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VORWORT

Die Küchenstillleben und Markt-
szenen, die beispielsweise Pieter 
Aertsen und Joachim Beukelaer in 

der zweiten Hälfte des 16. Jahrhunderts 
malten, verleiten uns dazu, zu dieser Zeit 
eine reiche Auswahl an verschiedensten 
Gemüsen und Obstsorten in Garten und 
Küche zu vermuten. Eine richtige Unter-
suchung scheint es darüber nicht zu geben, 
doch zeigen auch andere, zeitgleiche Still-
leben, die mit Nautiluspokalen und ostasia-
tischen Porzellanen prunken, dass nicht un-
bedingt die Realität abgebildet wird, son-
dern meist das besonders Wertvolle, Schöne 
und Ausgefallene. 

Deutlich wird, dass der Nutzgarten eine 
besondere Rolle in der neuzeitlichen Hof-
kultur spielt. In diesem Bereich ist auch der 
Aufsatz von Christine Nagel angesiedelt, der 
diesen Aspekt anhand der kurfürstlichen 
Gartengeräte in den Staatlichen Kunst-
sammlungen Dresden beleuchtet, die 
schnell als marginale Kuriosa abgetan wer-
den können, jedoch für einen ideenge-
schichtlichen Kosmos stehen, der noch 
heute eine Rolle spielt. 

Die zwei Seiten der Thematik, d.h. der 
Garten und die Küche – werden von Mario 
Kliewer und Katja Pawlak vorgestellt. Der 
Weg vom Garten in die Küche scheint zwar 
assoziativ und logisch zu sein, doch zeigt ein 
Blick in Mario Kliewers Dissertation über 
sächsische Hofl ieferanten eigenartigerweise, 
dass der hiesige Hof, dem man im ausgehen-
den 19. Jahrhundert eine reiche Nutzgarten-
kultur unterstellen möchte, Tafeläpfel zu-
kaufen musste. Eine andere, aber in die 
gleiche Richtung weisende Beobachtung, 
machte Walter Christian Steinbach anhand 
des Gutsarchivs Rötha: Alle Garten produkte, 
die für die Küche bereitgestellt wurden, tau-
chen als Debit und Credit in den beiden ge-
trennt geführten Haushaltsbüchern auf, so 
dass der Weg vom Garten in die Küche 
keines wegs geradlinig noch logisch zu sein 
scheint. Katja Pawlaks Beitrag, der das 
Th ema Küchengarten gartenhistorisch be-
leuchtet, stellt diese Aspekte vor und hilft , 
den Garten und seine Funktions- und Ge-
staltungweisen näher kennenzulernen.

Die historischen Küchen- und Nutzgär-
ten erlebten zum Ende des 20. Jahrhunderts 
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Dresden, im Februar 2019

Marcus Köhler

zuerst in Frankreich und später auch Eng-
land eine Renaissance und fi nden seit mehr 
als zehn Jahren auch in Deutschland 
Freunde. In Sachsen ist vor allem der 
Küchen garten in Bad Muskau zu erwähnen, 
der besonders gut gepfl egt und eine Reise 
wert ist. Aber auch Ausstellungen wie die 
2017 in Großsedlitz, die von Simone Balsam 
erarbeitet wurde, sind hier zu nennen. Mitt-
lerweile gibt es in Deutschland sogar ein 
Küchengartennetzwerk, das vor allem inter-
essierte Spezialisten und Laien verbindet. 
Diese Bewegung steht in einem größeren 
Zusammenhang mit anderen Aktivitäten, 
die sich vermehrt um die nachhaltige 
Bewirtschaft ung, um ökologischen Garten-
bau und alte Gemüse- und Obstsorten küm-
mern. Michael Berninger hat auf der Tagung 
der AG Sächsische Gartengeschichte im 
Februar 2018 in diesem Punkt den Blick in 
die Gegenwart geworfen und gezeigt, wie 
man aus den historischen Begebenheiten 
auch Ideen und Ansätze für ein neues Gärt-
nern und Wirtschaft en gewinnen kann.

Die Ernährungsgeschichte als kleine Teil-
disziplin der Geschichte hat durch Josef 
Matzerath an der TU Dresden einen Vertre-
ter, dem indirekt nicht nur die Anregung 
zum 11. Kolloquium der AGSG,  sondern 
auch etliche neue Erkenntnisse zu verdan-
ken sind. Ein wesentlicher Untersuchungs-
begriff  ist für ihn der Geschmack, der – inte-
ressanterweise zur gleichen Zeit, als sich der 
»künstlich-formale« in einen »natürlich-
landschaftlichen« Gartenstil wandelt – 
ebenfalls eine Veränderung erfährt. Fürst 
Hermann von Pückler-Muskau, der nicht 

nur ein gartenkünstlerischer, sondern auch 
kulinarischer Ästhet war, wies dem Ge-
schmack eine, wenn nicht gar ›die‹ wesent-
liche Funktion bei der Zusammenstellung 
seiner Menus zu. Marina Heilmeyer hat mit 
ihren Untersuchungen einen wesentlichen 
Beitrag zur Erforschung der Tafelkultur des 
Gartenfürsten geliefert und stellt diese hier 
ausführlich vor. Geschmack, Wüchsigkeit, 
Lagerfähigkeit, Wetterbeständigkeit und an-
deres mehr sind Eigenschaften, die der 
Züchtung seit Jahrhunderten wichtig sind, 
wobei sie einst erst durch mühseliges Selek-
tionieren zum Erfolg führten. Die Genetik 
hat heute andere Möglichkeiten, doch 
scheint sie unter Umständen die einzige 
Wissenschaft , die den Weg vom Garten in 
die Küche am konsequentesten verfolgt, wie 
Klaus Olbricht in seinem Beitrag ausführt.

Neben den Berichten des 11. Kolloquiums 
fi ndet sich ein weiterer Beitrag über die zere-
monielle Nutzung des Gartens in Hannover-
Herrenhausen, der zwar außerhalb des Kol-
loquiums entstand, jedoch indirekt darauf 
Bezug nimmt. Aktuelle Forschungsberichte 
– etwa zum womöglich ältesten erhaltenen 
Schulgarten Deutschlands auf dem Gelände 
der TU Dresden – und zu studentischen 
Arbeiten runden das Heft  ab. Im Sinne einer 
»Quellenedition« wird diesmal anlässlich 
des 100. Geburtstags des »Schlösserdirek-
tors« und Gartenhistorikers Martin Sperlich 
eines seiner Gedichte wiedergegeben.

Allen, die zum Gelingen dieses Heft es als 
Autoren aber auch als Förderer einen Bei-
trag geleistet haben, sei an dieser Stelle ein 
herzliches Dankeschön ausgedrückt!
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OBST- UND GARTENBAU UNTER KURFÜRST AUGUST VON SACHSEN 
(1526-1586) 

Christine Nagel

Der Übergang der Kurfürstenwürde 
von den Ernestinern an die Alberti-
ner im Jahr 1547 war auch für den 

fürstlichen Obst- und Gartenbau in Sachsen 
von Bedeutung. Denn mit diesem Ereignis 
gelangten zwei ernestinische Residenzen, 
Schloss Hartenfels in Torgau und das Jagd-
schloss Lochau, in den Besitz der Albertiner. 
Beide Wohnsitze verfügten über Gartenan-
lagen, die unter den ernestinischen Herr-
schern angelegt worden waren. So hatte 
Friedrich der Weise in Lochau einen um-
mauerten Garten mit Weinanbau, Obstbäu-
men, Kräutern, kleinen Lusthäusern und 
Teichen anlegen lassen.1 Johann Friedrich 
der Großmütige, der Schloss Hartenfels in 
Torgau ab 1533 zu einem der schönsten deut-
schen Renaissanceschlösser umbaute, um-
gab dieses ebenfalls mit fürstlichen Garten-
anlagen.2 

Der albertinische Kurfürst Moritz wählte 
sich jedoch Dresden zur Hauptresidenz 
und ließ in der Nähe des Residenzschlos-
ses »Lustgärten«3 anlegen. Anregungen und 
junge Obstbäume erbat er sich hierzu vom 
kaiserlichen Hofgärtner in Prag.4 Als Kur-
fürst Moritz 1553 starb, verfügte sein Bru-
der und Nachfolger August über Gärten in 
Dresden, Torgau und Lochau. Er stellte hier-
für ausländische Spezialisten an. Ein nieder-
ländischer Gärtner versorgte die Anlagen in 
Torgau und Lochau. Für Dresden wurde ein 
französischer Gärtner eingestellt.5 

Kurfürst August und dessen Gemahlin 
Anna interessierten sich zunächst ganz all-
gemein für die Gartenkunst. Sie erbaten 
sich von befreundeten Fürsten und auch 
vom Kaiser vor allem »gute fremde Samen 
von Kräutern, Früchten, Blumen«.6 Diese 

Wünsche nach »fremden Samen« sind in der 
Korrespondenz meist nicht spezifi ziert. Al-
les, was irgendwie ungewöhnlich und exo-
tisch erschien, war erwünscht. Ein Zeichen 
dieses Interesses ist auch das 1563 im Auf-
trag des Kurfürsten von Johannes Kentmann 
zusammengetragene »Kreutterbuch«.7 Die 
über 600 Einträge sind mit Zeichnungen 
des Malers David Redtel illustriert. Neben 
einheimischen Pflanzen, Sträuchern und 
Bäumen sind darin auch Gewächse abgebil-
det, die üblicherweise nicht im sächsischen 
Raum vorkommen. Hierzu zählen die 
Tomaten- und die Paprikapflanze, die 
Lilie, der Granatapfel- und der Zitronen-
baum (Abb. 1). Einige der exotischen Pfl an-
zen fand Johannes Kentmann, der als Stadt-
physikus in Torgau angestellt war, in den 
beiden bedeutenden botanischen Gärten in 
Torgau und Meißen.8 

Auf Dauer war das Kurfürstenpaar mit 
seinen ausländischen Gärtnern nicht zufrie-
den. Dies legt ein Schreiben der Kurfürstin 
Anna an den Nürnberger Kaufmann Mar-
tin Pfi nzing vom 3. September 1568 nahe. Sie 
schrieb, dass sie Bedenken habe, »einigen 
franzosen und niederländern mehr ihre gär-
ten anzuvertrauen, sondern bedacht sei, die-
selben hinfüro mit deutschen gärtnern und 
arbeitern bestellen zu lassen«.9 Sie bat den 
Kaufmann, ihr bei der Suche behilfl ich zu 
sein. Mit der Bestallung von Georg Win-
ger aus Nürnberg, der bis dahin in Diensten 
der Landgräfin Mechthild von Leuchten-
burg gestanden hatte, am 30. September 1568 
hatte das Kurfürstenpaar einen tüchtigen 
Hofgärtner gewonnen.10 Er war für die Anla-
gen in Dresden inklusive des Vorwerks Os-
tra, das als Musterwirtschaft  zur Versorgung 
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1 | Granatapfelbaum, Wasserfarben, circa 483 x 340 mm; aus Kentmann, Johannes: Kreutterbuch, Torgau 1563 
(Staats- und Universitätsbibliothek Dresden, Handschrift ensammlung, Mscr.Dresd.B71, Bl. 7r).
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des Hofes eingerichtet worden war, zustän-
dig. Seine Aufgabe war unter anderem die 
Erzeugung und Pfl ege der für den täglichen 
Verbrauch in der Küche notwendigen Ge-
müse, Früchte und Kräuter.11 

Die Kurfürstin nutzte die Gärten in Tor-
gau, Lochau und Dresden zur Versorgung 
der Hofk üche. Für die Dresdner Gärten, die 
sich direkt am Schloss, im »breiten Zwinger« 
sowie im Vorwerk Ostra befanden, erhielt 
das Kurfürstenpaar unter anderem »Stauden 
von großen Johannisberlein« sowie Rüben-
samen von der bayerischen Herzogin Anna, 
Erzherzogin Maria von Österreich sandte 
Salat und Krautsamen sowie spanische und 
türkische Gewächse, Landgräfin Sabina 
von Hessen-Kassel ließ Melonensamen 
und andere »seltsame« Pfl anzen aus Italien 
überbringen, Erzbischof Johann Jacob von 
Salzburg schickte Samen und Zweige von 
italienischen Früchten sowie Salatpfl anzen, 
nämlich Endivien, Chicoree und Portulak.12 

Kurfürst August übte sich seit spätestens 
1571 als äußerst praktisch veranlagter Sou-
verän intensiv im Säen, Setzen und Pfrop-
fen - also Veredeln - von Obstbäumen. Der 
Grund lag unter anderem darin, dass der 
Obstbau in Sachsen wenig entwickelt war 
und die Versorgung der im Bergbau tätigen 
ländlichen Bevölkerung sowie derjenigen in 
den größeren Städten durch die Einfuhr von 
Obst und Gemüse gedeckt werden musste. 
Der Kurfürst, stets auf die Stärkung und Ent-
wicklung der eigenen Wirtschaft bedacht, 
widmete sich daher intensiv der Förderung 
einheimischer Produkte und der Verbesse-
rung der Anbaumethoden. 

Im Sommer 1571 hielt sich Kurfürst August 
zu Besuch bei Markgraf Georg Friedrich in 
Ansbach auf. Dabei lernte er nicht nur den 
in Franken gut entwickelten Obstanbau ken-
nen, sondern bewunderte auch die mark-
gräflichen Obstgärten. Er erbat sich vom 
Herzog 2.000 junge Obstbäume. Die Fuhre 
mit eintausend Apfel- und eintausend Birn-
bäumen erreichte Sachsen im Oktober 1571.13 

Bereits im Juli 1571 hatte Kurfürst Au-
gust einen Baumgärtner namens Adam 
Wolf aus Nürnberg nach Dresden geholt, 

der für die Aufzucht von Obstbäumen und 
die Anlage von Obstbaumgärten zu sorgen 
hatte.14 Der Baumgärtner wohnte im Vor-
werk Ostra in Dresden und legte dort eine 
Baumschule an. Seine Aufgaben sind in 
der Bestallungs urkunde genau spezifi ziert: 
Neben dem »Zurichten« und Düngen des 
Bodens, sollte er eine große Anzahl Samen 
von verschiedenen Obstsorten sowie etli-
che tausend wilde Obststämme zusammen -
tragen, um diese im Herbst zu säen bzw. in 
der Baumschule einzupfl anzen. Zur rechten 
Zeit sollten diese wilden Stämme dann mit 
dem besten Obst, das heißt Reisern davon, 
gepfropft  werden.15  Der Bestallungsurkunde 
für den Baumgärtner kann man entnehmen, 
dass sich zu diesem Zeitpunkt reine Obst-
gärten in Torgau, Lochau (dem späteren 
Annaburg) und in Stolpen befanden. Die 
Baumschule zur Anzucht der Obstbäume 
lag hingegen im Vorwerk Ostra in Dresden. 

Der neue Baumgärtner Adam Wolf be-

2 | Freilandzirkel, Deutschland um 1560-1570, Birn-
baum, Ebenholz, Messing, Eisen, rotes Wachs, Länge 
128 cm (SKD, Rüstkammer, Inv.-Nr. P 102).
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richtete dem Kurfürsten August bei seiner 
Ankunft, dass er »auf seinem garten in 
Nürnbergk biß in 4000 gepfropfte junge 
baum von allerley des besten obst hette, 
welche er sonst verkauff en« müsste. Diese 
bot er dem Kurfürsten zum Erwerb an. Die 
Bäumchen wurden im Herbst 1572 nach 
Dresden gebracht.16 

Zum ersten Mal erging im Jahr 1571 der 
Befehl an verschiedene Amtsverwalter und 
Forstmeister, wilde Obstkerne und junge, 
wilde Obstbaumstämme zu sammeln. Die 
Kerne sollten sortiert abgeliefert werden. 
Als Gegenleistung erhielten die Lieferanten 
pro Scheff el Kerne einen Scheff el Roggen.17  
Die zusammengetragenen Kerne, so berich-

3 | Baumscheren, Deutschland, um 1560-1570, Eisen, 
Holz (Birnbaum?), Hanf, Länge zw. 112,8 und  116 cm 
(SKD, Rüstkammer, Inv.-Nr. P 93, P 92, P 91).

tete Bartel Lauterbach am 1. November 1571, 
habe der Gärtner Georg Winger »bei der 
Willischen Bastei aufgeschüttet und ausge-
breitet«, so dass sie nicht zu dick übereinan-
der liegen. Täglich »rühre« er sie um, damit 
sie nicht verderben.18 Im August 1572 konnte 
Georg Winger dem Kurfürsten vermelden, 
dass in Ostra von den 32 Scheff eln ausge-
säten Apfel- und Birnenkernen die meisten 
etwa eine halbe Elle hoch gewachsen seien.19 

 
Kurfürst August beschäft igte sich selbst 

mit dem Veredeln von Obstbäumen. Seine 
Erfahrungen brachte er in einem »Künst-
lich Obst- und Gartenbüchlein« zu Papier 
und gab es 1571 zum Druck frei. Diese erste 
Auflage ist nicht mehr nachweisbar, doch 
wenigstens drei Nachaufl agen aus dem 17. 
Jahrhundert sind bekannt.20 Der Kurfürst 
beschreibt hierin zunächst die Unterschiede 
der verschiedenen Baum- und Fruchtsor-
ten, lässt sich ausführlich über die diversen 
Arten des Pfropfens und Veredelns aus und 
berichtet über die Pflege der Bäume, dar-
unter das Ausästen und das Entfernen von 
Raupennestern und anderen Schädlingen.21 
Die hierzu notwendigen Gerätschaft en ließ 
sich der allseits interessierte Fürst auch 
gleich liefern. Vermutlich entstanden die 
später in der Kunstkammer aufbewahr-
ten Gartengeräte in Nürnberg, wo auch die 
Gärtner herkamen. Um gleichmäßige Ab-
stände beim Pflanzen von Samen, Absen-
kern oder Bäumchen zu erhalten, waren 
Freilandzirkel dienlich, die sich ebenso für 
das Abstecken und Einteilen von Pfl anzfl ä-
chen, Beeten und Rabatten eigneten. Der 
fi xierbare Stellbogen garantierte gleich blei-
bende Distanzen. Ein aus Birnbaumholz 
gearbeitetes Stück konnte bis zu zwei Dresd-
ner Ellen messen (Abb. 2). Zur Pfl ege der 
Obstbäume setzte man sogenannte Raupen-
scheren ein, die mittels eines Hanfstrickes 
auch weit über dem Kopf wachsende Zweige 
erreichten (Abb. 3). 

Für das Jahr 1572 überliefert eine Art 
Tage buch, dass sich der Kurfürst an Pfrop-
fungen und Aussaaten versuchte. Hierin 
sind auch einige Zugänge an Obstbäumchen 



AHA!
Miszellen zur Gartengeschichte und Gartendenkmalpflege

12

und Reisern verzeichnet. Der Pfalzgraf Jo-
hann Casimir sandte beispielsweise eine un-
bekannte Anzahl von Reisern in 102 Sorten 
und der Oberst Heinrich von Gleisenthal 
schickte 307 Reiser in 21 Sorten.22 Alle Reiser 
wurden im Frühjahr 1572 auf vorbereitete 
junge wilde Obststämme gesetzt.23 Der Kur-
fürst selbst pfropft e 125 Apfelreiser, die der 
Oberst Heinrich von Gleisenthal gesandt 
hatte, »im gartten nicht weit vom grünen ge-
welbe«, also an der Westseite des Dresdner 
Schlosses.24 

Dass der Kurfürst Hand anlegte, ist auch 
der Korrespondenz zu entnehmen, so bei-
spielsweise dem Dankesschreiben der Kur-
fürstin Anna an den Salzburger Erzbischof 
von 1574. Zu den übersandten Pfropfreisern 
vermerkte die Kurfürstin: 

»es hat auch unser hertzliebster h[err] 
und gemahel solche pelzreißer mehrern 
theils selbst aufgesezt und gepropfet, und 
sein der zuvorsicht, e[uer] l[ieben] werde 
dermal eins unsern herzliebsten herrn 
und gemahel selbst persönlich alhier be-

suchen, domit sie sehen, wie solche reiser 
[…] kommen unde gewachsen, und der 
früchte davon selbst genießen mögen.«25 

Experimentierfreudig ging der Kurfürst 
an die Sache heran. In einem Dokument 
von 1572 ist genau aufgeführt, welche Obst-
sorten der Kurfürst auf welche Stämmchen 
setzte: Kastanienzweige wurden auf Maul-
beerbaum oder Nussbaum gepfropft , Mis-
peln wurden auf Birnbaum, Mandeln auf 
Maulbeerbaum und Haselnuss auf Walnuss-
bäumchen gesetzt.26 

Zum Pfropfen sind Sägen und diverse 
Messer nötig (Abb. 4). In der Werkzeug-
sammlung des Kurfürsten, die spätestens 
seit 1572 als Kunstkammer bezeichnet 
wurde, haben sich einige fürstliche Gar-
tenbestecke mit zahlreichen Messern erhal-
ten. Sie waren meist Geschenke an den gärt-
nernden Kurfürsten und sind zum Teil viel 
zu aufwendig verziert, als dass sie zum tat-
sächlichen Gebrauch gedacht waren. Doch 
sie verweisen auf dessen Leidenschaft . Aus 

4 | Gartenbesteck oder Pfropfzeug mit Griff en aus Eichenholz und Elfenbein, Frankreich oder Deutschland in 
französischem Stil, um 1575, Geschenk der Markgräfi n Katharina von Brandenburg, Eisen, teilweise vergoldet, 
Eichenholz, Elfenbein, L. max. 35 cm (SKD, Rüstkammer, Inv.-Nr. X 555).
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5 | Kernsetzer, zu Fuß zu gebrauchen, wohl Dresden, 
datiert 1572, Messing vergoldet, Länge 110,6 cm (SKD, 
Rüstkammer, Inv.-Nr. P 95).

dem ersten Kunstkammerinventar von 1587 
ist zudem bekannt, dass der Kurfürst ei-
nen zusammenfaltbaren Pfropfstuhl besaß.27  
Er kam wohl bei Veredlungen an niedrigen 
Wildstämmchen zum Einsatz. 

Das Tagebuch von 1572 gibt weiterhin 
Auskunft darüber, was der Kurfürst säte 
oder steckte, z.B. Granatapfelkerne, Busch-
bohnen (»welsche bohnen«), Kastanien, 
Johannisbrotkerne (Johannisbrotbaum), 
Kirschkerne, Aprikosenkerne (Morellen), 
Zirbelkiefer-, Sonnenblumen- und Tama-
rindenkerne.28 Für diese Aussaaten im Gar-
ten ließ sich der Kurfürst zwei nützliche Ge-
räte anfertigen, die ihm die Arbeit erleich-
terten (Abb. 5). Die beiden Kernsetzer aus 
der Kunstkammer dürft en direkt nach An-
gaben des Herrschers hergestellt worden 
sein und erlaubten das Säen von Obstkernen 
ohne lästiges Bücken, selbst vom Pferd aus. 
Die mit 1572 datierten Messingstäbe sind so-
wohl mit den Initialen des Kurfürstenpaares 
»AA« (für August und Anna) als auch mit 
dem Anfang des Lutherchorales »Erhalt uns 

Herr bei Deinem Wort« verziert. Der Kur-
fürst soll die beiden Geräte tatsächlich selbst 
benutzt haben.29 

Zu Tausenden gelangten in den kommen-
den Jahren junge bereits gepfropfte Obst-
bäume, Obstbaumreiser und wilde Stämme 
zum Veredeln sowohl als Geschenke vom 
Kaiser und befreundeten Fürsten sowie als 
Ankäufe nach Sachsen.30 Der kursächsische 
Rat Hans Christoph von Bernstein (1522-
1580) bot dem Kurfürsten im August 1573 
wohl aus eigenen Gärten 200 bereits ge-
pfropft e Obstbäume an. Diese dürft en besser 
an das Klima angepasst gewesen sein als die 
begehrten italienischen oder süddeutschen 
Gewächse. Unter den Apfelsorten befanden 
sich u.a. Borsdorfer, Hartig, Zapfenapfel, 
Musapfel und der Weißling. Unter den Bir-
nensorten waren Speckbirnen, Michelsbir-
nen, Wasserbirnen, Paris- und Honigbirnen 
zu fi nden.31 

Die Pfropfungen wurden in den Dresdner 
Gärten und vor allem in der Baumschule im 
Ostra-Vorwerk vorgenommen, die bereits 
veredelten Bäumchen je nach Wuchs zur 
Aufzucht in der Baumschule oder direkt in 
die Obstgärten in Dresden und Stolpen ge-
setzt. 1577 konnte Georg Winger dem Kur-
fürsten vermelden, dass sich mittlerweile 
16.000 Bäume im Zwingergarten und in der 
Baumschule in Ostra befanden.32 

Ungefähr um 1576 begann der Kurfürst 
mit der Planung einer riesigen Obstbaum-
anlage in Annaburg. Das ehemalige ernes-
tinische Jagdschloss Lochau war 1572-1575 
durch den Neubau der Annaburg ersetzt 
worden. Direkt am Schloss lagen der Ge-
müse- und der Arzneipfl anzengarten. Der 
»Neue Garten« mit Obstbäumen nahe am 
Schloss war der bereits von Friedrich dem 
Weisen angelegte Lustgarten. Kurfürst Au-
gust ließ im sogenannten Tierpark, der 
an all diese Gartenanlagen anschloss, eine 
kreisförmige Grundfläche im Durchmes-
ser von etwa 1600 Ellen roden (Abb. 6). Die 
Arbeiten erfolgten mit Hilfe von Hunder-
ten Arbeitskräft en. Im Dezember des Jahres 
1577 befahl Kurfürst August dem Baumgärt-
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ner Georg Heinrich, dass er für die bis da-
hin gesammelten 26 Scheff el Haselnüsse, 15 
Scheff el Kirsch- und 14 Scheff el Apfelkerne 
einen Platz im großen Tiergarten bestim-
men möge, wo die wilden Bäume bereits ge-
rodet waren.33 Mit Hilfe von Arbeitern und 
Pferden sollte dort der Boden durch Umgra-
ben und Düngen so vorbereitet werden, dass 
man die Kerne im nächsten Frühling aus-
säen konnte. Im Herbst 1578 kamen außer-
dem 30.000 Bäumchen in Annaburg an und 
wurden vom Hofgärtner Georg Winger mit 
fünf Gehilfen gepfl anzt.34 In den 1590er Jah-
ren sollen sich 266.850 Bäume in dem Obst-
garten zu Annaburg befunden haben, inklu-
sive der zur Begrenzung der Wege und der 
Rundung gesetzten Bäumchen.35 

Einige Gerätschaft en, die zur Urbarma-
chung von noch ungerodeten Flächen dien-
lich sind, bewahrte der Kurfürst in sei-
ner Kunstkammer auf. Hierzu gehören 
diverse Hacken, vor allem stabile Rodeha-
cken, Spitz- und Breithacken, aber auch 
Spaten (Abb. 7). Ein Teil der in der Kunst-

kammer aufbewahrten Gartengerätschaf-
ten hat als Besonderheit aus Obstbaumholz 
gedrechselte Stiele, unterscheidet sich an-
sonsten aber wenig von heutigen Geräten. 
Die erhaltenen etwa 50 Gartenwerkzeuge, 
werden in der Dauerausstellung »Weltsicht 
und Wissen um 1600« im Dresdner Geor-
genbau präsentiert. 

Während sich Kurfürst August mit dem 
Veredeln von Obstbäumen und der Anlage 
großfl ächiger Obstanlagen beschäft igte, ge-
hörte - im Zusammenhang mit der Gärtnerei 
- die Verarbeitung und Haltbarmachung von 
Obst neben der Herstellung von Arzneien 
und dem berühmten Aquavit zu den Haupt-
aufgaben der Kurfürstin Anna. Seit dem 
Neubau von Schloss Annaburg entwickelte 
sich dieses Schloss zur Lieblings residenz des 
Kurfürstenpaares. Dort befanden sich eine 
Drechselstube und das Laboratorium des 
Kurfürsten sowie die Bibliothek des Paares, 
in der auch gedruckte und handgeschrie-
bene Gartenbücher aufb ewahrt wurden. Zu-

6 | Ausschnitt aus: Abriss des Baumgartens zu Annaburg, 1578 (SächsHStAD, 12884 Karten und Risse, Schrank 5, 
Fach 68, Nr. 9dd).
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dem errichtete die Kurfürstin hier eine neue 
und leistungsfähige Anlage zum Destillieren 
von Kräutern und Gewürzen, um medizini-
sche Tinkturen und Essenzen herzustellen.36 
Auch ihr Aqua Vitae, das einen zweijährigen 
Destillierprozess durchlief und mit zahlrei-
chen Zusätzen versehen wurde, entstand 
in dem Destillierhaus. Daneben wurde je-
des Jahr Obst in großen Mengen unter Auf-
sicht und Anleitung der Kurfürstin halt-
bar gemacht und gelagert. Aus der umfang-
reichen Korrespondenz der Kurfürstin geht 
hervor, dass sie an einheimischen Obstsorten 
vor allem Quitten, Birnen, Äpfel, Pfl aumen, 
Pfi rsiche und Kirschen verarbeitete. Zusätz-
lich eingeführt wurden Zitronen, Tamarin-
den, Pomeranzen (Bitterorangen), Granat-
äpfel, Datteln und neue Quittensorten.37 Aus 
den einheimischen Früchten bereitete die 
Kurfürstin Saft  und Latwerge (ein mit Honig 
oder Zucker angesetztes und durch langes 
Kochen eingedicktes Fruchtmus, das auch als 
Soßengrundlage verwendet werden konnte) 
sowie Konfekt (ein noch weiter eingekochtes 
und am Ende getrocknetes Fruchtmus, das 
sich schneiden ließ). Daneben wurden auch 
Äpfel, Birnen und Pfl aumen gedörrt.38 Vor 
allem die Verarbeitung von Quitten scheint 
der Kurfürstin besonders gut gelungen zu 
sein, wie Landgräfi n Sabina von Hessen ein-
mal bestätigte, als Anna ihr Quittensaft  zu-
kommen ließ, »er ist in Wahrheit schön, 
man muss e[uer] l[ieben] meister sein lassen, 
e[uer] l[ieben] habens besser gelernt, als ichs 
selber kann.«39 

Doch die in Sachsen wachsenden Quit-
tenbäume brachten nicht genügend Aus-
beute. So schrieb der Hausmarschall Hans 
von Auerswalde 1575 an die Kurfürstin, dass 
die Quitten im Dresdner Zwinger zwar ge-
blüht, aber keine Früchte angesetzt hätten.40 
Die Kurfürstin bat daraufh in unter anderem 
Brigitta Trautson, die Gemahlin des Ober-
hofmarschalls am Kaiserhof in Wien, um 
Quitten, welche diejenigen »hier zu land an 
geruch, geschmack, güte und größe bei wei-
tem übertreffen« und erhielt diese auch.41 
Quitten- und Mispelreiser übersendete 1568 
die Markgräfin Katharina von Branden-

burg-Küstrin.42 Große Quitten kamen auch 
von Erzherzog Ferdinand von Tirol.43 Den 
Schösser von Senft enberg wies Anna 1580 
an, darauf zu achten, dass ihre Untertanen 
die geernteten Quitten nicht etwa nach Leip-
zig oder andernorts verkauft en, sondern sie 
der Kurfürstin für sechs bis sieben Groschen 
das Schock (60 Stück) überließen.44 

Über die Tätigkeit der Kurfürstin erfährt 
man vor allem aus ihrer Korrespondenz. 
Vielfach wurde sie um Produkte und Re-
zepte gebeten, häufi g verschenkte sie diese 
und erhielt entsprechende Dankschreiben. 
So erbat sich Katharina von Brandenburg 
1559 von Kurfürstin Anna das Rezept für 
Quittenmus, für klaren Quittensaft  und Jo-
hannisbeersaft .45 Die Herzogin von Meck-
lenburg erhielt auf ihr Ansuchen 1575 das 
Rezept »kirschen einzumachen« und die 
Gräfin von Henneberg wünschte im glei-
chen Jahr das Rezept, wie man die Johan-
nisträublein einmacht.46 Die Bandbreite an 
Verarbeitungsarten und die eingemachten 
Obstsorten zeigt eine Geschenksendung, die 
Anna an ihre Mutter Dorothea, die dänische 
Königin, im Jahr 1556 übersandte.47 Sie be-
stand aus einem großen zinnernen Stän-
der mit eingemachten Quitten, einem sol-
chen Ständer mit eingemachten Pfi rsichen, 
je einem mittelmäßig großen Ständer mit 
Kirschmus, mit Weinbeermus, mit Kirsch-
saft , mit Pfi rsichsaft  und einem mit Quitten-

7 | Rodehacken, Deutschland, um 1560-1570, Eisen, 
Holz, Bein, Länge 90,6 und 95,5 cm (SKD, Rüstkammer, 
Inv.-Nr. P 76, P 75).
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saft sowie vier Waldenburger Krügen mit 
Quittenlatwerge. 20 Jahre später, im Jahr 
1575, gab die Kurfürstin ihrer dänischen 
Hofdame Anna von Hardenberg, die eigent-
lich zum Hofstaat ihrer 1571 verstorbenen 
Mutter gehört hatte, eine Reihe von Pro-
dukten nach Dänemark mit: darunter in 
»ein[em] ladlein ezliche schachteln […] mit 
quittensaft , quitten lattwerge, quitten zelt-
ten, eingemachte pommeranzen schalen, 
heiße magen latwerge und dergleichen ein-
gemachtes mehr […]«.48 

Dieser nur sehr beschränkte Einblick in 
die Tätigkeiten der Kurfürstin zeigt, dass sich 
das Kurfürstenpaar, wie in so vielen anderen 
Bereichen, auch in ihrem Interesse für Gar-
ten- und Obstbau hervorragend ergänzte. 

Resümee

Zu den zahlreichen Interessen des Kurfürs-
ten August zählte die Beschäft igung mit der 
Landwirtschaft und dem Gartenbau. Ein 
besonderes Faible entwickelte er jedoch für 
den Obstanbau, dem er sich spätestens seit 
1571 intensiv widmete. Wie auch in anderen 
Gewerken legte der Fürst selbst Hand an, um 
die Technik des Pfropfens zu erlernen und 
sich im Säen und der Aufzucht von Obst-
baumsorten zu üben. Er suchte sich zudem 

fähige und vertrauenswürdige Gärtner, in 
deren Hände er die Weiterentwicklung und 
Förderung von Maßnahmen zur Ausweitung 
des Obstanbaus und zur Ertragssteigerung 
legte. 

All diese Bemühungen begrenzten sich 
auf den Rahmen der fürstlichen Gärten, 
auch wenn diese in Stolpen und Annaburg 
eine enorme Größe erreichten. Eine Anwei-
sung des Kurfürsten weist jedoch auf dessen 
eigentliches Ziel hin: den Obstbau in ganz 
Sachsen entscheidend voranzubringen. Die 
Anweisung besagte, dass jedes Paar, das zu 
heiraten gedachte, zwei Obstbäume pfl anzen 
musste. Dieser Befehl ist zwar nicht mehr im 
Original nachweisbar, aber ein Mandat Au-
gusts des Starken aus dem Jahr 1700 bezieht 
sich auf die Verordnung des 16. Jahrhun-
derts. Darin stellte August der Starke fest, 
dass er sich der Anweisung des Kurfürsten 
August zur Pfl anzung guter Obstbäume und 
anderer nutzbarer Stämme anzuschließen 
gedenke und befahl, dass jeder Bräutigam 
(egal, ob junger Geselle oder Witwer) vor der 
Heirat sechs Obst- oder andere Nutzbäume 
gepflanzt oder gepfropft haben musste. 
Nur bei Vorweisung einer entsprechenden 
Bescheinigung vom Amtmann oder einem 
Gerichtsherrn durft en die Pfarrer die Trau-
ung vornehmen.  
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HERZOGLICHE KÜCHENGÄRTEN IN MECKLENBURG – GESTALTUNG UND 
HISTORIE DER NUTZPFLANZENKULTUREN 

Katja Pawlak

Allgemeines zu den Küchengärten in 
Mecklenburg

Von alters her dienen Küchengärten 
der Sicherstellung des Bedarfs an 
Grundnahrungsmitteln, sie sorgen 

ganzjährig für die Zufuhr von Vita minen 
und liefern Gewürz- und Heilpfl anzen. In 
den Gärten vorhandene Obstgehölze stellen 
Früchte sowohl zur Ernährung als auch zum 
Schmuck der Tafel bereit. Darüber hinaus 
wird Bienenzucht zur Bestäubung der Obst-
bäume im Küchengarten oder in unmittel-
bar benachbarten Flächen betrieben.1

Auch in Mecklenburg waren Küchen-
gärten ein elementarer Bestandteil guts-
herrschaftlicher und herzoglicher Gärten 
(Abb. 1), deren gestalterische Entwicklung 
sich anhand historischer Pläne nachvoll-
ziehen lässt. Gartenpläne aus dem 18. Jahr-
hundert zeigen, dass Küchengärten in dieser 
Zeit eng mit dem Lustgartenbereich verbun-
den oder sogar verschmolzen waren. Dass 
die regelmäßig gestalteten Gutsgärten im 
18. Jahrhundert überwiegend Nutzpfl anzen 
enthielten, ist grundsätzlich anzunehmen. 
Nur für wenige mecklenburgische Guts-
gärten der Barockzeit sind jedoch Inven-
tare überliefert, anhand derer sich die kon-
krete pflanzliche Ausstattung nachweisen 
lässt. Das Inventar für den Garten des Gutes 
Remplin von 1766 besagt, dass es einen al-
ten Lust- und Baumgarten gab, von dem ein 
Quartier »zur parterre destiniert, das übrige 
alles mit Bäumen besetzt«2 sei. Daneben gab 
es in Remplin den aus sechs Quartieren und 
einem Karpfenteich bestehenden Küchen-
garten und eine sich an den Lustgarten an-
schließende Plantage. Diese war mit Linden, 

Kastanien, Eichen, Hecken und Obstbäu-
men besetzt (Abb. 2).3 

Ebenso lässt sich für herzogliche Gärten 
des 17. und 18. Jahrhunderts ein großer An-
teil von Nutzpfl anzen nachweisen, beispiels-
weise durch das Inventar des Schweriner 
Schlossgartens aus dem Jahr 1684, das weiter 
unten noch erläutert wird.

Zwar wurde in Ludwigslust bereits im 
18. Jahrhundert ein eigener anspruchsvol-
ler Küchengarten direkt neben dem Lust-
garten geschaffen, eine strikte Trennung 
in Küchen- und Lustgarten erfolgte in den 
herzoglichen Anlagen jedoch erst im 19. 
Jahrhundert. Die vielfältigen Aufgaben der 
Küchengärten blieben aber bestehen. Her-
zogliche Küchengärtner belieferten die Hof-
küche mit Obst und Gemüse, zogen aber 
auch Blumen und Pfl anzen an für die Gärten 
und zur Ausgestaltung der Schlossräume. 
Wie noch zu sehen sein wird, kam bei der 
Obst- und Gemüsezucht den Gewächs-
häusern eine Schlüsselposition zu.

Seit dem 17. Jahrhundert wurden exoti-
sche Früchte wie Ananas und Feigen, außer-
dem Melonen, Pfirsiche, Pflaumen und 
Kirschen in den Küchengärten Mecklen-
burgs kultiviert und zahlreiche Gemüsesor-
ten angezogen. Zitrusfrüchte fanden sogar 
schon vor knapp 500 Jahren in der Hofk  üche 
Mecklenburgs Verwendung, wobei im 16. 
Jahrhundert die Früchte noch aus dem Mit-
telmeerraum importiert wurden.4

Th eoretische Grundlagen und praktische 
Umsetzung

  
Für die Anlage von Küchengärten bildete 
zeitgenössische Literatur die theoretische 
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1 | »Das Schloss aus dem Küchen Garten in Ludwigslust«, Feder und Aquarell, F. G. Hoff mann, um 1770 (Stadt-
archiv Ludwigslust).

2 | Remplin, Direktorialkarte, Ausschnitt, 1756 (Mecklenburgisches Landeshauptarchiv Schwerin (LAKD M-V/
LHAS), 12.12-1, Remplin, Nr. Ia).

Grundlage. Vermutlich war das 1632 er-
schienene Gartenlehrbuch »Horticultura« 
des Rostocker Professors Peter Lauremberg 
(1585-1639) ein Werk, nach dem die ersten 
herzoglichen Küchengärten angelegt wur-
den (Abb. 3). Das Lehrbuch behandelt den 

Gartenbau in praktischer und künstlerischer 
Hinsicht, es fi nden sich Ratschläge zur An-
lage von Blumenbeeten und Wegen sowie 
zum Obstgarten.5
In der Bibliothek von Herzog Friedrich von 
Mecklenburg-Schwerin (1717-1785) existierten 
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zahlreiche Gartenbücher wie das »Verzeich-
nis der Bücher in der Bibliothek Sr. Herzogl. 
Durchl. des Regierenden Herzogs Friedrich 
zu Mecklenburg-Schwerin […]« von 1772 
bezeugt. Speziell zur Küchengärtnerei fin-
det man John Abercrombies »Vollständige 
Anleitung zur Erziehung und Wartung al-
ler in Deutschland in freyer Luft  zu ziehen-
den Obst= und Fruchtbäume und Frucht-

sträucher […]« als 1781 erschienene Über-
setzung aus dem Englischen und die »Briefe 
über die Bestellung eines Küchengartens 
[…]« von Franz Hermann Heinrich Lue-
der aus dem Jahr 1778. Während Abercrom-
bie Beschreibungen zu einzelnen Obst- und 
Fruchtgehölzen sowie Anleitungen zu ihrer 
Kultivierung gibt, wird in den »Briefe[n] über 
die Bestellung eines Küchengartens […]« der 
Anbau verschiedenster Gemüsesorten im 
Jahresverlauf behandelt. Die einst in der her-
zoglichen Bibliothek vorhandenen Bücher 
befi nden sich heute im Bestand der Meck-
lenburgischen Landesbibliothek in Schwerin.

Die Anlage der Küchengärten erfolgte 
durch die am Hof angestellten Gärtner, de-
ren Namen aus den Akten hervorgehen. In 
der zweiten Hälft e des 18. Jahrhunderts (ab 
1768) war in Schwerin beispielsweise Johann 
Christoph Hebelt als Hofk üchengärtner tä-
tig, ihm folgte der Gärtner Vollmar. Port-
räts von mecklenburgischen Hofgärtnern 
sind bisher erst aus der zweiten Hälft e des 
19. Jahrhunderts in Form von Fotografien 
bekannt. Eine solche ist beispielsweise von 
Theodor Klett (1808-1882) überliefert, der 
ab 1835 dem Schweriner Schlossgarten und 
dem Orangerie-Garten mit zugehörigen Ge-
wächs- und Treibhäusern vorstand.6 Der für 
den Küchengarten in Ludwigslust zuständige 
Gartendirektor Schulz ließ sich Anfang des 
20. Jahrhunderts sogar in einem Gewächs-
haus fotografi eren.

3 | »Horticultura«, Peter Lauremberg, 1632, Titelblatt 
des Gartenlehrbuches (Universität Rostock, Bibliothek, 
Sondersammlungen).

4 | Entwurf für das Gartenparterre am Schloss Ludwigslust, Feder und Aquarell, Peter Gallas, 1741 (Staatliche 
Schlösser, Gärten und Kunstsammlungen Mecklenburg-Vorpommern (SSGK MV), Inv.-Nr. 2001 Hz).
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Die Gestaltung herzoglicher Küchengär-
ten – Strukturen, Bauwerke und Gewächse 

Noch im 18. Jahrhundert besaßen die 
Küchen gärten regelmäßige Strukturen, wo-
bei die eingangs erwähnte Verbindung von 
nutzgärtnerischen Bereichen mit Lustgar-
tenquartieren gängig war. Dies spiegelt auch 
der Plan für das Parterre am Ludwigslus-

ter Schloss wider, den Schlossgärtner Peter 
Gallas 1741 erstellte (Abb. 4). Der nachweis-
lich umgesetzte Entwurf zeigt im Parterre-
bereich Broderien und ornamental gestal-
tete Beete, die an den Längsseiten von recht-
eckigen Beeten mit nutzgärtnerischer Funk-
tion eingefasst werden.7

Was die Bauwerke betrifft, so gab es in 
den Küchengärten des 18. Jahrhunderts 

6 | »Grund Riss zu einem Winter Ananas Hauss«, Zeichnung, Garteninspektor Volmar, um 1775 (LAKD M-V/
LHAS, 2.26-1, Nr. 5677).

5 | Orangerie im Küchengarten Ludwigslust, nach der Sanierung, Fotografi e: Achim Bötefür 2012.
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funktionale und schlichte Häuser in Fach-
werkbauweise: Orangerien, Gewächs- und 
Treib häuser sowie Ananashäuser (Abb. 5-6). 
Repräsentativere Gebäude entstanden eher 
in den Schlossgärten, so wie die in der Mitte 
des 18. Jahrhunderts in Neustrelitz errichtete 
steinerne Orangerie mit Rundbogenfenstern 
und imposantem Dach.

Welche Gewächse in den Küchengärten 
der Herzöge ab dem 17. Jahrhundert kul-
tiviert wurden, bezeugen entsprechende 
Inventare und Aufzeichnungen. Der Schwe-
riner Hofküchengärtner J. C. Hebelt be-
richtete 1770 über die Anlegung von Spar-
gel- und Artischockenbeeten und über 
»Ziehung echter Pfirsiche, Apricosen, 
Birne[n], Kirschen und Äpfelbäume«.8 
Außer dem für die herzogliche Tafel not-
wendigen Gemüse und Obst leistete man 
sich den Luxus der Ananaskultur. Ab 1779 
erfolgte in Ludwigslust, dem damaligen 
Sitz des Mecklenburg-Schweriner Hofes, 

die Ananastreiberei, wobei die Anzucht der 
exotischen Frucht in Kästen vorgenom-
men wurde. Die Herzogin9 hatte ein großes 
Interesse am Anbau von Ananas, wie ein 
Schreiben des Hofgärtners Johann Heinrich 
Schweer (1760-1841) bestätigt.10

Ein sehr unterschiedlicher Umgang mit 
den Küchengärten lässt sich ab dem 19. Jahr-
hundert feststellen. Während in Ludwigslust 
und in den Residenzen des Mecklenburg-
Strelitzer Hofes - Neustrelitz und Hohenzie-
ritz - am jeweiligen Standort und an der for-
malen Gestaltung festgehalten wurde, kam 
es in Schwerin zu bemerkenswerten Neu-
gestaltungen, was durch die Rückverlegung 
der Residenz von Schwerin nach Ludwigs-
lust 1837 bedingt war. Der untere und der 
obere Hofküchengarten wurden angelegt 
und in eine großartige Parklandschaft  inte-
griert. In den neuen Schweriner Küchengär-
ten gelang die Verbindung von regelmäßi-
gen Strukturen mit landschaft sgärtnerischen 

7 | »Situations Plan der Großherzoglichen Treibereien mit ihren nächsten Umgebungen; am Weinberge bei Schwe-
rin«, sign. von August Wöhler, 1861 (Landesamt für Kultur und Denkmalpfl ege Mecklenburg-Vorpommern 
(LAKD M-V/LD), Plansammlung C1589/1).
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Verzierungen in Form von Nadel- und Laub-
holzpflanzungen (Abb. 7). Zudem wurden 
in den Schweriner Küchengärten neue tech-
nisch-innovative Glashäuser erbaut, ebenso 
im Küchengarten in Neustrelitz. Hier ent-
stand außerdem eine klassische Orangerie, 
da die barocke Orangerie im Schlossgarten 
auf Wunsch von Großherzog Georg Wilhelm 
(1779-1860) zu einem Salon für Gartenfeste 
umgebaut wurde.

Auch im 19. Jahrhundert belieferten die 
Küchengärten die Höfe mit Obst und Ge-
müse. Zu den üblicherweise kultivierten Ge-
wächsen kamen neue hinzu, teils zum Ver-
zehr, wie die Banane (Abb. 8), und teils 
zur Dekoration, wie Orchideen. Auch der 
Lorbeerbaum wurde als charakteristisches 
Orangeriegewächs gehalten.11 Im unteren 
Schweriner Küchengarten existierten in der 
zweiten Hälft e des 19. Jahrhunderts mehrere 
Treibhäuser, in denen unterschiedlichste Ge-
wächse gezogen wurden. Als Besonderheit 
darf der Anspruch gelten, die in den Häu-
sern vorhandene »Schausammlung« ganz-
jährig zu zeigen. Ebenso hervorzuheben sind 
auch die im Küchengarten von Hohenzie-
ritz im 19. Jahrhundert nach Vorgaben des 
französischen Obstzüchters Alexis Lepère 
d. J. (1799-1882) errichteten Obstmauern, ob-
wohl sie bedauerlicherweise nicht überdau-
erten, wie überhaupt die Küchengärten der 
Herzöge heute nur noch rudimentär erhalten 
sind. Nachfolgend werden vier Standorte mit 
Küchengärten genauer betrachtet.

Die Küchengärten in Schwerin 

Bislang lässt sich der Auft akt der Schweriner 
Küchengärten mit einem Obstgarten be-
stimmen, den es 1577 am Südhang des späte-
ren Schlossgartens in der Nähe des Ostorfer 
Berges gegeben hat. Schon zuvor, 1504/1505, 
war der Südwesthang des Ostorfer Ber-
ges als Weinberg angelegt und bewirtschaf-
tet worden.12 Für Herzog Christian Louis 
I. (1623-1692) legten französische und hol-
ländische Gartenarchitekten zwischen Süd-
hang und Schloss ab 1672 zudem einen Lust-
garten an, der 1677 mit einem Küchengarten 

erweitert wurde. Das Inventar des Schwe-
riner Schlossgartens von 1684 nennt die 
im Küchengarten vorhandenen Gemüse- 
und Obstsorten. In neun Feldern erfolgte 
der Anbau unter anderem von Erd beeren, 
Artischocken und Spargel. Kirschen-, 
Pflaumen- und Feigenbäume standen in 
den Quartieren, die mit Zwiebelblumen, 
Wacholder und »wilden Granaten« besetzt 
waren. Das Inventar führt auch den da-
maligen Bestand an Kübelpfl anzen auf: 32 
Kästen Lorbeer, acht Kästen Myrten, sechs 
Kästen Pomeranzen und ein »Pott, mit 
Yucca«, daneben Nelken in Töpfen.13 Der 
1755 aufgestellte »Catalogus Über India-
nische und schirbel gewächse« von Hof-
küchengärtner J. C. Hebelt listet mit »Anna-
nas Fructu luteo«, verschiedenen Aloe ame-
ricana und Aloe africana exotische Pfl an-
zen auf.14

Für Herzog Christian Ludwig II. (1683-
1756) schuf der berühmte Jean Laurent Legeay 
(1710-1786) Pläne für die Neugestaltung 
des Schweriner Lustgartens. Mit der An-
lage des neuen Barockgartens mit Kreuz-

8 | Musa basjoo, Banane, aus: Curtis’s Botanical Maga-
zine, London 1891, Vol. 117, London 1891, Plate 7182 
(Universitätsbibliothek Greifswald). 
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kanal 1748 entfi el der bisherige Küchengar-
ten am Lustquartier. Trotzdem sind für 1768 
noch fünf herzogliche Küchengärten über-
liefert, die Hofküchengärtner Hebelt ge-
mäß Kontrakt in jenem Jahr übernahm.15 
Vermutlich zählte ein eigenwillig geplanter 
Garten im Bereich zwischen Südhang und 
Schleifmühlenweg dazu. In diesem Garten, 
der durch einen Plan von 176916 überliefert 
ist (Abb. 9), sollten Kirsch-Plantagen und 
Flächen mit Apfel- und Birnbäumen in eine 
Gestaltung im anglo-chinoisen Stil einge-
bettet werden. 

Zu Anfang des 19. Jahrhunderts wur-
den neue Obsttreibhäuser im östlichen Teil 
des Schlossgartens erbaut. Nachdem Groß-
herzog Paul Friedrich (1800-1842) 1837 die 
Residenz nach Schwerin zurückverlegt und 
Friedrich Franz II. (1823-1882) im Jahre 1842 
die Regierung übernommen hatte, voll-
zog sich im Zuge des Schlossum- und neu-
baus ein umfangreiches Verschönerungs-
programm an den Gärten. Nun wurden der 
untere und der obere Hofk üchengarten an-

gelegt. Beide Gärten komplettierte man 
mit neuen Gewächs- und Treibhäusern. 
Die Gebäude waren auf dem technischen 
Niveau der Zeit und verfügten über einen 
hohen gestalterischen Anspruch. Das bis 
heute erhaltene »Orangenhaus« im unteren 
Küchengarten plante Architekt Hermann 
Willebrand (1816-1899) ab 1852, indem er 
einen Vorgängerbau erweiterte und verän-
derte (Abb. 10). Dieses Glashaus ist einge-
fasst von zwei massiv gemauerten Türmen 
und vereint Elemente des Tudorstils und des 
Klassizismus. Im »Orangenhaus« bestand 
ursprünglich eine ganzjährige Nutzung als 
Schauhaus mit exotischen Pfl anzen, Rosen-
stöcken sowie Topf- und Kübelpfl anzen.

Detailreich gibt die 1889 erschienene 
Schrift »Ein botanischer Gang durch die 
Grossherzogl. Gärten zu Schwerin […]« 
über die Gartenanlagen Auskunft, wobei 
auch dem Küchengarten, in dem Hofgärt-
ner J. A. Wöhler bis zu seinem Tode 1886 
wirkte, ein großer Abschnitt gewidmet ist. 
Speziell über den Küchengarten heißt es: 

9 | »Grund Rießh Von dem Berge so an dem Hertzogl. Lust Garten in Suerin […]«, Gärtner Volmar, 1769 (LAKD 
M-V/LHAS, 12.12-2, Schwerin, Nr. 415). 
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10 | »Orangenhaus« und Glashäuser im unteren Schweriner Küchengarten, Fotografi e, um 1900 (LAKD M-V/
LHAS, 13.2-1/1, Schwerin Grünhaus und Garten 10). 

»[…] in dem in verschiedenen Häusern 
prachtvolle Weinreben und Pfi rsiche im 
Herbst ihre Früchte reifen lassen. Ein Bro-
meliaceenhaus dient zur Ananas-Cultur. 
In vielen Mistbeeten und kalten Kasten 
sieht man mannigfaltige Sorten von Kür-
bissen, Gurken und alle möglichen Arten 
Gemüse-Sämereien. […] Auf mehreren 
Stellen im Garten sind Spargelbeete an-
gelegt. In Töpfen werden Feigen gezogen, 
an Spalieren ranken Aprikosen, Pfi rsiche, 
Aprikosenpflaumen, Kirschen, Aepfel, 
Birnen, von denen auch eine Anzahl 
Hochstämme dort gepfl anzt sind. Damit 
schliesslich das Auge nicht einförmig auf 
den verschiedenen Gemüse- und Obst-
sorten ruhe, sind an einzelnen Stellen 
bunte, grellfarbige Sommerblumen ver-
theilt […].«17

Im 20. Jahrhundert waren die Küchengär-
ten erneut großen Veränderungen unter-
worfen. Der obere Hofk üchengarten musste 
ab 1909 einer Bebauung mit Villen weichen. 
Der untere Küchengarten wurde noch viele 
Jahrzehnte nach dem Zweiten Weltkrieg als 
Gärtnerei genutzt, bis man anlässlich der 
Bundesgartenschau 2009 hier einen tem-

porären Ausstellungsgarten präsentierte. 
Heute sind das Kalt- und das Warmhaus 
– beide denkmalgerecht instand gesetzt – 
sowie ein Teil der Küchengartenmauer als 
historische bauliche Relikte erhalten.

Die Küchengärten in Ludwigslust

In Ludwigslust ließ sich Herzog Christian 
Ludwig ab 1724 ein Jagdschloss in Fachwerk 
erbauen, das 1731 bis 1735 vollendet wurde. 
Wie bereits erwähnt, hatte Peter Gallas 1741 
einen Plan für das Parterre geschaff en, der 
nutzgärtnerische Flächen als Rahmung der 
Broderien und ornamentalen Beete vorsah. 
Östlich davon lag der eigentliche Küchen-
garten, in dem um 1773 eine Orangerie in 
Fachwerkbauweise entstand. Der Überlie-
ferung nach nutzte der Küchengärtner Ruh 
diese Orangerie in der zweiten Hälft e des 18. 
Jahrhunderts zum Treiben von Pfl aumen-
bäumen. Im Küchengartenrevier wurden 
»Pfirsich-, Beeren- und Kernobstkulturen 
in Hoch- und Niederstämmen, Weine und 
frisches Gemüse« angebaut.18 Ebenso ist für 
das 18. Jahrhundert in Ludwigslust die Kulti-
vierung von Ananas, Apfelsinen und Pome-
ranzen bezeugt.19
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Im 19. Jahrhundert versorgten außer dem 
Küchengarten am Schloss zwei neu geschaf-
fene Gärten den Hof mit Pfl anzen, Früch-
ten und Blumen. Einer davon war der An-
fang des 19. Jahrhunderts im Schlossgar-
ten für Erbprinz Friedrich Ludwig (1778-
1819) angelegte Garten, der später den 
Namen »Prinzengarten« erhielt und auf der 
»Charte von der Feldmark des Domanial 
Fleckens Ludewigslust […]« eingezeichnet 
ist (Abb. 11). Der südliche Teil war regelmäßig 
gestaltet und beinhaltete Obstbaumalleen, 
Blumen und Gemüsebeete. Außerdem stan-
den hier Gewächs- und Treibhäuser, ein 
Ananashaus und ein Orangenhaus.20 Die 
Gärtner kultivierten in großem Umfang 
Topfpflanzen, Stauden, Knollengewächse, 
einjährige Pflanzen, Wein sowie Bäume 
und Sträucher. Die Vielfalt der Gewächse 
lässt sich in dem 1855 von Obergärtner C. 
H. Beissner erstellten »Verzeichnis der Ge-
waechse welche im Grossherzoglichen Prin-
zengarten zu Ludwigslust cultiviert werden« 
nachlesen. Im Zuge einer Zentralisierung zu 
Beginn des 20. Jahrhunderts wurden die Ge-
wächshäuser im »Prinzengarten« aufgege-
ben und stattdessen der Küchengarten am 
Schloss ausgebaut.

Der zweite, einst eng mit der Hofh altung 
verknüpft e Garten liegt noch heute an der 
Grabower Allee. Dieser eigens für Herzog 
Gustav zu Mecklenburg (1781-1851) in der 
ersten Hälft e des 19. Jahrhunderts geschaf-
fene, um 1860 ausgebaute Garten (Abb. 12) 
basiert neueren Erkenntnissen zufolge auf 
einem Entwurf des gebürtigen Ludwigslus-
ters Wilhelm Benque (1814-1895) von etwa 
1840.21 Schon 1834 war der »Pfl anzen Cata-
log vom Garten seiner Hoheit des Herzogs 
Gustav von Mecklenburg Schwerin […]«22 
erstellt worden, der Zeugnis vom exklusiven 
Anspruch des Gartens ablegte. 1844 berich-
tete Benque in seiner Schrift  »Mecklenburgs 
Obstbau, wie er ist und wodurch er besser 
werden kann«, dass die Obstbäume dieses 
Gartens Früchte »für die fürstliche Tafel und 
Hofh altung«23 lieferten. Das Th ema Obstbau 
beschäftigte Benque sehr, jedoch kam die 
von ihm geplante Zentralstelle für die Beför-

derung des Obst- und Gartenbaus in Lud-
wigslust nicht zustande.24 

Bemerkenswert sind die regelmäßigen 
Verkäufe von im Garten der nahe gelegenen, 
herzoglichen Villa Gustava produziertem 
Obst und Gemüse, und die Lieferung von 
Orangeriepflanzen und Orangen aus dem 
Garten in die nähere Umgebung und nach 
Schwerin. Vom ursprünglichen Nutzgarten, 
der auf einem Plan von 1902 als »Küchen-
Garten« bezeichnet ist, hat sich nichts er-
halten.

Der Küchengarten am Schloss Ludwigs-
lust blieb in seiner Größe und Form lange 
Zeit unangetastet, auch dann noch, als der 
Schlosspark nach der Planung von Peter Jo-
seph Lenné (1789-1866) ab 1860 umgestal-
tet wurde. Erst in der zweiten Hälft e des 20. 
Jahrhunderts kam es zu größeren Verän-
derungen durch den Bau neuer Gewächs-
häuser und den Verlust des barocken Was-
serbeckens. Mit der Orangerie überdau-
erte ein wichtiges bauliches Zeugnis dieses 
Küchengartens bis heute. 

Der Küchengarten in Neustrelitz

In Neustrelitz wurde 1726 bis 1731 für Her-
zog Adolph Friedrich III. von Mecklen-
burg-Strelitz (1686-1752) und seine Frau 
Dorothea Sophie (1692-1765)25 das Jagd-
schloss zum Residenzschloss ausgebaut. Der 
barocke Garten entwickelte sich ab 1730 
auf einem sechs Hektar großen Gelände 
zwischen dem Schloss auf der Anhöhe und 
dem Zierker See.26 Seitlich der Hauptgarten-
achse lag der mit Hecken und einem Git-
ter umgebene Orangenplatz mit der 1754-
1757 erbauten Orangerie.27 Westlich des re-
präsentativen Barockgartens befand sich der 
Küchengarten. Über die hiesige Küchengar-
tenkultur im 18. Jahrhundert ist bekannt, 
dass es einen umfangreichen Orangerie-
bestand gab und die Gärtner Obstgehölze 
wie Aprikosen und Pfirsiche kultivierten, 
ebenso Ananas. Wie in Ludwigslust wur-
den Pfl aumenbäume in einem Pfl anzenhaus 
– hier war es ein Treibhaus – herangezogen. 
Der Gemüsebau war intensiv und wies ein 
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11 | »Charte von der Feldmark des Domanial Fleckens Ludewigslust…«, Ausschnitt, Fr. Zarnow, 1825 (LAKD M-V/
LHAS, 12.12-2, Ludwigslust, Nr. VI).

12 | Ludwigslust, Villa Gustava, Lithographie, 1860-62 (SSGK MV, Inv.-Nr. 824 Gr.).
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13 | Neustrelitz, »Situations-Plan von dem Großherzoglichen Küchengarten. Vermessen im Jahre 1885 von Rein-
hold«, farbige Zeichnung, 1885 (LAKD M-V/LHAS, 4.3-1, Nr. 244.10.1).

14 | »Situations Plan von Hohenzieritz dem Dorff e und Herzogl Garten«, Ausschnitt, vermutlich Adolf von Basse-
witz, um 1800 (LAKD M-V/LHAS, 12.12-1 Hohenzieritz, Nr. IV).
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15 | Potsdam, Sanssouci, Lepère’sche Obstmauern auf dem Klausberg, Fotografi e: Achim Bötefür 2014.

abwechslungsreiches Sortiment auf. Aufge-
führt werden in entsprechenden Samenlis-
ten und Lieferungen: »Erbsen, Pastinaken, 
Kohl, Rote Beete, Broccoli, Blumenkohl, 
Radies, […], Rüben, Gurken, Spargel, Por-
reé, Th ymian, Majoran, Sellerie, Basilikum, 
Kresse, Salat, Mangold, […], Artischocken, 
Lavendel«.28

In den 1820er Jahren schuf Lenné die 
ersten Pläne für eine Umgestaltung des 
Schlossgartens. Etwa um 1820 fertigte der 
Hofgärtner Christian Nehrentz seinen 
»Plan von dem Herzoglichen Schloss Gar-
ten zu Neu Strelitz« an, worauf ein Teil des 
Küchengartens abgebildet ist. Damals ent-
standen neue Glashäuser, so 1824 ein Haus 
für die Ananas- und Champignonzucht im 
Küchengarten.29 

Im Zuge der Umnutzung der barocken 
Orangerie im Schlossgarten ab 1842 er-
folgte wenige Jahre zuvor der Bau einer 
neuen Orangerie im klassizistischen Stil im 
Küchengarten. Vermutlich stammten die 
Pläne dafür von Baumeister Friedrich Wil-
helm Buttel (1796-1869). Mitte des 19. Jahr-
hunderts gab Lenné Empfehlungen zur 
Küchengärtnerei in Neustrelitz, indem 

er die Errichtung eines Blumenvermeh-
rungshauses vorschlug. Der Bau wurde 
1851 genehmigt und ausgeführt; für 1884 
ist belegt, dass dieses Haus zur Treiberei 
von Maiblumen, Hyazinthen, Flieder und 
Rosen diente.30 Der Küchengarten entwi-
ckelte sich bis zum späten 19. Jahrhundert 
dahingehend, dass verschiedene Glashäuser 
im Umfeld der Orangerie errichtet wurden, 
wie es ein zeitgenössischer Situationsplan 
darstellt (Abb. 13). Die Aufgabe der Anzucht 
von Pfl anzen für den Schlossgarten gehörte 
für die spätere Hofgärtnerei selbstverständ-
lich dazu. Dass die Hofgärtnerei Anfang des 
20. Jahrhunderts Obst und Gemüse an die 
Bürger der Stadt Neustrelitz verkauft e, zog 
allerdings eine Beschwerde der »Vereini-
gung Mecklenburg-Strelitzscher Handels-
gärtner« nach sich.31

Der Küchengarten in Hohenzieritz

1768 begann die Zeit von Hohenzieritz als 
herzoglicher Sommersitz. Bereits die »Carte 
von dem Adelichen Gute Hohen Zieritz 
[…]« von 1760 enthält einen großen Küchen-
garten seitlich der Hofanlage. Um 1800, als 



AHA!
Miszellen zur Gartengeschichte und Gartendenkmalpflege

30

1 Franz, Kathrin: Vom Umgang mit historischen 
Küchengärten. Probleme und Lösungsansätze, in: 
Denkmalpfl ege in Bremen, Heft  9, 2012, S. 237-244, 
hier S. 237. 

2 Pawlak, Katja: Die Gartenkultur in den Gutsgärten 
Mecklenburgs – eine beispielhaft e Darstellung der 
Entwicklung, in: KulturERBE in Mecklenburg und 
Vorpommern, Bd. 7, Jg. 2011, S. 69-106, hier: S. 75-76.

3 Ebd., S. 76. 
4 Zur frühen Verwendung von Zitrusfrüchten in 

Mecklenburg siehe: Köhler, Marcus: Zitronen, Pome-
ranzen und Apfelsinen am Mecklenburger Hof, in: 

Landesamt für Kultur und Denkmalpflege (Hg.): 
Orangerien und historische Glashäuser in Mecklen-
burg-Vorpommern, Schwerin 2009, S. 12-21.

5 Weiterführend dazu: Wimmer, Clemens Alexander: 
Peter Laurembergs »Horticultura« (1631), in: Zan-
dera. Mitteilungen der Bücherei des Deutschen Gar-
tenbaues e. V., Berlin, Bd. 10 (1995), Nr. 2, S. 45-69. 

6 Rehberg-Credé, Christine: »etwas außerordent liches 
geleistet« Hofgärtner Th eodor Klett und die groß-
herzoglichen Gärten in Schwerin, in: Landeshaupt-
stadt Schwerin (Hg.): Tagungsband 2. Schweriner 
Welterbetagung 13./14. Oktober 2016, Schwerin 2017, 

der bedeutende Landschaftsgarten schon 
existierte, wies der Küchengarten weiter 
seine regelmäßige Form auf. Wie ein Detail-
ausschnitt aus dem Situationsplan von etwa 
1800 zeigt, grenzte der Küchengarten damals 
direkt an den Landschaft sgarten an (Abb. 14).

Archivalische Nachweise zum Küchen-
garten stammen zum Beispiel aus dem Jahr 
1828, als Hofgärtner C. Siemers schrieb, dass 
er »bereits für Wildlinge zum Anzug von 
Pfi rsich- und Aprikosen Bäumen gesorgt« 
hatte und »junge Sträucher von Johannis-
Apfel, so wie auch Saamen von Prunus 
Mahaleb« bekommen wollte.32 

Als der Park ab 1860 unter Großherzog 
Friedrich Wilhelm (1819-1904) und seiner 
Frau Augusta Karoline (1822-1916) wesent-
lich ausgestaltet wurde, kam es im Küchen-
garten zur Errichtung von Obstmauern 
nach Vorgaben des Obstzüchters Lepère. 
Der aus einer bedeutenden Gärtner familie 
stammende Alexis Lepère d. J. war auch per-
sönlich in Hohenzieritz.33 Historische Lis-
ten bezeugen Obstlieferungen »Aus den 
Kammern«, womit die Obstmauern ge-
meint sind. Die in den Jahren 1874 bis 1885 
erstellten Listen enthalten die Sortennamen 
der Äpfel, Birnen, Pfl aumen und Kirschen, 
die von Hohenzieritz nach Prillwitz und 
Neu strelitz geliefert wurden. Insgesamt 24 
Apfelsorten hielt man vor, zum Beispiel 
»Gravensteiner«, »Kaiser Alexander« und 
»Rother Stettiner«. Übertroffen wurde 
dies von den Birnen mit insgesamt 43 ver-
zeichneten Sorten, darunter die »Neue Poi-
teau«, außerdem fünf Kirschen- und einigen 
Weinsorten. Auch Pfi rsiche und Aprikosen 
gab es als Spalierobst an den Mauern, hier-

für sind jedoch keine Sortennamen überlie-
fert.34 Die im Juni 1863 in einem Schreiben 
erwähnte Zeichnung für die Obstmauern 
in Hohenzieritz ist bislang nicht auffi  ndbar. 
Überliefert ist aber der zeitgleich erstellte 
Kosten- und Materialienanschlag für die 
Mauern.35 Der Vergleich dieses Anschlages 
mit der zeitgenössischen Beschreibung des 
Spaliergartens auf dem Klausberg im Park 
Sanssouci zeigt, dass die Mauern ähnlich 
gestaltet waren (Abb. 15). Die Obst mauern 
in Hohenzieritz wurden im ersten Vier-
tel des 20. Jahrhunderts abgebrochen.36 Der 
Küchen garten musste in der Neuzeit einem 
Parkplatz weichen.

Abschließende Bemerkungen 

Eine umfassende und eigene Forschung zu 
den Küchengärten in Mecklenburg (und 
Vorpommern) liegt bislang nicht vor. Die 
in den vergangenen Jahren im Rahmen von  
zwei Forschungsprojekten an der Hoch-
schule Neubrandenburg mit den Themen 
»Orangerien in Mecklenburg-Vorpom-
mern« und »Historische Pflanzenverwen-
dung im Landschaft sgarten Hohenzieritz« 
erarbeiteten Ergebnisse zu Küchengärten 
sind  beachtenswert. Neue Erkenntnisse 
konnten auch 2016 mit der Erstellung des 
Gutachtens zur Evaluierung des Küchen-
gartenareals in Schwerin für die Antrag-
stellung des Schweriner Residenz ensembles 
zur Aufnahme in die UNESCO-Welterbe-
liste37 gewonnen werden. Der vorliegende 
Beitrag versteht sich als Impuls für weitere 
Forschungen zu diesem zumeist am Rande 
behandelten Th ema. 



31

Herzogliche Küchengärten in Mecklenburg

S. 77-100, hier S. 79.
7 Zu den Nutzgärten und zum Schlossgarten in Lud-

wigslust siehe: Pawlak, Katja: Der Schlosspark Lud-
wigslust, in: Staatliches Museum Schwerin und 
Staatliche Schlösser und Gärten Mecklenburg-Vor-
pommern (Hg.): Schloss Ludwigslust, Berlin 2016, 
S. 21-45. – Weiter zitiert als Pawlak 2016a. 

8 Drehn, Martina: Orangerien und Gewächshäuser im 
herzoglichen Küchengarten Schwerin, in: Köhler, 
Marcus (Hg.): Orangerien, Glashäuser, Gewächs-
häuser, Wintergärten in Mecklenburg-Vorpom-
mern, Berlin 2003, S. 36-44, hier S. 37.

9 Welche in Ludwigslust residierende Herzogin ein 
besonderes Interesse an der Ananaskultur hatte, 
konnte noch nicht ermittelt werden. Dazu bedarf es 
weiterer Forschungen. 

10 Pawlak 2016a, S. 37. 
11 Sehr zu Dank verbunden bin ich Th oralf Weiß vom 

Institut für Landschaft sökologie und Botanik Greifs-
wald für die Unterstützung bei der Suche nach histo-
rischen Abbildungen von Bananen. 

12 Zu den Schweriner Küchengärten wurde mehrfach 
geforscht, siehe dazu die Aufsätze: Meyer, Margita 
Marion: Das Schweriner Küchengartengelände in der 
Kulturlandschaft des romantischen Historismus – 
Zu seiner geschichtlichen Entwicklung, Bedeutung 
und Zukunft , in: Landeshauptstadt Schwerin (Hg.): 
Tagungsband 2. Schweriner Welterbetagung 13./14. 
Oktober 2016, Schwerin 2017, S. 101-130; Pawlak, 
Katja / Knaak, German: Die Schweriner Küchen gärten. 
Eine 400 Jahre währende Gartentradition für Herzöge 
und Bürger, in: Stadt + Grün, Heft  9/2016, S. 17-22.  

13 Landeshauptarchiv Schwerin (LAKD M-V/LHAS), 
2.12-1/26-15 Fürstliche Häuser und Schlösser, Nr. 
817, Inventarium von 1684. 

14 LAKD M-V/LHAS, 2.12-1/26-15 Fürstliche Schlösser 
und Häuser, Sign. 2.

15 Zu den von J. C. Hebelt übernommenen Küchen-
gärten gehörten: »der große an dem Suerinschen 
See belegene vormahlige Potschampsche Garten, 
der Garten auf dem Jägerberge bey der Salpeter 
Fabrique, der kleine bey der Schleif Mühle belegene 
Garten, der sogenannte Ostorff er Garten [und] der 
auf dem sogenannte Bischofshöhe belegene Gar-
ten.« Drehn 2003 S. 37.

16 Außer dem hier abgebildeten Plan von Gärtner 
Volmar (LAKD M-V/LHAS, 12.12.-2, Schwerin, Nr. 
415) gibt es zwei weitere nahezu identische Pläne, 
die wohl auch von Volmar stammen.  

17 Ruben, R.: Ein botanischer Gang durch die Gross-
herzogl. Gärten zu Schwerin: nebst einer botani-
schen Excursion nach den Marstallwiesen, dem 
Kalkwerder, Kaninchenwerder, dem Pinnower See 
und Schweriner Seeufer von Rabensteinfeld bis 
Görslow, in: Archiv des Vereins der Freunde der 
Naturgeschichte in Mecklenburg, Neubrandenburg, 
Bd. 42, 1889, S. 15-56, hier S. 37-38. 

18 Holz, Birgid: Barocke Orangerie- und Küchengarten-
kultur in Mecklenburg und Vorpommern, in: Landes-
amt für Kultur und Denkmalpfl ege (Hg.): Orangerien 
und historische Glashäuser in Mecklenburg-Vorpom-

mern, Schwerin 2009, S. 22-65, hier S. 43. 
19 Pawlak 2016a, S. 28.  
20 Raabe, Friedrich Wilhelm: Beschreibung von Lud-

wigslust – Besonderer Abdruck aus der Mecklen-
burgischen Vaterlandskunde, Wismar und Lud-
wigslust 1856, S. 14. 

21 Pawlak, Katja: Orangeriepfl anzen für den Mecklen-
burg-Schweriner Hof. Transportwege und Erwerb 
im 18. und 19. Jahrhundert, in: Arbeitskreis Orange-
rien in Deutschland e. V. (Hg.): Orangeriekultur in 
Bremen, Hamburg und Norddeutschland. Trans-
port und Klimatisierung der Pfl anzen, Orangerie-
kultur Bd. 15, Berlin 2018, S. 92-106, hier S. 98-99.   

22 LAKD M-V/LHAS, 2.12.-1/26-15, Nr. 1145. 
23 Benque, Wilhelm: Mecklenburgs Obstbau, wie er ist 

und wodurch er besser werden kann, Parchim / Lud-
wigslust / Schwerin 1844, S. 33. 

24 Röpcke, Andreas: Die »Amerikanischen Jahre« Wil-
helm Benques (1849-1861). Von Günter Reinsch (†), 
aus dem Nachlass herausgegeben und eingeleitet 
von Andreas Röpcke, in: Mecklenburgische Jahrbü-
cher – Schwerin: Verein für Mecklenburgische 
Geschichte und Altertumskunde, Bd. 132, 2017, S. 
199-221, hier S. 200.

25 Neueren Erkenntnissen Friederike Drinkuths 
zufolge gebührt der Herzogin die führende Rolle 
hinsichtlich Schlossbau und Garten. Siehe: Drin-
kuth, Friederike: Männlicher als ihr Gemahl: Herzo-
gin Dorothea Sophie von Schleswig-Holstein-Son-
derburg-Plön, Gemahlin Adolf Friedrichs III. von 
Mecklenburg-Strelitz, wahre Regentin und Stadt-
gründerin von Neustrelitz, Schwerin 2016.

26 Drinkuth 2016, S. 39-40. 
27 LAKD M-V/LHAS, 4.11-6, Nr. 9206, »Acta des hie-

sigen Orangerie Haus Baues«, 1754.
28 Holz 2009, S. 41, mit Bezug auf die Denkmalpfl ege-

rische Zielstellung vom Büro Webersinke von 2008. 
29 Pawlak, Katja: Orangerien, Glashäuser und Winter-

gärten im 19. Jahrhundert, in: Landtag Mecklen-
burg-Vorpommern und Landesamt für Kultur und 
Denkmalpfl ege (Hg.): Orangerien und historische 
Glashäuser in Mecklenburg-Vorpommern, Schwe-
rin 2009, S. 66-111, hier: S. 90. 

30 Ebd., S. 90. 
31 Ebd., S. 91. 
32 Pawlak, Katja: Der Schlosspark Hohenzieritz im 

Spiegel neuer Erkenntnisse zur historischen Pfl an-
zenverwendung, zur Geschichte und eines wieder-
entdeckten Parkplans, in: KulturERBE in Mecklen-
burg und Vorpommern, Bd. 9, Jg. 2013, S. 27-48, 
hier S. 41. – Weiter zitiert als Pawlak 2016b.

33 Ebd., S. 41-43. 
34 Zur ausführlichen Nennung der Obstsorten und den 

Tätigkeiten Lepère’s im Zusammenhang mit den 
Obstmauern in Hohenzieritz siehe Pawlak 2016b, S. 
43-45.

35 LAKD M-V/LHAS, 4.3-1, Nr. I.171.2, Materialien- 
und Kostenanschlag vom 22. 9.1863.

36 Pawlak 2016b, S. 45. 
37 Das Gutachten erstellte Dr.-Ing. Margita Marion 

Meyer, Kiel. 



AHA!
Miszellen zur Gartengeschichte und Gartendenkmalpflege

32

»AUS DEN FEINSTEN HOFPRODUCTEN HERGESTELLT« – ZUR QUALITÄT VON 
NAHRUNGSMITTELN SÄCHSISCHER HOFLIEFERANTEN 1871-1914

Mario Kliewer

Im Vorwort seines autobiographischen 
Kinderbuchs »Als ich ein kleiner Junge 
war« spekuliert Erich Kästner was pas-

siert wäre, käme Friedrich August III. in 
die Fleischerei Rarisch, deren Ladenge-
schäft  sich zur Zeit des Deutschen Kaiser-
reichs in der Prager Straße befand, um ein 
»paar heiße Altdeutsche, mit viel Senf, zum 
Gleichessen« zu bestellen. Ohne große Ehr-
furcht, so vermutet der Schrift steller, hätten 
die Verkäuferinnen den sächsischen König 
gefragt, ob er seine Würste »[m]it oder ohne 
Semmel« bevorzuge.

Dass der Wettiner seine Einkäufe nicht 
selbst erledigte, dass er zudem nicht mal 
eben um die Ecke des Residenzschlosses 
Würstchen mit Senf essen ging, das war 
Kästner durchaus bewusst. Seine fi ktive Epi-
sode diente der Veranschaulichung des gu-
ten Verhältnisses zwischen Dresdner Bevöl-
kerung und Monarch. En passant skizzierte 
der Autor dabei die Relevanz des Einzel-
handels in der Konsumkultur des kaiser-
zeitlichen Dresden. Nicht selten, so führt er 
weiter aus, habe man den sächsischen Mo-
narchen in der Weihnachtszeit um 1900 
durchaus entlang der festlich geschmückten, 
»schimmernden Schaufenster« der Läden in 
der Prager Straße fl anieren sehen. Kurz vor 
seiner Rückkehr ins Dresdner Stadtschloss 
sei dieser dann für einen Moment »vor Leh-
mann & Leichsenring […] stehen« geblie-
ben.1 Nicht Rarischs heiße Würste mit Senf 
regten den Appetit des Monarchen demnach 
an, es waren die exquisiten Nahrungs- und 
Genussmittel im Schaufenster der renom-
mierten Delikatessen- und Kolonialwaren-
handlung, die der sächsische König regel-
mäßig von seinen Köchen zubereitet bekam.

Nahrungsmittelqualität im Deutschen 
Kaiserreich

Die Qualität dieser Nahrungsmittel unter-
lag den Kriterien der zeitgenössischen kuli-
narischen Ästhetik. Farbe, Konsistenz, Ge-
schmack und Aroma galten als zen trale 
Merkmale bei der Auswahl von Zutaten 
für die exquisite Küche. Auch wenn dies 
heute, angesichts breiter öffentlicher Dis-
kurse zur Nahrungsmittelqualität banal er-
scheinen mag, für die Ernährungsgeschichte 
war es lange Zeit keine Selbstverständlich-
keit. Die Qualität von Nahrungsmitteln zur 
Zeit des Deutschen Kaiserreichs wurde vor-
wiegend unter den Prämissen industriel-
ler Rahmenbedingungen erforscht. Sie galt 
als Indikator für die Einhaltung von Nor-
men und Sicherheitsstandards. Aus Sicht 
der Zeitgenossen im Deutschen Kaiser-
reich sowie aus der Perspektive der (vor-
wiegend west-) deutschen Geschichtsschrei-
bung nach dem Zweiten Weltkrieg erscheint 
das zunächst plausibel. So ermöglichte die 
Industrialisierung der Nahrungsmittelher-
stellung den meisten europäischen Ländern 
spätestens seit den 1870er Jahren eine über-
wiegend fl ächendeckende Versorgung ihrer 
Bevölkerungen. Von Sachsen aus betrachtet 
fanden die letzten Hungersnöte in Europa 
Mitte des 19. Jahrhunderts an den Rändern 
des Kontinents statt. Die Nahrungsmittel-
industrie konnte somit als kulturelles Er-
folgsmodell gesehen werden.2 Zugleich wur-
den industriell hergestellte Nahrungsmittel 
seit der zweiten Hälft e des 19. Jahrhunderts 
aber auch regelmäßig kritischen Revisi-
onen unterzogen. Auf Fälschungen und 
öffentliche Skandale folgten gesellschaft-
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1 | Blick in die Dresdner Hauptstraße mit Wochenmarkt um  1900, Fotografi e, Ermenegildo Antonio Donadini 
(SLUB, Deutsche Fotothek, df_hauptkatalog_0400367).

liche Debatten mit dem Ziel Normen und 
Standards für sichere Lebensmittel auszu-
handeln.3 Diesen Positionen widmete sich 
zunächst auch die westdeutsche Ernährungs-
geschichte, was unter anderem am eigenen 
Erfahrungshorizont lag. In der Nachkriegs-
zeit hatte Versorgungssicherheit eine hohe 
Priorität, die viel zitierte »Fresswelle« wurde 
vor allem durch industriell hergestellte Nah-
rungsmittel gewährleistet. Im historischen 
Rückblick auf das Deutsche Kaiserreich ge-
riet daher vorrangig die »gute Qualität« 
in den Fokus – ein Niveau, das vor allem 
Sättigung versprach. Normen für Lebens-
mittelqualität betrachtete man demnach als 
Mittel zur Versorgungssicherheit. Kulina-
rische oder geschmacksästhetische Überle-
gungen nahmen untergeordnete Rollen ein.

Jenseits dieses Sättigungshorizontes exis-
tierte aber immer auch eine exquisite Küche, 
die Nahrungsmittel entsprechend ihrer Po-
tentiale für die ästhetische Ausgestaltung 

von Gerichten und Menüfolgen bewertete. 
Selbstverständlich kann man diese Küche 
nicht ohne ihre technischen, wirtschaft lichen 
und sozialen Bedingungen betrachten. Sie 
wurde zudem stets durch das Nahrungsmit-
telangebot, zeitgenössische kulinarische 
Diskurse sowie politische, wirtschaftliche 
und soziale Rahmenbedingung geformt. Vor 
allem aber war sie eine kulinarische Avant-
garde und damit häufig ein Indikator für 
spätere geschmackskulturelle Entwicklungen. 
Mit anderen Worten beeinflussten ästheti-
sche Muster, die in der exquisiten Küche ent-
wickelt wurden, nicht selten die gesellschaft -
lich breiter orientierte Esskultur auf niedri-
geren Kochniveaus. Zudem – auch das soll 
im Folgenden am Beispiel der Residenzstadt 
Dresden und des königlichen Hofes um 
1900 skizziert werden – wirkte die exquisite 
Küche auf verschiedene Weise auch in die 
jeweilige zeitgenössische Gesellschaft  hin-
ein. In der modernen Konsumgesellschaft  
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des deutschen Kaiserreichs basierten ihre 
ästhetischen Muster vor allem auf dem 
Eigen geschmack von Zutaten. Neue Mas-
senmedien und umfassende Distributions-
netze für Nahrungsmittel, die vorrangig auf 
dem Einzelhandel basierten, förderten de-
ren Verbreitung. Auch Kochbücher oder 
Nahrungsmittelgeschäfte transportierten 
kulinarische Muster über exklusive Kon-
sumformationen, wie den Dresdner Königs-
hof hinaus. Dieser wiederum wusste die 
neuen strukturellen Bedingungen für sich 
zu nutzen. 

Qualitätsmuster bei Fleischwaren

Als Zutaten der exquisiten Küche um 1900 
empfahl bereits der Dresdner Hofk üchen-
meister Friedrich Tuiskon Baumann, »[i]n 
erster Linie […] die Stoff e zu berücksich-
tigen, welche […] auf der Höhe ihrer Güte 
stehen«.4 Der zeitgenössische Kochbuch-
diskurs klärt auf, was man darunter verste-
hen könne, wobei, wie noch heute, vor allem 
Fleisch im Mittelpunkt der kulinarischen 
Betrachtungen stand. Eine gute Qualität 
von Rindfl eisch beispielsweise erkenne man 
an seiner dunkelroten Farbe, einer zart fas-
rigen Schnittstelle, gelblich weißem Fett und 
einer Beschaffenheit, die dem Fingerab-
druck wider stehe, schrieb Ernst Lößnitzer 
in seinem »Großen Deutschen Kochbuch 
der feinen und guten bürgerlichen Küche«. 
Kalbfl eisch hingegen sollte saft ig, rosa, mit 
durchschimmerndem und zart weißem Fett 
sein. Auch anderen Fleischsorten ordnete 
der Begründer einer Dresdner Kochschule 
derlei Merkmale zu und dokumentierte da-
mit ästhetische Ansichten zur Fleischquali-
tät, die im Deutschen Kaiserreich nicht nur 
unter Köchen sondern auch beim Fleisch 
verarbeitenden Gewerbe zu finden waren 
(Abb. 2).5 
Der Berliner Fleischermeister Hermann 
Koch trug 1910 in seinem Kochbuch »Die 
Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwa-
ren« Rezepte von Kollegen aus allen Regi-
onen des deutschen Kaiserreichs zusam-
men.6 Aus Dresden erhielt er Beiträge von 

acht Fleischermeistern, darunter Adolf Ra-
risch, dessen Fleischwarengeschäft Erich 
Kästner in seinen Erinnerungen ein litera-
risches Denkmal setzte, und Paul Gießgen. 
Beide waren Mitglieder der Dresdner Flei-
scherinnung. Gießgen erhielt zudem 1899 
ein sächsisches Hofl ieferantprädikat verlie-
hen. Er belieferte den Hof mit exquisiten 
Fleisch- und Wurstwaren.7 Zu den Rezep-
ten gehören sogenannte Dresdner Appetit-
würstchen, eine Sächsische Eisenbahnwurst 
und Dresdner Schweinsroulade. Besonders 
exquisit war die sogenannte Dresdner Trüf-
felroulade.8 Die Anweisungen legen unter-
schiedlichen Wert auf die Qualität der Zu-
taten. War für die Eisenbahnwurst Fleisch 
von geringem oder gutem Qualitätsniveau 
ausreichend, sollte es für Dresdner Appetit-
würstchen Zutaten von guter oder gehobe-
ner Qualität sein. Die Trüff elroulade erhielt 
ihre exquisite Qualität, wie ihr Name verrät, 
durch die Veredelung von frischem Schwei-
nefl eisch mit echten Trüff eln.9 

Die Dresdner Appetitswurst sollte Rind-
fl eisch »etwas fett aber ohne Sehnen«, ma-
geres sowie durchwachsenes Schweine-
fl eisch und außerdem »frische[n] Rücken-
speck« enthalten. Für die Herstellung der 
Rohmasse wurde das Fleisch gewogen, mit 
Salpeter, Salz, weißem Pfeffer, Paprika-
gewürz, Rohrzucker und Kardamom ge-
würzt und sodann in Därme gefüllt. Zuletzt 
trocknete man die Würste an der Luft  und 
räucherte sie über Rotbuchenspänen, was 
ihnen ihr spezifi sches Aroma und die ihnen 
eigene »kastanienbraune Farbe« verlieh.10 
Die Rezepte wurden, wie Hermann Koch 
betont, vor ihrer Veröff entlichung im gan-
zen Kaiserreich, »in einzelnen Städten und 
Gegenden oder von hervorragenden Fabri-
kanten als Geheimnis bewahrt«.11 Ein Grund 
dafür war wirtschaft liche Konkurrenz. Die 
qualitativen Unterschiede, die beispielsweise 
die beiden im Kochbuch abgedruckten Re-
zepte für Dresdner Appetitwürstchen auf-
weisen, erklären sich durch ihre Entwick-
lung in verschiedenen Fleischereien in der 
sächsischen Residenzstadt.  

Auffällig sind zudem die lokalen oder 
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2 | Ausschnitt aus der Fleischerei und „Wurstwaren-Fabrik“ mit Verkaufsraum von E. W. Niedenführ. F. W. Gott-
löber Nachfolger, um 1900 (Stadtarchiv Dresden, Sig. F2.028).

regionalen Warenbezeichnungen, die un-
ter anderem mit einer Ausdiff erenzierung 
der Sortimente zusammenhingen. Priesen 
Dresdner Fleischermeister ihre Produkte 
noch zehn Jahre vor der Jahrhundertwende 
lediglich durch die Angabe von Fleischsor-
ten und Preisen an, so entwickelte sich die 
lokale Herkunft bis 1900 immer häufiger 
zu einem zentralen Qualitätskriterium. Zu 
den Gründen dafür gehörte das rasante An-
wachsen des Fleischwareneinzelhandels. 
Steigende Konkurrenz führte zu einer all-
gemeinen Qualitätssteigerung und zur Su-
che nach neuen Alleinstellungsmerkmalen.12

Im Fleischhandel hing das Entstehen de-
zentraler Ladenstrukturen in Deutschland 
zudem mit einer Binnendiff erenzierung des 
Gewerbes zusammen. Während sich einige 
Fleischermeister weiterhin auf das Schlach-
ten und den Viehhandel konzentrierten, 
spezialisierte sich die Mehrheit vor allem in 
Großstädten des Kaiserreichs auf den Ver-

kauf von Wurst- und Fleischwaren.13 Die 
Einrichtung zentraler Schlachthöfe und die 
Industrialisierung des Schlachtwesens in der 
zweiten Hälft e des 19. Jahrhunderts trugen 
zu dieser Entwicklung bei. Auch in Dresden 
wuchs die Zahl der Wurst- und Fleischwa-
rengeschäft e. Im Jahr 1870, neun Jahre nach 
Einführung der sächsischen Gewerbefrei-
heit gab es 203 Geschäft e in der Residenz-
stadt. Bis 1880 stieg deren Zahl auf 308 Ge-
schäft e. Weitere zehn Jahre später wies das 
Dresdner Adressbuch schon die Adressen 
von 379 Fleischern auf. Die größte Entwick-
lung fand allerdings, wie bereits angedeutet, 
zwischen 1890 und 1900 statt. Die Geschäft s-
anzahl stieg in diesem Jahrzehnt auf 569. Im 
Jahr 1910 schließlich gab es in Dresden 615 
Fleisch- und Wurstwarenhandlungen. So-
mit verdreifachte sich deren Anzahl in den 
rund vierzig Jahren des Deutschen Kaiser-
reichs.14 Diese quantitative Entwicklung 
lässt sich für den gesamten Einzel handel 
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3 | Reklameanzeige des Geschäft s Lehmann & Leich-
senring (Dresdner Stadtanzeiger, Ausgabe 01.12.1900).

beobachten. In Sachsen wuchs die Zahl der 
Einzelhandelsgeschäfte vor allem infolge 
der 1861 eingeführten Gewerbe freiheit. Wie 
in den meisten anderen deutschen Städten 
entwickelte sich auch in Dresden eine mo-
derne städtische Einzelhandelsstruktur für 
die Distribution von Nahrungsmitteln. Der 
Konsum historiker Heinz-Gerhardt Haupt 
bezeichnete das 19. Jahrhundert deshalb als 
»goldene[s] Zeitalter des Einzelhandels«.15

Vom Kolonialwaren- zum Delikatessen-
handel

Die »Delicatessen-, Südfrucht- und Coloni-
alwaaren-Handlung Lehmann & Leichsen-
ring«, deren Schaufenster Friedrich August 
III. laut Kästner gerne betrachtete, avan-
cierte im Kaiserreich zu den ersten Dresdner 
Adressen für den Kauf von Nahrungsmitteln 
und somit zu einem Garanten für gehobene 
und exquisite Qualität. Das verdeutlicht un-
ter anderem die Verleihung des Prädikats 
königlich sächsischer Hofl ieferant an Lebe-
recht Leichsenring im Jahr 1892, die eine 
mehrjährige regelmäßige und tadellose Lie-
ferung von Nahrungsmitteln exquisiter Qua-
lität an die Hofküche voraussetzte.16 »Leh-
mann & Leichsenring« führten Austern, 
Gänseleberpasteten und andere Feinkost-
produkte im Sortiment. Auch Südfrüchte 
und sogenannte Kolonialwaren wie Kaff ee, 
Tee, Zucker oder Schokolade wurden ver-
kauft . Carl Lehmann und Leberecht Leich-
senring führten das Geschäft  seit 1873. Sie 
hatten dieses von Horst Feilgenhauer über-
nommen, dessen Portfolio vorrangig Kolo-
nialwaren umfasste. Mithilfe von Leichsen-
rings Expertise im Handel mit Südfrüchten 
und Feinkostprodukten wurde der Schwer-
punkt in den folgenden Jahren sukzessive 
aus dem Kolonialwaren- in das Delikates-
sen- und Südfruchthandel segment verlegt.17 
Diese Verlagerung war bis zur Jahrhundert-
wende abgeschlossen. Das zeigen Reklame-
anzeigen, die »Lehmann & Leichsenring« im 
Jahr 1900 in verschiedenen Ausgaben des 
Dresdner Anzeigers veröff entlichten (Abb. 
3), der seit dem 18. Jahrhundert erschien. Im 

Kaiserreich gehörte das Anzeigenblatt zu 
den wichtigsten Dresdner Tageszeitungen. 
Viele Dresdner Nahrungsmittelhändler be-
warben ihre Warensortimente dort mit 
regelmäßig veröffentlichten Reklamean-
zeigen.18 Zur Jahrhundertwende priesen 
»Lehmann & Leichsenring« aus dem Kolo-
nialwarensegment vor allem indische Tee-
sorten an. Weitere klassische überseeische 
Waren wie Kaff ee, Zucker oder Schokolade, 
die in Dresden noch um 1850 zu den exquisi-
ten Nahrungs- und Genussmitteln gehörten, 
waren um 1900 nicht mehr Bestandteil ihrer 
Reklame. Als Massenprodukte waren sie für 
viele verfügbar. Da das Angebot »Lehmann 
& Leichsenrings« jedoch auf ein exklusives 
und kaufk räft iges Publikum zielte, wurden 
frische englische Austern, Gänseleberpaste-
ten aus Straßburg, russischer Astrachan-Ka-
viar oder erlesene Weine inseriert.19 Die Her-
kunft, aufwendige Herstellungsverfahren, 
eine naturbedingte Seltenheit und natürlich 
ihr erlesener Geschmack verliehen diesen 
Waren den kulturellen Nimbus von exquisi-
ter Qualität. 
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Zeitgleich stieg zwischen 1870 und 1910 
die Anzahl der verzeichneten Kolonialwa-
renhandlungen in den Dresdner Adressbü-
chern um insgesamt 125 Prozent von 205 auf 
462 Geschäft e.20 Gehörten überseeische Wa-
ren um 1800 aufgrund ihrer Seltenheit noch 
zu den exquisiten Produkten, deren exklusi-
ven Konsum sich nur Vermögende leisten 
konnten, so führte die zunehmende wirt-
schaft liche Integration lokaler Märkte in den 
globalen Handel und das Anwachsen des 
Distributionssektors dazu, dass sich Kaff ee, 
Zucker oder Schokolade bis 1900 zu Mas-
sengütern entwickelten, die nur noch dem 
gehobenen Segment zugerechnet wurden, 
nicht mehr den exquisiten Spitzenproduk-
ten. Kolonialwaren sanken im Ansehen. Be-
fördert wurde dies durch neue massenmedi-
ale Reklamemethoden und einen öff entlich 
geführten Kolonialdiskurs in der deutschen 
Bevölkerung seit den 1880er Jahren. Beides 
führte zwar zum Anstieg der Nachfrage 
nach Kolonialwaren, die Produkte sanken 
aber aus kultureller Sicht von Nahrungsmit-
teln von exquisiter zu solchen von gehobe-
ner Qualität ab. Ihre exotische Herkunft 
hatte die Aura des Exquisiten verloren. Ihr 
Geschmack war den meisten Zeitgenossen 
im Deutschen Kaiserreich bekannt. Die 
Schwerpunktverlagerung im Sortiment von 
»Lehmann & Leichsenring« war somit 
Bestandteil eines umfassenderen konsum-
historischen Prozesses. Der Delikatessen-
handel etablierte sich als neue Geschäfts-
branche, die dem Bedürfnis nach exklusiven 
Nahrungsmitteln entgegen kam. Waren es 
1870 noch fünf Läden im gesamten Dresd-
ner Stadtgebiet, so verzeichnete das Adress-
buch des Jahres 1900 schon 95 Delikatessen-
handlungen. Zuzüglich der Geschäft e, die 
wie »Lehmann & Leichsenring« beiden 
Branchen angehörten, stieg die Anzahl der 
Delikatessen- und Kolonialwarengeschäft e 
in dreißig Jahren um insgesamt 147 Pro-
zent.21 Bis 1900 verfügte Dresden somit über 
ein weit verzweigtes Distributionsnetz für 
Delikatessen, das für Konsumenten von 
Nahrungsmitteln gehobener und exquisiter 
Qualität kaum Wünsche off en ließ.

Hofl ieferanten und Küchengärten

Das Prestige, mit dem ein Hofl ieferanten-
prädikat den Qualitätsdiskurs im Deutschen 
Kaiserreich aufladen konnte, verdeutlicht 
die eher untypische Bewerbung des Ge-
würz- und Fruchtextrakteproduzenten Carl 
Louis Naumann im Jahr 1873. Naumann 
wollte den Reklameeff ekt des Prädikats nut-
zen, um mit seinen Extrakten industriell her-
gestellte Mittel zur Nahrungsmittelergänzung 
auf dem regionalen und überregionalen 
Markt zu positionieren. Seine Präparate 
seien, so betonte er »aus den feinsten Hofpro-
ducten« hergestellt.22 Sein Antrag wurde posi-
tiv, jedoch eher nüchtern beantwortet.

Hofk och Friedrich Tuiskon Baumann ließ 
dem Oberhofmarschallamt auf Nachfrage 
mitteilen, dass »die fraglichen Präparate 
[…] zum großen Th eile bei der Bereitung 
von Speisen angewendet worden [seien]« 
und betonte »die vorzügliche Qualität der 
Extracte«.23 Dem fügte Oberhofmarschall 
Hans Freiherr von Könneritz folgendes 
hinzu: Die »Verwendung der Extracte in der 
Hofk üche [erfolgte] nur bei umfänglichen 
Arbeiten, wo die Arbeitskräfte und Zeit 
nicht [ausreichten] oder dann, wenn die 
Jahreszeit die Naturalien nicht in gehöriger 
Menge oder Frische« biete.24 Die Verleihung 
des Hofl ieferantenprädikates an Naumann 
muss somit eher als Akt höfi scher Konsum-
politik und Wirtschaft sförderung gesehen 
werden. 

Ex negativo verweist dies auf die Bevor-
zugung saisonaler und frischer Zutaten 
durch die Hofk üche. Dass diese in der zwei-
ten Hälft e des 19. Jahrhunderts auch aus den 
eigenen Küchengärten bezogen wurden, 
konnte ich im Rahmen meiner Forschungen 
zum sächsischen Königshof nicht nachwei-
sen. Selbst die »Tage-Zettel über den Auf-
gang bei der König[lichen] Hofk üche«, die 
in Sachsen vor allem für bestimmte Festlich-
keiten überliefert sind, geben keine Hinweise 
auf derlei Herkunft sangaben. Obst, Gemüse 
und Kräuter wurden durch Einkäufer auf lo-
kalen Wochenmärkten oder von königlich 
sächsischen Hofl ieferanten bezogen.25
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Dennoch möchte ich zum Schluss zwei Th e-
sen für anschließende Forschungen skizzie-
ren: Zum einen waren ästhetische Merkmale 
von Nahrungsmitteln in der zweiten Hälft e 
des 19. Jahrhunderts gerade hinsichtlich der 
Bewertung von saisonalen Gartenerzeug-
nissen maßgeblich. Sollten diese also für 
die exquisite Kulinarik verwendet worden 
sein, dann basierte ihre Auswahl höchst-
wahrscheinlich auf dem tradierten, implizi-
ten Wissen des Küchenpersonals und wurde 
vor allem durch Ausbildung weitergegeben. 
Zweitens könnte Zutaten aus Küchengär-
ten, so sie denn in der Konsumgesellschaft  
des Deutschen Kaiserreichs alle geforderten 

Qualitätskriterien erfüllten und verwendet 
wurden, auf den höfi schen Tafeln ein reprä-
sentativer Nimbus umgeben haben, der ih-
ren Genuss attraktiv machte. Dies erscheint 
nicht nur durch die Hinwendung der kuli-
narischen Ästhetik zum Eigengeschmack 
der Zutaten plausibel, auch die vergleichs-
weise geringen Mengen, die die Gartenernte 
eingebracht haben dürfte, legen dies nah. 
Ähnlich wie Einzelhändler mit Hofl ieferan-
tenprädikat könnten Küchengärten um 1900 
als kulturelle Alternative zur Nahrungsmit-
telindustrie angesehen worden sein. Belege 
dafür stehen allerdings noch aus.
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VOM GARTEN ZUR VERKOSTUNG –  
DIE BEDEUTUNG EXZELLENTER ZUTATEN FÜR DIE GOURMANDISE

Josef Matzerath

Carl Friedrich von Rumohr, der als 
erster Europäer eine systematische 
Kochkunsttheorie formuliert hat1, 

forderte bereits im Jahr 1822, so zu kochen, 
dass der Eigengeschmack der Produkte im 
Zentrum der kulinarischen Konstruktion 
steht. In seinem Buch »Geist der Koch-
kunst« stellte von Rumohr zu Beginn des 
Kapitels »Von der Erziehung zum Kochen« 
den Grundsatz auf: »entwickle aus jedem 
eßbaren Dinge, was dessen natürlicher 
Beschaffenheit am meisten angemessen 
ist.«2 Es sei daher unabdingbar, meinte von 
Rumohr, die Qualität von Produkten zu 
kennen:

 »Von großer Wichtigkeit ist es, die Güte 
der rohen Nahrungsstoff e im Ganzen, wie 
im Einzelnen beurtheilen zu können. 
Selbst bei Dingen derselben Art ergibt 
sich oft  ein bedeutender Unterschied.«3 

Damit ist auch die Verbindung von im 
Garten gezogenen Nutzpflanzen, Koch-
kunst und Degustation so definiert, dass 
einerseits eine naturgemäße Ästhetik der 
Kulinarik gefordert wird. Ein Gericht soll 
nach seiner Hauptzutat schmecken. An-
dererseits wird erwartet, dass beispielsweise 
im Gartenbau Obst, Gemüse oder Salat von 
einer hohen gustatorischen sowie olfak-
torischen Qualität produziert werden, da-
mit das Natürliche bei der Verkostung auch 
bestmöglich zur Geltung kommen kann.

Weil der Erfolg der Kochkunst in großem 
Umfang durch die Zutaten bedingt ist, fi n-
det sich bis in die Gegenwart hinein eine 
Fülle von Statements europäischer Spitzen-

köche, es sei besonders auf die Qualität von 
Produkten zu achten. Paul Bocuse bekannte 
sich mit seiner »Cuisine du Marché« schon 
im Buchtitel programmatisch dazu, nur die 
aktuell besten Zutaten zu wählen. Denn je-
des Rezept könne nur gelingen, wenn man 
»beim Einkauf […] jene Produkte mit hoher 
Qualität aus- und herauszusuchen versteht, 
die […] für die Zubereitung benötigt« wür-
den.4 Als in den 1970er Jahren das Deutsche 
Küchenwunder begann5, ließen sich die 
bundesrepublikanischen Gourmetköche 
Produkte in hoher Qualität aus den Pariser 
Markthallen liefern, weil in der Nähe ihrer 
Restaurants kaum qualitativ hochwertige 
Zutaten verfügbar waren.6 Erst seit dem 
Ende der 1980er Jahre begannen deutsche 
Köche im Kontext der Ökologiebewegung, 
Qualitätsprodukte aus der Region nachzu-
fragen.7 

Inzwischen stellt der globale Handel rund 
ums Jahr Nahrungsmittel aus aller Welt zur 
Verfügung. Was im Supermarkt um die Ecke 
stets vorrätig ist, verliert unter diesen Um-
ständen nicht nur seine Exotik. Wenn Nah-
rungsmittel nicht mit dem Ziel, den bes-
ten Geschmack und das optimale Aroma zu 
bieten, sondern nach Kriterien von Ertrags-
menge und agrartechnischer Produktions-
effi  zienz erzeugt werden, büßen sie zudem 
noch ihren exquisiten Charakter ein und 
werden für die Gourmetgastronomie unat-
traktiv.8 Das Besondere sind heute Lebens-
mittel, die der globale Handel nicht per-
manent vorhält und die das Genusspoten-
tial des Handelsüblichen übersteigen. René 
Redzepi, der bekannteste Protagonist ei-
ner ambitionierten regionalen Küche (New 
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Nordic Cuisine), fordert vor diesem Hinter-
grund: »Wir brauchen die allerbesten Pro-
dukte, die, gerade weil wir sie simpel zu-
bereiten, besonders schmackhaft  sein müs-
sen.«9 Dazu hält Redzepi es für erforderlich, 
die besten Beziehungen zu seinen Lieferan-
ten zu unterhalten. Denn die Verbindung 
zum Erzeuger, der anders als die Agrar-
industrie anbaut und der die spezifische 
Qualität seiner Produkte kennt, ermöglicht 
es der Kochkunst, Speisen mit besonderem 
Geschmack zuzubereiten (Abb. 1).10

Da die meisten Nahrungsmittel nicht roh 
verzehrt, sondern durch Kochkunst verar-
beitet werden, müssen Produzent und Koch 
wissen, wie eine Zutat im optimalen Zu-
stand schmeckt und was man beim Essen er-
leben kann. Der Genuss einer kulinarischen 
Kreation mit besten Zutaten erfordert al-
lerdings auch beim Gourmet Grundkennt-
nisse, was bei der Verkostung erwartbar 
ist. Welche Dimensionen bei einer Degus-
tation von Nahrungs- und Genussmitteln 
zu beachten sind, hat der Gastronomiekri-

tiker Jürgen Dollase für zentrale Bereiche 
der Sensorik in seinem Buch »Geschmacks-
schule« erläutert.11 Das physische Sensorium 
für kulinarischen Genuss ist dem Menschen 
angeboren, wenn auch die Sensibilität indi-
viduell unterschiedlich ausgeprägt ist.12 Was 
als wohlschmeckend gilt, ist hingegen histo-
risch entstanden und wird von Generation 
zu Generation vermittelt und verändert.13 
Der Einzelne muss diese zeit- und kulturab-
hängigen Finessen der kulinarischen Kom-
positionstechnik erlernen, um sie an der Ta-
fel nachvollziehen zu können. 

Für den Geschmack eines Essens gibt es 
handfeste Gründe: Zunächst besteht es aus 
Produkten, d.h. aus Gemüse, Getreide, Obst, 
Fleisch usw., in denen nachweisbare Mole-
küle als Träger von Geschmack und Aroma 
fungieren (Abb. 2, 3).14 Von den Zutaten, aus 
denen Speisen und Getränke zubereitet wer-
den, sollte man wissen, wie sie in einem gu-
ten Zustand schmecken. Eine alte Gurke 
verliert an Knackigkeit und Geschmack. 
Ein von der Nahrungsmittelindustrie im 

1 | Mark mit eingelegtem Gemüse, ein Gericht aus der Küche des von René Redzepi geleiteten Restaurants Noma 
in Kopenhagen, Fotografi e, Anders Due, 2009 (https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Flickr_-_cyclonebill_-_
Marv_med_syltede_gr%C3%B8ntsager.jpg, Stand: 04.10.2018).
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Reagenzglas nachgemachtes Aroma ist nie 
ganz genauso wie der Duft  einer Frucht. Im 
Labor gefertigtes Vanillin ist nur der zent-
rale Aromastoff  einer Vanilleschote. Die Un-
terschiede zwischen einer vollen, sahnigen 
Bourbonvanille und einer mexikanischen 
Vanille mit noch zarterem und etwas dunk-
lerem Aroma oder einer blumigen und 
weniger vanillinbetonten Tahitivanille che-
misch nachzubauen, wäre viel zu komplex 
und aufwendig.15 Außer dem Produkt ist für 
den Geschmack eines Essens die Zuberei-
tung entscheidend. Wenn beispielsweise 
Kaffee mit 100 °C heißem Wasser aufge-
brüht wird, setzt die hohe Temperatur vor 
allem adstringierende Bitternoten und Säure 
frei. Hat das Wasser beim Brühvorgang 90 
bis 95 °C, werden, wie es im Idealfall sein 
sollte, die typischen Kaff eeröstnoten extra-
hiert.16 Steht ein solcher optimal zubereiteter 
Kaffee eine Zeitlang köchelnd auf einer 
Wärmplatte, wird das Getränk bald einen 
verbrannten Geschmack annehmen, selbst 
wenn die besten Kaff eebohnen der Welt ge-
nutzt wurden. Aber – und das ist der dritte 

Faktor für den Genuss von Speisen und Ge-
tränken – der Konsument muss auch erken-
nen, ob er einen frisch und fachgerecht ge-
brühten oder einen misshandelten Kaffee 
trinkt. Jürgen Dollase hat die drei genannten 
Faktoren in eine Formel gebracht, die so et-
was wie eine Relativitätstheorie der kulina-
rischen Intelligenz ist. Dollases Grundgesetz 
des Genusses heißt:17 

Essen =  Produkt x Zubereitung
 Entschlüsselung

Wer kulinarischen Geschmack entwickeln 
will, wer ein der Sache nach angemessenes 
Wahlverhalten beim Essen walten lassen 
will, der sollte wissen, wie ein qualitätvolles 
Lebens- oder Genussmittel schmeckt, wie es 
am besten verarbeitet wird und er sollte bei 
einer Mahlzeit, die er nicht selbst zuberei-
tet hat, erkennen, was er isst. Dazu bedarf 
es keines Arkanwissens. Wenn z.B. beim 
Brotbacken das Salz vergessen wurde, fällt 
das sofort auf, weil durch alltägliche Kon-
sumpraxis im Gedächtnis gespeichert ist, 

2 | Frisches Gartengemüse – Grundlage der Zubereitung, Fotografi e: Janis Vetter, 2018.
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wie Brot mit Salz schmeckt. Mit anderen 
Speisen und Getränken ist das eigentlich 
auch nicht anders. Es fehlt zumeist nur am 
Training, Qualitätsmängel und Zuberei-
tungsfehler wahrzunehmen, weil zu häu-
fi g unaufmerksam der Hunger gestillt wird, 
statt zu genießen. 

Achten sollte man bei einer kulinarischen 
Degustation zunächst auf drei Katego-
rien: Aromen, Temperaturen und Textu-
ren. Denn beim Essen sind alle fünf Sinne 
des Menschen beteiligt. Dass das Auge mit-
isst, ist allgemein bekannt. Es prüft Farbe 
und Form. Aber auch das Hören spielt eine 
Rolle. Bei einem kräft igen Biss in ein knusp-
riges Brötchen wird von der Zunge oder 
auch schon, wenn die Hand eine Speise 
zum Mund führt, wahrgenommen, ob etwas 
kross oder weich ist. Ebenso kann der Tast-
sinn registrieren, ob etwas eiskalt oder warm 
ist. Um einen Verkostungsvorgang vollstän-
dig zu beschreiben, reicht es daher nicht aus, 
den Genuss nur in den Kategorien von Aro-
men zu beschreiben.18 

Physisch nehmen Menschen über die Papil-
len der Zunge sechs Geschmacks richtungen 

wahr: süß, sauer, salzig, bitter, umami (herz-
haft , fl eischig) und fett. Der Trigeminus re-
gistriert in der Mundhöhle Eindrücke von 
heiß bis kalt, stechend und beißend bis 
brennend und prickelnd sowie brenzlig bis 
adstringierend. Außerdem ertasten die Me-
chanorezeptoren der Zunge die Konsis-
tenz von Nahrung. Schließlich kann in der 
Mundhöhle noch ein Gefühl von Fülle (Ko-
kumi) oder von Adstringenz (Zusammen-
ziehen von Zunge und Gaumen) entstehen. 
Die enorme Vielzahl von tausend verschie-
denen Düft en bzw. Aromen wird hingegen 
ortho- oder retronasal (über die Nase oder 
über den Rachen) durch den Riechkolben 
registriert.19 

Kulinarisch ist für eine Verkostung weni-
ger bedeutsam, durch welche Sensoren ein 
Genuss registriert wird und welche Mole-
küle die Wahrnehmung auslösen. Bei der 
Temperatur des Essens gilt keine Skala nach 
Celsius oder Fahrenheit. Der relevante Be-
reich erstreckt sich vielmehr von tiefge-
kühlt bis zu nicht essbarer Hitze. Direkt aus 
der Tiefkühltruhe ist kaum etwas unmit-
telbar genießbar. Speiseeis wird üblicher-
weise bei etwa 0 °C verzehrt. Ein Mineral-

3 | Zitrusvielfalt, Fotografi e: Nora Kindermann, 2013.
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wasser oder Bier aus dem Kühlschrank hat 
4-8 °C. Das ist immer noch kalt. Als kühl 
empfinden Menschen alles, was deutlich 
unterhalb ihrer Körpertemperatur liegt. 
Der Nullpunkt beim Essen ist sozusagen 
die Körpertemperatur. Warmes Essen fängt 
erst oberhalb der Körpertemperatur an. Ein 
Stück Fleisch sollte 50-60 °C haben. Wenn 
es darüber liegt, fangen wir an zu pusten, 
um das Essen herunterzukühlen. Ein erfi n-
dungsreicher Koch nutzt die Temperatur-
unterschiede, um sein Essen interessanter 
zu machen. Wenn man beispielsweise Eis 
in den Mund nimmt, spürt jeder Esser zu-
nächst nur die Kälte. Dann erst fangen die 
Aromen an, sich zu entfalten. Man kann da-
her mit Eis einen Blocker setzen, der bei ei-
ner Speise zu einer Abfolge von Geschmacks-
erlebnissen führt, sodass zuerst Kälte und 
dann z.B. Vanillearoma wahrgenommen 
wird. Mit der Textur von Speisen lässt sich 
vergleichbar kalkuliert spielen. Die Tex-
tur kann bei Essen so spannend sein, dass 
sie das Aroma zunächst überwiegt. Legt 
man etwa auf einen Löff el Kartoff elpüree ei-
nen ungewürzten Kartoff elchip, bringt der 
Chip nur wenig anderen Geschmack als 

das Püree, aber der krosse Biss ist ein zu-
sätzliches Erlebnis.20 Bei »normalen« all-
täglichen Essen machen sich die meisten 
Menschen nicht bewusst, welche Aro-
men, Temperaturen und Texturen sie zu 
sich nehmen. Man isst und registriert: Es 
hat geschmeckt oder auch nicht. Es lässt 
sich aber exakt beschreiben, was beim Es-
sen wahrgenommen wird. Um das nach-
zuvollziehen, empfehle ich eine simple, 
aber exzellent durchdachte Versuchs-
reihe von Jürgen Dollase (Abb. 4). Der 
Gastronomiekritiker plausibilisiert mit 
Zutaten, die zum alltäglichen Nahrungsmit-
telrepertoire gehören, wie komplex die De-
gustation dessen sein kann, was auf einen 
Löff el passt.21 
 
Zunächst verspeist man einen Löff el kalten 
Joghurt. Der erste Eindruck dieser Speise ist 
Kälte. Erst wenn der Joghurt sich im Mund 
der Körpertemperatur nähert, beginnt die 
Geschmackswahrnehmung. Es entsteht eine 
zeitliche Abfolge bei der Verkostung. Die 
Textur des Joghurts ist ohne Widerstand für 
die Zähne. Er zerschmilzt. 

Auf der zweiten Stufe der Degustation 

4 | Versuchsreihe nach Jürgen Dollase, Fotografi e: Janis Vetter, 2018.
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wird der Löff el Joghurt mit einem Klecks 
Marmelade erweitert. Beide Zutaten ha-
ben eine ähnliche Textur und können sich 
schmelzend vermischen. Es entsteht ein 
Misch aroma, das sich in dem Maße entfal-
tet, wie der Joghurt Körpertemperatur er-
reicht. Man nimmt daher einen zeitlichen 
Verlauf wahr, bei dem zuerst die Kälte zu 
spüren ist, dann eine Verschmelzung bei-
der Zutaten oder ein Aromenakkord. Am 
Ende überlagert die Süße der Marmelade 
den Joghurt. 

Auf dem dritten Löffel kommen Ap-
felstückchen zum bisherigen Arran-
gement hinzu. Damit erweitert sich das 
Spektrum der Texturen um einen Kross-
Effekt. Das Apfelaroma spielt im Mund 
zunächst noch keine deutliche Rolle. Erst 
mit dem Zerkauen der Apfelstückchen kann 
es sich überhaupt entfalten und einen Ge-
schmacksakkord mit Joghurt und Marme-
lade bilden. Das hält aber nicht lange. Denn 
Joghurt und Marmelade schmelzen im 
Mund weg. Es bleiben am Ende das Apfel-
aroma und die leicht faserige Textur des Ap-
fels übrig. 

Zum Bisherigen legt man in der vierten 
Anordnung noch ein Stückchen Walnuss 
auf den Löffel. Das erhöht den Kross-Ef-
fekt. Denn die Nuss dominiert im Mund. Sie 
überlagert die feineren Aromen. Diese kann 
man erst wahrnehmen, wenn der Nussge-
schmack nachlässt. Da man an der Nuss 
länger kaut, kommt es nach der ersten Do-
minanz der Nuss noch zu zwei Akkorden: 
Der erste besteht aus Nuss, Apfel, Joghurt 
und Marmelade. Sobald Joghurt und Mar-
melade geschmolzen sind, bliebt nur noch 
ein Akkord aus Nuss und Apfel übrig. 

Im letzten Verkostungsgang legt Dollase 
noch ein Stückchen krossen Zwieback auf 
den Löffel. Das extrem krosse Zwieback-
stückchen sorgt zu Beginn für die totale Do-
minanz des Kross-Eff ektes. Vor lauter Kra-
chen registriert der Esser nichts anderes 
mehr. Dann läuft  alles so ab wie bei Stufe 
vier. Denn der Zwieback wird rasch vom 
Geschmack der Nuss und des Apfelwürfels 
überdeckt, die beide weniger kross sind als 

der Zwieback, deren Aromen aber nachhal-
tiger wirken. 

Für ein Menü, wie es im Restaurant auf an-
gerichteten Tellern serviert wird, bleibt das 
Verkostungsmodell einzelner Löff el selbst-
verständlich unterkomplex, wie Dollase 
selbst bewusst ist. Er kalkuliert in neueren 
Publikationen deshalb mit dem Eff ekt des 
Flow Tasting, mit dem er Überblendungen 
von soeben Verspeistem auf das unmittel-
bar danach Gegessene meint. Nachhaltige 
Aromen, die längere Zeit im Mundraum 
präsent bleiben, beeinfl ussen die Wahrneh-
mung des nächsten Bissens.22 Der Physiker 
Th omas Vilgis, der auch naturwissenschaft -
lich zur Kulinarik publiziert, hat das glei-
che Phänomen für die Molekulare Küche 
diagnostiziert und unter den Begriff  »Ess-
wege« für einen »Avantgardeteller« mit acht 
Speisen erläutert. Die verschiedenen Ge-
richte auf einem angerichteten Teller eröff -
nen dem Esser eine Vielzahl von Möglich-
keiten, sie in wechselnden Kombinationen 
gemeinsam oder nacheinander in verschie-
dener Reihenfolge zu verkosten. Der Verlauf 
des Genusses hängt auch nach Vilgis davon 
ab, mit welcher Komponente der Esser be-
gonnen hat, weil die »›Anfangsbedingung‹ 
einen Einfl uss auf den Verlauf des Genusses 
hat.« Dasselbe gilt für die »zeitliche Abfolge 
der probierten Löff el«.23 

Für die klassische Form der exquisiten Kü-
che hat schon das 19. Jahrhundert Menüs 
nach kulinarischen Regeln als Gesamtkunst-
werke komponiert, in denen Produktsai-
son, Varianz von Speisen bzw. von Zube-
reitungsarten und Farbe von Lebensmitteln 
beachtet wurden.24 Der Hofk üchenmeister 
des Dresdner Hofes, Friedrich Tuiskon Bau-
mann, vertrat im Jahre 1888 in einem Stan-
dardwerk der Kochkunst den Grundsatz, 
bei einem Menü sei es geboten, »die Eßlust 
frisch zu erhalten, damit in erneuertem Ge-
nuss die Tafel-Freuden ununterbrochen und 
mit Vermeidung lästigen Sättigungs-Gefüh-
les zu angenehmerem Ende geführt wer-
den können.«25 Um dem gerecht zu werden, 
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1 Vgl. Lemke, Harald: Ethik des Essens. Eine Einfüh-
rung in die Gastrosophie, Berlin 2007, S. 366. Carl 
Friedrich von Rumohr (* 06.01.1785 in Reinhardts-
grimma, † 25.07.1843 in Dresden) publizierte sein 

Buch »Der Geist der Kochkunst« vier Jahre, bevor 
Brillat-Savarin im Jahr 1826 die »Die Physiologie des 
Geschmacks« / »La Physiologie du Goût« veröff ent-
lichte. 

benannte Baumann vier Kriterien, die das 
Niveau einer Tafel für ein Diner defi nieren:

»Den höheren oder minderen Wert ei-
ner Mahlzeit bemißt der Feinschmecker 
hauptsächlich nach der Zusammensetzung 
und Reihenfolge, nach der Feinheit und 
Zubereitung der einzelnen Gerichte.«26

Es komme, erläutert Baumann, keines-
wegs auf einen übervollen Teller an, sondern 
darauf, »woraus die einzelnen Speisen beste-
hen und mit wie viel größerem oder gerin-
gerem Verständnis das Ganze zusammen-
gestellt« sei.27 Damit bekennt sich auch Bau-
mann zur Produktqualität und zur Kunst, 
aus gewählten Zutaten eine abwechslungs-
reiche Palette exquisiter Speisen zuzuberei-
ten, die in der festgelegten Reihenfolge eines 
Menüs eine Fülle von varianten Degustatio-
nen ermöglicht. 

In der klassischen exquisiten Küche des 
19. und 20. Jahrhunderts umfasste die Ge-
samtkomposition eines Diners nicht nur die 

Speisen, sondern auch die Getränke.28 Es 
wurden auch Gerichte und Weine für den 
Verlauf einer exquisiten Tafel harmonisch 
aufeinander abgestimmt.29 Speisen, die die 
Geschmacksnerven bzw. Duftrezeptoren 
nur leicht anregten, erläuterte Baumann, 
sollten nicht von einem Wein begleitet sein, 
der sie durch Geschmack und Aroma über-
lagere. Ebenso würde »bei schweren Spei-
sen ein leichter Wein gar nicht zur Geltung 
kommen« und bei »süßen Speisen« seien 
»sauere Weine zu vermeiden […], weil die 
Säure sonst doppelt scharf hervortreten 
würde«.30 

Daher sind sowohl in der Einzelverkostung 
von Speisen auf einem Löff el als auch in den 
entwickelten Konzepten für ganze Mahlzei-
ten Geschmack und Duft  von Obst, Gemüse 
und Salat zentrale Komponenten, wenn eine 
kulinarische Konstruktion gelingen soll. Aus 
der Perspektive von Kochkunst und Gour-
mandise defi niert sich die Qualität von Gar-
tenbau deshalb als notwendige Vorausset-
zung für exquisiten Genuss. 
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Geschmacks zu decken und zu serviren sind. Nebst 
einer vollständigen Anleitung zur Transchirkunst. 
Für Herrschaft en und bürgerl[iche] Familien, Gast-
geber u[.s.w.], Wien 1827. Den Wandel in der 
Menükomposition von der Mitte des 19. Jahrhun-
derts bis in die 1970er Jahre skizziert Besser, Klaus: 
Kenner, Snobs und große Küche. Ein Brevier für 
Genießer. Mit einem Führer durch die besten euro-
päischen Restaurants, Ratingen 1974, S. 60-62 und 
66-68.

29 Vgl. Baumann / Eiben 1893, S. 69 f.
30 Ebd., S. 70 f.
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SPURENSUCHE IN DEN HISTORISCHEN TAFELBÜCHERN DES 
FÜRST PÜCKLER – WAS KAM HIER ZWISCHEN 1854 UND 1870 
AUS DEM GARTEN AUF DEN TISCH?

Marina Heilmeyer

Der als Gartengestalter wie als Reise-
schriftsteller berühmt gewordene 
Fürst Hermann von Pückler-Mus-

kau (1785-1871) bemerkt 1848 in seinen 
Tagebuchnotizen aus Branitz: 

»Es ist schon wahr, dass ich nur künstle-
risch schaff end in meinem wahren Ele-
ment bin. Dies ist mein mir von einer hö-
heren Macht bestimmter Beruf, wie ich 
immer mehr einsehe. Meine Haupteigen-
schaft  ist der Geschmack – der in allem 
das möglichst Vollkommenste zu errei-
chen sucht, und zu fi nden versteht.«1 

Dass dieser hohe Anspruch des Fürsten 
auch dem täglichen Essen und den Produk-
ten galt, die aus seinen Gärten für die fürst-
liche Tafel geliefert wurden, kann man fünf 
Tafelbüchern entnehmen, die sich in Schloss 
Branitz erhalten haben. Diese Aufzeich-
nungen beginnen im August 1854 und en-
den im Dezember 1870 wenige Wochen vor 
dem Tod des Fürsten. Pücklers Sekretär Al-
bert Bidault hat hier über 16 Jahre minutiös 
aufgezeichnet, was an der fürstlichen Ta-
fel serviert wurde, welche Speisen und Ge-
tränke gereicht und welche Gäste dazu ein-
geladen waren.

Die ersten Eintragungen des Sekretärs 
betreffen die Besuche des preußischen 
Königs Friedrich Wilhelm IV. und seines 
jüngeren Bruders Wilhelm, des späteren Kö-
nigs und deutschen Kaisers Wilhelm I. Die 
beiden kommen in Abwesenheit des Fürs-
ten, um den Branitzer Park zu bewundern 
und werden, wie im ersten der Tafelbücher 
belegt, von Pücklers Personal bestens ver-
köstigt, obwohl der Branitzer Schlosshaus-

halt zu diesem Zeitpunkt herrenlos ist. Im 
Mai des Jahres 1854 war die Fürstin Lucie 
von Pückler-Muskau, geb. Gräfi n von Har-
denberg, gestorben und der Fürst bereits 
seit einem Jahr auf Reisen. Dennoch ist die 
Schlossküche in der Lage, die beiden könig-
lichen Gäste mit vorzüglichen Dejeuners 
fürstlich zu bewirten.

Erst ein Jahr später, bei der Rückkehr des 
Fürsten am 24. Oktober 1855, kurz vor sei-
nem 70. Geburtstag, erfolgen die nächs-
ten Eintragungen im Tafelbuch. Diesen 
ersten Abend nach langer Abwesenheit ver-
bringt der Fürst gemeinsam mit Billy Mas-
ser, seinem kleinwüchsigen Hofmarschall. 
Feinschmecker waren beide, der Fürst wie 
Billy, und auch wenn sie nur zu zweit speis-
ten, war die Auswahl der Speisen und Ge-
tränke, wie die Tafelbücher belegen, meist 
exquisit. Dabei spielten die Gemüse, Salate 
und Früchte aus den eigenen Küchengär-
ten und Gewächshäusern eine ganz wesent-
liche Rolle. Fast täglich wird nach den Vor-
speisen, Suppen, Fisch- und Fleischgängen 
vor der ersten Süßspeise noch ein besonde-
res Gemüse oder ein Salat gereicht. Das erste 
Dessert an der Tafel des Herrn Fürsten sollte 
stets aus Käse, Pumpernickel, Salzstan-
gen und frischer Butter bestehen, die von 
Salat, Radieschen, Fenchel und Staudensel-
lerie begleitet wurden. Zum zweiten Des-
sert wiederum sollte eine Auswahl von 
Gefrorenem, frischen Früchten, Konfi türen 
und Kompotten, Gebäck und Bonbons an-
geboten werden.

Möglichst das ganze Jahr über Salat, Radies-
chen, Fenchel und Staudensellerie und jede 
Menge Obst servieren zu können, das forderte 



49

Spurensuche in den historischen Tafelbüchern des Fürst Pückler 

vor allem das Können der Gärtner in Bra-
nitz. Zwar gibt es viele Belege für Bestellun-
gen bei Berliner Feinkosthändlern und Hof-
lieferanten, aber der Weg nach Branitz war 
weit. Sechs Stunden dauerte die Bahnfahrt 
von Berlin bis Guben und von dort waren 
es noch weitere zwei Stunden zu Pferd oder 
mit der Kutsche, bis das Schloss des Fürsten 
endlich erreicht war. Ein Blick auf alte Pläne 
von Branitz zeigt, wie viel Fläche für den 
Gemüse anbau hier eingeplant war. Dazu 
kamen noch die Gewächshäuser und Obst-
gärten, aus denen die Früchte für das zweite 
Dessert kommen sollten, darunter die be-
rühmten Ananas. Dass auch diese Gärten 
einem gestalterischen Prinzip unterworfen 
waren, verrät Pückler schon 1834 in seinen 
»Andeutungen über Landschaft sgärtnerei«, 
wenn er schreibt: 

»Ich schließe daher diesen Abschnitt, 
indem ich nur noch über Frucht- und 
Küchengärten kürzlich beibringe, dass 

auch diese, obgleich in der Hauptsache 
nur dem Nutzen gewidmet, doch durch 
gefällige Disposition der Beete, durch an 
freien Spalieren gezogenen Obstbäume, 
durch bequeme Wege, die mit breiten 
Blumenrabatten eingefasst sind, einen 
sehr angenehmen Aufenthalt abgeben 
können.«2 

Die Lage der Gewächshäuser am Rande 
des Branitzer Parkes (Abb. 1) geht auf eine 
Entscheidung der Fürstin Lucie von Pück-
ler-Muskau zurück, die der Meinung war, 
dass Gewächshäuser »doch mehr den Park 
zieren sollten und eher in der Nähe des gro-
ßen Küchengartens stehen könnten«. Dieser 
Idee stimmt der Fürst zu und meint: »Auch 
kommt nun durch diese Einrichtung alles 
Gartenwesen kompakter zusammen.«3 So 
entstanden 1847-48 neben dem Küchengar-
ten am Rande des Parks mehrere Gewächs-
häuser, eine Orangerie und ein dreiteiliger 
Glashauskomplex, der von einer goldenen 

1 | Fürstlicher Park zu Branitz 1903 (Ausschnitt), Lithografi e auf Papier, Original 57,4 x 87,3 cm. Rot hervorgehoben: 
Gemüsegärten (Viereck) und Gewächshäuser (Kreis)(Stift ung Fürst-Pückler-Museum Park und Schloss Branitz).
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Ananas gekrönt wird (Abb. 2). Für ein Jahr, 
von 1850-51, wirkte hier Otto Ferdinand Ter-
schek, der aus einer Dresdner Hofgärtner-
familie stammte.4 In Branitz gab es stets 
einen ›Obergärtner‹ und zu seiner Unter-
stützung einen ›Unter-Gärtner‹ und zwei 
Gehilfen für die »Besorgungen« der Ge-
wächshäuser, Baumschulen, Frucht- und 
Gemüsegärten.5 Der Obergärtner hatte ne-
ben Gehalt, freier Kost und Logis auch noch 
das Recht, 15 Prozent von allem, was aus den 
Gärten verkauft  werden konnte, für sich zu 
beanspruchen.6 

Im Obst- und Gemüsegarten vereinten sich 
Pücklers gärtnerische Interessen mit seinen 
kulinarischen Ansprüchen. Bestes Beispiel 
dafür ist sein eifriges Bemühen um den An-
bau von Meer- oder Seekohl (Crambe mari-
tima L., Abb. 3), dessen botanischer Name 
auf die Wildstandorte der Pfl anze in Küsten-
nähe verweist.7 Seinen feinen Geschmack 
hatte Pückler vermutlich in England schät-
zen gelernt, wo diese Kohlsorte schon seit 
dem 18. Jahrhundert in Kultur war. Die jun-
gen Triebe und Sprossen werden gebleicht 

und verlangen viel gärtnerisches Können. 
Aber sie waren kulinarisch so begehrt, weil 
sie schon im Frühjahr noch vor der Spar-
gelsaison verfügbar waren. Pückler ver-
suchte, Samen oder Pflanzen von Meer-
kohl 1859 über den preußischen Hofgärtner 
Hermann Sello in Potsdam zu erhalten. Ein 
Versuch, der zunächst nicht von Erfolg ge-
krönt war.8 Ab 1864 hatte der Fürst dann in 
Branitz selbst einen fähigen Gemüsegärt-
ner, der in der Lage war, diesen speziellen 
Kohl anzubauen und fachgerecht zu blei-
chen, so dass er zart wie Spargel an der 
fürstlichen Tafel serviert werden konnte. 
Dieser Erfolg bescherte dem Gärtner eine 
Gratifikation, und er bekam eine Dienst-
reise genehmigt, um sich »an geeigneten 
Orten in Deutschland über die neueste Ge-
müsezucht zu informieren und auch auf ein 
paar Tage nach Erfurt reisen zu können«.9 
Erfurt war damals offenbar das Mekka 
des Gemüseanbaus in Deutschland. Im-
mer wieder verdeutlichen Textstellen in der 
Korrespondenz des Fürsten, welchen Wert 
er auf kulinarische Besonderheiten aus dem 
Garten legte. So schrieb ihm der Botaniker 

2 | Schlossgärtnerei mit Blauem Haus und Ananashaus, Fotografi e: Hans Bach, 2014.
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3 | Crambe maritima L., Meerkohl (von Schlechtendal, D.F.L.: Flora von Deutschland, Gera 1886, S. 198).



AHA!
Miszellen zur Gartengeschichte und Gartendenkmalpflege

52

4 | Oenothera biennis, Nachtkerze (Calwer, Carl Gustav: Deutschlands Feld- und Gartengewächse, Stuttgart 1852, 
Tafel 25, Fig. 2 und 2a)

Karl Koch 1859: »Eins meiner Versprechen 
löse ich heute, indem ich Ihrem Obergärt-
ner bereits Erfurter Brunnenkresse gesen-
det habe, die gewiß später Euer Durchlaucht 
munden wird«.10

Die Branitzer Tafelbücher verraten, wel-
che weiteren Raritäten aus dem Gemüse-
beet bei Tisch angeboten wurden. Darunter 
Salate aus Rapontika (Oenothera biennis L., 

Abb. 4), die auch unter der Bezeichnung 
Nachtkerze bekannt ist. Aus ihrer Wurzel 
lässt sich ein vortrefflicher Salat zuberei-
ten, wie es schon 1835 in einer wissenschaft -
lichen Abhandlung heißt.11 Es wird jedoch 
gewarnt, dass die Kultur der Rapontika-Wur-
zel sehr kostspielig sei, denn die Pfl anzen 
müssten in großem Abstand gepfl anzt wer-
den und verlangten einen sehr guten Boden. 
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5 | Chaerophyllum bulbosum L., Körbelrübe (Hayne, Friedrich Gottlob: Getreue Darstellung und Beschreibung 
der in der Arzneikunde gebräuchlichen Gewächse, 1. Band, Berlin 1805, S. 32).

Nur dann würde die Wurzel so fleischig 
und dick, dass sie als Gemüse gekocht oder 
roh als Salat zubereitet ein wohlschmecken-
des Nahrungsmittel ergäbe. Zugleich sei sie 
aber auch ein ganz prächtiges Ziergewächs 
für den Blumengarten – also die ideale Ver-
bindung von Schönem mit Nützlichem! Bei 
einem Menu voller Gemüse-Überraschun-

gen lässt sich Fürst Pückler im Herbst 1855 
zum Kalbsbraten einen Salat aus den gel-
ben Wurzeln der Nachtkerze servieren, um-
rahmt von einer Suppe aus Endivien (Cicho-
rium endivia L.), vor Putenkeulen und Ha-
senragout, und nach dem Kalbsbraten mit 
dem Rapontika-Salat, noch der Soloauft ritt 
eines gedünsteten dunkelgrünen Palmkohls, 
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auch Italienischer Kohl (Brassica oleracea L. 
var. Palmifolia DC.) genannt. 

Ebenso begehrt war in Branitz die Körbel-
rübe (Chaerophyllum bulbosum L., Abb. 5). 
Diese seit dem Mittelalter geschätzte und 
heute vergessene knollenartige, weißliche 
Wurzel, die man im März und April von der 
einjährigen Pfl anze ernten und mit Essig, Öl 
und Gewürzen als Salat essen kann, schätzte 
Pückler in Kombination mit geräucherter 
Rinderzunge. Gebleicht angeboten wurden 
neben Sellerie (Apium graveolens L.) auch 
die Stiele der beliebten wilden Artischocken 
oder Carden (Cynara cardunculus L.), die zu 
den Lieblingsgerichten Pücklers zählten. 
Der ebenfalls gebleichte Rhabarber (Rheum 
rhabarbarum L.) machte allerdings bei 
Pückler keine Karriere, denn er wird nur ein 
einziges Mal in den Tafelbüchern genannt. 

Als extravagante Besonderheit unter den 
in Branitz angebauten Salatsorten sei neben 
Endivie und Römer-Salat (Lactuca sativa 
L.) hier noch das seltene Eiskraut (Mesem-
bryanthemum cristallinum L.) erwähnt, des-
sen Heimat das Kap in Afrika ist. Ihren Na-
men verdankt diese Pfl anze dem Umstand, 
dass ihre feuchtigkeitsspeichernden Blätter 
bei Wärme immer mit durch die Verduns-
tung entstandenen Salzkristallen behaftet 
sind. Das Eiskraut schmeckt würzig-bitter, 
spinatähnlich, salzig, erfrischend und leicht 
säuerlich. Es sind der Parkinspektor Eduard 
Petzold (1815-1891) aus Bad Muskau und der 
Branitzer Obergärtner Wilhelm Freschke 
(1826-1896), die gemeinsam mit Pückler 
diese Seltenheit verzehren, die wie viele der 
besonderen Gemüsesorten einen Soloauf-
tritt innerhalb des Menus hat und in der 
Speisenfolge nach dem Braten und vor einer 
warmen Süßspeise angeboten wird. Denn 
damals berühmte Köche wie Johannes Rot-
tenhöfer schreiben: 

»Gemüse bilden den angenehmen Über-
gang von den Fleischgerichten zu den sü-
ßen Speisen. Man heißt sie Großgemüse 
im Unterschiede zu den Gemüsegarni-
turen. Nach den Gemüsen soll die erste 
süße Schüssel eine warme Mehlspeise, 

die zweite ein Gelee oder eine Creme und 
schließlich die dritte Backwerk sein.«12 

Wohlgemerkt, erst danach begann das 
Dessert mit Früchten aller Art. Gemüse 
und Salat sollten den Gaumen kühlen und 
den Geschmacksnerven für den Nachtisch 
frischen Reiz geben. Diesem Anspruch 
entsprach nichts besser als der »Gestürzte 
Salat«, der in Branitz oft gereicht wurde, 
gerade auch wenn Gärtner mit bei Tische 
saßen. Ein Gebilde aus weißen Blumenkohl-
röschen, Rosenkohl, grünen Erbsen, kleinen 
Bohnen, Rüben in weiß, rot und gelb, einge-
bettet und umhüllt von glänzendem Aspik.

Der nahe Spreewald machte sich bei Pück-
lers Speisefolgen nicht nur bei den Fischen 
und Krebsen bemerkbar, sondern auch 
beim Gemüse: Gurken (Cucumis sativus L.) 
und Meerrettich (Armoracia rusticana Ph. 
Gärtn.) ließ er vermutlich nicht im eigenen 
Garten ziehen, sondern aus der Nachbar-
schaft  beziehen.

Die Tafelbücher bieten die Möglichkeit 
Statistiken zu erstellen, so z.B. über die 
Rangfolge des Gemüses. Sieht man von der 
Kartoffel ab, die mit zehn verschiede-
nen Zubereitungsarten sehr oft serviert 
wurde, dann steht an erster Stelle unter 
den Gemüse sorten die Erbse, gefolgt von 
Spargel, grünen Bohnen, Spinat, Kohlrabi, 
Mohrrüben, Rosenkohl, Schwarzwurzel, 
Wirsing, Esskastanie, Gurke, Blumenkohl, 
Carde, Artischocke sowie der seit der Antike 
in Europa geschätzten Puffb  ohne (Vicia faba 
L.), um nur die am Häufi gsten angebotenen 
Gemüsesorten zu nennen.

Bei einem statistischen Blick auf die be-
liebtesten Früchte stehen die Kirschen an 
erster Stelle gefolgt von Himbeeren und an 
dritter Stelle Erdbeeren. Hier muss aber be-
dacht werden, dass die Angaben zu Früchten 
in den Tafelbüchern sich nur auf Cremes, 
Kuchen, Gelees oder Eis beziehen. Schon bei 
den Kompotten fehlt oft  eine Spezifi zierung. 
Auch das frische Obst wird nie spezifi ziert, 
dadurch fehlen Angaben zu Weintrauben 
oder Melonen und Feigen, die ganz sicher 
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in den Gewächshäusern gezogen wurden. 
Für Eis, Cremes, Kompotte und Gelee gilt 
bei den Früchten die folgende statistische 
Rangfolge: Kirsche, Himbeere, Erdbeere, 
Moosbeere, Apfelsine, Ananas, Pfi rsich, Ap-
rikose, Apfel, Birne, Pflaume, Berberitze, 
Stachelbeere. Die Johannisbeere als Zutat 
für das Gelee zu Wild und Braten sollte hier 
extra erwähnt werden.

Allerdings ist in den Tafelbüchern ab 1867 
eine deutliche Veränderung bei der Verwen-
dung von Früchten zu beobachten, die mit 
dem zunehmenden Alter des Fürsten zu-
sammenhängen könnte. So gibt es erst ab 
1867 Apfelspeisen und dafür ab 1865 keine 
Ananas mehr. Zwischen 1854 und 1860 sind 
die Moosbeeren die mit Abstand belieb-
testen Früchte. Es handelte sich dabei ver-
mutlich um die aus Amerika importier-
ten Moosbeeren (Vaccinium macrocarpon 
Ait.), die schon im Allgemeinen Teutschen 
Gartenmagazin von 1823 lobend erwähnt 
werden.13 Auch sie könnten eine mögliche 
Leiden schaft aus den Jahren in England 
sein, wo sie für die Anzucht in den Gärten 
schon von dem berühmten Botaniker und 
Weltumsegler Sir Joseph Banks Anfang des 
19. Jahrhunderts empfohlen werden. Moos-
beeren gibt es an Geburtstagen wie auch 
an Weihnachten, wobei man jedoch sagen 
muss, dass sich die Menus zu diesen beson-

deren Festtagen auf Schloss Branitz kaum 
von anderen Tagen unterscheiden. 

Über Pückler und seine Tafelbücher kann 
man nicht referieren, ohne kurz das Eis zu 
erwähnen, zumal die Grundsubstanz, das 
Natur-Eis, zur Herstellung ja auch aus dem 
Garten kam und in den Eiskellern im Park 
verwahrt wurde, jedenfalls in Branitz. Dass 
Pückler wusste, dass es ein Eis mit seinem 
Namen gab, beweist ein Eintrag im Juli 1870 
im letzten der fünf Tafelbücher (1869–1870). 
Es wird sich um ein Sahneeis, durchmischt 
mit den ersten reifen Himbeeren, Erdbeeren 
und Kirschen der Saison, gehandelt haben, 
parfümiert mit einem Schuss Marasquino.14 
Neun Früchte werden in Branitz bei der Eis-
herstellung genutzt. Sie sind hier alphabe-
tisch und nicht nach der Häufigkeit ihrer 
Verwendung aufgezählt: Ananas, Apfelsine, 
Aprikose, Berberitze, Erdbeere, Himbeere, 
Johannisbeere, Kirsche und Pfi rsich. 

»Des Herrn Fürsten von Pückler-Muskau 
Tafelbücher« gewähren Einblick in 16 Jahre 
kulinarisches Leben durch alle Jahreszeiten, 
mit Gästen aus allen Gesellschaft sschichten, 
mit Fastentagen und Menus für den König. 
Sie sind eine spannende Chronik fürst lichen 
Lebens in der preußischen Provinz zwischen 
1854 und 1870. 
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ERWARTUNGEN AN DEN ERDBEERZÜCHTER IM WANDEL DER ZEIT

Klaus Olbricht

Europas ursprüngliche Erdbeeren

Lange bevor die Kulturerdbeere, Fra-
garia × ananassa Duch., vor rund 
260 Jahren als europäisches Kind 

amerikanischer Eltern (F. chiloensis (L.) 
Miller × F. virginiana Miller) zunächst auf-
grund spontaner Hybridisierung entstand, 
wurden in Europa vor allem Walderdbeeren 
(Fragaria vesca L.), Moschuserdbeeren (Fra-
garia moschata Weston) und Hügelerd-
beeren (Fragaria viridis Weston) als Obst 
gesammelt, selektiert und in Kultur genom-
men. Diese Erdbeeren haben ihr Verbrei-
tungsgebiet im eurasischen Raum, vom 
Baikalsee bis an die europäischen Außen-
grenzen, wobei die Walderdbeere F. vesca 
mit drei Unterarten auch in Nordamerika 
vorkommt. Sie besiedeln vorzugsweise 
Waldränder; F. viridis ist kalkanzeigend und 
auch auf Wiesen in Höhen lagen anzutreff en. 
Leider sind Anbau und auch Züchtung auf 
der Wildartebene in Europa nahezu ver-
loren gegangen. Kultivare von F. vesca 
(bekannt oftmals unter der Bezeichnung 
Monats erdbeeren als forma semperfl orens) 
und von F. moschata existieren immer noch 
in Hausgärten, werden als Gourmetfrüchte 
sogar über den Großhandel vertrieben oder 
in bestimmten Regionen erwerbsobstbau-
lich kultiviert. Die Aromamuster von F. 
vesca und F. moschata sind im Vergleich zu 
unseren Kultursorten, aber auch im Ver-
gleich zu den anderen Wildarten (ca. 22 
Arten und vier Hybridarten sind weltweit 
bekannt) quantitativ und qualitativ sehr 
stark ausgeprägt. Entsprechend außerge-
wöhnlich sind auch ihre sensorischen 
Eigenschaft en. Bei F. moschata wurden die 

reichhaltigsten Muster und die höchsten 
Aromasummen mit instrumenteller Analy-
tik nachgewiesen.1 Die Früchte dieser Art 
weisen ein intensives und einzigartiges 
Aroma auf, das durch fruchtige, blumige 
und laktonartige (wie Pfi rsich, Kokos u. ä.) 
Noten gekennzeichnet ist. Untersuchungen 
zur Diversität der Fruchtqualität erbrachten 
bei F. vesca ein sehr breites Spektrum, jede 
der Akzessionen (geographische Herkünft e) 
besitzt ein typisches Muster.2 Gleiches gilt 
für die Zucker- und Säuregehalte. Die stoff -
liche Zusammensetzung der Aromamuster 
der F. viridis ist hingegen wesentlich weni-
ger reichhaltig und die Aromasummen sind 
geringer. Dennoch sind ihre Früchte sehr 
angenehm frisch-fruchtig im Aroma und 
wurden in einigen Regionen unter der Be-
zeichnung Hügelerdbeere oder Pressling ge-
sammelt, in den Niederlanden wohl auch 
unter der Bezeichnung »Judenerdbeere«3 
kultiviert. F. viridis liefert die einzigen wirk-
lich festen Früchte der gesamten Gattung. 
Aus diesem Grund ist diese Art neuerdings 
von besonderem züchterischem Interesse. 

Moschuserdbeeren werden heute noch 
im Piemont nahe Mailand angebaut. Dort 
wurde die alte Tradition des Anbaus der 
›Profumata di Tortona‹ auf Initiative der 
Slow Food Bewegung mit Hilfe eines von 
der Kommune geförderten Konsortiums 
wiederbelebt. Heute bauen neun Betriebe 
die Früchte auf insgesamt etwa 1800 ha an, 
mit einer jährlichen Gesamternte von etwa 
36 Tonnen. Hauptsächlich werden lokale 
Märkte, Restaurants etc. beliefert, auch in 
den benachbarten Gebieten von Genua und 
Mailand.4 Verwendung fi nden die Früchte 
als Frischware, für Gebäck, Eis, Marmelade, 
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1 | Fragaria × vesca ›Fontaine‹: Eine Wilderdbeersorte für Tisch, Balkon und als Bodendecker, Fotografi e: Klaus 
Olbricht, 2013.

Likör und vieles mehr. Auch für das Dresd-
ner-Radebeuler Elbtal sind Erdbeeren als 
Nebenkultur zum Wein verbürgt.5 Sehr 
wahrscheinlich ist davon auszugehen, dass es 
sich um Walderdbeeren (F. vesca), Moschus-

erdbeeren (F. moschata) und Selektionen aus 
dem Formenkreis der amerikanischen Chile- 
(F. chiloensis) und Scharlacherdbeere (F. vir-
giniana) handelte. Die Erdbeeren wurden in 
Spanschachteln verpackt, diese in großen 



AHA!
Miszellen zur Gartengeschichte und Gartendenkmalpflege

58

Weidenkörben verstaut. 1901 konnte man in 
der »Gartenfl ora: Zeitschrift  für Garten und 
Blumenkunde« lesen: 

»[…]neuerdings sind die grossartigen An-
pflanzungen auf den durch Reblaus ver-
wüsteten Weinbergen in der Lößnitz bei 
Dresden hinzugekommen, etwa 4-500 ha. 
Vom Hauptort Kötzschenbroda, wo in der 
Saison täglich eine Erdbeerbörse abgehal-
ten wird, wurden 1892 vom 27. Mai bis 15. 
Juni 39436 kg per Bahn versandt, 1899 vom 
29. Mai bis 1. Juli 41021 kg; mindestens 
eben so viel ging direkt nach Dresden.«6 

2 | In einem ehemaligen Weinberg in Dresden überdauerte Weinbergerdbeere, off enbar eine »Chile-Erdbeere«, 
aufgefunden von M. Köhler, Fotografi e: Klaus Olbricht, 2015.

Auch Chemnitz und Berlin wurden beliefert. 
Der erste deutsche Erdbeerzüchter Franz 

Göschke aus Köthen entwickelte Sorten von 
F. moschata und beschreibt in seinem »Buch 
der Erdbeeren«7 auch entsprechend Sorten 
von F. vesca. Heute wird versucht, an diese 
Tradition anzuknüpfen. Ein Beispiel ist die 
Neuzüchtung Fragaria × vesca ›Fontaine‹, 
die aus der Kreuzungsarbeit mit einer euro-
päischen Walderbeere (Fragaria vesca) und 
einer japanischen Wilderdbeere (Fragaria 
iinumae Makino) entstanden ist (Abb. 1).

Um über alte Sorten und die Weinberg-
erdbeeren historische Belege und eventuell 
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auch überlebende Pfl anzen in den Weinber-
gen des Dresdner Elbtales zu fi nden, arbei-
ten das Institut für Landschaft sarchitektur 
und das Institut für Botanik der TU Dres-
den sowie das Senckenberg-Institut Görlitz 
mit dem Züchtungsunternehmen Hansa-
bred zusammen. Es konnten bereits Akzes-
sionen in ehemaligen Weinbergen bzw. an 
deren Rändern gesammelt werden (Abb. 2). 
Das Auffinden historischer Quellen wird 
eine langwierige Arbeit werden, bevor ein 
vollständiges Bild gezeichnet werden kann.

Züchterische Aktivitäten führten indes 
zu einer Neuaufl age von Gourmet-Erdbee-
ren, die im Hegelschen Sinne als eine »Auf-
hebung« der Weinbergerdbeeren in unsere 
Zeit verstanden werden könnten (Abb. 3).

Sensorische Wahrnehmung und Züchtung 
als Co-Evolution

Generell unterliegt die Züchtung von Nah-
rungsmittelpfl anzen einer Co-Evolution, die 
geprägt ist von der Suche nach angenehm 
schmeckenden, süßen, nicht sauren, nicht 
bitteren oder adstringierenden Sorten mit 
hohen Erträgen. An diese sensorischen 
Reaktionen sind Informationen gebunden, 
die für den Menschen essentiell sind. Süß 
weist auf Zucker und schnell verfügbare 
Energie, umami auf Proteine, Fleisch eben-
falls auf eine Energiequelle, salzig auf 
physiologisch wichtige Mineralien hin. 
Sauer hingegen warnt vor Unreife und bitter 
vor Gift en.8 Diese Wirkmechanismen gelten 
evolutionär. Hinzu kommt, dass bei moder-
nen Studien Schlüsselmotive bei der Lebens-
mittelwahl in folgender Reihenfolge ge-
nannt werden: Genuss und Geschmack, 
»Convenience«, Preis, Gesundheit und die 
»Nachhaltigkeit« (»BIO«-Aspekt).9 Aroma 
und Geschmack (»Flavour«) haben eine 
direkte Wirkung auf unser Wohlbefinden 
und unsere Gesundheit.10 Neben diesen sen-
sorisch defi nierten Anforderungen an die 
Züchtung spielen alle gartenbaulichen 
Eigenschaften und die Anbauwürdigkeit 
der Sorten in sich verändernden Umwelt-
bedingungen und Kultursystemen (Feld, ge-

schützter Anbau unter Folie und Glas) und 
die Forderungen der Vermarktung (Trans-
portfähigkeit, Festigkeit) eine entschei-
dende Rolle.

Die Kulturerdbeere als typisches Beispiel 
der Domestikation von Kulturpfl anzen

Bei der Züchtung neuer Erdbeersorten 
wurde in der Vergangenheit das Aroma 
gegenüber einem hohen Ertrag, der Frucht-
größe, der Fruchtfestigkeit und der Trans-
portfähigkeit lange vernachlässigt. Durch 
diese Fokussierung auf wirtschaftlich 
relevante Eigenschaft en gingen durch den 
sogenannten negativen Domestikations-
eff ekt - oder auch »Trichter-Eff ekt« - Aroma-
stoff e und Resistenzen in den heutigen Kul-
turformen verloren. Die Thematisierung 
von solchen Eff ekten bei der Kulturerdbeere 
ist jüngeren Datums und wurde durch 
Probleme mit Krankheiten bei der Kultur-
führung und eine durch den Verbraucher 
zunehmend negativ beurteilte sensorische 
Qualität von Hochleistungssorten herbei-
geführt. Neben züchtungshistorischen 
Betrachtungen sind es vor allem Inhalts-
stoffanalysen und molekularbiologische 
Studien, die die genetische Erosion belegen 
können.11

Züchtung bewegt sich zwischen zwei 
konträren Ansätzen: Variabilität schaffen 
und Variabilität einengen (Abb. 4). Aus die-
sem Wechselspiel entstehen neue Sorten. 
Die Auslese ist eine Haupttätigkeit des 
Züchters. Streng genommen ist jede Selek-
tion der Anfang eines Trichtereff ektes und 
geht damit von Anbeginn der Domestika-
tion dem Menschen nützlicher Lebewesen 
einher, die zeitlich im Neolithikum mit dem 
Übergang der Jäger und Sammler zu den 
Ackerbauern (Gartenbauern) einzuordnen 
ist.12 Aufgrund beschränkter genetischer 
Ausgangsbasis am Beginn der Domes-
tikation und intensiver nachfolgender 
Züchtungsarbeit über lange Zeiträume zei-
gen heute viele Kulturpflanzen nicht nur 
Steigerungen in gewünschten Eigenschaft en 
wie Fruchtgröße, Ertrag und Haltbarkeit, 
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3 | Weinbergerdbeeren 2.0: Aus dem Hansabred-Züchtungsprogramm zusammengestellte Wildartselektionen mit 
aromatischen und optischen Überraschungen, Fotografi e: Klaus Olbricht, 2016.

sondern auch negative Domestikationsef-
fekte wie verringerte Metabolitenspektren 
(Aroma) und Resistenzverluste. Diese Ver-
änderungen haben ihre Spiegelung auf der 
genetischen Ebene.

In einer molekularen Studie von Gil-Ariza 
et al.13 konnte ein Allelverlust von 35% ermit-
telt werden, wenn Sorten von vor 1949 mit 
denen nach 2000 zum Vergleich kamen. 
Aus gleicher Studie ergibt sich eine Be-
schleunigung dieses Vorgangs, wenn Sorten 
von 1990 mit denen nach 2000 verglichen 
wurden. Hier kam es zu einem Allelverlust 
um 18%, also etwa die Hälft e der Verlustrate, 
die im Vergleich 1949 zu nach 2000 angege-
ben wird. Eine Reduktion in einzigartigen 
Allelen wurde beobachtet im Vergleich von 
alten und modernen europäischen Sorten. 
Gründe dafür sind eindeutig in den Züch-
tungsansätzen und der entsprechenden 

Auswahl von vornehmlich Hochleistungs-
sorten als Kreuzungspartner zu suchen.

Die der Domestikation von Nahrungs-
mittelpflanzen immanente Suche nach 
süßen, nicht bitteren Pfl anzenteilen, die zu-
dem im Sinne organoleptischer Prüfung 
auch vom Aussehen (Farbe) und Textur 
(Mundgefühl) angenehm, nicht adstringie-
rend und im ernährungswirtschaftlichen 
Sinne auch produktiv sein sollen, ist für 
Erdbeeren erfolgreich realisiert worden. 
Dennoch wird zunehmend vom Konsumen-
ten beklagt, dass Erdbeeren nicht aroma-
tisch und zu fest im Fruchtfl eisch sind. Die 
damit verbundenen verarmten Aroma-
profile gehen zudem einher mit einem 
verringerten ernährungsphysiologischen 
Wert.14 

Gleichermaßen zu diesen fruchtbezoge-
nen Betrachtungen sind Hochleistungs-
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sorten auch in Hinblick auf Pathogene und 
apathogenen Stress wesentlich anfälliger, 
was komplex auch mit der Reduktion von 
Metaboliten zusammen hängt, die im Ab-
wehrsystem der Pfl anze entscheidende Rol-
len spielen. 

Aroma als Züchtungsziel

Welche Möglichkeiten hat der Züchter, um 
mit diesem Wissen geschmacklich wertvol-
lere Sorten zu entwickeln? In langjähriger 
Untersuchung und Methodenentwicklung 
zur Aromaanalyse bei Erdbeeren konnten 
aus den über 900 chemisch nachgewiesenen 
fl üchtigen Aromasubstanzen ca. 50 als sen-
sorisch bedeutsam wahrnehmbar und damit 
als Schlüsselsubstanzen defi niert werden.15 

Moderne Sorten unterscheiden sich alten 
gegenüber vor allem durch signifi kante Un-
terschiede im Gehalt an kurzkettigen Estern 
(Fruchtester) und dem mittelfl üchtigen Es-
ter Methylanthranilat. Dieser besitzt einen 
sehr geringen Geruchsschwellenwert, ist 
typisch für den Walderdbeereindruck der 

Fragaria vesca und lässt eine erste Klassifi -
zierung zu. Methylanthranilat ist in moder-
nen Hochleistungssorten nicht mehr zu fi n-
den.16 Die Summe der Aromastoff e hingegen 
ist kein Kriterium bei der Unterscheidung 
alter und moderner Sorten. Auff ällig ist aber 
bei modernen Sorten, dass diese immer und 
zum Teil in sehr hohen Konzentrationen 
Linalool und Gamma-Decalacton enthalten. 
Diese beiden Stoff e gehören zu den »Süße-
Verstärkern« (»sweet enhancer«). Diese Er-
kenntnis ermöglicht eine Erklärung der 
Züchtungsentwicklung bei Erdbeeren. Die 
Selektion nach großen Früchten und hohem 
Ertrag auf der einen Seite und der Züchtung 
von süßen Erdbeeren auf der anderen stieß 
schon bald an ihre Grenzen. Generell kor-
reliert der Gehalt an Zuckern in Früchten 
negativ zum Ertrag. Bei der Entwicklung 
von »süßen Sorten« ist es eine Möglichkeit, 
die Säuregehalte züchterisch zu reduzieren. 
Aber auch das ist letztendlich begrenzt. 
Einen Ausweg aus dieser Sackgasse boten 
f lüchtige Aromastoffe:  Linalool und 
Gamma-Decalacton als Süße verstärkende 

4 | Züchtungsvielfalt eines Züchtungsfeldes (Hansabred), Fotografi e: Klaus Olbricht, 2014.
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5 | Artenvielfalt in der Gattung Fragaria, Fotografi e: Klaus Olbricht, 2018.

Substanzen wurden unbewusst zum positi-
ven Selektionsziel, weil hier Ertragssteige-
rung und Zuckerverlust bei gleichzeitiger 
Selektion von süßen großen Früchten und 
hohem Ertrag möglich wurde. Somit erklärt 
sich durch die Verknüpfung von chemischer 
Analytik und Sensorik die Züchtungsge-
schichte der Kulturerdbeere.17 

Die Verwendung alter Sorten in der Erd-
beerzüchtung ist ein geeignetes Mittel zur 
Verbesserung der geschmacklichen Quali-
tät. Die Nutzung des reichen Artenspek-
trums der Gattung bietet jedoch noch viel 
weitreichendere Möglichkeiten, genetische 
Ressourcen zu nutzen (Abb. 5). In einem 
aktuellen Beispiel, der Entwicklung der ge-
rade marktfähig gewordenen Neuzüchtung 
›Renaissance‹, konnte bereits nach zwei 
Rückkreuzungsstufen (F2 und F3) nach 
Wildarteinkreuzung von Fragaria chiloensis 
ssp. lucida eine Sorte mit Hochleistungs-
eigenschaft en gezüchtet werden. Die Ver-

wendung dieser Wildart führt zu deutlichen 
quantitativen und qualitativen Verbesse-
rungen des Aromaprofi ls. Im Vergleich zu 
Sorten und Klonen, die aus Kreuzungen 
von Sorten hervorgehen, fällt der stark aus-
geprägte Esterbereich auf. Zudem ergeben 
sich hohe Brix-Säure-Quotienten nach der 
Wildart einkreuzung. Die beiden für mo-
derne Sorten typischen Aromastoff e Lina-
lool und Gamma-Decalacton erreichen hier 
ebenfalls sehr hohe Werte, so dass es mit 
›Renaissance‹ gelungen ist, eine Kombina-
tion der Aromaprofi le der alten Sorten mit 
denen der neuen synergistisch zu vereinen. 
Im Bereich der gegenwärtig angebauten 
Erwerbsobstsorten ist ein derartig reiches 
Aromaprofil auf hohem Konzentrations-
niveau an Aroma-Schlüsselsubstanzen ohne 
Beispiel.

In diesem Sinne: »Aus dem Garten, den 
Feldern und Gewächshäusern auf den Tisch!«
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Die Rückführung des Großen Gartens 
in Hannover-Herrenhausen in sei-
nen barocken Zustand im Jahr 1937 

kann man als Akt schöpferischer Denkmal-
pfl ege bezeichnen. Er ist somit bis heute auch 
ein Zeichen der damaligen Anschauung über 
das Barock. Entsprechend frei wurde die 
Geschichte interpretiert: Im Umkreis der 
Wiederherstellung entstand, auch durch 
Wissenschaftler wie Udo von Alvensleben 
gefördert, die Vorstellung eines »festlichen 
Herrenhausens«, das maßgeblich von der 
Kurfürstin Sophie (1630-1714) geprägt 
wurde.1 Dieser Blick hat die bisherige For-
schung eher belastet als gefördert, da er weit-
gehend nicht den historischen Tatsachen 
entspricht.2 Rosemarie Wallbrecht kann als 
eine der ersten gelten, die mittels ihrer han-
noverschen Theatergeschichte den festli-
chen Höhepunkt des Sommersitzes erst zwi-
schen 1730-1750 sah. Auch zeigte sie, dass 
die »Festlichkeit« nicht durchgängig war, 
sondern sich auf einzelne Aktionen be-
schränkte.3 Ungeachtet dessen bestimmt je-
doch noch immer die Vorstellung einer 
durch gängigen Festlichkeit des Barockgar-
tens die Forschung, wobei das Motiv des 
Festes zumeist mit der Sphäre des Höfi schen 
gleichgesetzt wird. Die Titelwahl einer Aus-
stellung im Jahr 2000 »Gartenfeste. Das Fest 
im Garten – Gartenmotive im Fest« führte 
konsequenterweise zu einer undiff erenzier-
ten Darstellung, hinter der sich lediglich die 
höfische Rezeption zeitgenössischer Gar-
tenkultur verbarg.4 Festlichkeit und Zere-
moniell spielen dabei nur am Rande eine 
Rolle. Da sich im Königlichen Hausarchiv 
Hannover die sogenannten Zeremonial-
bücher des Hofes erhalten haben, die in etwa 

die Zeit von 1680 bis 1830 abdecken, soll an 
dieser Stelle untersucht werden, wie sich 
Festlichkeit, Außenraum und Zeremoniell 
tatsächlich zueinander verhielten.5 

Folgt man den Aufzeichnungen, so fand 
in dem kleinen und unspektakulären Gar-
ten in Herrenhausen zunächst kein Hof-
zeremoniell statt. Erst nach Verleihung der 
neunten Kur im Jahr 1692 baute man ihn 
parallel zum Garten des dadurch übervor-
teilten Vetters Herzog Anton Ulrich von 
Braunschweig in Salzdahlum aus, musste 
jedoch gleichzeitig sehen, dass durch die 
Zahlung von Subsidiengeldern die ruinier-
ten Kassen kaum Entfaltungsmöglichkeiten 
boten. Lediglich der Vorhof spielte zunächst 
eine Rolle beim Empfang diverser Botschaf-
ter.6 Im Sommer wurden sie mit Kutschen aus 
der Stadt nach Herrenhausen zur Audienz 
gebracht. Dabei fuhr man zwei Mal durch 
die zwei Kilometer lange Allee, die unmittel-
bar nach Erlangung der Kurfürstenwürde 
mit schnell wachsenden Pappeln ange-
pfl anzt wurde, um als »Prozessionsstrecke« 
rasch einen majestätischen Eindruck zu ver-
mitteln.7 
Innerhalb des Schlossbezirks verzeichnet 
das Zeremonialbuch akribisch, ob die Kut-
schen vor oder unter dem Tor oder gar erst 
an der Treppe hielten. Je höher der Rang, 
desto weniger brauchten die Gäste zu Fuß 
zu gehen. Bei Anwesenheit hoher Fürsten 
wurde der Hof vor das Schloss ins Freie be-
fohlen. In besonderen Fällen holte man so-
gar Gäste ein, wie etwa 1681 die verwitwete 
Tante Sophie Amalie von Dänemark, die 
eine Meile vor Hannover in einem »großen 
Gezelt« vom versammelten Hof in Gala in 

GARTENRAUM UND ZEREMONIELL

Marcus Köhler
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3 | Gartenkabinette in Herrenhausen, Kupferstich von Parr nach J. Müller, 1752 (Privatbestand des Autors).

Empfang genommen wurde.8 Schwieriger 
war es, 1697 dem inkognito reisenden Za-
ren Peter in Coppenbrügge aufzuwarten.9 
Protokollarische und organisatorische Ver-
wicklungen traten auf. Grund dafür war, 
dass außerhalb der Residenz, nämlich im 
bescheidenen Amtshaus zu Coppenbrügge, 
in dem die Szene stattfand, fernab jeglicher 
Raumfolgen und Festsäle ein Zere moniell 
schwer oder gar nicht mehr zu erfüllen war. 
Über eine vergleichbare skurrile Begeben-
heit weiß auch der hannoversche Stadt-
chronist Redecke im Jahr 1716 zu berichten: 

»Am 5. Juni kam der König in Preußen, 
Friedrich [Wilhelm I.], mit dreyen Ca-
valliers, auf einem offenen Wagen, an 
dem Posthause außer dem Steinthor an, 
lief auf Nicolai Kirchhof und ließ sich 
ein Glas Bier bringen, welches er unter 
den Lindenbäumen austrank. Indessen 
wechselte man die Pferde, und er stieg 
wieder zu Wagen. Als aber eben der nun-
mehrige Bischof zu Osnabrück, Herzog 
Ernst August, des Königs Georg des ers-
ten Bruder, neben andern Großen, durch 
den Geheimen Rath und Großvoigt 

Joachim Heinrich Freyherrn von Bülow, 
auf dessen an dem Heerwege bey gedach-
tem Kirchhofe belegenen Garten tractiret 
wurde, und eben da die Mahlzeit anging, 
der König in Preußen vorbey jagen wollte, 
fi el die gantze hohe und vornehme Gesell-
schaft seine Pferde und Wagen an und 
baten so viel, daß er sich auch zur Tafel 
setzte und gut speisete.« 10

Aktionen außerhalb der Schlösser schufen 
ein protokollarisches Vakuum. Um nicht 
die skurrile Begegnung von Coppenbrügge 
zu wiederholen, ging man in Hannover 
dazu über, aus diplomatischem Kalkül oder 
Freundlichkeit auch im Freien eine Art des 
Zeremoniells anzubieten. Dem Gast stand 
es frei, sich darauf einzulassen oder dies ab-
zulehnen, was vor allem bei Abwesenheit 
des Monarchen von Bedeutung war. So ver-
zeichnet das Zeremonialbuch am 18. August 
1768 anlässlich einer Durchreise des preu-
ßischen Königs Friedrich II., dass er vor 
dem Rühlingschen Garten 

»wegen alda versamleten Hofes zwahr 
ausgestiegen doch nicht ins Haus zur Ein-
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nehmung des alda von Hofchargen ser-
virten Frühstücks, bestehend in einer 
mit kalten Speisen besetzten Tafel, nebst 
Th eé, Caff é und Chocolade gangen, son-
dern haben sich nebst bey sich im Wagen 
habenden Printz Friedrich von Braun-
schweig nach einer kurtzen Verweil- und 
Unterredung mit dem Printzen Ernst 
von Mecklenburg-Strelitz, dem Herrn 
Hofmarschall v. Lichtenstein, der Frau 
Premier -Ministerin v. Münchhausen, und 
dem Herrn Feldmarschall v. Spörcken 
so fort wieder eingesetzet und sind, ohn 
etwas von den off erierten Frühstück zu 
nehmen, weiter [...] gefahren.«11

Gleiches wiederholte sich kurz danach mit 
dessen Bruder, dem Prinzen Heinrich, der 
immerhin eine Tasse Kaff ee zu sich nahm. 
Bei anderen Gelegenheiten setzte sich Hein-
rich jedoch mit dem hannoverschen Hof 
auch zu Tisch, um nicht unhöfl ich zu wirken. 

Das Zeremonialbuch hielt bis Ende der 
1720er Jahre nur dann Situationen im Freien 
fest, wenn diese mit Durch- oder Anreisen 

von Personen zu tun hatten. Um die Be-
deutung der Residenz nicht herabzusetzen, 
wurden weder der Garten noch die Um-
spannstationen zu Orten des Zeremoniells 
erklärt, so dass dort auch Höflichkeitsbe-
zeugungen reduziert, dem Gast freigestellt 
oder gar aufgehoben wurden. Zu Beginn 
des 18. Jahrhunderts scheint also noch eine 
deut liche Trennung zwischen privater und 
zeremonieller Sphäre zu bestehen: war der 
Innen raum dem Zeremoniell vorbehalten, 
so scheint der Außenraum (abgesehen von 
der Einholung der Botschaft er) eine Privat-
heit zu bieten.

Diese Einstellung änderte sich jedoch, als 
ein wichtiger Teil des hannoverschen Hofes 
mit der Ernennung Georgs I. zum britischen 
König 1714 nach England ging und dort das 
englische Hofl eben kennen lernte. Im Un-
terschied zu Hannover wurden zum ersten 
Mal Veranstaltungen des Hofes im Freien 
erwähnt, wie etwa am 1. August 1717, dem 
Tag der Proklamation Georgs I. zum engli-
schen König, als in Hampton Court in Pavil-
lons am Bowlinggreen Hof gehalten wurde.12 

1 | Blick auf das Schloss Herrenhausen, Kupferstich von Parr nach J. Müller, 1752 (Privatbestand des Autors).
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Es folgten Berichte, dass der König das erste 
Mal Parforce-Jagden ritt und auf Feldhuhn-
Jagd ging.13 Als sich der Monarch im Mai 
1718 in Kensington befand, verzeichnet das 
Buch: „Das Abends wurde alle Compagnie 
von Distinction in den Garten gelassen, und 
in der Orangerie auch in der grünen Gallerie 
Ball gehalten. Um 11 Uhr war nechst dem 
Garthen im Park Ein Feuerwerck.“14 Wenig 
später fand am Proklamationstag in der 
Orangerie ein weiterer Ball statt. Für 1721 
wird festgehalten, daß sonntags der Kron-
prinz und seine Gemahlin nach Kensing-
ton zum Gottesdienst und zur Cour kamen. 
Einmal besuchte sie auch der König in Rich-
mond, »um daß Haus und den Garten zu 
besehen«. Ein Jahr später berichtet man von 
einer militärischen Übung im Hyde Park, 
wobei man bei Lord Caddogan »im Park 
unterm Zelte« speiste. Ein paar Tage später, 
wieder am Proklamationstag, fand anstelle 
des wahrscheinlich als zu privat empfun-
denen Balls eine öff entliche Truppenparade 
statt: »Auch waren alle Boutiquen im Hide 
Parck illuminiert, und viele bonfeuer vor der 
fronte gemachet.«15

Das sich im Außenraum abspielende bri-
tische Zeremoniell mag u.a. auf die Notwen-
digkeit zurückzuführen sein, sich in einer 
konstitutionellen Monarchie dem Volk zu 
zeigen und dieses am höfi schen Leben teil-
haben zu lassen. Dies reichte vom prunk-
vollen Einholen der königlichen Jacht auf 
der Th emse bis hin zu Händels später öff ent-
lich aufgeführter Feuerwerks- und Wasser-
musik. Den klaren Grenzen zwischen Au-
ßen- und Innenraum, zwischen Garten und 
Palast, zwischen Privatsphäre und Zere-
moniell, wie sie in Deutschland bestanden, 
scheint in England nicht die gleiche Bedeu-
tung innegewohnt zu haben. 

In Hannover, das durch seine ständisch 
ausgerichtete Gesellschaft  ein anderes poli-
tisches System besaß, konnte zwar die Be-
deutung nicht übernommen werden, doch 
scheint die Form der Repräsentation einen 
bleibenden Eindruck auf Georg I. hinterlas-
sen zu haben. Die Möglichkeiten des zwang-
loseren Umgangs, die durch Veranstal-

tungen im Freien gegeben waren, wurden 
zunehmend genutzt und vom Zeremoniell 
erfasst. So wird im Zeremonialbuch 1719 
beim Besuch des Königs ebenso wie zuvor 
in Kensington ein Ball in der Herrenhauser 
Orangerie erwähnt, gefolgt von einer »Hüh-
nerjagd«, zu der »ein Kochzelt, Ein Eßzelt 
und Ein Marschalls Eßzelt« in Isernhagen 
aufgebaut wurden.16 Im Folgejahr wird so-
gar verzeichnet, dass Georg I. und der zu Be-
such weilende preußische König sowie Ernst 
August, Herzog von York, bei »Mylord Stan-
hope« und das andere Mal beim Hofmar-
schall von Bülow gegessen hätten. Obwohl 
das Protokoll noch vermerkt, dass Stan-
hope den Herrschaft en an der Kutsche auf-
gewartet habe, bewegte man sich hier schon 
auf neuem Terrain: Man begab sich außer-
halb des Schlosses zu Privatleuten, um hier 
»ohne Zeremoniell«, wie die Quellen häufi g 
berichten, an einem Essen teilzunehmen. 
Plötzlich verzeichnet man nicht nur die 
Rückkehr des Königs aus Bad Pyrmont, son-
dern hält auch seinen privaten kleinen Fuß-
marsch fest, der ihn an die von einem eng-
lischen Mechaniker gerade errichtete Fon-
täne im Garten führte: Dieser »stiegen bei 
der Maschine aus, und kamen zu Fuß durch 
den Garten nach Herrenhausen.«17

Ursprünglich von den englischen Geist-
lichen Benson und Holland zur Wasser-
versorgung der Stadt Shaft esbury erfunden, 
erkannte der König, welchen repräsenta tiven 
Charakter diese Technik in Deutschland 
haben würde. Er übernahm sie, belegte sie 
jedoch mit einer völlig neuen Bedeutung.18 
Ähnlich wie schon zuvor auf dem Karlsberg 
in Kassel war sie als ein Symbol der Macht 
geplant. Dies zumindest legen auch die Ein-
tragungen im Zeremonialbuch nahe, die sie 
als ein wichtiges Element der höfi schen Re-
präsentation charakterisieren: Der König 
ordnete selber an, wann, wie hoch und mit 
wie vielen Rädern sie betrieben werden 
sollte.19 Am 30. Juli 1752, berichtet man so-
gar, »sprang die große Wasserkunst mitallen 
Rädern, wovon der Oberkammerh[err] die 
fremden Minister benachrichtigte.«20 Sie war 
damals die höchste mechanisch betriebene 
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Gartenfontäne in Europa. Mit diesem tech-
nischen Wunder wurde der Garten eine 
höfische Attraktion und damit auch zu 
einem Ort des Zeremoniells: Als 1731 der 
Herzog von Lothringen kam, wird aus-
drücklich vermerkt, dass dieser die Wasser-
maschine, die Fontäne, den Garten und die 
Galerie besichtigte, wobei ihn der Garten-
intendant herumführte. 1738 kam Friedrich 
II., wenig später auch seine Schwester und 
1744 Clemens August als Fürstbischof von 
Hildesheim. Bis ins ausgehende 18. Jahrhun-
dert wurden diese Besuche im Zeremonial-
buch verzeichnet.

Mit dem Regierungswechsel 1727 wurde 
Herrenhausen zur barocken Sommer-
residenz ausgebaut und der Außenraum 
mehr und mehr genutzt, so dass sich erst 
in jener Zeit das von der Forschung evo-
zierte festliche Bild zeigt. Aufschlussreich 
ist, dass Georg II. bei seinem ersten Be-
such 1729 gleich nach seiner Ankunft  nach 
Herrenhausen fuhr, um mit dem Garten-
intendanten von Hardenberg das Schloss 
und den Garten zu besehen. Wenig später 
besuchte er sein neu erworbenes Schloss: 
»Dienstag, d. 7ten Juny. sind Sr. K. Majestet 
nach Mon Brillant gewesen und haben da-
selbst Hauß und Garten besehen.«21

Über die Zeit von 1727 bis zum letzten 
Besuch Georgs II. im Jahr 1755 gab zuletzt 
Heike Palm Auskunft .22 Demnach besuchte 
er innerhalb seiner Regierungszeit zwölf 
Mal Hannover, wobei ein Schwerpunkt in 
den 1740er Jahren lag, als ein politisches 
Kräft emessen den europäischen Kontinent 
bestimmte. In dieser Zeit rückte auch das 
Herrenhäuser Galeriegebäude, das 1694 
durch den Italiener Tomaso Giusti erbaut 
worden war, in den Mittelpunkt des höfi schen 
Geschehens: Assembléen wurden dort ge-
geben, ebenso Komödien und Bälle. Anders 
als in den Jahren zuvor taucht damit auch 
der Gartenraum verstärkt im Zeremonial-
buch auf.

Regelmäßig wurde nun das bereits 1689-
1692 erbaute Heckentheater benutzt. Bei 
dessen erster Erwähnung wird berichtet, 

dass man wegen einsetzenden Regens das 
Stück in der Orangerie weiterspielte.23 Auch 
beim Besuch des schwedischen Königs 1731 
wird vermerkt: »Da nun das Wetter zur 
Promenade nicht favorable war, so wurde 
Order gegeben, so gleich [das Essen] anzu-
richten.« Das Risiko, sich dem Unbill des 
Wetters preiszugeben, ließ jedes Gartenfest 
zu einem Drahtseilakt werden. 1735 wurde 
dennoch das erste Fest im Großen Garten 
verzeichnet, in dessen Zentrum das Galerie-
gebäude und das Gartentheater standen: 

»d. 18ten war Ball en Masque auf dem 
illuminierten Th eatro im Garten, auf fol-
gende Ahrt; Der Festin war in der Stadt 
an alle Persohnen vom 1ten und 2ten rang 
angesagt [...] Das Th eatrum war solcher-
gestalt illuminiert, daß um die Pyra miden 
Leisten Schlagen weise gezogen und 
mit Laub bewunden waren, und an den 
Bäumen Gläser mit Waßer und Oel befes-
tiget wurden, unten am Th eater und auf 
dem Fuß[?] der Fontaine, desgleichen auf 
den Treppen, waren Wachs Lampen, und 
oben auf den Pyramiden ein Licht mit 
einem Wind Glas gesetzt. Die Passagen 
nach dem Garten, so unnöthig, wurden 
verschlosen und die übrigen Pforten be-
setzt, welche ordre hatten niemand, als 
gute Masquen, in den Garten zu laßen. 
Die Gallerie ward gewöhnlich illuminiert, 
oben im Schloße cessirte die illumination. 
Im ersten Pavillon der Gallerie wurden 
die Cammern unten in der ersten Etage 
ausgeräumt, und benebst dem Ganzen 
illuminiert. [...] Die Buff ets und Silbern-
Tische standen in der Cammer rech-
ter Hand in den Fenstern und waren mit 
Lichter erleuchtet, über dem Buff ets aber 
war ein Spiegel bevestiget, welcher das 
point de vue vom Garten abgab [...].«24

Obwohl die Aufzeichnungen nahelegen, 
dass sich der Ball in der Galerie, in der man 
eine Kaffeebar aufgebaut hatte, fortsetzen 
würde, amüsierte man sich lieber im Garten. 
Man tanzte bis um halb vier Uhr morgens, 
wobei der König – wie das Zeremonialbuch 
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ausdrücklich vermerkt – bis zum Ende mas-
kiert blieb. Am anderen Tag schrieb das 
Hofmarschallamt, dass der Monarch indis-
poniert sei.25 
Diese Feste, bei denen 900-2000 Personen 
unterhalten wurden, waren Höhepunkte 
der Sommersaison. Selbst wenn der König 
in England war, gab man sie zu besonderen 
Anlässen, etwa dem Besuch des Kurfürsten 
und Fürstbischofs von Hildesheim Clemens 
August 1744:

»Nach der Tafel war Comedie im Garten 
und jedermann ward hinein gelassen, so 
daß etliche Tausend Menschen erschie-
nen. Der Hof und andere vernehme Leute 
waren in größter Pracht, wie denn der 
König befohlen hatte, daß alles so seyn 
solle, als wenn er selber zugegen wäre.«26 

Zuweilen fanden auch Feuerwerke in der 
Leineaue statt, die der König aus dem Gar-
ten verfolgen konnte.27 
Die erste im Garten gehaltene Tafel ver-
zeichnet das Zeremonialbuch erst 1748. 
Erstaunlicherweise wurde diese zwar im 

kleinen Rahmen, jedoch mit großem 
Aufwand betrieben: »Abends speiseten Sr. 
Königl. Maj.tät im Garten gegen der Cas-
cade über da dann das Buffet und Silber 
Tisch an der Seiten der Cascade gesetzet 
würden [...].« Am 19. und 20. Juni 1750 wird 
gleiches berichtet.28 

Auch außerhalb des Gartens fanden Ver-
anstaltungen statt, die das Zeremonialbuch 
festhält: War der gesamte Hof bei Prunk-
jagden und Truppenparaden zugegen, wur-
den Zelte aufgebaut.29 Auff ällig ist, dass man 
mehr und mehr davon anschaffte (Tafel-
zelte, Garderobenzelte, Kochzelte), so dass 
man schließlich insgesamt elf davon besaß. 
Der »Caff etier« Hero schenkte üblicherweise 
Tee, Schokolade und Kaff ee aus. Später kam 
noch ein Konditor-Zelt mit Limonaden-Aus-
schank und Gebäck hinzu. Die ursprüng-
lichen Feldstühle schienen dabei zunehmend 
von regulären Sitzmöbeln und Tischen ab-
gelöst worden zu sein. Vom Grafen von 
Schaumburg-Lippe wird 1733 berichtet, dass 
auch er den König auf einer seiner Reisen 
in Zelten bewirten wollte, dieser jedoch nur 
auf eine Viertelstunde zu einer Unterredung 

2 | Die Grotte in den Herrenhausener Gärten, Kupferstich nach S. Verne, 1752 (Privatbestand des Autors).
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blieb und dann weiterfuhr.30 
Neben den eigentlichen höfi schen Veran-

staltungen tauchen zunehmend bürger liche 
Feste im Zeremonialbuch auf. Eine dieser 
Belustigungen war das Bürger schießen, das 
neben dem Garten in Herrenhausen statt-
fand. Man berichtet 1732 sogar von begrün-
ten Lauben, die die Regimenter zum Mai-
bierfest hinter dem Großen Garten zum 
Tanzen und Bierausschank aufb auten. Mit 
einer Parade zog man durch die Herren-
häuser Allee, um dem König im Innenhof 
des Schlosses eine Referenz zu erweisen. 
Dieser revanchierte sich und besuchte den 
Festplatz, sah den Tanzenden im Obristen-
Zelt zu, verabschiedete sich aber bald, weil 
das Wetter schlecht war. Am Abend gingen 
die Feiernden durch den Garten und über 
den Schlossplatz wieder in die Stadt. 1735 er-
folgte das gleiche Schauspiel.

Alle größeren Festlichkeiten, wie bei-
spielsweise das Krönungsfest am 21. Oktober 
1727, wurden mit Feuerwerken und Illumi-
nation gefeiert. Hierzu beleuchteten die Ein-
wohner Hannovers die Fenster ihrer Häuser, 
wobei das Zeremonialbuch die Strecke und 
den Aufwand, den einzelne Adlige und Bür-
ger betrieben, hervorhebt. Über den anwe-
senden Kronprinzen wird berichtet, dass 
dieser inkognito aus einer kleinen Kutsche 
den Schmuck betrachtete und sogar zu Fuß 
die Stadt erkundete. Im Allgemeinen schien 
Georg gerne Spazieren zu fahren und sich 
Neuigkeiten anzusehen. Redecker berichtet 
beispielsweise von der abenteuerlich anmu-
tenden Einfahrt des Hofes in einen Stollen 
im Oberharz.31 Bequemer fi el der Besuch des 
Königs im Weyheschen Garten aus, »um das 
darauf gebauete neue Haus zu besehen«, das 
seiner Mätresse, der Gräfi n Yarmouth, ge-
hörte. 

Die Zeit nach dem letzten Besuch Georgs 
II. im Jahr 1755 hinterließ zunächst eine 
Agonie, die durch die Folgen des Sieben-
jährigen Krieges noch verstärkt wurde. 
Der Ball und die Illumination, die anläss-
lich des Besuches des Braunschweiger Erb-
prinzenpaares Karl Wilhelm Ferdinand und 
Augusta, Enkelin Georgs II., 1765 gegeben 

wurde, waren die letzten »barocken Feste«, 
die in Herrenhausen gefeiert wurden.32 
Bereits Mitte der 1750er Jahre wusste der 
hannoversche Gartenintendant Friedrich 
Karl von Hardenberg, dass die Zeiten der ba-
rocken Gartentheater und Parterres vorüber 
waren, und unterbreitete Vorschläge für die 
Umarbeitung des alten formalen in einen 
landschaft lichen Garten.33 

Der nächste Schritt wurde durch die Th ron-
besteigung Georgs III. getan, der seine 
hannoverschen Erblande nie besuchte. 
Herzog Carl und Ernst von Mecklenburg-
Strelitz übernahmen als Schwäger des 
englischen Königs repräsentative Rollen. 
Von einer Hofh altung kann man erst wieder 
1786 sprechen, als Georgs zweitgeborener 
Sohn, Herzog Friedrich August von York 
und Bischof von Osnabrück, Statthalter in 
Hannover wurde. 

Trotz Abwesenheit des Regenten bestand 
die Aufgabe darin, den Hof so zu repräsen-
tieren, dass der hannoversche Adel aber 
auch gelegentliche fürstliche Gäste un-
terhalten werden konnten. In der Regel 
logierten die Gäste nicht in der Residenz, 
da man das dort zu erwartende Zeremoniell 
seitens des fürstlichen Hauses in Abwesen-
heit nicht zu erfüllen gedachte. Sie wohn-
ten somit im weitaus bequemeren Herren-
hausen oder dem Lustschloss Montbrillant, 
das als eine Art Gartenschloss fungierte. 
Das Zeremonialbuch berichtet 1788, dass 
man den Garten und das Haus für fürst-
liche Besucher erleuchtete.34 Mit den Auf-
enthalten der königlichen Prinzen, die alle 
in England erzogen wurden, weichte das 
Zeremoniell jedoch vollkommen auf. Das 
Zeremonialbuch wird nunmehr zu einem 
Hoftagebuch, das von den Besuchen der 
Prinzen beim hannoverschen Adel auf dem 
Land berichtet, ihren Fahrten zum Tanz auf 
den Rehburger Brunnen oder von einem 
Mittagessen im Garten des illegitimen 
Großonkels, des Grafen von Wallmoden. 
Zuweilen ließ man sich einladen oder fuhr 
mit Gästen in die London-Schänke, die 
später nach dem berühmten Londoner Ver-
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gnügungspark »Vauxhall« benannt wurde.35  
Diese Vermischung von Bürgern und Adligen 
führte schließlich auch zur Öffnung des 
einstmals privaten Großen Gartens in Her-
renhausen für die Öff entlichkeit. 

Indem man mehr und mehr Aktivitäten 
aus dem Innenraum der Residenzen in den 
Außenraum verlagerte, nahm auch das Ze-
remoniell ab. Man umging es gezielt. Der 
Blick nach England bestätigt dies: Georg 
III. unterwarf sich mit seiner Familie nur an 
den offi  ziellen Cour-Tagen und zu speziel-
len Staatsakten dem Zeremoniell. Die meiste 
Zeit verbrachte er als Privatmann, als »Far-
mer George«, in Windsor oder in Kew Gar-
dens, seinem Park, der damals noch nicht 
der Öff entlichkeit zugänglich war. Ähnlich 
wie seine Vorfahrin Sophie nutzte auch er 
den Garten als eine private Rückzugsmög-
lichkeit, fernab jeglichen Zeremoniells. Dies 
berichtet auch einer der letzten Einträge des 
Zeremonialbuches 1823: »Auf den 22ten May 
war eine Collation im Königlichen Thier-
garten bey Kirchrode angesagt, wozu außer 
Ihro Königlichen Hoheiten auch des Her-
zogs und der Herzogin von Cambridge, der 
Prinzessin Augusta Königliche Hoheit [...]« 
sowie andere Gäste aus dem Adel anwe-
send waren. Wegen des einsetzenden Regens 
musste jedoch alles in den Wallmodenschen 
Garten verlegt werden. 

»Man versammelte sich um 6 Uhr ohne 
Ceremoniel. [sic!] Das Musik Corps der 
Husaren Garde war im Garten neben den 
gesellschafts Zimmern postirt. In den 
Zimmern selbst wurde gespielt und Th ee, 
Lymonade, Punsch, Eis und Backwerk 
präsentirt.«36 

Ist der Garten also das genaue Gegenteil 
vom Zeremoniell? Hartmann und Otters-
bach beantworten diese Frage folgender-
maßen: 

»Der Garten ist ein Teil des Schauplatzes, 
auf dem sich das höfi sche Leben abspielt. 
Doch ist er im Gegensatz zur Residenz 
ein beinahe zeremoniell-freier Bereich. 

Es gab kein spezielles Zeremoniell für den 
Gartenraum. Das Zeremoniell spielte nur 
dann im Garten eine große Rolle, wenn 
dort Feste und ähnliche Divertissements 
stattfanden. Aber auch innerhalb des Gar-
tenraumes dürfte es bestimmte Regeln 
gegeben haben, welche sich allerdings 
in einer entsprechenden Literatur nicht 
greifen lassen.«37 

Ging man also bislang davon aus, dass der 
Garten durch seine Kabinette und Galerien 
(Berceaux) die Architektur des Schlosses 
widerspiegelt, so muss er doch anders, 
möglicherweise sogar als Gegenentwurf 
dazu funktioniert haben. Er eröffnete die 
Möglichkeit, sich freier zu bewegen und bot 
damit auch wiederum neue Räume für Fest-
lichkeiten. 

Die Eintragungen im hannoverschen Ze-
remonialbuch belegen, dass der früh barocke 
Garten zunächst nicht in den Bereich des 
Zeremoniellen, sondern des Privaten ge-
hörte.38 Erst das Vorbild der anderen durch 
Standeserhöhungen aufgewerteten Höfe, 
wie Berlin und Dresden, die Erlangung der 
englischen Königskrone, aber auch das im 
zunehmenden Maße umgesetzte Vorbild 
Versailles, führten neben einer Steigerung 
des Repräsentationsbedürfnisses zur Ent-
deckung von Alternativen, die vor allem der 
Gartenraum bot.39 Der fl ießende Übergang 
zwischen Ungezwungenheit und Zeremo-
niell eröffnete Möglichkeiten für Überra-
schung und Abwechslung, die dem üblichen 
Hofzeremoniell nicht unbedingt innewohn-
ten. Die vermehrten Eintragungen im Ze-
remonialbuch unter Georg I. und Georg II. 
weisen darauf hin, dass man den Spielraum, 
den der Garten bot, gezielt nutzte und ein-
setzte.40 

Obwohl sich der kulturelle Wandel in der 
zweiten Hälft e des 18. Jahrhunderts, der u.a. 
zur Entstehung des Landschaft sgartens und 
zu einer »Privatisierung« des Hofes führte, 
nachhaltig auf den Inhalt des hannover-
schen Zeremonialbuches (nunmehr: »Hof-
tagebuch«) auswirkte, veränderte sich die 
Funktion des Außenraumes kaum. Trotz des 
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siehe: Richter-Uhlig, Uta: Hof und Politik unter 
den Bedingungen der Personalunion zwischen 
Hannover und England, Hannover 1992, hier vor 
allem S. 25-33: Hofl eben in Hannover; Patze, Hans: 
Zwischen London und Hannover. Bemerkun-
gen zum Hofleben in Hannover während des 18. 
Jahrhunderts, in: Berglar, P.: Festschrift  für Hans 
Tümmler zu seinem 70. Geburtstag, Köln/ Wien 
1977, S. 95-123 (u.a. in Bezug zu den Zeremonialbü-
chern). Erst in letzter Zeit sind durch Heike Palm, 
Hubert Rettich und Bernd Adam Grundlagen und 
damit ein objektiveres Bild des Großen Gartens 
geschaff en worden. Literatur und Forschungsstand 
siehe: Palm, Heike: Rettete eine Dissertation den 
Großen Garten zu Hannover-Herrenhausen?, in: 
Blanke, Harald (Hg.): Ein brüderliches Allliance-
Œuvre. Beiträge zur Gartenkunst, Geschichte und 
Denkmalpfl ege im Werk Udo von Alvensleben und 
Anco Wigboldus, Hundisburg 2004, S. 55-77. Dies.: 
Der Fürst auf der Gartenbühne und die Arbeit hin-
ter den Kulissen. Nutzung, Pfl ege und Unterhaltung 
des Großen Gartens in Hannover-Herrenhausen 
in der ersten Hälft e des 18. Jahrhunderts, in: Lese-
mann, Silke / Stieglitz, Annette von (Hg.): Stand 
und Repräsentation, Bielefeld 2004, S. 41-81. Adam, 
Bernd: Neue Funde zum barocken Ausbau der 
Schlossanlage in Hannover-Herrenhausen, in: 
Niederdeutsche Beiträge zur Kunstgeschichte 40 
(2001), München Berlin, S. 59-97. König, Marieanne 
von (Hg.): Herrenhausen. Die Königlichen Gärten 
in Hannover, Göttingen 2006. Eine Zusammenstel-
lung liefert: Stieglitz, Annette von: Höfi sch-barocke 
Feste in Herrenhausen, in: Schmidt, Hans-Dieter 
(Hg.): Feste und Feiern in Hannover. Hannoversche 

Schrift en zur Regional- und Lokalgeschichte, Nr. 10, 
Bielefeld 1995, S. 85-111. Bredekamp, Horst: Leibniz 
und die Revolution der Gartenkunst, Berlin 2012.

3 Wallbrecht, Rosemarie: Das Th eater des Barockzeit-
alters an den welfi schen Höfen Hannover und Celle, 
Hildesheim 1974.

4 Wiewelhove, Hildegard (Hg.): Gartenfeste. Das Fest 
im Garten – Gartenmotive im Fest, Bielefeld 2000. 
Differenzierter: Frühsorge, Gotthardt: Theater, 
Feste, Maskeraden, in: König, Marieanne von (Hg.): 
Herrenhausen. Die Königlichen Gärten in Hanno-
ver, Göttingen 2006, S. 79-94.

5 Das fünf Bände umfassende Zeremonialbuch ist in 
Ausschnitten von Carl Ernst von Malortie publiziert 
worden: Beiträge zur Geschichte des Braunschweig-
Lüneburgischen Hauses und Hofes, Hannover 
1860-1884, 7 Heft e. Es befi ndet sich als Depositum 
103 IV Nr. 321 (1680-1713), 323 (1714-1723), Nr. 324 
(1734-1774), Nr. 325 (1775-1825) im Niedersächsi-
schen Landesarchiv Hannover (NLA HA), später 
wird das Buch als Hofjournal weitergeführt (bis 
Dep. 103 Nr. 354, 1866). Die Seiten sind alt-paginiert, 
jedoch chronologisch aufgebaut. Für die Möglich-
keit der Einsichtnahme sei S.K.H. dem Prinzen von 
Hannover gedankt.

6 Das entsprechende Reglement wurde 1707 verfasst: 
Malortie (s. Anm. 5), 1. Heft , 1860, S. 3-5. 

7 Teilweise wurden die Botschafter auch zur Tafel 
geladen, was jedoch nicht immer angenommen 
wurde. In der Regel folgte der Audienz ein Besuch 
des Kronprinzenpaares im Stadtschloss, so dass die 
Allee ein zweites Mal durchfahren werden musste. 

8 Malortie, Carl Ernst von: Der Hannoversche Hof 
unter dem Kurfürsten Ernst August und der Kur-
fürstin Sophie, Hannover 1847, S. 79f. Das Zeremo-
nialbuch geht nicht auf das Ballett ein, welches ihr 
zu Ehren im Garten aufgeführt worden sein soll. 
Vgl. dazu: Wallbrecht 1974, S. 77f.

9 Schnath, Georg: Geschichte Hannovers im Zeitalter 
der neunten Kur und der englischen Sukzession 
1674-1714, Bd. 2, Hannover 1976, S. 311-315. Der 
Zar sollte im „Schloss“ logieren. Als er jedoch die 
vielen Menschen auf dem Wall dort sah, die er 

Wandels der Gartenstile und damit auch der 
kulturgeschichtlichen Hintergründe, bleibt 
die Funktion des höfi schen Gartens unver-
ändert, ist er doch noch immer Idylle, Pa-
radies und Erholungsraum. Um dies jedoch 

genauer zu untersuchen, muss sich die bis-
herige Forschung noch intensiver neuen 
Möglichkeiten öffnen, wie beispielsweise 
der Sozialgeschichte des barocken Gartens.41  
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ausdrücklich nicht gewünscht hatte, nahm er Quar-
tier im Rathaus und wollte dort auch bleiben. Der 
hannoversche Hofmarschall überredete ihn darauf 
mit einer List: Der russische Gesandte wurde in die 
Kutsche des Zaren gesetzt, so dass der Herrscher 
mit seinem Vetter und einem Dolmetscher zu Fuß 
unerkannt von der Volksmasse das Schloss betreten 
konnte. Der anschließende Abend verlief im kleins-
ten Kreis ohne jegliches Zeremoniell (s. Aufzeich-
nungen vom 25. bis 28.7.1697).

10 Aus Redeckers Aufzeichnungen über die Jahre 
1692-1721, in: Hannoversche Geschichtsblätter 11 
(1908), S. 355.

11 NLA HA Dep. 103 IV Nr. 324, weitere Besuche: 
11.8.1738 Kronprinz Friedrich (wegen Fontäne); 
Juni 1763 Friedrich II.; Juni 1768 Prinz Heinrich: 
auf dem Weg nach Het Loo stieg er in der London-
Schänke ab, hielt Tafel in der Herrenhauser Galerie 
und besah mit der ganzen Gesellschaft  die Fontäne; 
Dep. 103 IV Nr. 325, 2.7.1781 Prinz Heinrich zum 
Abendessen in Montbrillant, Mitternacht Abreise 
nach Spa; am 4.9.1781 Rückreise mit kurzer Pause 
in Montbrillant. 

12 Original: „in einem von die Außenhäuser am Bou-
linggreen“; möglicherweise handelt es sich hier um 
das Banqueting House (NLA HA Dep. 103 IV Nr. 
323, 1.8.1717). Das deutsche Zeremonialbuch wird in 
England übergangsweise weiter geführt.

13 Entgegen der Annahme, dass die Parforce-Jagd aus 
Frankreich übernommen wurde (obwohl die Groß-
tante Liselotte von der Pfalz sie bereits ritt), lernte 
sie Georg I. erst in England kennen und muss sofort 
begeistert gewesen sein, s. Einträge 19., 23., 26., 29.8. 
1717, NLA HA Dep. 103 IV Nr. 323.

14 NLA HA Dep. 103 IV Nr. 323, 20.5.1718.
15 Ebd., 1.8.1722.
16 Ebd., 31.8.1719.
17 Vgl. auch NLA HA Dep. 103 IV Nr. 323, Juni/Juli 

1720; s.a. Nr. 324, Dez. 1726 von Kensington nach St. 
James‘s gefahren „und im Parck vor der Garten Th ür 
ausgestiegen“. Das Zeremonialtagebuch vermerkt 
in jenen Jahren noch kursorisch Geschehnisse am 
Londoner Hof.

18 Adam 2001, S. 80f.
19 Lampe, Joachim: Aristokratie, Hofadel und Staats-

patriziat in Kurhannover, Göttingen 1963, Bd. 1, 
S. 119.

20 Spilcker, Burchard Christian von: Ueber des Königs 
Georg II. Reisen nach Hannover von 1744-1755. 
Aus einem, vom Oberkammerherrn Grafen von 
Bülow geführten Tagebuche, in: Spiel, G.H. (Hg.): 
Vaterländisches Archiv oder Beiträge zur allseitigen 
Kenntniß des Königreichs Hannover, 1. Bd., Hanno-
ver 1821, S. 289.

21 NLA HA Dep. 103 IV Nr. 323, 7.6.1727.
22 Palm 2004, S. 43.
23 Wallbrecht 1974, S. 77 erwähnt neben dem Th eater-

spiel vom 26.6.1681 auch 1687/88 eine Th eaterlaube. 
Stieglitz 1995, S. 105, geht von Th eaterauff ührungen 
unter Herzog Johann Friedrich (gest. 1679) in Her-
renhausen aus. 

24 NLA HA Dep. 103 IV Nr. 324, 18.6. 1735.
25 Ebd.
26 Redecker (Anm. 10), S. 240.
27 s.a. Wallbrecht 1974, S. 115-123.
28 NLA HA Dep. 103 IV Nr. 324, 28.6.1748. Hierauf 

geht schon Zacharias Conrad von Uffenbach bei 
seiner Reise ein 1710: Merckwürdige Reisen durch 
Niedersachsen, Holland und Engelland, Frankfurt / 
Leipzig 1753, S. 417. Anstelle der ehem. Grotte „sind 
kleine Cabinetgen um darinnen im Sommer zu 
speisen, gemacht“. Vgl. Kupferstich J.J. Müllers und 
Jost van Sasses auf einer Spielkassette im Histo-
rischen Museum Hannover VM 35295.

29 Vgl. hierzu das Gemälde „Die Truppenparade bei 
Bemerode“, 1725, Historisches Museum Hannover. 
Siehe auch: Richter-Uhlig 1992, S. 32, Fußnote 69.

30 Aus Redeckers Aufzeichnungen über die Jahre 1724-
1762, in: Hannoversche Geschichtsblätter 12 (1909), 
S. 179-256, hier S. 214.

31 Redecker (Anm. 30), S. 204 (25.7.1729).
32 Malortie (Anm. 5), 2. Heft , S. 57-60.
33 Köhler, Marcus: Friedrich Karl von Hardenberg’s 

(1696-1763) Journeys to England and his Contribu-
tion to the Introduction of the English Landscape 
Garden to Germany, in: Garden History 1998 (25/2), 
S. 212-217.

34 Patze 1997, S. 121-125. Über den Besuch Friedrich 
Wilhelms II. von Preußen, der am 2.6.1788 die Was-
serspiele, den Großen Garten und die Orangerie 
besichtigte.

35 Ähnliche Vergnügen außerhalb des Hofbezirks 
muss es auch schon vorher (1693) gegeben haben; 
sie erscheinen jedoch nicht im Zeremonialbuch, 
vgl. Schnath, Georg: Der Königsmarck-Briefwech-
sel, Hildesheim 1952, S. 154. 

36 NLA HA Dep. 103 IV Nr. 325, 22.5.1823.
37 Hartmann, Christin / Ottersbach, Christian: Der 

höfi sche Garten, in: Bender, Eva / Berns, Jörg Jochen 
(Hg.): Erdengötter – Fürst und Hofstaat in der frü-
hen Neuzeit, Marburg 1997, S. 215f.

38 In diesem Zusammenhang muss auch die Th eater-
auff ührung von 1681 für Sophie Amalie im Garten 
gesehen werden, vgl. Wallbrecht 1974, S. 77f.

39 Hingewiesen sei auf Gartenfeste wie z.B. die 1702 
belegte Theateraufführung und Seeschlacht im 
Charlottenburger Garten oder 1700 die Vermäh-
lungsfeier Luise von Brandenburgs mit dem Kur-
prinzen Friedrich von Hessen-Kassel in Orani-
enburg. Zu Ludwig XIV.: Spagnolo-Stiff, Anne: 
Barocke Gartenfeste und ihr Prototyp, die Versailler 
‘Divertissements‘, in: Wiewelhofe 2000, S. 35-39.

40 z.B. Malortie (Anm. 5), 1. Heft, Hannover 1860, 
S. 57: „Georg I. war in dem Augenblick in seinem 
Orangeriegarten beschäft igt, Blumen zu cultiviren, 
als jene Gesandtschaft  eintraf und empfi ng dieselbe 
in diesem Garten, der dadurch ein besonderes Inte-
resse erhält.“

41 Gebhard, Walter (Hg.): Sozialgeschichtliche 
Aspekte des Gartens. Gardens in the social history, 
Frankfurt 2002.
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DIE GRÜNANLAGEN AM WEBERPLATZ – VOM BOTANISCHEN GARTEN DES 
KÖNIGLICHEN LEHRER-SEMINARS STREHLEN ZUM MITSCHURINGARTEN

Nora Kindermann

In der östlichen Peripherie des Kerncam-
pus der TU Dresden liegen die Frei-
flächen des Gebäudekomplexes der 

Päda gogischen Fakultät am Weberplatz. 
Weitgehend unbeachtet und abseits der 
Studentenströme findet sich hier ein gärt-
nerisches Kleinod, das auf eine lange 
Geschichte zurückblicken kann. Über 100 
Jahre lang wurde an dieser Stelle Schülern 
und Studenten unterschiedlicher Bildungs-
einrichtungen gärtnerisches Grundlagenwis-
sen auf praktische Art und Weise vermittelt, 
wovon die Grünanlage bis heute beredtes 
Zeugnis abgibt.

Der Botanische Lehrgarten am Königlich 
Sächsischen Lehrer-Seminar Dresden-
Strehlen 1910-1923

Im Jahr 1787 wurde das erste Dresdner Leh-
rer-Seminar unter Kurfürst Friedrich August 
III. gegründet. Die Räumlichkeiten befanden 
sich zunächst auf der Wachsbleichstraße, 
später folgte der Umzug in die Dresdner 
Friedrichstadt. Auch hier zeigten sich räum-
liche Grenzen und so wurde 1903 wegen 
Platzmangel und Baumängeln ein Neubau 
beschlossen. Drei Jahre später erfolgte der 
Kauf des Bauplatzes mit einer Größe von 
14.600 qm, begrenzt durch Reichenbachplatz 
(heute Weberplatz), Reichenbachstraße, 
Teplitzer Straße sowie Wigard-Diesterweg-
Straße. Sämtliche Aufzeichnungen zu den 
Baumaßnahmen für den neuen Gebäude-
komplex sind im Hauptstaatsarchiv Dresden 
vorhanden und liefern ein nahezu lücken-
loses Bild des Baugeschehens, das im Juli 
1906 begann. Die Vorarbeiten für den Bau 
sowie den Entwurf lieferte das Landbauamt 

Dresden II unter der Leitung von Baurat 
Hülle († 1906). Die Ausarbeitung der Bau-
pläne, des Aufrisses, der Innenräume, die 
Bestellung des Mobiliars sowie die Ausfüh-
rung erfolgten durch das Landbauamt unter 
Leitung des Finanz- und Baurates Conrad 
Canzler (1853-1928). Die örtliche Bauleitung 
übernahm Bauamtmann Roßberg, in künst-
lerischer Sicht wirkte Bauamtsarchitekt Hans 
Friedel mit.1 Die Einweihung des neuen 
Königlichen Lehrer-Seminars erfolgte unter 
regem Interesse der Bevölkerung am 6. April 
1910.

Aufgrund der Lage in einem vornehmen 
Stadtviertel wurde seitens der verantwort-
lichen Architekten befunden, dass hier nur  
eine »freistehende Bauweise und anspre-
chende architektonische Durchbildung der 
Schauseiten zulässig«2 wäre. Der gestalte-
risch aufwändige neobarocke Bau gliederte 
sich in fünf Hauptgebäudeteile: Aulagebäude 
mit Turnhalle zum Reichenbachplatz, Lehr-
gebäude zur Reichenbachstraße sowie Wirt-
schaft sgebäude, Wohngebäude für Semina-
risten und Direktorenwohngebäude entlang 
der Teplitzer Straße. Bereits zu Beginn der 
Planungen wurde seitens des Landbauamtes 
postuliert, dass »bei den Nebenanlagen auch 
die Anlage eines Gartens für Seminaristen 
und für Versuchszwecke, eines Gartens für 
den Direktor, eines Gartens für den Haus-
meister und eines kleineren Gartens für den 
Heizer« vorgesehen ist.3 Diese Forderung 
deckt sich mit den Darstellungen auf einem 
im Universitätsarchiv erhaltenen Plan.4 Dar-
über hinaus wurde festgehalten, dass der 
Turnplatz sowie die Zufahrtswege eine 
Chaussierung erhalten und nur die Plätze 
vor den Kohlenräumen mit einer Pfl asterung 
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aus halbbossierten Granitsteinen versehen 
werden sollten. Für die Einfriedung wurde 
festgelegt, dass sie aus einem farbig gefassten 
Lattenzaun mit Steinsäulen und Sandstein-
sockel bestehen sollte.5 Aus den verschiede-
nen Bauprotokollen geht hervor, dass diese 
am Ende der Reichenbachstraße aus Kunst-
steinsäulen nebst Sockel bestand,6 es höl-
zerne Einfahrtstore und Pforten gab7 sowie 
einen hölzernen Zaun am Direktorengarten8, 
145 cm hoch und mit Bleiweiß gestrichen9, 
was sicherlich auch auf die anderen Holzteile 
zutraf.

Mit dem Fortschritt der Planungen kam es 
zu intensiveren Überlegungen zur Gestal-
tung der Gartenanlagen durch das Kolle-
gium des Lehrer-Seminars. So hielt der da-
malige Direktor fest, dass der Garten weitge-
hend für den Unterricht nutzbar gemacht 
werden und nicht vorrangig den Gestal-
tungsabsichten der Landschaft sgärtner fol-
gen sollte.10 Er verwies an dieser Stelle auf 
eine von seinen Kollegen Prof. Dr. phil. 
Huldreich Schunke (*1847) und Dr. phil. 
Erich Kotte (*1876) erarbeitete Beilage, die 
im Aktenbestand nicht mehr enthalten ist. 
Wie aus späteren Schreiben hervorgeht, hat-
ten sich diese über die Gestaltung des Areals 
mit Bäumen und Sträuchern sowie einem 
Alpinum, bestehend aus Hügel- und Teich-
anlage, Gedanken gemacht. Canzler schrieb 
an das Ministerium für Kultus und öff ent-
lichen Unterricht, dass die in diesem Zusam-
menhang zu erwartenden Mehrkosten durch 
bereits erfolgte Einsparungen an anderer 
Stelle gedeckt würden und empfahl aus-
drücklich die Bewilligung der Mittel.11 Im 
Mai des darauff olgenden Jahres wurden die 
in Zusammenarbeit von Landbauamt und 
Seminar-Direktion überarbeiteten Garten-
pläne als Vorschlag an das Ministerium ge-
sendet. Die Pläne selbst sind in den Akten 
nicht enthalten, hier fi ndet sich lediglich der 
Hinweis, dass als wesentliche Neuerung »das 
Fortfallen der dritten Einfahrt an der Dies-
terwegstraße hervorzuheben [ist], die für 
den Lastverkehr nach dem Hofe entbehrlich, 
die Anlage eines zusammenhängenden Er-
holungsgartens bisher verhinderte«.12 Damit 

wurde der Weg frei für eine Anlage, die sich 
über die gesamte Südseite als »großer Garten 
mit breiten Spazierwegen« hinzog und da-
rüber hinaus auch die Flächen »längs der 
Vorgärten vor dem Aula- und Lehrgebäude« 
einbezog.13 Nachdem der Umgestaltung we-
nige Tage später zugestimmt wurde,14 geneh-
migte das Ministerium schließlich auch die 
Gelder zu deren Umsetzung.15 Den nun ent-
standenen botanischen Garten mit Teich 
und Alpinum beschreibt ein Zeitungsartikel 
von 1910 sehr eindrücklich: 

»Dem so musterhaft  eingerichteten und 
landschaft lich so schön wirkenden Semi-
narbau hat sich seit einigen Tagen eine 
wertvolle Ergänzung durch Anlage eines 
botanischen Gartens hinzugesellt. Zu-
nächst für den naturkundlichen Unter-
richt des Seminars bestimmt, dürfte er 
doch infolge seiner Größe und Vielseitig-
keit auch für weitere Kreise Beachtung be-
anspruchen. Die Beete mit dem umfang-
reichen Pfl anzenmaterial passen sich der 
ganzen Parkanlage vorteilhaft  an und bie-
ten, als Randstreifen dem grünen Rasen 
eingefügt, eine bequeme Betrachtung 
beim Studium. Der Systematik, wie sie der 
Lehrplan des Seminars fordert, ist durch 
die Abteilung der natürlichen Pfl anzen-
familien Rechnung getragen. Hier fi nden 
sich gegen 250 Arten unserer heimischen 
Flora. Im übrigen kommt die ganze An-
lage der neuzeitlichen Forderung bio-
logischer Behandlung nach. Davon zeu-
gen drei Versuchsbeete, auf denen bei drei 
verschiedenen Bodenarten dieselben 
Pflanzen gezogen und in ihrem abwei-
chenden Wachstum gezeigt werden. Wel-
che Mittel zur Verbreitung die Pflanzen 
besitzen, wie sie sich durch Wind, Wasser, 
Tiere und auf andere Weise weiter verbrei-
ten, zeigt eine andere Abteilung. Beson-
ders umfangreich ist die Anlage mit den 
Fortpflanzungserscheinungen. […] Auf 
einem kleineren Beete f indet man 
Beispiele zusammengestellt, welche zei-
gen, wie außer den Wurzeln noch andere 
Organe zur Aufnahme des Wassers vor-
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1 | Vogelschauperspektive auf den neu errichteten Gebäudekomplex des Königlichen Lehrer-Seminars, 1910. Im 
Vordergrund der Seminaristengarten mit Alpinum und Teichanlage in der linken Gartenhälft e. Im von Linden 
umstandenen Hof sind die Spiel- und Turngeräte erkennbar (in: Canzler 1910, Titelblatt).

2 | Blick auf das Aulagebäude am Reichenbachplatz (heute Weberplatz). Gut zu erkennen sind die hölzerne Ein-
friedung sowie der am rechten Bildrand gelegene Seminaristengarten mit der Steinschüttung des Alpinums (in: 
Canzler 1910, Bildteil).
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handen sind. Eine besondere Gruppe in 
dieser Abteilung bilden die hygros-
kopischen Gewächse. Über die Nutzan-
wendung unterrichten Arzneipflanzen, 
bei denen auf beigegebenen Etiketten die 
Anwendung der volkstümlichen, aber 
auch in der Apotheke verwendeten Kräu-
ter zu fi nden ist. Mehr historisches Inter-
esse dürft e die Abteilung mit Öl-, Farb- 
und Gespinstpflanzen beanspruchen, 
während die Zusammenstellung der Gift -
pfl anzen sehr lehrreich und von größter 
Bedeutung für das praktische Leben ist. 
Am Westende des Gartens steigt ein reich 
gegliedertes Alpinum an, das steil zu 
einem Teiche hin abfällt. Mit Berücksich-
tigung des Gesteins und der geeigneten 
Bodenart sind hier interessante Pfl anzen-
genossenschaft en angesiedelt worden. Auf 
einem Geröllfelde fühlen sich augen-
scheinlich die Saxifragen und andere Hal-
denbewohner recht heimisch. Daneben 
blühen auf einer mit Alpenrispengras 
besetzten kleinen Alpenwiese seltene Glo-
ckenblumen, Primel und Enzian. Ein 
Hochmoor erfreut den Kenner durch sel-
tene Moorpfl anzen, wie Zwergbirke und 
Sumpfglockenheide. Zwischen Kalkfelsen 
fi ndet die Flora der höheren Alpen einen 
geeigneten Platz. Wer in den Alpen Hoch-
touren unternommen hat, wird seine 
Freude daran haben, hier die Zwergkiefer, 
Alpenrose und Edelweiß wiederzufi nden. 
Die tieferen Lagen des Alpinums vereini-
gen voralpine Gewächse und Vertreter un-
serer Mittelgebirge. So sind die Charakter-
pfl anzen des Erzgebirges und des Riesen-
gebirges zu besonderen Genossenschaft en 
zusammengefasst. Auf einer Pläneranlage 
mit Schichtung und Verwerfung des Ge-
steins finden sich kalkholde Gewächse, 
während daneben auf der sonnigen Seite 
im Sandboden Trockenlandpfl anzen zei-
gen, wie sie ihr Leben durch sparsames 
Wirtschaften mit dem Safte zu erhalten 
streben. Auf der Rückseite der Berganlage 
aber ist eine Gruppe von Pfl anzen zu fi n-
den, welche nur im Schatten unserer 
Laubwälder wohl gedeihen. Ihnen reihen 

sich höhere und niedere Kryptogamen, 
wie Farne, Schachtelhalme und Moose an. 
Am Fuße des Berges breitet sich ein Teich 
aus, der von oben her durch einen kleinen 
Wasserfall gespeist wird. Ein ausgedehntes 
Moor am Rande des Teiches bietet interes-
sante Gewächse des sumpfi gen Geländes. 
Hier entwickelt sich ganz vorzüglich der 
Sonnentau, wie man an seinem zierlichen 
Blütenstande sehen kann. So bietet der 
Garten bei der Vielseitigkeit der Gesichts-
punkte, der schmucken Anlage und dem 
reichhaltigen Pfl anzenmaterial viel des In-
teressanten für den Naturfreund wie für 
den Fachmann.«16 

Neben dem großen Garten für die Semina-
risten, wurde für den Direktor ein Vorgarten 
an der Teplitzer Straße vorgesehen. Für die 
übrigen Bewohner standen »im Hofe einige 
kleine Rasenflächen zum Wäschebleichen 
zur Verfügung«17. Eingefasst von den Gebäu-
den und gesäumt von Baumreihen lag im 
Hof ein Turn- und Spielplatz mit 2.750 qm 
Grundfl äche, ausgestattet mit Turngeräten 
und Springgrube.18 Einen Eindruck der Ge-
samtanlage gibt eine Vogelschau des Ensem-
bles, die das Titelblatt der anlässlich der Ein-
weihung erschienenen Festschrift zeigt 
(Abb. 1). Darüber hinaus sind in dieser Fotos 
enthalten, die einige der im Zeitungsartikel 
genannten Gartenteile zeigen, wie das Alpi-
num als deutliche Anhäufung von Steinen 
(Abb. 2). Auch die weiß gefasste Zaunanlage, 
einzelne Gehölzstandorte und Wegebezie-
hungen sowie der freie, von Bäumen19 ge-
rahmte Hof sind erkennbar. Ein detaillierter 
Plan der gesamten Anlage mit Verortung der 
kleinteiligen Beete und Pflanzflächen ist 
nach bisherigem Kenntnisstand nicht vor-
handen.

Verantwortlich für die Herstellung der 
Gartenanlagen und der Hofb efestigung war 
die Firma Meurer, mit Sitz auf der Bergstraße 
in Dresden.20 Beginn der Gartenarbeiten war 
Ende August 190921, der Abschluss aller Ar-
beiten erfolgte im März 191022. Für die Pfl ege 
des Gartens zeichnete der Heizer verantwort-
lich, in dessen Dienstanweisung es heißt: 
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»Im Sommer hat der Heizer den Garten 
mit Ausnahme des dem Direktor überlas-
senen Teiles in Stand zu halten, die für 
den botanischen Unterricht vorbehalte-
nen Beete nur sobald es der betreff ende 
Lehrer ausdrücklich verlangt. Je nach Be-
darf hat er die Gebüschanlagen und Beete 
aufzuhacken, die Wege von Unkraut zu 
reinigen, Bäume, Sträucher, Blumen und 
Rasenfl ächen und den Turnplatz zu wäs-
sern, Sturmschäden an Bäumen […] 
durch erneutes Anbinden vorzubeugen, 
und zwar dies alles nach Anweisung des 
Direktors unter Beihilfe von Seminaris-
ten, sowie auch vor eintretendem Frost 
die Beete mit Streu zu bedecken, Bäume 
und Sträucher, soweit nötig einzubin-
den.«23 

Bereits wenige Jahre nach der Einweihung 
des Lehrer-Seminars gab es sowohl für die 
Gebäude als auch für die Außenanlagen neue 
Anforderungen seitens der Nutzer. So wurde 
die Errichtung eines Fahrradschuppens auf 
der südlichen Seite des Seminaristenwohn-
gebäudes inkl. Gartenarbeiten gefordert und 
1913 umgesetzt.24 Auch der Bau sogenannter 
Schülerlauben wurde als Schutz vor der 
Sonne angestrebt, da aufgrund der Anlage 
als botanischer Garten kaum große Bäume 
vorhanden waren. Gewünscht waren 1913 
vier Stück, »je 6 m breit und 5,5 m hoch, aus 
rundem Naturholz mit Bänken und Dach-
pappe-Abdeckung«25, von denen jedoch zu-
nächst nur eine gebaut wurde. Eine zweite 
kam im März 1915 »in der Südostecke26 des 
Schülergartens, die der Sonne und dem 
Winde sehr ausgesetzt und durch Baum-
werke nicht geschützt ist«27 hinzu.

Der Schulgarten des Pädagogischen 
Instituts Dresden 1923-1935 - Verlust und 
Erweiterung von Gartenfl ächen 

Mit Einführung der akademischen Lehrer-
bildung im Rahmen der Lehrerbildungs-
reform kam es 1923 zur Aufl ösung der säch-
sischen Lehrerseminare. In diesem Zusam-
menhang erfolgte die Umwandlung des 

Königlichen Lehrerseminars Dresden-
Strehlen in das Pädagogische Institut Dres-
den (PI).  Dieses wurde am 2. Mai 1923 unter 
der Leitung von Richard Seyfert (1862-1940) 
eröffnet. Zielstellung war die Schaffung 
einer spezifischen institutionellen Lösung 
zur Akademisierung der Volksschullehrer-
ausbildung.28 Mit der Angliederung an die 
Technische Hochschule Dresden (THD) 
wurde dieser Anspruch auf Zugehörigkeit 
zum Hochschulwesen noch unterstrichen. 
Ab dem 1. Januar 1924 wurde das PI als 
»planmäßiges Hochschulinstitut« geführt 
und damit der Gebäudebestand in den Be-
sitz der THD überführt.29 Seyfert strebte an 
seinem Institut eine besondere Lösung des 
Th eorie-Praxis-Verhältnisses an, das u.a. da-
rüber verwirklicht wurde, dass in den 
Räumlichkeiten am Weberplatz sowohl das 
PI mit Studentenwohnheim als auch eine In-
stitutsschule für den Unterricht von Volks-
schulklassen untergebracht war.30 Diese 
Schule genoss aufgrund der dort praktizier-
ten reformpädagogisch orientierten Erzie-
hungs- und Lehrmethoden hohes Ansehen, 
so dass sie u.a. Kinder privilegierter Fami-
lien aus ganz Dresden besuchten.31 Für die 
Studenten des PI war die angegliederte 
Schule ein stark praxisorientierter Teil ihrer 
Ausbildung, wo sie sich in Form von regel-
mäßigen Hospitationen oder auch dem 
Abhalten eigener Unterrichtsstunden am 
Unterricht beteiligten. 

Eine große Rolle im alltäglichen Leben 
spielte der Schulgarten. So berichtete Seyfert 
1925, dass eine Erweiterung des Schulgartens 
geplant sei,32 da dieser neben dem Lehraus-
fl ug ein Eckpfeiler des neuzeitlichen Natur-
geschichtsunterrichtes sei.33 So würden sich 
die Erstklässler in ihrem ersten Schuljahr 
»allmählich das große Haus des Instituts 
[…], den Hof, Teich, Garten und die nächste 
Umgebung«34 erobern. Darüber hinaus wür-
den »Spiele im Hof und Garten, Arbeiten an 
den Schulbeeten« die Klassen häufig ins 
Freie führen. Der Schulgarten bot auch in 
den späteren Schuljahren »Arbeits- und Be-
obachtungsstoff «. Ebenso stand die Bewirt-
schaft ung eigener Beete weiterhin auf dem 
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Lehrplan.35 Gerade für den Unterricht in der 
Elementarklasse scheinen Garten und Beet-
fl ächen von großer Bedeutung gewesen zu 
sein. Ein Beitrag in der Zeitschrift  Deutsche 
Schulpraxis führt dazu aus: 

»Der geräumige Schulhof versammelte 
uns oft  zum Spiel. Der Seminargarten mit 
seinen Rasen fl ecken, Blumen und Bee-
ten, mit seinen schattigen Büschen und 
Bäumen und zahlreichen Nistplätzen, 
mit seinem Teiche und seinen lauschigen 
Ruheplätzen erschloß uns seine Welt. Ein 
Stückchen Gartenland war uns zur Pfl ege 
überlassen worden.«36 

Darüber hinaus finden sich Hinweise, 
dass der Schulgarten auch Th ema einzelner 
Vorlesungen war, wie z.B. im Sommer-
semester 1926 als Dr. phil. Adolf Teuscher 
zum Th ema »Heimische Gärten, insbeson-
dere Schulgärten« las.37 Des Weiteren war 
die Th ematik Schulgarten regulär im Unter-
richtsfach Biologie enthalten, das ebenfalls 
von Teuscher unterrichtet wurde.38 

Aufgrund der seit 1925 stetig steigenden 
Studentenzahlen und einer Überschreitung 
der geplanten Kapazität des PI um 50 Pro-
zent zu Ostern 1929 wurde die Errichtung ei-
nes Erweiterungsbaus nach Süden notwen-
dig.39 Seyfert hatte den Platzmangel bereits 
1927 vorausgesehen und für einen Erweite-
rungs- und Neubau des PI folgendes gefor-
dert: »Schulgebäude für 26 Klassen […], 
Einrichtungen für Leibesübungen, Turnen, 
Gymnastik […], Räume für Demonstrati-
onsübungen […]«, des weiteren Räume für 
Zeichnen, Musik u.v.m. Im Bereich des Frei-
raums forderte er einen Spielplatz mit rund 
10.000 qm freier Fläche sowie einen Schul-
garten mit 4.000 qm freier Fläche. Für die 
Abteilung der Berufsschullehrer sollte ne-
ben diversen Räumlichkeiten auch ein Ver-
suchsfeld von 400 qm im Anschluss an den 
Schulgarten angelegt werden.40 Noch im Ap-
ril 1927 stieß Seyferts Forderung nach einem 
Neubau für die auf mindestens 24 Klassen 
zu erweiternde Institutsschule beim Schul-
amt auf Ablehnung.41 Im Juli desselben Jah-

res erfolgte seitens des Ministers Dr. Kaiser 
die Auff orderung an Seyfert, eine Eingabe 
mit Plänen für die bauliche Erweiterung 
einzureichen. In diesem Zuge entwickelte 
Seyfert »die Idee eines pädagogischen Quar-
tiers um das Pädagogische Institut mit Woh-
nungen für Dozenten und Studenten«.42 Im 
Januar des Folgejahres besichtigten die Ge-
heimräte Kramer und von Seydewitz das PI 
und überzeugten sich von der Dringlichkeit 
eines Neubaus.43 Nach mehreren Bespre-
chungsterminen im Finanzministerium, 
stellte Seyfert im Juni 1928 im Landtag den 
Antrag 300.000 Reichsmark für den Erwei-
terungsbau in den Etat einzustellen, dem 
umgehend zugestimmt wurde.44 Die Pla-
nungen gestalteten sich nun konkreter und 
drei Monate später stellte Geheimrat Kra-
mer bei einer Besprechung im Finanzminis-
terium einen großen Plan vor, der ein etwa 
200 m langes Gebäude mit einem Seiten-
flügel für eine Turnhalle zeigte. Dies ent-
sprach nicht ganz den Vorstellungen des 
Lehrerkollegiums, das lieber einen aufge-
gliederten Bau gehabt hätte.45 Es folgten wei-
tere Besprechungen zu geänderten Bauplä-
nen46 und dem Bauplatz, bis schließlich im 
März 1929 der Anbau an das PI begann.47 

Im September 1929 gewährte die DNN 

3 | Lageplan der geplanten Erweiterung des Pädagogi-
schen Instituts, 1929 (in: DNN, Nr. 213, 12.9.1929, S. 5).
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ihren Lesern einen ersten Einblick in die 
Planungen. Demnach sollte ein langge-
streckter neuer Gebäudefl ügel entlang der 
Wundtstraße bis zum Zelleschen Weg ent-
stehen (Abb. 3). Ergänzend dazu sollte auf 
der gegenüberliegenden Straßenseite ein 
Schulneubau für die staatliche Versuchs-
schule errichtet werden. Im Artikel heißt es, 
dass hierfür die erste Baurate bereits bewil-
ligt worden sei. Nach Osten angrenzend 
sollten Sportplätze und eine Kampfb ahn an-
schließen.48 Letztlich verhinderte die allge-
mein schlechte Finanzlage eine Umsetzung 
der weitreichenden Planungen, die eine Ver-
dreifachung des bis dato am PI vorhandenen 
Raumes bedeutet hätte. In einem Zeitungs-
artikel vom August 1930 heißt es, dass unter 
Beibehaltung des Programms eine vollkom-
mene Umarbeitung der Pläne erfolgt sei, die 
es ermögliche die geplante Gesamtanlage in 
verschiedenen Bauabschnitten zu erstellen. 
Die von der Stadt erbaute neue Kampfb ahn 
– noch heute sind im Gelände Reste des 
nördlichen Umfassungsbogens mit einigen 
alten Linden zu sehen – sollte nicht nur dem 
Sportverein »Dresdensia«, sondern auch 
den Studenten des PI zur Verfügung ste-
hen.49 Dem Beitrag zu Folge wurde der Ge-
samtbebauungsplan von Dr. h.c. Kramer 
vom sächsischen Finanzministerium erstellt.

Der Neubau konnte schließlich im Früh-
jahr 1932 in Betrieb genommen werden und 
bot Raum für mehrere Klassenzimmer so-
wie zwei Turnhallen, von denen eine als 
Festsaal (heutiger Viktor-Klemperer-Saal) 
genutzt werden konnte. Eine Luft aufnahme 
aus dem Jahr 1932 zeigt den neuen Gebäude-
fl ügel entlang der ehemaligen Wigard-Dies-
terweg-Straße (Abb. 4). Für ihn musste etwa 
die Hälft e des vormaligen botanischen Gar-
tens, einschließlich des Alpinums und des 
Teichs, aufgegeben werden. Die Restfl äche 
des ehemaligen Seminaristengartens war 
von einem dichten Bestand aus Großgehöl-
zen geprägt. Südlich angrenzend wurde eine 
Erweiterung des Gartens auf seine heutigen 
Abmaße vorgenommen, die flache Beet-
strukturen dominierten.50 Der weiterhin für 
den Schulgarten zuständige Lehrer Teuscher 
hält dazu in einem Zeitschrift enbeitrag fest, 
dass das PI durch den Erweiterungsbau in 
den Neubesitz von rund 6.000 qm brachlie-
gendem Ackerland kam und es dadurch im 
Herbst 1933 endlich möglich wurde die 
»Schulgartenarbeit in den Erziehungsplan 
der Institutsschule« einzubinden. Dafür 
nahmen Studenten und Schulkinder in ge-
meinsamer Arbeit 2.500 qm mit Quecken 
durchsetzten Bodens in Angriff : Es wurde 
»der Queckenrasen zum Kompost getürmt, 

4 | Luft bildaufnahme des neu errichteten Südfl ügels von Südwesten, Fotografi e: Walter Hahn, 1932 (SLUB, Deut-
sche Fotothek, df_hauptkatalog_0310210).
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5 | Studentinnen der Hochschule für Lehrerbildung bei der gemeinsamen Gartenarbeit, Fotografi e: Paul Schulz, 
Juni 1942 (SLUB, Deutsche Fotothek, df_bika077_0000005_motiv).

6 | Hölzerne Laube im südlichen Erweiterungsteil des Gartens, Fotografi e: Paul Schulz, Juni 1942 (SLUB, Deutsche 
Fotothek, df_hauptkatalog_0063118).
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die Erde in rauher Scholle aufgebankt«. Im 
Frühjahr des Folgejahres glich man Boden-
unebenheiten aus und eine der Klassen 
nahm die Vermessung des Geländes vor. In 
Handarbeit erfolgte der Aushub von Haupt-
wegen, die mit Kies- und Schlackenpack-
lager versehen wurden. Auch ein erstes 
Stück einer Wasserleitung konnte gelegt 
werden. Nach Abschluss dieser Arbeiten 
erhielten »16 Klassen vom 2.-10. Schuljahr 
Klassenstücke von je 100 qm zu eigener Be-
wirtschaft ung«.51 Teuscher führte im Weite-
ren auch Einzelheiten zur Bewirtschaft ung 
dieses Gartens aus: 

»Die Aufstellung eines Gartenplanes, 
Düngung und Verteilung der Sämereien 
und Pfl anzen geschah von einer Stelle aus. 
Der Anbau beschränkte sich, da Mittel 
zum Ankauf von Obstbäumen und Bee-
rensträuchern nicht zur Verfügung stan-
den, auf Anpfl anzung von Stauden, Aus-
saat von Sommerblumen und Gemüse-
bau, soweit der rohe Boden es erlaubte. 
Eine Grundschulklasse zeigte erfolgreich 
in feldmäßigem Anbau eine einfache 
Fruchtfolge: Halmfrucht (Gerste), Hack-
frucht (Rüben), Halmfrucht (Hafer), 
Hackfrucht (Kartoff eln). Auf etwa 500 qm 
konnten wir […] sogar einen regelrechten 
Sortenanbauversuch krebsfester Kartof-
feln durchführen.«52 

Damit war die praktische Arbeit im Schul-
garten endgültig fester Bestandteil des Un-
terrichts geworden.

Im November 1935 erfolgte auf Anwei-
sung des Ministeriums für Volksbildung die 
Überführung des PI in eine Hochschule für 
Lehrerbildung (HfL) als staatlich selbststän-
dige und nunmehr aus dem Verband der 
THD herausgelöste Institution, was weitrei-
chende Veränderungen des Lehrplans mit 
sich brachte.53 Die Absolventen waren fortan 
für die Arbeit an Volksschulen, in der 
Jugendwehrerziehung, im Arbeitsdienst, in 
der Erwachsenenschulung sowie in Fürsor-
geeinrichtungen vorgesehen. Frauen konn-
ten eine Ausbildung zur Fachlehrerin für 

Haushalt, Kochen, Nadelarbeit und Turnen 
durchlaufen. Nach wie vor waren Lehrkräft e 
des ehemaligen PI am Unterricht beteiligt, 
so dass auch das Th ema »Schulgartenarbeit« 
unter Adolf Teuscher weiterhin fest im Lehr-
plan verankert war.54 Fotografi en aus dem 
Jahr 1942 zeigen Studentinnen bei sport-
lichen und gärtnerischen Aktivitäten im 
Freien und vermitteln damit auch einen Ein-
druck davon, wie der Garten zu dieser Zeit 
aussah. Direkt südlich hinter dem Neubau 
befand sich ein großer befestigter Platz mit 
angrenzender Rasenfl äche, die für diverse 
Turnübungen genutzt wurde. Oberhalb 
davon lagen Wirtschaftsgartenflächen, in 
denen die Studentinnen gemeinschaftlich 
gärtnerten (Abb. 5). Angrenzend an den be-
festigten Platz vor dem Neubau führte ein 
befestigter und von Betonborden gefasster 
Weg in den östlichen Teil der Anlage. Den 
Auft akt zu diesem Gartenteil bildete eine mit 
Kletterpfl anzen berankte, oktogonale Holz-
konstruktion mit einer mittig gepflanzten 
Eiche, innerhalb derer die Schülerinnen ge-
meinsam im Freien saßen um zu musizieren 
und sich zu unterhalten (Abb. 6). Vermutlich 
im Gartenteil entlang der Teplitzer Straße 
befand sich eine als Liegewiese bezeichnete 
Rasenfl äche unter großen Bäumen.

Auf Weisung des Gauleiters Martin 
Mutschmann vom 1. April 1942 wurde am 13. 
Mai 1943 die Lehrerinnenbildungsanstalt ge-
gründet, nachdem die HfL bereits Ende März 
desselben Jahres aufgelöst worden war.55

Wiederaufb au der Gebäude nach dem 
Zweiten Weltkrieg und Umgestaltung zum 
Mitschuringarten unter Werner Bauch 

Im Zuge der Luft angriff e im Februar 1945 
wurden bis auf den Südfl ügel alle Gebäude-
teile stark beschädigt und z.T. bis auf die 
Umfassungsmauern zerstört. Bereits im 
Oktober 1946 nahm man den Lehr- und 
Vorlesungsbetrieb im Südfl ügel wieder auf. 
Die übrigen Gebäudeteile baute man – abge-
sehen vom Direktorenhaus – auf den alten 
Grundmauern mit neuer Fassadengliede-
rung wieder auf (Abb. 7). Für die Planungen 
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8 | »Mitschuringarten am Lehrgebäude der ABF Dresden«, Planung Werner Bauch, 1955 (UA TUD, Nachlass 
Werner Bauch, Nr. 86).

7 | Blick auf den in neuer Formensprache wiederaufgebauten Gebäudekomplex vom Weberplatz aus, Fotografi e: 
Walter Hahn, 1956 (SLUB, Deutsche Fotothek, df_hauptkatalog_0313559).
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zeichnete der an der THD im Bereich Archi-
tektur tätige Prof. Heinrich Rettig verant-
wortlich, der sich zu den Entwurfsplänen 
für den Wiederaufb au folgendermaßen äu-
ßerte: 

»Da ein Wiederaufb au des Institutsgebäu-
des nach der überalterten Bauweise heute 
weder technisch, wirtschaft lich noch ge-
stalterisch vertretbar sei, solle der neue 
Entwurf dem gesamten Gebäude ein 
wesentlich verändertes Gesicht geben. Es 
werden schlichte ruhige Baukörper ange-
strebt, die von unnötigen Untergliede-
rungen und schwulstigen Schmuckfor-
men bereinigt sein sollen.«56 

Die Bauarbeiten standen im Zusammen-
hang mit der Schaff ung einer Arbeiter- und 
Bauernfakultät57 (ABF), die neben Unter-
richtsräumen auch Wohnheime, Lehr- und 
Werkstätten umfassen sollte. Später fanden 
in den Gebäuden am Weberplatz die Fakul-
täten für Berufspädagogik und Kulturwis-
senschaft  der THD ihren Platz.58 

Wie zu dieser Zeit üblich, wurde mit der 
Planung und Entwicklung der Außenanla-
gen der ebenfalls an der THD tätige Prof. 
Werner Bauch59 (1902-1983) betraut, der den 
Lehrstuhl für Gartenkunst, Landschaft sge-
staltung und Ingenieurbiologie inne hatte. 
Er erstellte 1953 einen Entwurf für den Grün-
streifen am Lehrgebäude Teplitzer Straße so-
wie einen Bepfl anzungsplan für den Garten-
bereich entlang der Reichenbachstraße. 1955 
fertigte er einen Plan mit dem Titel »Mit-
schuringarten60 am Lehrgebäude der ABF 
Dresden« (Abb. 8). Dabei handelte es sich 
um einen Lehr- und Versuchsgarten, der 
eine Form des Unterrichts ermöglichte, »die, 
entsprechend der vom Ministerium für 
Volksbildung der DDR angestrebten Einheit 
von Theorie und Praxis, biologische For-
schungstätigkeit und Gartenarbeit mitei-
nander verband«.61 Inwieweit Bauch sich bei 
der Planung an der von der AG Mitschurin-
gärten herausgegebenen »Anleitung zur An-
lage von Mitschuringärten« orientierte, ist 
noch nicht erforscht.

Festzustellen ist, dass seine Planung in 
Teilen den Bestand aufnahm, so z.B. die vor-
handenen quadratischen Becken (bezeich-
net als Vivarium und Terrarium) sowie den 
die beiden Gartenteile von 1910 und 1932 
trennenden Zufahrtsweg. Beide Gartenbe-
reiche verband er in der Planung über ein 
umlaufendes Wegesystem. Dabei erscheint 
der südliche Gartenteil wesentlich kleinteili-
ger gestaltet mit einem Beet für »einjähr. 
Blumen oder Reserveland«, Beeten für 
trockenheits- und feuchtigkeitsliebende 
Pfl anzen, einem Beet für Pfl anzen der Kalk-
flora sowie einem mit Plattenwegen er-
schlossenen Steingarten. Hinzu kommen 
das bereits vorhandene Terrarium und Viva-
rium sowie ein Komplex aus Gewächshaus, 
Arbeitsschuppen, Frühbeetkästen und 
Schöpfbecken am westlichen Ende dieses 
Gartenteils. Der nördliche Gartenteil, des-
sen Fläche auf den Seminaristengarten von 
1910 zurückgeht, wirkt dagegen mit seiner 
zentralen Wiesenfl äche wesentlich großräu-
miger. Das in Schwüngen geführte Wegesys-
tem wird im östlichen Teil von zahlreichen 
quadratischen Beetstrukturen gesäumt, die 
im Plan als »systematischer Teil« bezeichnet 
sind. Den nördlichen Abschluss der Anlage 
bildet eine platzförmige Aufweitung mit 
Arbeitstischen und Bänken sowie einer Wet-
terhütte. In westliche Richtung schließen ein 
langgezogenes Versuchsbeet sowie Rabatten 
mit Blütenstauden und eine weitere recht-
eckige Versuchsfläche am Westende des 
Gartens an. Der gesamte nördliche Garten-
teil ist von einer Hecke eingefasst und von 
Großgehölzen umgeben. An seiner öst-
lichen Ecke befi ndet sich der Kompostplatz. 

Was die Ausführung dieser Planung be-
trifft, so scheint diese zweigeteilt. Beim 
nördlichen Gartenteil ist die Planung Bauchs 
mit der ausgeführten Anlage deckungs-
gleich. Dies belegen der Vergleich der Pla-
nung mit dem Luftbild vom 21. Juni 1961 
(Abb. 9) sowie die überkommenen Spuren 
im Bestand. So ist u.a. das Wegesystem mit 
der platzartigen Aufweitung heute noch im 
Gelände erkennbar. Zudem haben sich die 
originalen Wegeinfassungen aus schmalen 
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10 | Blick vom Turm nach Süden auf den Erweiterungsteil des Gartens von 1932 mit quadratischen Becken. Im 
Hintergrund die neu gebauten Studentenwohnheime der ABF sowie die Lindenreihe als Überrest der ehemaligen 
Kampfb ahn, Fotografi e, 1953 (SLUB, Deutsche Fotothek, df_hauptkatalog_0122992).

9 | Senkrechtluft bildaufnahme des Mitschuringartens, 21.6.1961 (Bundesarchiv Berlin, Film Nr. 52/61, Bild 113, 
Ausschnitt).
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Betonborden erhalten. Auch einzelne Ge-
hölze, wie die Eschen am Auft akt zum syste-
matischen Teil, die mehrstämmige Robinie 
am Nordende des Gartens oder einzelne 
Ziersträucher wie ein Pfaff enhütchen an der 
Aufweitung, lassen sich dieser Gestaltungs-
phase zuordnen. Im südlichen Teil scheint 
dahingegen dem Erhalt der vorherigen 
Gestaltung der Vorzug gegeben worden zu 
sein. Dies belegen Fotografien von 1953 
(Abb. 10), welche u.a. die quadratischen 
Becken mit den daran angrenzenden Pfl anz-
flächen zeigen. Bestätigung erfährt diese 
Th ese durch die Aussage von Prof. Harald 
Linke62, der konstatiert, dass die Planungen 
Bauchs nur in Teilen umgesetzt wurden und 
der Entwurfsduktus von Werner Oppe, dem 
Mitarbeiter Bauchs in dessen Planungsbüro, 
im nördlichen Teil deutlich ablesbar ist. Im 
südlichen Teil befanden sich nach Aussage 
Linkes bereits 1956 große Laub- und Nadel-
gehölze, die damit auf die Gestaltungsphase 
der 1930er Jahre zurückgehen dürft en.63 

Der Mitschuringarten wurde nach seiner 
Fertigstellung als Schau- und Lehrgarten für 
die Pädagogen genutzt. Auf seiner Fläche er-
folgte jedoch auch die Anzucht, Auf schulung 
und Weiterkultur der für neue Grünanlagen 
auf dem Campus der THD benötigten und 
teilweise auf Vorrat aufgekauft en Pfl anzen. 
Für die Pflege der Gartenanlage war der 
Gartenmeister Hans Graumann, der zuvor 
beim Stadtgartenamt für das Königsufer 
verantwortlich war, zuständig.64 Ihm stan-
den vor Ort zwei Helferinnen zur Seite, wo-
von eine sich dauerhaft  um die sog. Hoch-
schulgärtnerei mit Anzuchtgewächshaus65, 
Frühbeetkästen und freier Beetfläche am 
Westende des Gartens kümmerte. Hier wur-
den Zierpfl anzen, Stauden, Sträucher und 
Bäume kultiviert, deren Saatgut man z.T. auf 
den TH-eigenen Flächen gewann (z.B. Salvia 
und Aquilegia)66 bzw. durch den engen Kon-
takt aus dem Botanischen Garten Dresden, 
dem Forstbotanischen Garten Th arandt so-
wie von der internationalen Samenbank 
bezogen wurde.67 Die Bepfl anzung der Stau-
denfl ächen sowie des systematischen Teils 
im Mitschuringarten erfolgte im Wesent-

lichen durch Graumann selbst. Dieser kulti-
vierte auf der großen Versuchsfläche am 
Westende des Gartens verschiedene Obst-
bäume sowie ein Sortiment von Walnüssen, 
die dort – sehr eng gepfl anzt – zu Lehrzwe-
cken gezeigt wurden. Der heute noch in die-
sem Bereich vorhandene Apfelbaum könnte 
aus dieser Zeit stammen. An einzelne Arten, 
die z.B. im systematischen Teil gezeigt wur-
den, kann sich Linke nicht erinnern; fest 
steht jedoch, dass Bauch in vielen säch-
sischen Baumschulen besondere Pflanzen 
und Raritäten sammelte, die dann in diesem 
Garten weiterkultiviert wurden.68 

Im südlichen Teil, der nahezu unverän-
dert blieb, hielt Graumann im westlichen 
quadratischen Becken (bez. als Terrarium) 
Molche und eine Schildkröte, im östlichen 
hingegen (bez. als Vivarium) Goldfi sche und 
eine Auswahl verschiedener Seerosen. Der 
östlich anschließende Gartenteil war geprägt 
von einem schattigen Bestand aus Laub- und 
Nadelbäumen. Linke erinnert sich z.B. an 
Hemlocktanne (Tsuga canadensis), Nord-
manntanne (Abies nordmanniana) und 
Weißtanne (Abies alba), die heute noch im 
Bestand vorhanden sind. Am Gartenende 
zur Teplitzer Straße befanden sich Sträucher 
von Geißblatt (Lonicera spec.) und Weiß-
dorn (Crataegus spec.). Erschlossen wurde 
das Areal durch Trittplatten aus Pläner, die 
heute weitestgehend überwachsen bzw. zer-
fallen sind. Einige größere Steine waren im 
Bereich der Böschung zu den Studenten-
wohnheimen der ABF eingebracht. Regel-
rechte Mauern, wie sie die Planung Bauchs 
im Böschungsbereich zeigt, gab es nicht. Die 
Unterpfl anzung des Gehölzbereichs bestand 
aus schattenliebenden Pflanzen wie Geiß-
bart (Aruncus spec.), Funkien (Hosta spec.), 
Ligularie (Ligularia spec.) und Teppich-Knö-
terich (Polygonum affi  nis). An den quadrati-
schen Becken gab es Bänke zum Aufenthalt, 
auch an der platzartigen Aufweitung im 
nördlichen Teil existierten die in der Pla-
nung verzeichneten Tische und Bänke sowie 
ein Wasserschöpfbecken aus Beton, das 
heute noch vorhanden ist. Die Existenz einer 
Wetterhütte ist Linke nicht bekannt. 
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Die westlich an den Garten angrenzenden 
Flächen vor dem Südflügel wurden unter 
der Leitung Linkes als Experimentierfl ächen 
für die Ingenieurbiologie genutzt. Hier wur-
den u.a. Rasenmatten entwickelt, Unter-
suchungen zu Gehölz- und Schilfmatten 
durchgeführt sowie der »Großbaum im 
Schlauchcontainer« entwickelt.69 

Nach der Wende und der damit einherge-
henden Abschaff ung der hoch qualifi zierten 
Gärtnerbrigade blieb das Gelände sich selbst 
überlassen, die Pfl ege beschränkte sich auf 
das Notwendigste, so dass die Stauden-
flächen zuwuchsen und viele Gehölze 
verdrängt bzw. gefällt wurden. Auch die 
Gewächs hausbauten wurden in diesem Zu-
sammenhang zerstört und abgebrochen.

Heutiger Zustand

Die Außenanlagen am Weberplatz zeigen 
noch heute deutliche Spuren ihrer langen 
Gestaltungsgeschichte (Abb. 11). So sind z.B. 

im Innenhof die historischen Wegebeläge 
und einige der 1910 gepfl anzten Linden vor-
handen, deren parallel zum Gebäude verlau-
fende Reihen teilweise mit Nachpfl anzun-
gen ergänzt wurden. Der Garten hat sich bis 
heute in seiner fl ächenhaft en Ausdehnung 
nach Errichtung des Südfl ügels im Jahr 1932 
erhalten. Zeugnis der ältesten Zeitschicht – 
des Seminaristengartens von 1910 – sind die 
Mauerecke an der Teplitzer Straße, die als 
erhöhter Sitzplatz bestehend aus verputztem 
Ziegelmauerwerk mit Sandsteinabdeckung 
und Ziergitterelementen gestaltet ist, sowie 
die flächige Ausdehnung des nördlichen 
Gartenteils. Aus den 1930er Jahren stammen 
die beiden quadratischen Becken mit den sie 
umgebenden Plattenwegen aus Naturstein 
und Kanteneinfassungen aus Beton sowie 
die nach Süden ansteigende Topografi e zum 
Gelände der Studentenwohnheime der ABF 
mit den Überresten der alten Kampfbahn 
samt Lindenreihe. Die Umgestaltung durch 
Bauch Mitte der 1950er Jahre ist vor allem 

11 | Blick in den Mitschuringarten nach Osten. Der gepfl asterte Weg trennt die Gartenteile von 1910 (links) und 
1932 (rechts), am Ende des Weges ist der Überrest der historischen Einfriedung erkennbar. Auf der rechten Bild-
seite sind vorn die Reste des Frühbeetes, im Mittelgrund die Terrarien zu sehen. Fotografi e: Silke Epple, 2018.
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Ein großer Dank geht an dieser Stelle an Janos Fath 
für die Unterstützung bei der Laufarbeit im Rah-
men der Recherchen.
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ÜBER MARTIN SPERLICH

Martin Sperlich (* 09.01.1919 in Dar-
kehmen, Ostpreußen; † 26.06.2003 
in Berlin) gehört zum Urgestein 

deutscher Gartengeschichte und -denkmal-
pflege. Ab etwa 1973 hielt der Kunstge-
schichtler, Direktor der West-Berliner 
Schlösserverwaltung und Honorarprofessor 
an der Freien Universität Berlin Gastvor-
lesungen, die sich verstärkt gartenkünst-
lerischen Th emen widmeten. Er regte damit 
nicht nur Generationen von Studierenden 
an, sondern verankerte das Fach in den 
kunsthistorischen Fächerkanon. Als enga-
gierter Leiter der Pückler Gesellschaft  und  
Verantwortlicher für die West-Berliner 
Schlösser und Gärten hat er immer um 
deren Erhalt gekämpft  und Anliegen sowie 
Inhalte geduldig vermittelt und weiterent-
wickelt. Als off ener und freier Geist interes-
sierten ihn nicht Schulen oder Ideologien, 
auch nicht ein ›Volksgeist‹. Als Feind jegli-
cher Boniertheit entpuppte er sich in seinen 
zahlreichen Gelegenheitsgedichten. Eines 
sei in Erinnerung an seinen 100. Geburtstag 
hier abgedruckt.

Martin Sperlich am 31. Januar 1984, 
Fotografi e: Ralf Kowalenko.
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Der Garten ist das Freigehege
des Bürgers zur korrekten Pfl ege;
er sei am Hause ein Geviert,

rechtwinklig, wie ein Tisch planiert,
mit Rasen – schon im ersten Jahre
wie allererste Auslegware;
die Wege müssen fest im Grund sein,
man parkettiert sie mit Verbundstein,
(doch darf man auch Natur gestatten
mit rustikalen Sandsteinplatten);
sehr passend steht zu diesem Pfl aster
als Ziergehölz Cotoneaster.
Die Bäume dürfen nicht zu groß sein,
sonst fi ndet sich darunter Moos ein,
kein Garten aber kann entbehren 
die blauen Edelkoniferen.
Salvien, Petunien, Berberitzen
rahmen die Stelle mit den Sitzen,
zuallererst gehört auf diese 
die Schaukelbank mit der Markise.
Zierschalen, nett design-gestaltet
und wie ein Glockenrock gefaltet,
drin die Geranie dankbar blüht,
sind dauerhaft  aus Eternit.
Das Dorf, in dem die Hühner scharren,
symbolisiert ein blauer Karren,
der schräge auf dem Rasen steht,
lackiert und mit Begonienbeet,
dazu stellt, wer Ideen hat,
den Mühlstein und das Wagenrad.
(Vom Schmiedeeisenthermometer 
rate ich ab – das hat schon jeder.)

GEBRAUCHSANWEISUNG FÜR EINEN EIGENHEIMGARTEN

Martin Sperlich

Was nicht im Kataloge steht
ist Unkraut und wird weggesprayt;
auch sind des Gärtners höchste Pfl ichten
das Ungeziefer zu vernichten:
Maulwürfe, Mäuse, Wespen, Schnecken
hilft  die Chemie uns niederstrecken,
Ameisen, Asseln, Mücken, Fliegen 
und Regenwürmer  unterliegen
der pfl ichtbewußten Arbeitskraft 
im Bunde mit der Wissenschaft .

Wenn beim Gesang des Motormähers
der Nachbarneid des strengen Spähers
den Gärtnerstolz gemustert hat,
gesteht der: »Hier stimmt jedes Blatt!«

Geschrieben für die Ausstellung 
»Die Ungeliebten«.
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Im Februar 2017 lobte der Förderverein 
Fürst Pückler in Branitz e.V. in Zusammenar-
beit mit der Brandenburgischen Technischen 
Universität (BTU), der Stift ung Fürst-Pück-
ler-Museum Park und Schloss Branitz und 
der Cottbuser Stadtverwaltung erstmals 
den Kulturlandschaftspreis Fürst Pückler 
aus. Ziel war es, studentische Arbeiten aus-
zuzeichnen, welche im Rahmen von Stadt- 
und Regionalplanung sowie Architektur 
und Landschaft sarchitektur einen besonde-
ren Beitrag zur Garten- und Parkgestaltung, 
aber auch zur Entwicklung der Kulturland-
schaft  in und um den Park Branitz leisten. 
Für die Auslober waren acht verschiedene 
Th emen von besonderem Interesse, da sie im 
direkten Bezug zum Branitzer Park standen. 
Eines davon war die Ermittlung his torischer 
Parkstrukturen im Cottbuser Tierpark 
als Teil der Branitzer Parklandschaft. Die 
Professur für Geschichte der Landschaft s-
architektur und Gartendenkmalpfl ege der 
TU Dresden nahm dies zum Anlass, die 

KULTURLANDSCHAFTSPREIS FÜRST PÜCKLER 2018

Sarah Maibuhr und Jonas Danner

Bearbeitung eines Wettbewerbsbeitrages als 
Vertiefungsprojekt anzubieten. 

Wir entschieden uns dafür, eine garten-
denkmalpflegerische Studie für den Tier-
park in Cottbus zu erarbeiten und daraus 
einen wissenschaftlich fundierten Wett-
bewerbsbeitrag abzuleiten. Schwerpunkt 
der Studie war die Rekonstruktion der his-
torischen Entwicklung auf Grundlage von 
Literatur- und Archivquellenrecherche 
sowie der Auswertung von historischen 
Karten und Zeitzeugenbefragungen. Mit 
Hilfe der Untersuchungsergebnisse zur 
Historie und der Bestandsanalyse konn-
ten Elemente, die auf Planungen Hermann 
Fürst von Pückler-Muskaus zurückgehen, 
im Tierpark identifi ziert und bewertet wer-
den. Diese bildeten die Grundlage für ein 
Konzept und den daraus folgenden Entwurf. 

Dabei soll der Erhalt des national bedeut-
samen Gartendenkmals Branitzer Park mit 
der Nutzung als zoologische Einrichtung in 
einem Teilbereich verbunden werden. Um 

1 | Entwurf, angelehnt an den Branitzer Parkplan von 1903, CAD, Sarah Maibuhr und Jonas Danner 2018. 
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beiden Ansprüchen in realisierbarer Weise 
gerecht zu werden, sollen nur Teile des Tier-
parks wieder in die ehemalige Pücklersche 
Gestaltung zurückgeführt werden. Hier-
für bezogen wir uns auf den Branitzer Park-
plan von 1903, da dieser den von Pückler 
angestrebten Zustand am besten repräsen-
tiert. Die Überlagerung des Bestands mit 
dem Branitzer Parkplan von 1903 zeigt, dass 
Pücklers Planung im inneren Tierparkbe-
reich mit der Zeit stark überprägt wurde. 
Ein Eingriff im Inneren wäre daher mit 
einem hohem finanziellen, planerischen 
und zeitlichen Aufwand verbunden und 
eine Rückführung stünde zudem im Kon-
fl ikt mit der Tierparknutzung. Deswegen ist 
eine Wiederbelebung der Branitzer Park-
strukturen in den Randbereichen des Tier-
parks sinnvoller, zumal diese auch in direk-
ter Verbindung mit dem Branitzer Innen-
park stehen.

Für die Umsetzung des Konzepts im 
Entwurf gibt es drei wichtige Bausteine: 
Infrastruktur, Gewässer und Vegetation. 
Diese sind größtenteils aus dem Branitzer 
Parkplan von 1903 übernommen und ent-
sprechend dem Konzept zum Teil bereits be-
stehend sowie zum Teil wiederherzu stellen. 

Die Ausgestaltung der einzelnen Strukturen 
soll sich an Pücklers »Andeutungen über 
Landschaftsgärtnerei« orientieren. Unser 
Entwurf soll auf behutsame und dennoch 
dem historischen Kontext gerecht werdende 
Weise Pückler im Tierpark Cottbus wieder 
erlebbar machen.

Die Jury unter der Leitung von Dr. Carlo 
Becker tagte im April 2018 und sprach 
einen ersten und zwei zweite Preise aus. 
Unser Beitrag zum Tierpark teilte sich 
den zweiten Platz mit dem landschafts-
planerischen Beitrag von Johanna Krämer 
(TU Dresden). Der erste Platz ging an 
Leana Hahn und Justus Gärtner von der 
BTU Cottbus. Die Preisverleihung fand im 
feier lichen Rahmen des Branitzer Garten-
festivals am 26. Mai 2018 statt. Zu den 
Zuschauern gehörten neben den Jurymit-
gliedern und Festivalbesuchern auch Dr. 
Martina Münch (Ministerin für Forschung, 
Wissenschaft  und Kultur des Landes Bran-
denburg), Marietta Tzschoppe (Bürgermeis-
terin der Stadt Cottbus) und Elke Gräfi n von 
Pückler. 

2 | Jury, Ehrengäste und Preisträger bei der Verleihung in Branitz, Fotografi e: Jörg Maibuhr, 2018.
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ALLE JAHRE WIEDER…  STUDENTISCHER PARKEINSATZ IN THAMMENHAIN

Jenny Pfriem und Nora Kindermann

Vom 22. bis 25. November 2018 fand – 
bereits zum fünft en Mal – bei bes-
tem, zeitweise sogar sonnigem 

Herbstwetter unser Parkseminar im Schloss-
park Th ammenhain statt. Die stark praxis-
orientierte Veranstaltung hat sich bei den 
Studierenden der Landschaftsarchitektur 
mittlerweile als feste Größe im Rahmen 
ihres Studiums etabliert, und so verwun-
derte es auch nicht, dass der Andrang groß 
und die freien Plätze schon vor Beginn des 
Wintersemesters ausgebucht waren. Auch 
bei der Th ammenhainer Bevölkerung und 
den Gästen des Schlosses ist die Begeis-
terung für die geleisteten Arbeiten spürbar. 
So hat sich die im letzten Jahr in Pfl ege ge-
nommene Insel im Schwanenteich binnen 
kürzester Zeit zu einem besonderen Ort des 
Parkerlebnisses entwickelt und zudem die 
Bevölkerung zu weiteren Maßnahmen ins-
piriert: Die Insel mit der markanten Solitär-
eiche, von welcher man wunderbare Sicht-
beziehungen zu Park und Schloss genießen 
kann, ist nun nicht allein mit dem Ruder-
boot zu erreichen, sondern kann auch mit 
einer Fähre besucht werden (Abb. 1).1 Die 
positive Rezeption unserer Arbeit spornt zu 
weiteren Taten an.

In diesem Jahr agierten drei Arbeitsgrup-
pen im Park. Eine Gruppe beschäft igte sich 
mit der Grotte und deren Umfeld. Einige der 
hier im letzten Jahr durchgeführten Pfl an-
zungen waren durch starke Stürme im Nach-
gang des letzten Seminars teilweise wieder 
zu Nichte gemacht worden, so dass erneuter 
Handlungsbedarf bestand. Neben der Pfl an-
zung von Strauchgruppen, u.a. mit Pimper-
nuss (Staphylea pinnata und colchica), wel-
che die Grotte gestalterisch besser in den 

Park einbinden sollen, erfolgte die fachge-
rechte Pflanzung einer Hemlocktanne 
(Tsuga canadensis) (Abb. 2) als immer-
grünem Hintergrund des Bauwerks. Auf-
grund der monatelang ausgebliebenen 
Niederschläge wies nur die oberste Boden-
schicht Feuchtigkeit auf, darunter folgte 
völlige Trockenheit. Um dennoch ein erfolg-
reiches Anwachsen der Gehölze zu garantie-
ren, waren vor der Pfl anzung umfangreiche 
Vorbereitungsmaßnahmen notwendig 
(Abb. 3). Zunächst wurde der feste Boden 
durch gründliches Umgraben gelockert und 
ausgiebig gewässert. Nach der Pflanzung 
wurde erneut gewässert, mit Hornspänen 
gedüngt und die Erdschicht mit Rinden-
häcksel abgedeckt, um ein schnelles Aus-
trocknen des Bodens zu vermeiden.

Auch die Arbeiten in der Gehölzfläche 
zwischen den Parkferienhäusern und der 
Obstbaumwiese wurden weiter forciert und 
dem dortigen Aufwuchs, vor allem Spitz-
Ahorn, Robinie und Brombeeren, erneut 
der Kampf angesagt. Besonderes Augen-
merk galt diesmal den noch auf der Fläche 
vorhandenen Gehölzstubben und ihren 
Austrieben, die in mühsamer und kräft ezeh-
render Arbeit mit Spaten, Axt und Säge ent-
fernt wurden (Abb. 4 und 5). Den Abschluss 
der Arbeiten in diesem Bereich bildete die 
Anlage einer Strauchgruppe aus Kolben-
spiere (Spiraea billardii) zur Ergänzung der 
vorhandenen räumlichen Fassung der Obst-
baumwiese. Das hierzu benötigte Pfl anzen-
material konnte vor Ort gewonnen werden.

Einen optischen Höhepunkt des diesjäh-
rigen Seminars schuf die dritte Gruppe mit 
der Freistellung einer Sichtbeziehung von 
der Jugendstilbrücke am südwestlichen Ende 
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2 | Pfl anzung der Hemlocktanne im Bereich der Grotte, Fotografi e: Jenny Pfriem, 2018.

1 | Fähre zur Insel im Schwanenteich, Fotografi e: Jenny Pfriem, 2018.
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3 | Studenten beim Ausheben einer Pfl anzgrube im Umfeld der Grotte, Fotografi e: Jenny Pfriem, 2018.

4 | Die großfl ächige Beseitigung von Spitz-Ahornaufwuchs in der Gehölzfl äche zwischen Obstbaumwiese und 
Parkferienhäusern wurde weiter vorangetrieben, Fotografi e: Jenny Pfriem, 2018. 
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5 | Bei der Beseitigung des Schnittguts waren kreative Lösungen gefragt, Fotografi e: Jenny Pfriem, 2018.

6 | Nach getaner Arbeit: Die Teilnehmer des Parkseminars an der Jugendstilbrücke am südwestlichen Ende des 
Schwanenteichs, im Hintergrund die wiederhergestellte Sichtbeziehung in die Landschaft , Fotografi e: Nora Kin-
dermann, 2018.
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1 Bereits im Jahr 1800 hatte Johann Gottfried Groh-
mann in seinem Ideenmagazin für Liebhaber von 
Gärten eine solche Fähre in ähnlicher Funktion 
abgebildet und zwar die Sternfähre im Park an der 
Ilm in Weimar, in: Grohmann, Johann Gottfried 
(Hg.): Ideenmagazin für Liebhaber von Gärten […], 
Bd. 3, Heft  31, Tafel IX, Leipzig 1800.

des Schwanenteichs in Richtung Süden. Mit 
dem neu gewonnenen Ausblick in einen Teil 
der umgebenden Kulturlandschaft konnte 
eine besondere neue Qualität für den Park 
erreicht werden. Die Wiederherstellung die-
ser historisch belegten Landschaft saussicht 
wurde durch gezielte Pflegemaßnahmen, 
vor allem durch die Beseitigung von Auf-
wuchs und einiger abgängiger Gehölze er-
langt (Abb. 7 und 8). Auch der Ablauf des 
Schwanenteichs, der unter der Brücke hin-
durch entlang der Parkgrenze verläuft, 
wurde von Aufwuchs freigestellt. Damit ist 
der Bachlauf nun nicht länger nur akustisch 
wahrnehmbar sondern auch visuell erleb-
bar. Zusätzlich erfolgte im angrenzenden 
Bereich des Dammwegs, der ehemaligen 
Zufahrt zum Schloss, die Freistellung des 
Dammbauwerks von Aufwuchs. 

Darüber hinaus war auch in diesem Jahr 
ein Team aus zwei Baumkletterern im Ein-
satz. Nach unserem Arbeitseinsatz im letz-
ten Jahr² hatte ein starker Wintersturm die 
Gehölzgruppe östlich der Grotte regelrecht 
hinweg gefegt. Nur einer der Altbäume, des-
sen Krone jedoch stark in Mitleidenschaft  
gezogen war, konnte stehen bleiben. In 
routinierter Weise wurde dieser Baum zum 

einen verkehrssicher und zum anderen wie-
der ansehnlich gemacht. Auch bei zahlrei-
chen weiteren Altbäumen entlang der Haupt-
wege entfernten unsere Experten das durch 
die Stürme bedingte Totholz aus den Kronen.

 
Wir möchten zum Schluss unseren Dank an 
alle aussprechen, die zum erfolgreichen Ge-
lingen des Parkseminars beigetragen haben. 
An erster Stelle sei der Herbert-Heise-Stif-
tung für Gartenkunst und Landschaft skultur 
für die diesjährige Förderung gedankt, die 
erneut die reibungslose Organisation und 
Durchführung des Parkseminars in Th am-
menhain ermöglichte. Einen Dank möchten 
wir zudem Frau Henrike Schwarz vom Lan-
desamt für Denkmalpfl ege Sachsen, Sachge-
biet Gartendenkmalpfl ege, übermitteln, wel-
che in gewohnt kompetenter Weise die fach-
liche Anleitung des Seminars übernahm. 
Unser Dank gilt auch allen Teilnehmern, die 
mit ihrem großen Engagement zum Erhalt 
des Schlossparkes Th ammenhain beigetra-
gen haben. Wir danken außerdem ganz herz-
lich unseren Gast gebern, Rüdiger und Elisa-
beth von Schönberg, die uns wie jedes Jahr 
wieder großzügig aufnahmen und deren 
Gastfreundschaft  wir genießen durft en.

2 Siehe hierzu den Bericht über das Parkseminar 2017, 
von Kindermann, Nora: Stürmische Zeiten in 
Thammenhain, in: Professur für Geschichte der 
Landschaft sarchitektur und Gartendenkmalpfl ege 
TU Dresden (Hg.): AHA! Miszellen zur Gartenge-
schichte und Gartendenkmalpfl ege, 4/2018, S. 132-
135.
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8 | Das Ergebnis kann sich sehen lassen: Freigestellte Sicht in die Kulturlandschaft  nach Entfernung des Gehölz-
aufwuchses, Fotografi e: Jenny Pfriem, 2018.

7 | Der ehemals freie Blick von der Jugendstilbrücke in Richtung Süden ist noch durch Gehölzaufwuchs verstellt, 
Fotografi e: Jenny Pfriem, 2018.
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DER ROSA-LUXEMBURG-PLATZ IN RADEBEUL

Janos Fath, Manuela Jacobs, Sabrina Wenck

Der heutige Rosa-Luxemburg-Platz 
(früher Königsplatz) liegt im Zen-
trum des Radebeuler Stadtteils Nie-

derlößnitz. Die Weinberge des Denkmal-
schutzgebietes »Historische Weinbergsland-
schaft  Radebeul« bilden die Kulisse für die 
als Vorplatz für das ehemalige Rathaus Nie-
derlößnitz angelegte Grünfl äche. Diese reiht 
sich in eine Kette von Schmuckplätzen, wie 
z.B. Fontainenplatz und Zillerplatz, ein, die 
um die Wende zum 20. Jahrhundert in den 
Ortschaften Nieder- und Oberlößnitz auf 
Initiative des »Verschönerungsvereins für 
die Lößnitz« sowie der Gebrüder Moritz 
und Gustav Ziller, Inhaber eines ortsan-
sässigen Bauunternehmens, entstanden. Die 
Schmuckplätze sollten auch in der Lößnitz 
»eine Wohltat für das Gemeinwohl«1 sein 
und zudem die von den Gebrüdern Ziller 
neu erschlossenen Villenviertel attraktiver 
für potentielle Bewohner machen. Sie ent-
standen in unterschiedlichen Grundrissen 
und Ausformungen an Kreuzungspunkten 
der Villengebiete und bildeten mit den um-
gebenden Grundstücken eine gestalterische 
Einheit.2 Im Wintersemester 2017/18 wurde 
im Rahmen der Lehrveranstaltung Garten-
denkmalpfl ege im Bachelor Landschaft sar-
chitektur an der TU Dresden eine garten-
denkmalpflegerische Zielstellung für den 
Rosa-Luxemburg-Platz erarbeitet. Die Be-
sonderheit war hierbei, dass der Platz nicht 
unter Denkmalsschutz steht und eine grund-
legende Umgestaltung der Anlage, die im 
Jahr 2018 realisiert wurde, unmittelbar be-
vorstand. Aus diesem Grund bezieht sich die 
folgende Bestandsbeschreibung auf den 

Zustand Ende 2017 und damit auf das Aus-
sehen des Platzes unmittelbar vor seiner 
Neugestaltung (Abb. 1).

Der Platz besitzt eine rechteckige Grund-
form (ca. 65 x 50 m). Die ihn begrenzenden 
Straßen werden zum großen Teil von 
Straßen bäumen (Tilia cordata) gesäumt. Die 
Randbereiche des Platzes werden von raum-
prägenden Großgehölzen und immer grünen 
Gehölzbereichen umschlossen. Im mittleren 
Bereich sind Strauch- und Staudenpflanz-
ungen sowie Rasenflächen zu finden. Die 
Anlage ist durch diagonal und bogen förmig 
verlaufende wassergebundene Wege er-
schlossen (Abb. 2). An der Südwest-Seite des 
Platzes befi ndet sich ein etwa 140 m² großes 
Podest mit einem Mahnmal für die Opfer 
des Faschismus. Das Mahnmal – gestaltet als 
Gedenktafel aus geschliff enem Granit auf ei-
ner verputzten Betonstele – wird von zwei 
Pfl anzschalen fl ankiert (Abb. 3)

Der vielfältig genutzte Rosa-Luxemburg-
Platz befand sich Ende 2017 in einem 
schlechten Erhaltungszustand. Die auf ein 
Minimum reduzierte Pfl ege zeigte sich vor 
allem am Zustand der Wege (stellenweise 
freiliegende Tragschichten), an den ver-
nachlässigten Ausstattungselementen und 
der fehlenden Sauberkeit.

Die historische Entwicklung des Platzes lässt 
sich in fünf Phasen einteilen. Die Abgren-
zung der Phasen voneinander ergab sich 
durch die deutlichen Unterschiede in der 
Gestaltung, der Gesamtkonzeption, der 
Nutzung sowie der sozialen und politischen 
Bedeutung des Platzes.
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Phase 1: Entstehung der Platzsituation 
(bis 1895)

Die Fläche des heutigen Rosa-Luxemburg-
Platzes ist bereits 1875 im Ortsbauplan als 
kreisrunder Platz eingezeichnet, obwohl zu 
dieser Zeit die Umgebung des Platzes noch 
unbebaut und in erster Linie von landwirt-
schaft licher Nutzung bestimmt war. Durch 
die Reblauskatastrophe Anfang der 1880er 
Jahre wurden riesige Flächen in der Lößnitz 
für den Weinanbau unbrauchbar. Gleichzei-
tig waren die Ortschaft en Ober- und Nie-
derlößnitz im Begriff, sich zu gefragten 
Villenvororten der nahe gelegenen Resi-
denzstadt Dresden zu entwickeln.3 Diese 
Umstände wussten die Gebrüder Ziller 
sinnvoll miteinander zu verbinden: Sie tru-
gen entscheidend zum Bauboom in diesen 
»Gründerjahren der Lößnitz« bei, indem sie 
brachliegende Flurstücke erwarben, um 

dort (Miet-)Villen zu errichten. Auf diese 
Art entstanden neue Straßenzüge und ganze 
Villenviertel, die Radebeul, das »Sächsische 
Nizza«, bis heute prägen.4 Die Fläche des 
Rosa-Luxemburg-Platzes liegt an einer sol-
chen Villenstraße, die 1885 zu Ehren von 
König Albert von Sachsen (1828-1902) den 
Namen Königstraße erhielt. Der Platz wurde 
in diesem Zusammenhang Königsplatz be-
nannt. Schon wenige Jahre später begann 
seine erste Gestaltung durch den Gärtner 
Alexander Steff en5. Wie der Platz zu dieser 
Zeit genau aussah, ließ sich aufgrund fehlen-
der Quellen nicht ermitteln.

Der 1890 von der Gemeinde Niederlöß-
nitz gefasste Entschluss, an der Nordseite 
des Königsplatzes ein repräsentatives Rat-
haus zu errichten, spielte eine entscheidende 
Rolle bei der Entwicklung des Königsplatzes 
hin zu einem gärtnerisch gestalteten 
Schmuckplatz. Nachdem das passende Flur-

1| Bestandsplan Rosa-Luxemburg-Platz Radebeul, eigener Plan 2017, genordet.
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2| Blick nach Norden zum ehemaligen Rathaus, Fotografi e: Marlen Hößelbarth, 2017.

3 | Blick nach Westen zum Podest mit dem Mahmal für die Opfer des Faschismus, Fotografi e: Marlen Hößelbarth, 
2017.



103

Der Rosa-Luxemburg-Platz in Radebeul

stück mit Genehmigung der zuständigen 
Amtshauptmannschaft Dresden-Neustadt 
erworben war6, konnte das Rathausgebäude 
unter Leitung des ortsansässigen Architek-
ten Adolf Neumann rasch fertiggestellt wer-
den. Die Einweihung fand am 4. April 1895 
statt.7 Die Entwicklung des Platzes und sei-
ner Gartenanlage sind ab diesem Zeitpunkt 
eng mit der des Rathausgebäudes und des-
sen jeweiliger Nutzung verbunden. Aus die-
ser Phase haben sich keine baulichen oder 
vegetabilen Elemente erhalten. Allerdings 
wurde die rechteckige Grundstruktur des 
Platzes seither nicht verändert und war für 
die weitere städtebauliche Entwicklung der 
Platzumgebung maßgeblich.

Phase 2: Ausgestaltung zum Schmuck-
platz (1895–1949)

Zum Ende des 19. Jahrhunderts wurde der in 
der Oberlößnitz ansässige Landschaft sgärt-
ner Gustav Pietzsch durch die Gemeinde 
mit der »Herstellung von Gärtnerischen An-
lagen auf dem Platz vor dem Rathaus« auf 
einer Fläche von 2650 m² betraut. 8 Der Ver-
schönerungsverein unterstützte das Vor-
haben fi nanziell mit einer Summe von 300 
Mark.9 Die Arbeiten begannen Anfang Au-
gust 1895 mit der Herstellung eines Wasser-
bassins im Zentrum des Platzes.10 Abbildung 
4 zeigt die neu angelegte Wegeführung mit 
dem Wasserbassin in der Mitte und die Plat-
zierung der Straßenbäume, die rund um den 
Platz und entlang der anliegenden Straßen 
gepflanzt wurden. Die Erdarbeiten waren 
bereits im September 1895 abgeschlossen. 
Die Pflanzungen sowie die Rasenflächen 
fasste man kurz darauf mit niedrigen Jäger-
zäunen ein. 1899 beschloss die Gemeinde 
die »Aufstellung von Bänken in den Königs-
platzanlagen«11. Der Gärtner Pietzsch wurde 
bis 1903 mit der Pfl ege und Instandhaltung 
des Königsplatzes beauft ragt, danach unter-
hielt die Gemeinde Niederlößnitz die An-
lage selbst. Neben den Bänken wurde die 
Ausstattung des Platzes um eine Beleuch-
tung in Form von zwei Kandelabern ergänzt. 
Es befanden sich insgesamt 14 Bänke auf 

dem Königsplatz: zwölf Bänke in den halb-
runden Sitznischen des Platzes und zwei 
weitere an den gegenüberliegenden Seiten 
des Wasserbassins. Zur Ausstattung gehörte 
außerdem eine Litfaßsäule an der südöst-
lichen Platzseite. Einen guten Eindruck der 
damaligen Platzgestaltung vermittelt eine 
zeitgenössische Postkarte von 1905 (Abb.5).

1915 sollte im Zuge der Sanierung des un-
dicht gewordenen Bassins auch dessen Ein-
friedung verbessert und die Jägerzäune 
durch ein modernes Promenadengeländer 
ersetzt werden.12 Das Wasserbassin war zeit-
weise mit einer Fontäne ausgestattet. In den 
Folgejahren wurden keine gravierenden 
Veränderungen an der Anlage vorgenom-
men. Als 1938 durch Straßenumbaumaß-
nahmen an der Kreuzung Kaiserstraße / Kö-
nigstraße das Kaiser-Wilhelm-Denkmal ei-
nen neuen Platz benötigte, stellte die Ge-
meinde es auf dem Königsplatz auf.13 Nach 
der Machtergreifung der Nationalsozialisten 
benannte man den Platz im April 1939 in 
Ludendorff-Platz um.14 Das Kaiser-Wil-
helm-Denkmal wurde 1945 nach Kriegsende 
abgebaut und der Platz erhielt im Zuge der 
Entnazifi zierung den Namen Rosa-Luxem-
burg-Platz.15 

Aus der Schmuckplatz-Phase sind heute 
keine baulichen Elemente mehr erkennbar. 
Allerdings sind einige Gehölze aus dieser 
Zeit erhalten: Die Standorte der Winter-Lin-
den (Tilia cordata) lassen sich jeweils rechts 
und links den ehemaligen Sitznischen zu-
ordnen. Eine eindrucksvolle und raumprä-
gende Rot-Eiche (Quercus rubra) stammt 
ebenfalls aus dieser Zeit. Ein altersgleiches 
Äquivalent ist links neben dem ehemaligen 
Rathausgebäude zu fi nden. Zwei Rosskasta-
nien (Aesculus hippocastanum) sind ihrem 
Alter und Standort nach ebenfalls in diese 
Phase einzuordnen.

Phase 3: Ausbau zum Gedenkort mit 
VVN-Mahnmal (1949–1980)

Mit der Umbenennung in Rosa-Luxem-
burg-Platz erhielt der Platz eine politische 
Bedeutung. Die VVN-Ortsgruppe Radebeul 
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4 | Ausschnitt aus: Bebauungsplan der Flur Niederloessnitz. Section II., kolorierte Handzeichnung, 1902-1904 
(Stadtarchiv Radebeul, k33).

5 | Blick auf den Königsplatz mit Rathaus und Villen an der Langenstraße (Dr.-Rudolf-Friedrichs-Straße), Post-
karte, Brück & Sohn Kunstverlag Meißen, 1905.
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6| Ausschnitt aus: Bauantrag der VVN-Ortsgruppe von 1949. Planung für Appellplatz mit VVN-Denkmal (Stadt-
archiv Radebeul, S 11-21 Gedenkstätten der Radebeuler Arbeiterbewegung).

eine Neuausrichtung der Blickbeziehungen. 
Das Rathaus war nicht länger Hauptbezugs-
punkt. Durch seine Umnutzung zum Kin-
dergarten ab 195318 war ein repräsentativer 
Vorplatz zudem nicht mehr nötig. Die axial-
symmetrische Gestaltung des Schmuckplat-
zes blieb dennoch teilweise erhalten und 
ebenso große Teile des Vegetationsbestan-
des. Auf der Westseite pfl anzte man als Hin-
tergrund und Rahmen für das Mahnmal 
zahlreiche immergrüne Gehölze. Das Mahn-
mal selbst stand auf einem Betonsockel mit 
drei Stufen (Abb. 7). Die Fläche vor dem 
Mahnmal wurde mehrfach verändert. Zu-
nächst befand sich dort ein quadratisches 
Schmuckbeet, später eine größere Rasenfl ä-
che mit einem umlaufenden Weg aus Beton-
pfl aster. Zur Ausstattung des Platzes gehör-
ten außerdem eine Reihe Fahnenmasten auf 
der rechten Seite des Mahnmals sowie einige 
Sitzbänke.

1973 wurde die benachbarte Kaufh alle er-
öff net. Damit veränderten sich die Anforde-
rungen an den Platz und es folgte eine Um-

beantragte im September 1949 beim zustän-
digen Bauaufsichtsamt Radebeul die Auf-
stellung eines Mahnmals für die Opfer des 
Faschismus. Der Bau des Mahnmals wurde 
im Oktober 1949 genehmigt und der Ge-
denkstein mit der Aufschrift :

»Den unsterblichen Opfern des Faschis-
mus und Kämpfern für Freiheit und 
Menschlichkeit. Wir werden euch nie 
vergessen! VVN Ortsgruppe Radebeul« 

am 15. April 1950 enthüllt.16 Aus den Unterla-
gen der Bauaufsicht geht hervor, dass neben 
der Errichtung des Mahnmals eine Umge-
staltung der umgebenden Gartenanlage ge-
plant und genehmigt wurde.17

Mit der Entwicklung zum Gedenkort ver-
änderte sich der Grundcharakter des Platzes 
(Abb. 6). Das Wasserbassin und die mittigen 
Rasenflächen wurden entfernt, so dass an 
ihrer Stelle ein Appellplatz entstehen konnte. 
Der Standort des Mahnmals an der West-
seite zwischen zwei Rosskastanien sorgte für 
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gestaltung, die wahrscheinlich zeitgleich mit 
der Eröff nung der Kaufh alle abgeschlossen 
wurde. Man passte die Wegeführung an, so 
dass die Kaufh alle ohne Umwege erreichbar 
war. Es entstand eine halbrunde, asym-
metrische Platzform, wobei man den vor-
handenen Baumbestand weitgehend integ-
rierte (Abb. 8). Der Charakter des Appell-
platzes blieb dabei erhalten, ebenso verblieb 
das Mahnmal an seinem Standort. Der Park 
erhielt mehr Aufenthaltsqualität durch die 
Aufstellung neuer Bänke in Nischen, die mit 
Schmuckpfl anzungen umgeben waren (Abb. 
9). Von wem der zugrunde liegende Entwurf 
stammte, konnte nicht ermittelt werden. 

Phase 4: Umgestaltung mit Aufstellung 
des Mahnmals von Johannes Peschel 
(1980 – 1990)

Im August 1978 beschloss der Rat der Stadt 
Radebeul Maßnahmen zur Neu- bzw. Umge-
staltung des Ehrenmals am Rosa-Luxem-
burg-Platz, die bis zum 35. Jahrestag der 
Befreiung im Mai 1980 abgeschlossen sein 
sollten.19 Nachdem diese Planungen zu-
nächst im Sande verliefen, wurde der Dresd-

ner Bildhauer Johannes Peschel im Septem-
ber 1980 mit dem Entwurf eines neuen 
Ehrenmals beauft ragt.20 Peschel entwickelte 
im Kollektiv mit dem Landschaft sarchitek-
ten Günther Kretzschmar ein Gestaltungs-
konzept, dass die bereits bestehende Wege-
führung aufnahm und ergänzte (Abb. 10). Im 
Erläuterungsbericht für die Neugestaltung 
heißt es: »Das […] Denkmal lässt inhaltliche 
und formale Fragen offen und entspricht 
auch in seiner standörtlichen Beziehung 
nicht mehr der vor einigen Jahren durchge-
führten Umgestaltung der Parkanlage, insbe-
sondere der Wegeführung.«21 Der Standort 
des neuen Mahnmals lag in Beziehung zur 
Durchwegung. Die Halbkreisstruktur des 
Platzes wurde aufgenommen und ein Podest 
geplant, auf dem die »Figuren gruppe im 
Wider stand«22 und eine Spruchwand aus 
Sandstein aufgestellt werden sollten. Die 
Spruchwand setzte sich aus 15 Einzelblöcken 
zusammen und trug die Aufschrift :  

»Ehrendes Gedenken den Kämpfern 
gegen Faschismus und imperialistischen 
Krieg«

7 | Gedenkstätte für die Opfer des Faschismus auf dem Rosa-Luxemburg-Platz, Fotografi e, 1950er Jahre (Stadt-
archiv Radebeul, Bild-Nr. 3009).
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8 | Ausschnitt aus: Senkrechtluft bildaufnahme vom 6.5.1976 (Bundesarchiv Berlin, Bild 180 31/76/133).

Den vorhandenen Baumbestand integrierte 
Kretzschmar in die Planung; so bildet die 
Rot-Eiche (Quercus rubra) auf dem Podest 
eine gestalterische Einheit mit Spruchwand 
und Figurengruppe (Abb. 11). Die von Kretz-
schmar und Peschel vorgelegte Planung 
wurde allerdings erst 1985 bestätigt. Der neu 
gesetzte Termin für die Einweihung war der 
8. Mai 1987 – aber auch dieser Termin konnte 
nicht eingehalten werden, da der bestellte 
Sandsteinblock für die Figurengruppe nicht 
rechtzeitig geliefert wurde. Lieferprobleme 
gab es auch beim Material für die Podest-
stufen, die Sockel, Einfassungsborde und 
Pfl anzgefäße aus Mühlleitner Sandstein. Dies 
sorgte für weitere Verzögerungen bei der 
Fertigstellung. Die Gestaltung erfolgte wegen 
des Materialmangels später mit (Vor-Ort)-
Waschbeton. Im September 1988 konnte der 
umgestaltete Platz mit dem Peschel-Ehren-
mal fertig gestellt werden. Die Gestaltung 
von Kretzschmar und Peschel, vor allem die 
Figurengruppe, wurde von mehreren Seiten 
kritisiert. Besonders scharf äußerte sich der 
Radebeuler Bildhauer Prof. Walter Howard, 
Mitglied im Kreiskomitee der Antifaschisti-
schen Widerstandskämpfer Dresden Land: 

»Die Gesamtanlage ist unwürdig. Vor al-
lem die Sandsteingruppe von dem Bild-
hauer Johannes Peschel ist eine miss-
lungene Arbeit. Diese Gruppe wird von 
der Bevölkerung kritisch beurteilt und ab-
gelehnt. Das Kreiskomitee fordert das 
Wegräumen. […] Ohne das Hinzuziehen 
des Komitees der Widerstandskämpfer 
und des 1980 berufenen Aktivs Bildender 
Künstler Radebeul hat der damalige Stadt-
rat für Kultur Meissner dieses Denkmal 
und die Gesamtanlage errichten lassen.«23 

Die Figurengruppe und die Spruchwand 
wurden 1990 abgebaut, zunächst zwischen-
gelagert und dann auf dem Gelände der ehe-
maligen Radebeuler Waldparkschule abge-
stellt. Ob alle 15 Teile der Spruchwand vor-
handen sind, ließ sich nicht genau ermitteln. 
Die Sandsteinfi gur ist bis auf einige kleinere 
Beschädigungen in einem guten Zustand.

Phase 5: Umgestaltung nach der Wende 
(1991 – 2017)

Zwischen 1991 und 1993 erfolgte die denk-
malgerechte Sanierung des Rathausgebäu-
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9 | Platz nach der Neugestaltung, Bankstandorte am halbkreisförmigen Weg, Blick nach Süden, Fotografi e: Wolf 
Erhard, 18.10.1975 (Stadtarchiv Radebeul, Bild-Nr. 6981).

10 | Entwurfskonzeption 1, Gestalterkollektiv Johannes Peschel, August 1985 (Stadtarchiv Radebeul, Akte DDR-
2992-VVN Denkmal gesamt).
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des24 und ab Mitte Mai 1993 die Umnutzung 
zum Standesamt. Der Rosa-Luxemburg-
Platz erhielt nun wieder eine repräsentative 
Funktion und war Kulisse für Hochzeits fotos. 
Die Bänke wurden ausgetauscht und entspra-
chen nun dem Vorbild aus der Schmuck-
platzzeit. Im Bereich vor dem Podest legte 
man zwei kleinere Rasenfl ächen mit mittigen 
Strauchpfl anzungen an und pfl anzte einige 
Gehölze innerhalb der Anlage. Die Stauden-
planzungen wurden erneuert und die Kies-
decke auf dem Podest ausgebessert. Es er-
folgte außerdem die Neupfl anzung von drei 
Straßenbäumen an der Südseite und einem 
an der Ostseite. Am Standort der Spruch-
wand montierte man an einer schlichten, 
verputzten Betonstele die Granitplatte des 
VVN-Denkmals aus dem Jahr 1949. Neben 
der Betonstele stellte man zwei rechteckige 
Pfl anzkübel aus Waschbeton auf. Der Platz 
der Figurengruppe auf dem mittleren Podest 
blieb frei, so dass weiterhin Gedenkveranstal-
tungen abgehalten werden konnten.

Im August 1990 beschloss die Stadtver-
ordnetenversammlung Radebeul, dass die 
Stadtverwaltung einen Wettbewerb zur Ge-
staltung des Rosa-Luxemburg-Platzes als 
Radebeuler Gedenkstätte mit dem Thema 
»Für die Opfer und Gegner von Gewalt« 
vorbereiten sollte.25 Dieser Beschluss wurde 
aufgrund der fi nanziellen Belastung in Höhe 
von mindestens 30.000 DM kurze Zeit 
später wieder aufgehoben und der Wettbe-
werb zurückgezogen. Die Gestaltung sollte 
mit eigenen Planungskapazitäten umgesetzt 
werden. Als vorläufi ge Lösung wählte man 
eine kurzfristig realisierbare Variante: Wei-
tere sechs Bänke sollten aufgestellt werden, 
die Fahnenmasten entfernt, zwei halbrunde 
Sommerblumenbeete angelegt und Papier-
körbe sowie drei größere Pfl anzschalen auf 
den leeren Sockelbereichen aufgestellt wer-
den. Bis zur Festlegung des zukünftigen 
Platzcharakters sollte dieser in seinem jetzi-
gen, wenn auch unbefriedigenden gestalteri-
schen Zustand mit geringfügigen Ände-
rungen erhalten bleiben. Die generelle Um-
gestaltung sollte erfolgen, sobald die erfor-
derlichen Mittel dafür bereit stünden.26 2007 

lobte die Stadt Radebeul den Wettbewerb 
für die Umgestaltung des Rosa-Luxemburg-
Platzes neu aus. Die Aufgabenstellung ver-
änderte sich völlig, so dass nur der Rückbau 
der Straße und dadurch folgend die Ver-
größerung der Grünanlage, der Rückbau des 
Sockels mit Denkmal, die Erhaltung des Ge-
denksteins für die Opfer des Nationalsozia-
lismus und die weitestgehende Erhaltung 
des Baumbestandes übrig blieben.27 Im Juli 
2008 reichte das Dresdner Landschaftsar-
chitekturbüro Haufe Lohse Pätzig einen 
Entwurf zur Umgestaltung ein. Dieser stieß 
zunächst auf Zustimmung im Stadtrat, dem 
Bauausschuss waren allerdings die veran-
schlagten Kosten von 100.000 DM zu hoch 
und die Umgestaltung verschob sich auf un-
bestimmte Zeit.28 Auch viele Radebeuler äu-
ßerten sich in Leserbriefen kritisch zum ge-
planten Umbau.29 Ein knappes Jahrzehnt 
blieb der Rosa-Luxemburg-Platz unverän-
dert bis 2017 die Umgestaltung neu disku-
tiert und die Ausführung des Entwurfes von 
Haufe Lohse Pätzig beschlossen wurde.

Umgestaltung (ab 2018)

Im Frühjahr 2018 wurde mit der Umgestal-
tung begonnen. Der Entwurf sieht einen 
»heiter gestalteten Platz« mit Verbesserung 
der Aufenthalts- und Durchgangsqualität 
durch eine zeitgemäße Formensprache vor 
(Abb. 12). Die Vegetation, die größtenteils 
erhalten wird, soll den großzügigen Platz-
charakter bestimmen und der Gedenkstein 
auf würdige Weise platziert werden.30 Das 
Podest sowie die Bepfl anzungen im Inneren 
des Platzes werden entfernt. Zwei ineinan-
der verdrehte, elliptische Formen ergeben 
einen Rasenspiegel im Zentrum der Anlage, 
um den eine neue Wegeführung aus wasser-
gebundener Wegedecke führt.  Lange 
Stauden beete und Sitzbänke sind dieser 
Form angepasst. Zwei gepflasterte Haupt-
achsen an den Außenseiten schneiden die 
Ellipse in nordsüdlicher Richtung. Die Ge-
denktafel wird an die Westseite gesetzt.

Im Oktober 2018 waren die landschaft s-
baulichen Arbeiten auf dem Platz weitestge-
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11 | Frontaler Blick auf Figurengruppe mit Spruchwand, Fotografi e, 8.11.1989 (https://www.fl ickr.com/photos/
sludgeulper/4080646089/in/photolist-7dAnV4, Stand: 10.2.2018).

12 | Entwurfsplan Büro Haufe Lohse Pätzig Landschaft sarchitekten, Juli 2008.
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hend abgeschlossen und zahlreiche Gehölze 
und Hecken gerodet. Die im Entwurf vorge-
sehenen neuen Stauden- und Heckenpfl an-
zungen stehen noch aus. Es wird sich zeigen, 

wie die Bürger Radebeuls den Platz zukünf-
tig nutzen und ob die zeitgemäße Umgestal-
tung dem Anspruch eines Gedenkortes 
weiterhin gerecht wird.
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