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Das Thema der Ausstellung ist sehr sinnlich und lebensnah. Wie geht es 

Menschen im Exil? Wie stillen sie ihr Heimweh und wie können sie sich 

verwurzeln? Welche Spuren hinterlassen sie? Es geht um Pflanzen, deren 

Verwendung, Veredelung und Konservierung. 

Das soll auch in der Gestaltung zum Ausdruck kommen. Die ganze  

An mutung erinnert an einen Bauernmarkt. Was der damaligen Zeit  

entspricht und heute wieder ein Zeichen für Qualität ist. 

WURZELN SCHLAGEN
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Es gibt ergänzend ein Angebot für Kindergruppen und Schulklassen, das 

das Thema Exil damals und heute behandelt. Kinder deren Familien aus 

anderen Teilen der Welt kommen, können berichten, was sie nach 

Deutschland mitgebracht haben. Was würden deutschstämmige Kinder 

in ein fremdes Land mitnehmen?

Die Ausstellung ist modular aufgebaut. Je nach dem zur Verfügung  

stehenden Platz kann auf einzelne Teile verzichtet werden. 

Viele Ausstellungsobjekte können in die Hand genommen werden. 

Es ist möglich alle Ausstellungsteile in einem Kleintransporter zu  

transportieren.

Die verwendeten Materialien sind auch für den Außenraum geeignet.
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2  Stelen mit internationalem 

Inhalt 

Größe: 0,65 x 2,00 m

1  Stele mit allgemeinem Inhalt 

zur Geschichte der Hugenotten 

und Waldenser. 

Größe: 0,85 x 2,00 m

Es gibt auch eine Informations-

ebene für Kinder. Wo Hugo und 

Waldi auftauchen gibt es kind-

gerechte Info.

Je 2 Stk. Standfüße für  

Alu-Verbundplatten:

B 85 mm x H: 61 mm x T: 290 mm

Pflanzen, Küche &  

Agrikulturen im Exil 

Das hugenottische und waldensische Exil im 17. Jahrhundert hat in Hessen  
und in zahlreichen anderen Ländern vielfältige wirtschaftliche, kulturelle und  

gesellschaftliche Anstöße gegeben. Dazu gehörten auch die Impulse im  
Gartenbau, in der Landwirtschaft und in der Küchen- und Esskultur.  

Die wirtschaftliche Situation von Flüchtlingen, aber auch ihr Heimweh und  
ihr Bedürfnis nach Verwurzelung in der Fremde spielten dabei eine Rolle.  

Die Flüchtlinge aus Frankreich und Italien trafen in Deutschland zwar auf ein 
Willkommen der herrschenden Fürstenhäuser, aber auch auf eine deutsche Küche,  

die sie, Zeitzeugen gemäß, grauste. 

Hugenotten- und Waldensernachfahren haben in den 

letzten 300 Jahren wichtige Impulse für die Kennt-

nis, Züchtung und Verbreitung von Gartenpflanzen 

und die Entwicklung der Gartenkultur und Land-

wirtschaft gegeben und die deutschen Nahrungsge-

wohnheiten und Anbauweisen dauerhaft revolutio-

nierten. In den Städten führten sie Feinbäckereien 

und Restaurants mit französischen Speisen ein, die 

bald sehr beliebt waren. 

Anders liefen die Anstrengungen zu ausreichender 

Ernährung und der Einführung der den Flücht-

lingen bekannten Anbaukulturen in den kleinen  

hugenottischen und waldensischen Kolonien auf  

dem flachen Land. Hier wurde mit dem Nötigsten 

gewirtschaftet, wobei mitgebrachte Sämereien  

und bäuerliches Wissen eingesetzt wurden.  

Aber die landwirtschaftlichen und klimatischen  

Bedingungen in den oft abgelegenen Kolonien waren 

schwierig, Neuerungen in Anbau und Zucht die 

Ausnahme. Daher sicherten die Flüchtlinge ihre 

Existenz durch Zuerwerb in Handwerk und Verar-

beitung ihrer Produkte. Dabei kam ihnen neben  

ihren Fertigkeiten und Kenntnissen auch das auf-

blühende Manufakturwesen zugute. 

Die Deutung der Natur seitens des Reformators 

Calvins als „Theater von Gottes Herrlichkeit“  

werden im harten Flüchtlingsalltag der ersten Jahre 

und Jahrzehnte wenig bedeutsam gewesen sein, stellt 

aber einen besonderen und prägenden religiösen 

Hintergrund dar. 

Die Soldaten trieben uns im  
Winter über die hohen Gebirgspässe  

nach Genf. Es war so kalt, und es gab keine  
Unterkunft unterwegs. Außer dem Nötigsten  
konnten wir kaum etwas mitnehmen, weil wir  

alles selbst tragen mussten. Für das Leben in der 
Fremde musste das ausreichen, was wir  

im Kopf mit uns trugen ….

Neu-Isenburg

Bad Karlshafen

Pforzheim

Schaffhausen

Bern

Genf

Brunissard

SaluzzoTorre
Pellice

Col de Menèe

Die

France

Deutschland

Schweiz
Suisse

Italia

Méridol

Aigues-Mortes

Mialet
Le Poët-Laval

Wir mussten nachts fort. 
Ein Führer brachte uns auf gefährlichen 

Wegen heimlich in die Schweiz. Wir  
schleppten Kleider, die Bibel und ein paar  
Geräte mit uns. Mein Vater hatte einen  

Beutel mit Getreide- und Gemüsesamen  
in seinem Sack. Ich hatte große Angst…

CONTENT 1 – Einleitung allgemein

Prendre racine
Hommes et plantes en exil

Les cultures maraîchère et culinaire créent un lien 
entre une réalité perdue et une nouvelle réalité  
encore inconnue. Les traditions sont cultivées  

et offrent un soutien. De nouvelles appartenances 
se créent, faisant renaître le courage et donnant  

du sens à la vie.

Wurzeln schlagen
Menschen und Pflanzen im Exil

Vertraute Garten- und Küchenkulturen verbinden 
verlorene und noch unbekannte Lebenswelten: 
Traditionen und Erinnerungen werden gepflegt 
und geben Halt, aber gleichzeitig entstehen neue 
Zugehörigkeiten. Mut und Lebenssinn werden  

gestärkt.

Mettere radici
Uomini e piante in esilio

In alcune esperienze migratorie le culture orticola 
e quella culinaria creano un legame tra la realtà  
lasciata e la nuova ancora sconosciuta. Ciascuna 
tradizione culturale è particolare e incontrandosi 

spesso vengono create nuove appartenenze.  
Anche attraverso questi incontri il coraggio e  

il senso della vita rinascono.

FRANKREICH UND ITALIEN –  
Unterdrückung, Flucht und Vertreibung 

Nach der Aufhebung des Edikts von Nantes im Jahr 1685 sahen sich im-

mer mehr Protestanten gezwungen, aus Frankreich und dem Piemont ins 

Exil zu gehen, um in den Zufluchtsländern ihre Religionsfreiheit wieder-

zuerlangen. Nicht wenige der Flüchtlinge waren Gärtner und Landwirte 

von Beruf: Besondere Fertigkeiten, das Wissen um Bodenbearbeitung, 

Anbau und Verarbeitung von Pflanzen ermöglichten den Hugenotten und 

Waldensern, in der Fremde Fuß zu fassen. 

SCHWEIZ – Zuflucht und Transit 

Die Schweiz war das erste Asyl- und vor allem Transitland für die 

Flüchtlinge. Vor den Toren Genfs bauten die Hugenotten bis dahin unbe-

kannte oder zumindest ungewohnte Gemüse an. Kardy, eine distelartige 

Gemüseartischocke, blieb eine Genfer Spezialität, doch der gewerbliche 

Gemüseanbau verbreitete sich allmählich in der ganzen Schweiz. Seiden-

produzenten und -händler versuchten es mit der Seidenraupenzucht. 

Doch selbst wenn die Maulbeerbäume gediehen, gelang die Seidenrau-

penzucht aus klimatischen Gründen nicht. 

DEUTSCHLAND – Ankunft und Integration

Die Hugenotten und Waldenser nahmen vielseitig Einfluss auf die Ent-

wicklung der Kulturlandschaft, auf Koch- und Hortikulturen und die 

Landwirtschaft in Deutschland. Küche und Essenskultur boten mit neu-

en und verfeinerten Pflanzenzüchtungen, agrartechnischen Erfindungen 

und ungewohnten Kochrezepturen Möglichkeiten der Integration im All-

tag. Diese kulturelle Integrationsgeschichte ist geprägt von Unterschie-

den zwischen Waldensern und Hugenotten, zwischen städtischen und 

ländlichen Flüchtlingen, zwischen Arm und Reich.   

Wurzeln schlagen
Menschen und Pflanzen im Exil
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6 Tücher auf einer Wäscheleine

Größe: 0,50x 0,70 m 

und 0,50 x 0,50 m

Leine und 

Wäscheklammern

CONTENT 1 – Einleitung zur deutschen Ausstellung

Pflanzen,  
Küche und 

Agrikulturen 
im Exil 

Calvins Deutung der Natur alsDas Theater der  Herrlichkeit Gottes 

1

Das hugenottische Exil im 17. Jahrhundert hat in Hessen und in zahlreichen anderen Ländern zur Verbreitung von Kulturpflan-zen und zum Gartenbau beigetragen.  Die wirtschaftliche Situation von Flücht-lingen, aber auch ihr Heimweh und ihr Bedürfnis nach Verwurzelung in der Fremde spielten eine Rolle.  Hinzu kommen religiöse Motive wie  Calvins Deutung der Natur als „Theater von Gottes Herrlichkeit“. 

Hugenottennachfahren haben in den letzten 200 Jahren wichtige Impulse für die Kenntnis und Verbreitung von Gartenpflanzen und die Entwicklung der Gartenkultur ge-geben. Die Refugiés aus Frankreich trafen in Deutschland zwar auf ein Willkommen der herrschenden Königs- und Fürstenhäuser, aber auf eine Küche, die sie grauste. 

2

Jean Pierre Erman und Pierre Christian Frédéric  
Reclam berichten von Rauch- und Pökelfleisch,  
Trockenfisch, Dörrgemüse, Sauerkohl, Rüben und  
irgendwelchen Wurzeln. Kein frisches Gemüse, keine 
Kräuter. Irritiert stellen sie fest, dass sie unter Men-
schen geraten waren, die niemals Erbsen oder Bohnen 
zubereiteten und wenig Frisches zu sich nahmen.   

So setzten sie alles in Bewegung, das zu ändern.  
Sie ließen alsbald Saatgut, Pflanzen, Setzlinge und Saatgut, Pflanzen, Setzlinge und 
WeinstöckeWeinstöcke nachkommen. Sie bauten Treibhäuser,  
legten Früh- und Mistbeete an. Anpflanzungsversuche 
von verschiedensten Gemüsen gelangen so gut, dass 
sie zusammen mit wegweisenden agrartechnischen  
Erfindungen die deutschen Nahrungsgewohnheiten 
und Anbauweisen  dauerhaft revolutionierten. 

3

In und um Berlin wurde der „Moabiter Spargel“ wurde zur 

ersten „Marke“, er spross herrlich im märkischen Sand. 

Auch andere Gemüsesorten machten sich vorteilhaft. Die 

französischen Familien sicherten innerhalb weniger Jahre 

den Eigenbedarf und bereicherten wenig später auch die 

kargen Märkte. Die Deutschen staunten. Die Gärten wur-

den zum Ziel sonntäglicher Spaziergänge. Die Hugenotten 

machten Restaurants und Feinbäckereien auf. Restaurants 

mit französischer Kosten kamen bei der feinen Berliner  

Gesellschaft in Mode – das Volk hingegen rümpfte die Nase 

über die „Bohnenfresser“, diese Fremden, die sonderbare 

Speisen aßen. 

Nach einiger Zeit und einigen Kostproben gewann auch  

das deutsche Volk Gefallen an den frischen Speisen. Man 

entdeckte die Vorzüge neuer Möhrensorten, das französi-

sche Wort Karotte setzte sich durch. 

Die gelbschalige Butterbirnensorte „beurré blanc“ wurde im  
Volksmund zu Bereblanc, die grauschalige „beurré gris“ zu Beregri.

4

Die Einleitung zur deutschen Ausstellung  mit dem Thema: „Pflanzen, 

Küche und Agrikulturen im Exil“ wird auf verschieden große Tücher  

gedruckt, die auf einer Wäsche leine aufgehängt werden.

Wie haben sie zur Verbreitung von Kulturpflanzen und zum Gartenbau 

beigetragen?

Jean Pierre Erman und Pierre Christian Frédéric  

Reclam berichten von Rauch- und Pökelfleisch,  

Trockenfisch, Dörrgemüse, Sauerkohl, Rüben und  

irgendwelchen Wurzeln. Kein frisches Gemüse, keine 

Kräuter. Irritiert stellen sie fest, dass sie unter Men-

schen geraten waren, die niemals Erbsen oder Bohnen 

zubereiteten und wenig Frisches zu sich nahmen.   

So setzten sie alles in Bewegung, das zu ändern.  

Sie ließen alsbald Saatgut, Pflanzen, Setzlinge und 
Saatgut, Pflanzen, Setzlinge und 

WeinstöckeWeinstöcke nachkommen. Sie bauten Treibhäuser,  

legten Früh- und Mistbeete an. Anpflanzungsversuche 

von verschiedensten Gemüsen gelangen so gut, dass 

sie zusammen mit wegweisenden agrartechnischen  

Erfindungen die deutschen Nahrungsgewohnheiten 

und Anbauweisen  dauerhaft revolutionierten. 

3

„In Summa unsere Küchen- und Kräutermärkte, welchen es 

weder im W inter noch im Sommer an schönem Vorr

sprechen noch immer von der Arbeitsamkeit und Geschicklich

keit dieser Einwohner, auch dann, wann Teutsche selbi

zen, als welche die bessere Baum- und Kräuterzucht denselben 

großen T heils zu danken haben …“

Johann Christoph Bekman, Chronis

Mark Brandenburg, über den Einfluss d

Hugenotten auf den Gartenbau, 1751.

6
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Hugenotten
Zu den wichtigsten und bekanntesten Glaubens-

flüchtlingen der Frühen Neuzeit gehören die 

Hugenotten. 1685 nach der Aufhebung des 

Edikts von Nantes, waren sie vor die Wahl  

gestellt zwischen Zwangskonversation oder 

Zwangsmigration. 

Für Auswanderung und Exil entschieden sich 

150.000 bis 200.000 Hugenotten, die in mehreren 

Flüchtlingswellen das Land verließen. 

Wichtige Faktoren für die Entscheidung waren 

neben der Existenz einer französisch-reformier-

ten Gemeinde die wirtschaftlichen Aussichten, 

die sich am Zielort boten.

Der große Kürfürst empfängt die Hugenotten.

Eine der wichtigsten Anlaufstellen war die 

Reichstadt Frankfurt am Main, einerseits 

wegen der zentralen Lage der Stadt, ande-

rerseits weil dort bereits eine französisch-

sprachige Gemeinde existierte. Frankfurt 

war für die meisten Hugenotten trotzdem 

nur eine Zwischenstation. Die Stadt fun-

gierte auch als eine Art Kontakt- und Infor-

mationsbörse. Hier konnten sich die Flücht-

linge bei den Gesandten und Agenten der 

aufnahmebereiten Landesherren über die 

Rahmenbedingungen am Zielort informie-

ren und diese in Verhandlungen zu ihren 

Gunsten beeinflussen.

2 freigestellte Figuren(-gruppen), 

die eine städtisch, die andere 

ländlich.

Größe in etwa lebensgroß 

Höhe ca. 1,80 m

Die Rückseite bietet Platz für 

Informationen und weitere 

Abbildungen.

CONTENT 2 –  Hugenotten und Waldenser  

(Stadt und Land, Feinkost und Hunger)
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Hugenottische  
Bierbrauer in Berlin
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Die Weißbiertradition in Berlin geht maßgeblich 

auf die Hugenottenfamilie Landré zurück, die seit 

1856 in Berlin Weißbier erzeugte. Weißbier, auch 

weißes Bier oder einfach nur Weiße, ist eine Bier-

sorte, die sich ursprünglich nur auf die Abgrenzung 

zu Braunbier, Rotbier und Schwarzbier bezog. In 

der Bezeichnung weiß steckt Hinweis auf das ver-

wendete „weiße“ Getreide Weizen. Im Ergebnis 

entsteht ein Schankbier mit einem Alkoholgehalt 

von nur 2,8 Volumenprozent, was deutlich unter 

dem Wert vergleichbarer obergäriger Biere liegt.

CONTENT 3 – Genußmittel

Jedes Genussmittel wird auf einem Würfel vorgestellt.

Die Größe entspricht dem gezeigten Objekt.

Seite 1: Abbildung

Seite 2: Personalie

Seite 3: Informationen zum Objekt

Seite 4: Einfluss

Seite 5: Weitere Abbildungen oder leer

Seite 6: Boden

Hugenottische Bierbrauer  

in Berlin

Familie Landré

Größe entspricht einer Bierkiste

40 x 30 x Höhe 30 cm
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Weitere Genussmittel in  

Würfelform können sein:

•  Confiserie/Backwaren  

(Zwieback)

• Weinanbau

• Tabak

Zur Kennzeichnung 

von Märchen-

bezügen

K
aff

ee-

Mucke
fuck

Echter Kaffee war nach  
seiner Entdeckung in Amerika 
und den ersten Einfuhren nach  

Europa ein teures Gut. 
Als Friedrich der Große,  
König von Preußen, im  

18. Jahrhundert die Kaffeezölle 
drastisch erhöhte, war Kaffee-
genuss nur noch für die Wohl-

habenden bezahlbar.

Das Getränk war aber beliebt, und so  
suchten besonders die armen Bevölkerungs-

schichten nach einem Ersatz für echte  
Kaffeebohnen. Hauptbestandteile des  

Ersatzkaffees waren Getreidesorten wie 
Dinkel, Roggen und Gerste. Hinzu kamen 
noch Wurzeln der Zichorie, bekannt als  

Gewöhnliche Wegwarte oder in der Zucht-
form als Chicoree. Sie verleihen dem  

Getränk eine leicht bittere Note, sodass  
es an den Geschmack eines echten Kaffees 
erinnert. Körner und Wurzeln werden ge-

röstet, dann gemahlen bzw. klein geschnitten 
und zerstampft und dann mit heißem  

Wasser aufgebrüht. 

Eine Überlieferung erzählt: 

Das Ergebnis dieser Ersatzkaffee herstellung 
nannten die französischen Hugenotten nachfahren 

café prussien, café allemand oder eben  
mocca faux. In Deutsch wurde daraus schnell  

Muckefuck.

Der Berliner Chronist König wägt 1793 die 
gesundheitlichen Konsequenzen der neuen 

Getränke wie Kaffee, Bier und Likör gegen 
die positiven Auswirkungen des steigenden 

Gemüsekonsums ab:

Nehmen wir hierzu noch die Bekanntschaften 
mit Koffee, T hee, C hocolate, feine Weine und 

Liqueurs, die wir zum T heil des Franzosen 
schuldig sind, die aber unter wirklich eben so viel 
Schaden anrichten, als der von ihnen eingeführte 

Gebrauch des Gartengewächses Gutes hervor-
geracht hat ….

Der Arzt und  
Hugenottennachfahre 

Formey in Berlin  
beschreibt im  

18. Jahrhundert: 

….Vom vornehmen Manne bis zum 
Bettler trinkt jeder zumindest einmal am Tag 

Kaffee. Die Kinder werden von frühester  
Jugend an so daran gewöhnt, dass sich in der 

Folge auch der ärmste Mann lieber das  
notwendigste Lenbensbedürfnis als dieses, wenn 

nicht schädliche, so doch völlig überflüssige  
Getränk versagt. …Wenn sich der gemeine 
Mann im W inter etwas zugute kommen  

lassen will, so….trinkt er einen erbärmlichen, mit 
Syrup gesüssten (C ichorien)Kaffee.

Hugenottische  
Bierbrauer in Berlin
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Die Weißbiertradition in Berlin geht maßgeblich 

auf die Hugenottenfamilie Landré zurück, die seit 

1856 in Berlin Weißbier erzeugte. Weißbier, auch 

weißes Bier oder einfach nur Weiße, ist eine Bier-

sorte, die sich ursprünglich nur auf die Abgrenzung 

zu Braunbier, Rotbier und Schwarzbier bezog. In 

der Bezeichnung weiß steckt Hinweis auf das ver-

wendete „weiße“ Getreide Weizen. Im Ergebnis 

entsteht ein Schankbier mit einem Alkoholgehalt 

von nur 2,8 Volumenprozent, was deutlich unter 

dem Wert vergleichbarer obergäriger Biere liegt.

Kaffee: 20 x 20 x Höhe 35 cm

Bier: 40 x 30 x Höhe 30 cm

Z
ucker

Hugenotten aus Berlin 
und Brandenburg 

unterbreiteten dem preußischen König  
Vorschläge zur Errichtung einer Zucker-

raffinerie – eine technische Errungenschaft, 
die es in den größeren  französischen Hafen-

städten auf der Basis von importiertem  
Zuckerrohr zur damaligen Zeit schon gab.  
Zucker musste bis dahin nach Preußen  

eingeführt werden, das war teuer. 

Das Hauptsüßungsmittel in  
Deutschland war Honig.

Eine Neuerung, die vom Import des Zuckerrohrs  
unabhängig machte, war die Entwicklung der  
Zuckergewinnung aus der Runkelrübe, lat. beta  
vulgaris Linn. 

Führend war hier der Hugenotte Francois-Charles 
Archard. Doch die bahnbrechenden Produktions-
neuerungen brachten ihm zu Lebzeiten keine  
persönliche Anerkennung und Ehre. Seine Fabrik 
brannte 1807 im Krieg mit Frankreich ab, und als  
1813 die Kontinentalsperre aufgehoben wurde,  
konnte auch wieder billiger  
Rohrzucker eingeführt werden.  

Archard wurde krank und 
musste den Fabrikations-
betrieb 1819 ganz einstellen. 
1821 starb er.

Lass Dir doch den  
Verstand nicht trüben  

und halte Dich an  
Runkelrüben.

Sprichwort um 1800

Schon bald danach entwickelte sich die Zuckerher-
stellung auf der Basis dessen, was Achard erdacht 
und praktiziert hatte zu einer blühenden, hocheffi-
zienten Industrie, die auch auf andere Produktions-
zweige ausstrahlte. Die von Archard entwickelte 

Technik gab  
wesentliche  
Anstöße zum 
Bau von  
Raffinerien  
und damit zur  
industriellen  
Zuckerproduk-
tion über 

Deutschland hinaus und zur Unabhän-
gigkeit von Importen.  Damit endete schließlich das 
Zuckermonopol der Rohrzucker produzierenden  
Kolonialmächte.

Zucker: 20 x 20 x 20 cm
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Weitere Genussmittel in  

Würfelform können sein:

•  Confiserie/Backwaren  

(Zwieback)

• Weinanbau

• Tabak
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Confiserie  
& Backwaren

Schokoladenherstellung Hugenottischer Firmen 
Suchard 
Der gelernte Zucker-
bäcker Philippe Suchard, 
Nachfahre des 1696 in 

die Schweiz geflohenen 
Hugenotten Louis Suchard, eröffnete 

1825 in Neuchâtel in der Schweiz eine Confi-
serie, die gegen Ende des 19. Jahrhunderts 
wegen ihrer hochwertigen Schokoladen-
kreationen bereits sehr renommiert und 
marktführend war. 1891 machte die Schoko-
ladenneuheit Milka Suchard zum Welt-
marktführer in der Schokoladenfabrikation. 
Besonders sei herausgestellt, dass sich die 
Firma Suchard bereits im 19. Jahrhundert 
mit Werkswohnungen, Lohnfortzahlungen 
im Krankheitsfall u.a. mehr um das Sozial-
wohl der Mitarbeiter verdient machte. 

Riquet
stellte seit 1745 Kakaoprodukte, Schoko-
laden, Pralinen und Bonbons in Leipzig her. 
Gründer war der Hugenotte Jean George 
Riquet, er vertrieb auch Tee und Kaffee und 
weitere Luxuskonsumgüter. 

Der Friedrichsdorfer 
Zwieback
Seit Ende des 18. Jhdts. entwickelt sich  
in der Hugenottenstadt Friedrichsdorf  
eine aufblühende Zwiebackindustrie. 
Dort an gesiedelte hugenottische Bäcker  
erfanden die Rezepturen für den klassischen 
Zwieback und führten die Produktion und 
den Handel mit dem diätetischen Gebäck  
über die folgenden Jahrzehnte in verwickel-
ten Familiendynastien mit mehreren Einzel-
unternehmen zu einer weltweiten Marke, 
dem „Friedrichs dorfer Zwieback“. Sie be-
lieferten Herrscherhäuser, wurden in Flug-
zeugen und auf Schiffen gereicht. Nach dem 
2. Weltkrieg ging die Produktion im letzten 
verbliebenen Unternehmen zurück und  
endete 2010 ganz. 

Gebäck und Süßes

In den größeren Städten buken die hugenottischen Bäcker das ihnen  
bekannte Weizenbrot, das leichter als ein Roggen- oder Mischbrot war.  
Milchbrot, Pasteten, Cremekuchen und Windbeutel gehörten ebenfalls 

zur neuen Angebotspalette, die auch in der deutschen Bevölkerung  
großen Anklang fand. 

Ein neuartiges Küchengerät, das auch in den 

ländlichen Kolonien in Gebrauch war, war 

das  langstielige Waffeleisen, mit denen le-

ckere „galiches“  hergestellt wurden. Ab 

1700 trat zu den Brotbäckern die Berufs-

gruppe der Zuckerbäcker, confituriers ge-

nannt. Diese übernahmen mehr und mehr 

die Herstellung der feinen süßen Back-

waren, Pralinen und Bonbons (Berliner 

Murmeln) sowie das sehr beliebte Speiseeis. 

Es entstanden immer mehr von cafétiers und 

chocolatiers betriebene Kaffeehäuser und 

Cafégärten, die sich großer Beliebtheit  

erfreuten.  

Rotkäppchen

„…komm, Rotkäppchen, da 
hast du ein Stück Kuchen und 
eine F lasche Wein, bring 

das der Großmutter hinaus....“

Zur Kennzeichnung 

von Märchen-

bezügen

Die Hugenotten 
trugen bedeutend zur Verbreitung der 
französischen Weine in Brandenburg-
Preußen bei. Anlass war wohl in erster 
Linie, dass den Franzosen die Weine 
hiesigen nicht schmeckten. Auch wurde 
zu dieser Zeit von den Deutschen  
wenig Wein konsumiert. 

So bauten die Flüchtlinge den 
Weinhandel mit ihren Her kunfts-
gebieten in Frankreich aus und 
die Weinimporte gewannen auf-
grund ihrer Qualität bald an 
Bedeutung. Um die Landzölle 
zu umgehen, wurden die Weine 
über den See weg verschifft und 
konnten so auch preislich in 
Konkurrenz zum Beispiel zu 
spanischen oder ungarischen 
Weinen treten. 

Viele waldensische 

Familien nahmen im 
Kraichgau in den klima -tisch 
und landschaftlich begünstigten 
Lagen den Weinbau auf und 
gründeten Winzerei betriebe. 
Bis heute trifft man zwischen 
Kraichtal, Nordhausen und 
Ötisheim auf Betriebe  
waldensischer Tradition.  

Die kluge Gretel

„Und wenn sie nach Hause 
kam, so trank sie aus  

Fröhlichkeit einen Schluck 
Wein, und weil der Wein 
auch Lust zum Essen macht, 
so versuchte sie das Beste.“

Schnaps  
& Liköre

In den deutschen Fürsten-
tümern wurde im 17. Jahr-
hundert Schnaps meist aus  
Getreide gebrannt.  

Die Hugenotten kannten  
bereits die Likör- und Brannt-
weinherstellung und gründe-
ten, oft zusammen mit Getrei-
dehandel, Schnapsbrennereien. 
Ihre Produkte lieferten sie zur 
Verfeinerung an Apotheker 
und Destillateure, die aus 
dem reinen Schnaps feine Ge-
würze und Ingredienzen zu-
fügten. Das führte zu einem 
raschen Anstieg des Brannt-
weinkonsums in Berlin und 
Brandenburg.  

Das Historische Wein- & Likörhaus 
J. Römer in Bad Karlshafen 

Der reformierte Geistliche Isaac Suchier de Colz, Mitglied der 
Huge nottischen Winzerfamilie Suchier de Colz verließ am  
3. November 1683 seine Heimat im französischen Ardèche. Als  
Pferdeknecht verkleidet, heuerte der „Pfarrer in der Wüste“ bei 
einem Fuhrwerk an und entging so dem grausamen Massaker 1689 
in den Wäldern Gluiras‘, unweit des Familienweingutes Colz. Er 
floh über die Rhone in die Schweiz und wirkte dort als Pfarrer.  

Auch seine direkten Nachfahren waren reformierte Pfarrer, die 
nach Hessen kamen und sich um 1800 in Bad Karlshafen nieder-
ließen. 

Sein Ur-Enkel Ferdinand Suchier de Colz, ein 
Kaufmann und Seifen sieder, erwarb 1838 in Bad 
Karls hafen ein Grundstück am Hafen und baute 
einen Weinkeller nach Vorbild der französischen 
Gewölbekeller in den Berg hinein. Darüber wur-
de das Haupthaus der Familie mit Räumlichkei-
ten für die Likör her stellung, Wein- und Tabak-
handel errichtet und so der Grundstein zum 
heutigen Wein- und Likörhaus J. Römer gelegt.   

Weinbau &  
Weinhandel

Die wohlhabende und sehr be-
kannte Familie Wallot (Vallot) 
war hugenottischer Herkunft. 
Sie flüchtete in den 1680er Jah-
ren in den Weinort Oppenheim 
in Rheinhessen und betrieb 
dort ab 1746 ein Weingut mit 
Weinhandel. Bis heute werden 
Weine mit der Bezeichnung 
Wallot in Oppenheim herge-
stellt.

Foto: Eingangsportal des  
Wallot Geburtshauses

Um 1650 siedelte der „Große Kurfürst“ 
Friedrich Wilhelm von Preußen in den 
durch den Dreißigjährigen Krieg men-
schenleeren Gebieten Hugenotten an,  
die den Tabakbau dort einführten. 
Ab 1688 breitete sich der Tabakanbau  
in Deutschland aus, maßgeblich von  
Hugenotten voran getrieben. 
Seit Beginn des 21. Jahrhunderts hat  
der Tabakanbau in Deutschland kaum 
noch Bedeutung.

Der Tabakanbau in Deutschland hat zwar eine über  
400 Jahre alte Tradition vorzuweisen, unter den deutschen 

Klimaverhältnissen ist er jedoch eine Sonderkultur in pflan-
zenbaulicher Grenzlage. Hohe Nachfrage nach Tabakproduk-
ten, Devisenmangel und Einfuhrbeschränkungen des Staates 
sowie hohe Flächen- und ausreichende Arbeitsproduktivität 

für kinderreiche Bauernfamilien waren die Basis für die  
Ausbreitung der deutschen Tabakproduktion. 

Die in der Markgrafschaft Baden-

Durlach und dem Bistum Speyer 

aufgenommenen Hugenotten brach-

ten Tabaksamen und Anbauerfah-

rung aus Frankreich mit und schufen 

damit die Voraussetzung für die  

weitere Verbreitung des Anbaus in 

Deutschland. Die mitgebrachte  

Tabaksorte wurde nach der neuen 

Heimat „Friedrichstaler“ genannt. 

Herrschaftshäuser in Ostdeutschland 

warben Hugenotten und Pfälzer als 

Tabakbauern mit großzügigen Privi-

legien an. So entstanden auch in 

Pommern und der Uckermark  

bedeutende Tabakanbaugebiete.

Das blaue Licht

„Er sah wohl, dass er dem Tod nicht entgehen würde. Er saß 
eine Weile ganz traurig, da griff er zufällig in seine Tasche 

und fand eine Tabakspfeife, die noch halb gestopft war.“

Tabakanbau

Erste Schnupftabakfabrik Deutschlands

Historische Spezialität der  
Bernard’schen Fabrik war die  
Marke „Alt-Offenbacher köstlich“. 
Die Firma ist bis heute erhalten, 
wenn auch unter anderem Namen 
und mit einem Sitz in Bayern. 

1733 gründeten die Brüder Bernard und 
ihr Schwager d’Orville in Offenbach die 
erste Schnupftabakfabrik Deutschlands, 
die Fürstlich–Ysenburgische Schnupf-
tabakfabrik. Die Gründer erhielten vom 
Offen bacher Regenten Graf Wolfgang-
Ernst III. zu Isenburg-Birstein vergünstig-
tes Bauland zum Bau von Fabrik und  

Privathaus, Zollfreiheit für den  
Import von Rohstoffen sowie 

für den Export der Erzeugnis-
se und schließlich das Tabak-
Herstellermonopol für die 
Grafschaft. Außerdem  
durfte die Familie das  
Isenburger Wappen führen. 

Wein: 40 x 14 x Höhe 44 cm

Backwaren: 45 x 40 x Höhe 28 cm

Tabak: 40 x 12 x Höhe 32 cm
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Stele mit zwei Gucklöchern.  

Eins in Höhe von Erwachsenen 

das andere für Kinder.

Größe: 0,60 x 2,00 m

Calvins Lob 
der Schöpfung

Das Theater  
der Herrlichkeit Gottes

„Gott als heimlichem Ackerbauer, der  
die Zedern des Libanon pflanzte und 

vielerlei anderes Gewächs“.  
Johannes Calvin

Doch die Natur allein führt nicht zu Gott, erst im Glauben und durch die 

Heilige Schrift fassen wir, „was kein Auge gesehen, kein Ohr gehört hat“, 

der unendliche, grenzenlose Gott ist in den „wahrnehmbaren Dingen“ nicht 

zu fassen. Gott lässt uns allerdings durch die täglichen Güter – für Calvin 

z.B. auch guter Wein – „die Süßigkeit der Güte Gottes“ schmecken und er 

wird uns nun Lebensmittel und alle übrigen Lebensbedürfnisse gewiss 

nicht versagen“.  

Wohl ist der Seidenwurm ein hässliches Tier, aber Gott 
hat ihn gewürdigt, Fürsten und Könige zu kleiden! 

Oliviers de Serres

Der Reformator Johannes Calvin war schon früh voller Begeisterung,  

ja Liebe für die Schöpfung. Als junger Student träumte Calvin davon, 

selbst Dichter und Künstler zu sein. In seinen späteren Predigten und 

Vorlesungen pries er Gott, den Schöpfer „als den Künstler, den Bau-

meister und reichen Hausvater, der nichts zur vollkommenen Ausstattung 

seines Werkes versäumt hat.“ Er sah „Gott als heim lichem Ackerbauer, 

der die Zedern des Libanon pflanzte und vielerlei anderes Gewächs“.  

Calvin rief dazu auf, das „schöne Schauspiel der Natur“ zu bewundern, 

ein „Theater der Herrlichkeit Gottes“ solle die Schöpfung sein. 

„Denn die Vögel besangen Gott, die Tiere riefen ihn an, 
die Elemente erzitterten vor ihm, die Berge erklangen vor 
ihm, die F lüsse und Quellen warfen ihm zärtliche Blicke 
zu, die Gräser und Blumen lächelten ihn an, so sehr, dass es 
wahrhaftig nicht darum ging, ihn weit weg zu suchen, da doch 

jeder ihn bei sich selbst finden konnte……“
Johannes Calvin

Die kulturgeschichtlichen direkten und indirekten Aus wirkungen von  

Calvins Schöpfungsfrömmigkeit waren breit. Die moderne Entwicklung 

von Naturkunde und Naturwissenschaften gehören dazu. Auch am Thema 

„Garten“ lässt sich das veranschaulichen. „Eine ganze Geschichte breitet 

sich hier aus, die Kulturpflanzen des hugenottischen Refuge gehören dazu.“  

Die Dinge, die Gott uns übergab, dürfen wir besitzen  und wir dürfen sie 

auch genießen – unter der Bedingung, „dass wir uns mit einem mäßigen 

und bescheidenen Gebrauch zufriedengeben …“ Calvin warnte vor über-

flüssigen Lüsten und Freuden, Prunk und ihrer Prahlerei. Das rechte Maß 

zu halten, anstatt die Natur auszubeuten – eine prophetische Mahnung, die 

besonders heute greift.

„Die Früchte darf keiner in Üppigkeit verschwenden oder 
durch Nachlässigkeit verderben lassen. Bei allem Besitz 

halte sich ein jeder für Gottes Haushalter, dann wird der Sinn 
zur rechten Sparsamkeit und Treue nicht fehlen.“

Johannes Calvin

CONTENT 4 – Gemüse/Küchenpflanzen + Grundnahrungsmittel

Stele mit zwei Gucklöchern.

Der religiöse Hintergrund  

(Calvin: Theater der Herrlichkeit 

Gottes).

Text aufgelockert mit Zitaten.

Wenn es keine geeignete Aus-

sicht bietet, wird ein Plakat mit 

Gartenmotiv zur Verfügung 

gestellt.
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Größe: 50 x 40 x Höhe 16 cm

Einkaufstipp  / Aufbaubeispiel

Kohlpflanzen
Schon im Mittelalter war der Anbau von Kohl sehr  
verbreitet. Kohl gehörte zur alltäglichen Kost auch der  

armen Bevölkerung und war im Winter unentbehrlich. In der frü-
hen Neuzeit wurden viele neue und verfeinerte Sorten gezüchtet.

Den Hugenotten, die viel Wert auf frische und vitaminreiche Kost  
mit Obst und Gemüse legten, kam dabei eine besondere Rolle zu.  

Zum einen verstanden sie sich auf die Züchtung und Veredlung von 
Gemüsepflanzen, zum anderen kannten sie Sorten, die in Deutschland 

nicht oder nur wenig bekannt waren – wie z.B. den Blumenkohl.  
Diese ließen sie sich aus Frankreich zusenden und belebten so  

die Entwicklung des Gemüseanbaus in Deutschland.  

Können Sie Kohl pflanzen? Nach der Mode, nach der Mode … 

Savez-vous planter des choux? A la mode,  à la mode…

CONTENT 4 – Gemüse/Küchenpflanzen + Grundnahrungsmittel

Gemüsekisten mit innenliegender Texttafel. Außen ist ein 

Fach für ein Rezeptheftchen angebracht.

Vielleicht kann man auch das ein oder andere  

Gemüse hineinlegen bzw. 1:1 abbilden.

Themen:

• Neue Esskultur

 •  Knollenpflanzen  

(Karotten und Kohl)

•  Maronen (mit beigelegtem 

Quartett)

Kastanien haben einen 
zart süßen, nussigen 
und etwas mehligen  
Geschmack
Gekochte geschälte 
Kastanien als Beilage

In Zucker glasierte und  
kandierte, getrocknete 
oder in Alkohol ein-
gelegte Kastanien

Maronenkrem,  
Maronenlikör,  
Maronenhonig

  
Maronenmehl zur 
Weiterver arbeitung zu 
Brot, Kuchen,  
Pasta, Gebäck

erreichen ein Alter  
von 500 bis 600 Jahren, 
in Westeuropa sogar 
1000 Jahre. In Mittel-

europa werden sie kaum 
über 200 Jahre alt, 

MaronenM4M2

M1M3

Neue Esskultur
Die Hugenotten verwandten von den Deutschen bis dahin  

verschmähte Gemüsesorten wie Blumenkohl, grüne Bohnen, Kräuter, 
Schwarzwurzeln, Sellerie, Karotten und verschiedene Rübensorten in 
ihren Küchen und führten weitgehend unbekannte Gemüsesorten wie 
Chicoree, Artischocken, Spargel, grüne Erbsen und Champignons ein.  

Auch verfeinerten sie ihre Zubereitung mit ungewohnten Gewürzen. 
Jedoch ist es eine Legende, dass sie die Grüne Soße aus Frankreich  
importierten. Zwar ist die kalte „salsa verde“ seit Jahrhunderten im 
südlichen Europa verbreitet, aber auch in den deutschen Ländern  

nutzte man bereits zur Ankunftszeit der Hugenotten grüne Garten-
kräuter für verschiedene Varianten von „Grüner Soße“. 

Begriffe aus dem Französischen: Püree, Bouillon, Boulette, F ilet,  
Haschee, Kotelett, Omelett, Roulade, Remoulade, Frikadelle, Dessert

Maronen 
Castanea sativa

Bereits die Römer verbreiteten die Edelkastanien in ganz Süd- und 
Westeuropa. Im Piemont, der Heimat der Waldenser und der  
Hugenotten in den italienischen Westalpen und den Bergen  

Südfrankreichs waren sie vom Mittelalter bis heute weit verbreitet.  
Maronen sind wichtige Nahrungspflanzen besonders für die arme 
Landbevölkerung in den Bergregionen, wo kein Getreideanbau  
möglich war. Dort diente sie besonders im Winter als wichtige  

Kohlenhydratquelle.  

Auch das Holz der Edelkastanie ist ein beliebtes Möbelholz. 

Da Bäume lange Jahre brauchen, bis sie Früchte tragen, sind sie  
in der neuen Heimat nur vereinzelt angepflanzt worden. 

Guten  Tag, Bonjour, 
Buona giornata

Die folgenden Rezepte wurden in meiner Familie 
in Walldorf überliefert. Seit welcher Zeit vor 

meiner Urgroßmutter kann ich nicht beurteilen, 
auch nicht, ob diese Gerichte im Laufe der  

Generationen Veränderungen erfuhren.  
Die Mengenangaben sind nicht schriftlich, sondern 

vielmehr vom Hörensagen überliefert und nach 
Gefühl von mir des Öfteren ausprobiert.

Guten Apettit, Bon Apettit , 
Buon Apettit

Ihre Helga Duse

Das Waldenser  

Kochbüchlein

gesammelt und aufgeschrieben von Helga Duse

Buchweizengemüse
für 6 Personen

Zutaten:
400 g Buchweizen
5 Möhren
4 Lauchstangen
2 Zwiebeln

700 ml Gemüsebrühe 
Salz, Pfeffer, Kräuter 
nach Saison, Olivenöl

Zubereitung: Buchweizen und 
kleingeschnittenes Gemüse und 

Kräuter in einem Topf oder 
einer Pfanne anrösten. 700 ml 
Gemüsebrühe (oder Fleisch-
brühe) hinzufügen 
und unter  

Rühren  
20 Minuten 

köcheln lassen. 

Als Festtagsessen kann es mit  
Fleisch angereichert werden.

Torta tradizionale alla  

crema delle valli valdesi 
G. Pizzardi e W.r Eynard „La cucina Valdese“, für 6 Personen

Für den Boden:
200 G Mehl,  
100 g Butter  
50 g Zucker  
2 (ganze) Eier  
1 Eigelb  
Vanillezucker

Für die Füllung:
350 ml Sahne  
100 g Zucker  
40 g Mehl  
etwas Zimt

Zubereitung: Den Boden wie einen Mürbeteig 
bereiten und eine Stunde in den Kühlschrank 
stellen. Dann in eine runde Kuchenform geben, 
mit einem Rand nach oben. Die Zutaten für die 
Füllung behutsam mischen und auf den Boden 
geben. Im vorgeheizten Ofen 20 Minuten auf 
160° backen.

Nach meiner Erfahrung gelingt der Kuchen am 
besten, wenn man diesen 40 Minuten im Ofen 
lässt und nach 20 Minuten etwas höher einstellt 
(170/180°).

Hirsesalat
für 6 Personen

Zutaten:
400 g Hirse  
4 Karotten  
(mittelgroß)  
4 Tomaten  
1-2 Zwiebeln 

etwas Paprikapulver 
Petersilie  
Schnittlauch  
700 ml Wasser
Olivenöl

Zubereitung: Hirse und kleingehacktes Gemüse 
in einem Topf mit etwas Öl anrösten. 700 ml 
Wasser hinzufügen und unter gelegentlichem 
rühren ca. 20 Minuten köcheln lassen. Danach 
mit 2 EL Olivenöl und 2 EL Essig bzw. Zitro-
nensaft abrunden.

Geröstete Griess-/ 
Möhrensuppe 

 für 6 Personen

Zutaten:
100 g Grieß,  
5 Möhren 
1 Zwiebel
40 g Fett
1 Bund Suppengrün 
 

1 – 1 ½ l Fleisch- oder 
Gemüsebrühe
Prise Salz 
Prise Muskat  
gehackte Petersilie 
evtl. etwas saure Sahne

Zubereitung: Fett in einem großen Topf oder 
einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln, Grieß und 
Möhren hinzufügen und langsam goldgelb 
rösten, das sehr fein geschnittene Suppengrün 
hinzugeben, mit kochender Fleisch- oder Gemü-
sebrühe auffüllen und ca. 30 Minuten kochen 
lassen. Mit Salz und Muskat abschmecken. 
Beim Anrichten mit Petersilie und saurer 
Sahne garnieren. 
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1.  Die Gemüsekiste gleicht einer 

Hängeregisratur, verschiedene 

Texttafeln werden eingehängt. 

Z.B. für verschiedene Hülsen-

früchte. 

Größe 40 x 50 x Höhe 30 cm

Themen:

• Obst im Exil

• Piermonteser Apfel

• Birnen

• Kirschen

•Getreide/Buchweizen

2.  Ein bedruckter Stoff mit 

Sackleinenstruktur und Text 

wird zu einem Kartoffelsack 

zusammengenäht, prall gefüllt 

und zugebunden. 

Ein Schildchen zum Märchen-

thema ist angehängt.

Kartoffeln

CONTENT 4 – Gemüse/Küchenpflanzen + Grundnahrungsmittel

Für Abwechslung sorgen zwei weitere Darstellungsformen

2

Weizen
In Frankreich und Italien übliches Brotgetreide,  

das jedoch in den deutschen Mittelgebirgen nur wenig 

angebaut wurde. 

Weizenkonsum für weißes Brot kann aber auch ein  

Indikator für die soziale Schere zwischen den sich rasch 

etablierenden Kaufleuten und Gewerbetreibenden in 

den Städten und den auf dem Land angesiedelten  

bäuerlichen Flüchtlingen gewesen sein.

Tägliches Brot

1701 brachte der Kaufmann Antoine Seignoret 200  
Kartoffelknollen zu Waldenserpfarrer Henri Arnaud 
nach Schönenberg. Arnaud, umsichtig und besorgt um die 
Ernährung seiner Gemeinde, vermehrte die Knollen und 
versandte sie an die Waldenserkolonien. So trug er zur 

Verbreitung der Kartoffel bei, die in den Folgejahr-
zehnten zum Hauptnahrungsmittel wurde und die  

Getreidebreikost auf dem Lande ablöste.  

Die Einführung  
der Kartoffel

Dass die Waldenser bereits vor 1698 im  
Piémont die Kartoffel angebaut haben,  

darüber geben uns historische Forschungs-
berichte einige Anhaltspunkte. 

Um die Einführung der Kartoffel in den Waldenserdörfern 

Württembergs rankt sich dazu die folgende Erzählung: 

Der Getreidebau war für einen größeren Teil der Réfugiés,  

die in ländlichen Kolonien angesiedelt wurden, Grundlage der  

Ernährung, hatte aber auch einen immanent religiösen Kontext.  

Die Versorgung erfolgte zunächst über Abgaben von Brot- und 

Saatkorn aus den umliegenden Städten und Dörfern, dann aber  

zunehmend über eigenen Anbau. 

Die oft schlechten Boden- und Klimaverhältnisse, unbekannte  

Getreidesorten und spezielle Anforderungen beim Anbau und in 

den Anfangsjahren der Koloniegründung oft mangelhafte Geräte-

ausstattung erschwerten die Bodenbearbeitung und Ernte.

Getreide & Buchweizen …

Getreide & Buchweizen … Bis heute gibt es die legendäre Kirschsorte „Kassin‘s Frühe”,  

benannt nach der gleichnamigen Obstbauernfamilie Kassin,  

die 1678 nach Werder gekommen war. Das Engagement für den 

Obstbau pflanzte sich in den nachkommenden Generationen fort. 

Sie legten Obst plantagen an und züchteten neue Sorten.  

1850 züchtete Wilhelm Ludwig Kassin eine neue frühblühende  

Kirschensorte und nannte sie „Kassin‘s Frühe”.  

Die Herzkirsche wurde sehr beliebt und verbreitete sich über  

Europa hinaus. 

Kirschen

Die Franzosen schätzten die Birne als Tafelobst und  

in der Küche und waren versiert in der Züchtung neuer Sorten.

 Weiße Butterbirne – Beurré blanc

Diese sehr alte Birnensorte stammt ursprünglich aus Italien.  

Die Hugenotten führten sie in Deutschland als „beurré blanc“ ein.  

Der köstliche Geschmack der Tafelbirne machte sie weit bekannt.  

Über hundert verschiedene Namen sind bekannt. 

Die Gute Graue – Beurré gris

Die Gute Graue ist eine breit anbaufähige, robuste Tafelbirne.  

Sie ist eine sehr alte Sorte und war in Frankreich schon vor 1675 bekannt.  

Mit den Hugenotten trat sie ihren Siegeszug in Deutschland an. 

Birnen

In der Gemarkung des Waldenserorts Serres im Heckengäu  

stehen sie noch: uralte Piemonteser Apfelbäume, die waldensische 

Siedler dort anpflanzten und die stetig verjüngt wurden. 

In der Waldensersiedlung 

Mühlacker – Dürrmenz  

findet sich ebenfalls ein  

Piemonteser – aufgepfropft 

mit einem Reiser aus Serres.

Piemonteser Apfel
Wir stoßen in den Hugenotten- und Waldenserorten  

mitunter auf Hin weise, dass hier und dort bis dato 

unbekannte Obstsorten wie Mirabellen, Pfirsiche oder  

Kirschen angebaut wurden. 

Daraus ist nicht unbedingt zu schließen, dass  

es sich stets um eine ungebrochene Traditionslinie im  

Obstbau handelt – also um aus der früheren Heimat  

mitgebrachte Sorten, die in der Fremde neu  

angepflanzt wurden. 

Obst im Exil

„… so gehe ich fort und schreibe 
morgen früh mit Kreide an  ihre 
Haustüre: Kartoffel zu viel, 
F leisch zu wenig, Adies ….”D
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Wenn man die Mappe aufschlägt 

sind Im „Kofferdeckel“ einige 

Dinge abgebildet, die man 

mitnehmen kann. Die Kinder 

können sie mit einem Stift mit 

„damals“ und/oder „heute“ 

verbinden. 

Im „Kofferfach“ ist Platz zum 

schreiben. Was würde ich sonst 

noch gerne mitnehmen?

Man kann das Spiel in die Zeit der 

Hugenotten legen und ins heute.

Weitere Ideen für Kinder:

•  Memory mit Motiven aus der 

Ausstellung. 2 x Abbildung Birne 

oder Abbildung Birne und 

passender Text …

•  Stempelstation: 

-> Veranstaltung. Besucher 

können alte Handtücher 

mitbringen und sie vor Ort 

bedrucken. Motiv Blume, 

denkbar sind auch Abbildungen 

von Gemüse/Käutern/Getreide

CONTENT 5 – Migration damals und heute

Ein Spiel für Gruppen  (z.B. Schulklassen).  

Die Kinder erhalten eine Mappe in Form eines gefalteten Tuchs.

Nam
e

Ziel

Stell dir vor, du musst in 5 Minuten alles 

Wichtige für eine Wanderung in den Bergen 

packen. Schreibe mindestens 7 Dinge auf, die du 

mitnehmen würdest – und die noch nicht oben 

abgebildet sind!

Als die Hugenotten und Waldenser aus 

Frankreich flohen, nahmen sie auf ihrer 

beschwerlichen Reise nur wenige nützliche 

Dinge mit.

Nimm zwei unterschiedliche Farben (z.B. rot 

und grün) und kreise die Gegenstände der 

Hugenotten und Waldenser in einer Farbe 

ein, die Sachen aus der heutigen Zeit mir 

der anderen.

Tipp: einige Dinge können sowohl heute als 

auch bei den Hugenotten und Waldensern 

mitgenommen worden sein.

Name

Ziel
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Die Bouchés II. 
Der jüngste Sohn, Jean David Bouché  (1747-1819), 
übernahm den väterlichen Betrieb. Er ließ Treib-
häuser mit einer Länge von 400 Fuß errichten.  
Hier vermehrte er als erster in Deutschland Blu-
menzwiebeln. Bis dahin mussten diese aus Holland 
eingeführt werden. Sein Interesse galt vor allem der 
Konstruktion eiserner Gewächshäusern.  
Hierzu schrieb er ein grundlegendes Handbuch. 

Die Bouchés III. 

Auch Jean Davids Sohn Julius Bouché war  

erfolgreicher Gewächshaus-Konstrukteur. 

Carl David Bouché wurde ein bekannter  

Botaniker. Ab 1843 war er technischer Direk-

tor des König lichen Botanischen Gartens  

Berlin-Schöneberg.

Die Bouchés I. 

David Bouché (um 1669–1727) floh 1696 aus seinen 

Heimatort Bonnay in der Champagne und ließ sich 

in Berlin nieder. Er gründete dort 1704 eine Blu-

menzucht und Baumschule. David Bouché betrieb 

hier Obst- und Gemüsebau. 

20 bedeutende Gärtner  

stammen von ihm ab. 

Weit hinten, hinter den  

Wortbergen, fern der Länder  

Vokalien und Konsonantien leben die  

Blindtexte. Abgeschieden wohnen Sie  

in Buch stabhausen an der Küste des  

Semantik, eines großen  

Sprachozeans. 

Steckschilder zum Thema Gartenbau und die Gärtner-Dynastie Bouché.

Informationen zur Erfindung und Weiterentwicklung von Gewächshäusern.

Steckschilder in zwei Größen

2 x Größe 30 x 22 cm

4 x Größe 23 x 17 cm

Die Schilder sind mit einem  

Metall- oder Holrstiel versehen 

und sind aus wetterfestem 

Aludibond gefertigt.

Sollte kein Bett zur Verfügung 

stehen, werden sie in Blumen - 

töpfe gesteckt.

CONTENT 6 – Errungenschaften, die Spuren hinterlassen haben
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Bodenfliesen mit Informationen 

zu den Erfindungen, z.B.:

• Erfindung des Dampfdrucktopfs

•  Zuckergewinnung

• Fermentieren

 …

CONTENT 6 – Errungenschaften, die Spuren hinterlassen haben

D
e
n

is
 P

a
pi

n 
– 

Erfi
nd

er d
es  Dampfdrucktopfs und des D

am
pfschiffs

 Der französische Physiker und Erfinder Denis

    Papin (1647 – 1713) ersann verschiedene mit Dampf

    angetriebene Maschinen und Geräte sowie ein Un-

terwasserfahrzeug.  Seit 1675 forschte er in London, als Protestant war ihm 

die Rückkehr nach Frankreich nach 1685 verwehrt. Weitere seiner Le-

bens- und Forschungsstationen waren Venedig, Marburg und Kassel.  

Ein durchschlagender wissenschaftlicher Erfolg blieb jedoch aus, 

immer wieder gab es technische Rückschläge.  1707 kehrte 

er nach London zurück wo er verarmt starb. Die  

Erfolge seiner grundlegenden physikalischen 

Erkenntnisse hat Papin nicht 

mehr erlebt.

Er will mit  

seinem dampfbetriebenen  

Schaufelradboot von Kassel 

aus über Fulda, Weser und 

Nordsee nach England 

fahren*.

* D
och bei einem

 S
treit m

it der S
chiffergild

e w
egen P

assierechten w
ird

 sein B
oot zerstört.

F
r
a
n
co

is
-C

ha
rl

es A
rch
ard gewann Zucker aus R

unkelrüben

Zum Süßen war man in Deutschland bis zum  

Beginn des 19. Jahrhunderts auf Rohrzucker an-

gewiesen – ein teures Produkt und hohen Zöllen   

 unterworfen. Dem Hugenotten Francois-Charles   

   Archard gelang es 1799  in Schlesien, mithilfe einer 

neuen Technik aus weichgekochten Rüben Zucker zu gewinnen  

und so die Zuckerproduktion ganz wesentlich zu stärken. 

Die Archard‘sche Technik hat später zum Bau von indus-

triellen Zuckerraffinerien geführt. Er selbst hat 

den Siegeszug seiner Erfindung nicht 

mehr erlebt.

Aus der  

Runkelrübe wurde die  

Zuckerkönigin - Archard  

gab den Anstoß für eine  

Revolution im Zucker- 

konsum

K
r
a

u
t
 e

in
sä

ue
rn  –

 keine Erfindung, aber willkommene E
innahm

e

Immer ging es in den ländlichen Kolonien nicht nur um die Selbst-

versorgung, sondern auch um Möglichkeiten des Zuerwerbs. Im armen 

Waldenserort Perouse im Heckengäu schafften die Bauern dies seit Ende 

des 19. Jahrhunderts mithilfe des Anbaus und Verkaufs verschiedener 

Kohlsorten. 

Zunächst verkauften sie den runden und den spitzen Kohl bis nach 

Heilbronn und Karlsruhe zum Selbereinlegen. Dann aber übernah-

men sie findig die Sauerkrautherstellung selbst und verkauften 

fortan das veredelte Produkt weiter. Ob mit Fleisch, mit 

Schupfnudeln, als Salat oder Kartoffel-Kraut-Gulasch 

– das Sauerkraut der Perouser Betriebe ist 

auch heute noch für seine gute Qua-

lität bekannt.

Auf zum Krautfest 

nach Perouse!

L
u

d
w

ig
 Z

w
ill

in
g er

findet den batteriebetriebenen G
asanzünder

Die seit 1715 in Walldorf ansässige Familie Zwilling wurde durch Heirat mit 

Waldenserinnen in Generationenfolge zu einem Teil dieser waldensischen  

Gemeinde nahe Frankfurt. Der 1886 geborene Spross der Familie Ludwig 

Zwilling gründete 1920 in Frankfurt eine „Elektrotechnische Fabrik“, die 

wenige Jahre später nach Walldorf verlegt wurde. Unter dem Marken-

namen „PLENID“ wurde das Unternehmen schnell Marktführer von 

elektrischen Gasanzündern. Sie erleichterten das Kochen am 

Gasherd enorm und wurden bald weltweit verkauft.  

1929 erfand Ludwig zudem das erste elektrische  

Feuerzeug. Er starb 1960, die Firma wurde  

von seiner Tochter Elly bis 1979 

weitergeführt. 

Schlosser-Louis  schuf mit seiner Erfindung  ein „Ideal der Hausfrau“  für das Kochen  am Herd
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Fra
nco

is-C
harles Archard gewann Zucker aus Runkelrüben

Zum Süßen war man in Deutschland bis zum  
Beginn des 19. Jahrhunderts auf Rohrzucker an-

gewiesen – ein teures Produkt und hohen Zöllen   
 unterworfen. Dem Hugenotten Francois-Charles   

   Archard gelang es 1799  in Schlesien, mithilfe einer 
neuen Technik aus weichgekochten Rüben Zucker zu gewinnen  

und so die Zuckerproduktion ganz wesentlich zu stärken. 
Die Archard‘sche Technik hat später zum Bau von indus-

triellen Zuckerraffinerien geführt. Er selbst hat 
den Siegeszug seiner Erfindung nicht 

mehr erlebt.

Aus der  
Runkelrübe wurde die  
Zuckerkönigin - Archard  

gab den Anstoß für eine  
Revolution im Zucker- 

konsum

Prendre racine
Hommes et plantes en exil

Les cultures maraîchère et culinaire créent un lien 

entre une réalité perdue et une nouvelle réalité  

encore inconnue. Les traditions sont cultivées  

et offrent un soutien. De nouvelles appartenances 

se créent, faisant renaître le courage et donnant  

du sens à la vie.

Wurzeln schlagen
Menschen und Pflanzen im Exil

Vertraute Garten- und Küchenkulturen verbinden 

verlorene und noch unbekannte Lebenswelten: 

Traditionen und Erinnerungen werden gepflegt 

und geben Halt, aber gleichzeitig entstehen neue 

Zugehörigkeiten. Mut und Lebenssinn werden  

gestärkt.

Mettere radici
Uomini e piante in esilio

In alcune esperienze migratorie le culture orticola 

e quella culinaria creano un legame tra la realtà  

lasciata e la nuova ancora sconosciuta. Ciascuna 

tradizione culturale è particolare e incontrandosi 

spesso vengono create nuove appartenenze.  

Anche attraverso questi incontri il coraggio e  

il senso della vita rinascono.

Pflanzen, Küche &  

Agrikulturen im Exil 

Das hugenottische und waldensische Exil im 17. Jahrhundert hat in Hessen  
und in zahlreichen anderen Ländern vielfältige wirtschaftliche, kulturelle und  

gesellschaftliche Anstöße gegeben. Dazu gehörten auch die Impulse im  
Gartenbau, in der Landwirtschaft und in der Küchen- und Esskultur.  

Die wirtschaftliche Situation von Flüchtlingen, aber auch ihr Heimweh und  
ihr Bedürfnis nach Verwurzelung in der Fremde spielten dabei eine Rolle.  

Die Flüchtlinge aus Frankreich und Italien trafen in Deutschland zwar auf ein 
Willkommen der herrschenden Fürstenhäuser, aber auch auf eine deutsche Küche,  

die sie, Zeitzeugen gemäß, grauste. 

Hugenotten- und Waldensernachfahren haben in den 

letzten 300 Jahren wichtige Impulse für die Kennt-

nis, Züchtung und Verbreitung von Gartenpflanzen 

und die Entwicklung der Gartenkultur und Land-

wirtschaft gegeben und die deutschen Nahrungsge-

wohnheiten und Anbauweisen dauerhaft revolutio-

nierten. In den Städten führten sie Feinbäckereien 

und Restaurants mit französischen Speisen ein, die 

bald sehr beliebt waren. 

Anders liefen die Anstrengungen zu ausreichender 

Ernährung und der Einführung der den Flücht-

lingen bekannten Anbaukulturen in den kleinen  

hugenottischen und waldensischen Kolonien auf  

dem flachen Land. Hier wurde mit dem Nötigsten 

gewirtschaftet, wobei mitgebrachte Sämereien  

und bäuerliches Wissen eingesetzt wurden.  

Aber die landwirtschaftlichen und klimatischen  

Bedingungen in den oft abgelegenen Kolonien waren 

schwierig, Neuerungen in Anbau und Zucht die 

Ausnahme. Daher sicherten die Flüchtlinge ihre 

Existenz durch Zuerwerb in Handwerk und Verar-

beitung ihrer Produkte. Dabei kam ihnen neben  

ihren Fertigkeiten und Kenntnissen auch das auf-

blühende Manufakturwesen zugute. 

Die Deutung der Natur seitens des Reformators 

Calvins als „Theater von Gottes Herrlichkeit“  

werden im harten Flüchtlingsalltag der ersten Jahre 

und Jahrzehnte wenig bedeutsam gewesen sein, stellt 

aber einen besonderen und prägenden religiösen 

Hintergrund dar. 

Die Soldaten trieben uns im  
Winter über die hohen Gebirgspässe  

nach Genf. Es war so kalt, und es gab keine  
Unterkunft unterwegs. Außer dem Nötigsten  
konnten wir kaum etwas mitnehmen, weil wir  

alles selbst tragen mussten. Für das Leben in der 
Fremde musste das ausreichen, was wir  

im Kopf mit uns trugen ….

Neu-Isenburg

Bad Karlshafen

Pforzheim

Schaffhausen

Bern

Genf

Brunissard

SaluzzoTorre
Pellice

Col de Menèe

Die

France

Deutschland

Schweiz
Suisse

Italia

Méridol

Aigues-Mortes

Mialet
Le Poët-Laval

Wir mussten nachts fort. 
Ein Führer brachte uns auf gefährlichen 

Wegen heimlich in die Schweiz. Wir  
schleppten Kleider, die Bibel und ein paar  
Geräte mit uns. Mein Vater hatte einen  

Beutel mit Getreide- und Gemüsesamen  
in seinem Sack. Ich hatte große Angst…
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DIE AUSSTELLUNG – im Freien aufgebaut

D
en
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es  D

ampfdrucktopfs und der Konservendose

Der französische Physiker und Erfinder  

Denis Papin (1647 – 1713)
, ersann den ersten 

Dampfdrucktopf, einen Vorläufer der Dampf-  

 

maschine, des Dampfschiffs sowie ein Unterwasser- 

    
fahrzeug. Zusammen mit den Forschern Boyle und  

Hooke erfindet er in London den Dampfdrucktopf. Da er Protes-

tant ist, ist i
hm der Weg in die französische Heimat nach 1685 

verwehrt. Papin hat die Erfolge seiner Forschungen nicht 

mehr erlebt. Er starb in ärmlichen Verhältnissen 

17013 in London.

Er will mit  

seinem dampfbetriebenen  

Schaufelradboot von Kassel 

aus über Fulda, Weser und 

Nordsee nach England 

fahren*.

* Doch bei einem Streit mit der Schiffergilde wegen Passier
echten wird sein

 Boot z
erst

ört.


