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Der erste Sekt des Jahres

einem Glas Sekt. In der Stunde Null zwischen gestern und morgen gibt es den Anstof fiir
gliickliche Tage. Dieses Prickeln im Kopf kennt jeder, es macht beste Laune und Lust auf
etwas Gutes.

Das Jahr kennt viele dieser Augenblicke: Eine Liebeserklarung, Hochzeiten — egal ob griin, sil-
bern oder golden —, Geburtstage, Premieren, Schiffstaufen, der Einzug in ein neues Haus, ein
Wiedersehen, Treffen der Familie, mit Freunden, ein gutes Essen oder einfach eine Uberraschung.
Den edlen Tropfen trinkt kein Mensch einfach so, sondern dazu gibt es einen schénen Anlass.
Immer wird es feierlich, erhaben, weihevoll.

»Weihe« heifdt im Franzosischen »Busard«. Und natiirlich ist es kein Zufall, dass der erste Sekt
aus Sachsen den Namen »Bussard« trdgt. Denn Wein aus der L6f3nitz wurde einst von Fachleuten
aus Frankreich moussiert. Die »Fabrik moussierender Weine« ist eine der dltesten Sektkellereien
Europas, die zweitélteste in Deutschland. Thre Griinder nutzten die Erfahrungen aus der Cham-
pagne und jene aus der L6f3nitz, denn schon 1827 wurde hier erstmals Schaumwein hergestellt.
Ein gegliickter Versuch, mit dessen Hilfe ab dem 3. August 1836 die findigen Sachsen ein erfolg-
reiches Geschift aufbauten, dessen Tradition bis heute auf Schloss Wackerbarth gepflegt wird.
Schon wieder ein schéner Anlass, um mit Sekt anzustofen.

Die Radebeuler nannten ihre perlende Kostlichkeit damals auch deshalb »Bussard«, weil der
gleichnamige Greifvogel zu den besten Freunden der Winzer zahlt. Ein stiller Helfer, der den Wein-
berg von Getier freihdlt. Weihevoll schwebt er {iber den Rebfeldern, setzt sich auf von Weinbauern
eigens fiir ihn errichtete Pfahle und bewacht seine Felder. Ein Symbol, das sich auf den Etiketten
von »Bussard« von jeher findet und dessen besondere Qualitit zeigt.

Die Geschichte von »Bussard« gehort zur Historie Sachsens und erzdhlt von Menschen, die mit
Leidenschaft an einer Idee festhalten, die ihre Heimat lieben, die Tradition und Innovation
geschickt miteinander verbinden. Es ist die feine sdchsische Art, mit Mut genau das zu tun, zu
verteidigen und weiter zu entwickeln, was man fiir richtig héalt — egal, ob im Konigreich, in der
DDR oder im wieder vereinten Deutschland. Doch es ware keine wirklich sdchsische Geschichte,
wenn sie nicht Irrtiimer und Katastrophen einschlief3en wiirde.

Wer heute Bussard-Sekt genief3t, geniefit eine Raritdt aus sachsischen Trauben, handgefertigt
in der Manufaktur auf Schloss Wackerbarth, dem ersten Erlebnisweingut Europas. Auch das klingt
nach einem schénen Anlass, um anzustofien. Auf ein erlesenes Sekterlebnis und weiterhin
gute Jahre!

Das neue Jahr beginnt mit Genuss — herzlicher Umarmung, guten Wiinschen und
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Uber die Tradition sidchsischer Feste

Es lebe der Rausch

achsen trinken und feiern gern. Die Dresdner treiben es beson-
ders bunt. Im Grunde das ganze Jahr: Opernball, Barocktage,
Filmfest, Schléssernacht, Hutball, Tanzwoche, Jazztage, Palais-
Sommer, Schaubudensommer, Musikfestspiele, Dixieland-Festival. Die
Organisatoren verweisen dabei mit Recht auf die Pflege fiirstlicher Tra-
ditionen. Auch samtliche Weinfeste, das Federweif3erfest, der Sekttag
sowie die Tage des offenen Weinguts in Dresden,
Meiflen und Radebeul oder Stadtteilsausen wie
das Elbhangfest zwischen Loschwitz und Pillnitz
kniipfen ganz niichtern ihre Existenzberechti-
gung unter anderem an die promillegeschwéan-
gerte Vergangenheit. Schon die feudalen Vorfah-
ren der Sachsen betrachteten den alltdglichen
Wein- und spater den Sektkonsum als eine Mi-
schung aus Pflicht, Normalitdt und Vergniigen.
Thnen stand dabei die Welt offen wie die Flasche
vom vergangenen Abend. Zum Wohl.
Alkohol nahmen sichsische Frauen, Manner
und ebenso Kinder bis ins 18. Jahrhundert als
Medizin und Lebensmittel zu sich. Ein Uberle-

- F i
»Bacchus« Herbert Graedtke mit den Weinhoheiten
Marie Fischer, Franziska Spiegelberg und
Katharina Fritze 2012 beim 22. Radebeuler
Herbst- und Weinfest;
Unten: Elbhangfest im Schlosspark Pillnitz

bensmittel, auf das der Sachse bis heute ungern verzichtet. Der 1973
im Dresdner Stadtteil Loschwitz geborene Schriftsteller und Journalist
Peter Richter verfasste sogar ein Buch »Uber das Trinken«. Darin steht
geschrieben: »Es ging damals nicht unbedingt darum, dass es
schmeckt, sondern dass es wirkt.« Heute dagegen steht bei Behérden
schon der kleinste Schwips unter Generalverdacht, ausschliefllich Be-
wusstseinsdoping zu sein. Da hilft die Traditions-
ausrede oder der Hinweis, dass der Mensch genief3en
muss. Dann sagt der Sachse: »Es gehd ni darum, ob
es wirkd, sondern ob es schmeckd.« Er spricht eben
nicht nur Dialekt, sondern gleichwohl dialektisch.

Es tut ja heute auch den Rauchern gut, darauf
hinzuweisen, dass Dauerqualmer Helmut Schmidt
das intellektuelle Gewissen der Deutschen war und
immerhin erst im hohen Alter von 96 Jahren das
Zeitliche segnete. Dem trinkenden Sachsen niitzt es
sehr, im kollektiven Stammbaum einen zu haben,
der einst unbeschadet tdglich zwei bis drei Kriige
Wein leerte, zu Festen manchmal sogar acht. So
jedenfalls schrieb es einst Friedrich Vitzthum von



Eckstadt in seinen Erinnerungen auf. Der 1665 in Dresden geborene
Reichsgraf begann seine Karriere mit elf Jahren als Page am kursachsi-
schen Hof in Dresden und durfte schon als Jiingling mit ansehen, wie
und was der Adel literweise konsumierte. Das blaue Blut hatte offenbar
seine Ursachen.

Der Mann, der die acht Kriige Festtagsration leerte, hief3 August der
Starke, der Bacchus des Barock. Auch er bewegte sich in einer Tradition
— der seiner Familie. Vorfahre Kurfiirst August begriindete schon im 16.
Jahrhundert eine Feierkultur, die Amiisement, Zeremoniell, Machtdar-
stellung, Essen und Trinken miteinander verband. Auflerdem war er
ein eifriger Turnierreiter, der selbst 55 mal im Sattel saf3, um sich mit
anderen zu messen. Die Jagd gehorte ebenfalls zum Amiisement dazu.
Allein in der Regierungszeit von Johann Georg I. fanden ab 1611 knapp
1.000 Hirschjagden statt, im Jahr 1629 beispielsweise 117, also durch-
schnittlich jeden dritten Tag eine. Ein Fest zum Schief3en. Jedem guten
Schuss folgte ein guter Schluck. Nachdem im 30-jdhrigen Krieg die
Feierei etwas abbrach, nahm danach Johann Georg II. die Kultur der
kurfiirstlichen Feste wieder auf, August der Starke baute sie barock aus,
und seine Kinder und Enkel fiihrten sie mit Bravour fort. Der Adel pen-
delte von Fest zu Fest, von 365 Tagen verbrachte der Hof 50 bis 60 Tage
im Feierrausch. Friedrich Vitzthum von Eckstddt fiihrte dariiber einst
eine kleine, aber aussagekraftige Strichliste.

Ganz offensichtlich fuhren die Wettiner mit ihrer Festkultur ganz gut,

denn wahrend andere Adelsgeschlechter schnell ihre Macht verloren,
regierten sie {iber 800 Jahre. Das Vergniigen gehorte zum Machterhalt
und richtete ziemlich lange keinen Schaden an. Erst im 19. Jahrhundert
beendeten neue Kriege und Anfang des 20. Jahrhunderts biirgerliche
Revolten die Adelsgelage. Das Feiern lief3en sich die Sachsen jedoch
nie verbieten. Sie erfanden zu jeder Zeit neue Feste und neue Méglich-
keiten des Ausschanks.

Friedrich Vitzthum von Eckstddt erinnert in seinen Aufzeichnungen
an legendare Feten, die er mit August erlebte. Schon als sie gemeinsam
auf der Kavalierstour durch Europa reisten, da lernten sie in Venedig
nicht nur Médels, sondern den Karneval und die Kunst der Verwand-
lung kennen und schdtzen. Der spatere Kurfiirst und Konig liebte
Matressen und Maskeraden. Aber zu einem richtigen Hofspektakel
gehorte viel mehr: Turniere, Ritterspiele, Opern, Komodien, Konzerte,
Tédnze, Bille, Schlittenfahrten, Jagden, Feuerwerke, Illuminationen
sowie Gdrten, Schldsser und Palédste als steinerne Partyzelte und Kulis-
sen des Gesamtkunstwerks. Der Kurfiirst stand dabei im Mittelpunkt.
August entwarf die Feste als Autor, Regisseur und Hauptdarsteller und
beriicksichtigte die Wechselwirkung zwischen plattem Amiisement
und politischen Ambitionen. Auflerdem zeichnete er damit den
Nachkommen ein Bild von sich und seiner glanzvollen Welt. Jedes
Ereignis bekam eine eigene dichterische und bildliche Darstellung.
Die lesen sich wie Geschichten aus dem Méarchenland.

Konigliche Tafel mit Bergwerksdekoration beim Saturnfest 1719 im Plauenschen Grund anldsslich der Vermdhlung des Kurprinzen



1695 erschien der Kurfiirst beispielsweise beim Faschings-Gotterauf-
zug als Merkur, um ihn versammelt elf Gruppen, die jeweils verschie-
denen Géttern huldigten. Kurzer Auszug aus dem Nachlass: »Der ersten
Gruppe des Jupiter und der Juno zog eine Bande von zweiunddreif3ig
Musikern voraus, die in Harlekinstrachten gingen und groteske Masken
vorgebunden hatten. Dann kam Merkur zu Pferd, dargestellt von
August dem Starken. Ihm folgte Plutus, auf einem von sich selbst
gehenden Wagen trohnend, der aus der Schatzkammer mit vergoldeten
Gefdf3en aller Art ausgestattet und mit Ketten behangen war...«. 1697
trat der Kurfiirst beim Karneval als Alexander der Grof3e auf.

Als 1709 sein Verwandter, der Kénig von Danemark, mit 116 Mann
Gefolge nach Dresden kam, legte der sdchsische Kurfiirst personlich
die Platzierungen an der Tafel fest, gab Anweisungen fiir die Speisen-
folge und die Getrdnke, plante den Ablauf, skizzierte Kostiime, legte
Regeln fiir die Rennen, das Schieflen und die Gewinne fest, lief3 ein
hoélzernes Amphitheater bauen, wo Wagenrennen stattfanden. Sieben
Kronleuchter gldnzten im grof3en Saal des Schlosses, ein Léwe, sieben
Wildschweine, sechs Béren, ein Auer-, ein Biiffelochse sowie zwei
Pferde sollten gegeneinander kimpfen. Die Tiere kiimmerten sich aller-
dings weder um den Kampfauftrag noch ums Publikum, das sich
gelangweilt abwendete. Dafiir erfreuten die Damen in zweispdnnigen
Kutschen beim Ringstechen. Abends schlenderte die Gesellschaft zur

Jungfernbastei, stiefd mit fein geschliffenen Glasern auf das Leben an,
betrachtete die illuminierten Schiffe auf der Elbe. Musiker spielten ita-
lienische Serenaden, ein Feuerwerk erhellte nachts den Himmel. Einen
Monat lang feierte bestens gelaunt der Hof sich und seine Pracht.

Ubrigens durfte auch ein Teil des Volkes an den Festen teilhaben,
freilich wurden die Teilnehmer ausgewdhlt, stattliche Erscheinung
bevorzugt. Sie hatten Spalier zu stehen und zu jubeln. Bauernpaare aus
der Umgebung von Leipzig tanzten beispielsweise in Festtagsschmuck
vor dem Landesherren, als der sich 1714 zu seinem 44. Geburtstag in
der Messestadt feiern lie8. Die Tanzer durften vorher im »Goldenen
Posthorn« reichlich Getrdnke zu sich nehmen, denn sie sollten ja lustig
auftreten.

Diese Feier von 1709 wirkte zehn Jahre spiter jedoch nur wie die
Probe fiir die Hochzeitsparty seines Sohnes, des Kurprinzen, im Jahr
1719, die das Kurfiirstentum rund zwei Millionen Taler gekostet haben
soll. Hoher, glanzender, spektakuldrer hief3 das Motto. Sein Prost ging
immer Richtung Sonnenkonig. August bejubelte wochenlang die
geschickt eingefddelte Beziehung zwischen dem Kurprinzen und der
Habsburger Kaisertochter Maria Josepha. Bis heute unvergessen bleibt
das Zeithainer Lager von 1730 — iibrigens organisiert vom Grafen von
Wackerbarth! Eigentlich ein ManoOver, um militdrische Macht zu
demonstrieren, passierte eines der gréfiten Trink- und Essspektakel der
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Das Zeithainer Lustlager, gemalt von Johann Alexander Thiele 1731
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Darstellung des Apollo- und Jupiterfestes wahrend der Planetenfeste zur Vermahlung des Kurprinzen 1719

Geschichte. Die Schau dauerte einen Monat, 30.000 Mann beteiligten
sich daran. August zeigte sich drei Jahre vor seinem Tod letztmalig als
fantasievoller Gastgeber, lief3 fiir das Abschlussessen achthundert Och-
sen schlachten und von den sdchsischen Bickern einen Kuchen
backen, der neun Meter lang und 2,40 Meter breit sowie 42 Zentimeter
hoch war. Schlappe sechs Zentner wog das siif3e Ding.

Jedes Jahr im Advent schieben deshalb bis heute Backer in einer Kut-
sche einen Riesenstollen auf den Striezelmarkt, um dann einzelne
Stiicke an die Weihnachtsmarktbesucher zu verteilen. Alles Tradition.

11

Und wenn bei Weinfesten im Herbst das Trinken zelebriert wird, ist das
ein kalkuliertes Lustempfinden. Und Dankbarkeit gegeniiber der Natur.
Winzerfeste sind immer ein Erntedank. Und der wiederum die Wieder-
belebung antiker Triumphziige, die vorzugsweise dem Weingott
Bacchus gewidmet waren. Obwohl immer wieder behauptet wird, es
seien vor allem katholische Gegenden, wo es Biirger verstehen zu fei-
ern, ist Sachsen als Mutterland des Protestantismus zugleich ein Land
ausgelassenen Amiisements. Erheben wir das Glas. Zum Wohl: Auf
das Leben!



Die Gesellschaft zur Bekampfung der Niichternheit

Im Wein liegt die Wahrheit

rinken gehdrt zur Diplomatie. Es 16st
Tnicht sofort Probleme, aber die Zunge.

Und damit ist zumindest schon mal das
Schweigen gebrochen. Graue Zellen in wei-
cher Explosion. Ein kraftiger Schluck kraftigt
die Beziehung. Friedliche Koexistenz ist die
Erfindung des Stammtischs. »Schenk ein!«
heif3t die Formel fiir Anndherung. Besser sich
berauschen, als beschief3en.

Schon 1728 folgte der sdchsische Kurfiirst
dieser These. Die wackeren Zecher der Tafel-
runde Augusts des Starken und des Berliner
Tabakskollegiums von Friedrich Wilhelm I.
trafen wahrend des Karnevals in Dresden

Nachbau des runden Tisches der Gesellschaft
zur Bekampfung der Niichternheit im Keller
von Schloss Wackerbarth

Unten: Kurfiirst Friedrich August I. von Sachsen
auf dem »Coselgulden«

zusammen und griindeten einen diplomatischen
Klub, den »Verein wider die Niichternheit«. Der
Adel sprach Franzdosisch, deshalb bitte korrekt:
»Société des antisobres«. Die Griindung hatte
viele Ursachen, eine war ganz schlicht: Allein
trinken langweilt, es potenziert sich die Freude
im sozialen Kontext. Ein Prost als Trost. Aber sie
fand vor einem ernsthaften Hintergrund statt:
Die Nachbarldnder Sachsen und Preuf3en befan-
den sich in einem angespannten Wettbewerb um
Macht und Rohstoffe. Der seit 1721 schwelende
Zollkrieg mit Preuflen war gerade erst beendet
worden und hatte grofien Schaden fiir die sdch-
sische Wirtschaft gebracht. Und die Landesher-



Friedrich Wilhelm I. von Preufen im Harnisch mit Hermelinmantel,
Marschallstab sowie Bruststern und Schulterband des Schwarzen
Adlerordens, Gemalde von Antoine Pesne, um 1733

ren August der Starke und Friedrich Wilhelm I. bedugten sich duf3erst
misstrauisch, waren aber zugleich sehr neugierig darauf, was der
andere so treibt und vor allem warum.

Also lud August seinen Nachbarn ein. Ganz privat. Er hatte keine
Lust auf offizielle Zeremonien und politische Bedenkentrdger. Das gibt
es bis heute - wenn zum Beispiel der amerikanische Prasident zum
Grillen, der russische zum Angeln oder die Kanzlerin zum Wandern
einldadt. Nur zum gemeinsamen Trinken 14dt keiner mehr ein. Das ver-
letzt die politische Korrektheit, die jedoch zunehmend die menschliche
Kommunikation gefahrdet. Wer nachtelang immer nur bei Wasser und
Gebick die weltpolitische Lage verhandelt, muss ja irgendwann die
Lust verlieren.

August der Starke dagegen nahm den sdchsischen Fasching zum
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Anlass der Einladung und versprach zudem seinem Amtskollegen, lds-
tige politische Gesprache gar nicht erst anzufangen. Friedrich gefiel
das, »da der Kénig von Polen und ich uns einander das Wort gegeben
haben, daf} bei dieser Zusammenkunft von keinen Affaren gesprochen
werden sollte«.

Friedrich Wilhelm I. brach deshalb am 13. Januar 1728 zu seinem
Besuch nach Dresden auf und wohnte, ganz privat, nicht wie bei offi-
ziellen Besuchen im Schloss, sondern im Stadthaus des Grafen von
Wackerbarth. Und dort im Gewdlbekeller besiegelten sie die »Société
des antisobres«. Freilich konspirativ, denn es sollte keiner wissen, dass
eben doch intensiv miteinander politisiert wurde. Leider brannte in
eben jener Nacht das Wackerbarthsche Haus ab. Uber die Brandursache
wird bis heute spekuliert. Friedrich lief3 sich von dem kleinen Unfall
nicht beeindrucken, er zog in das Haus von Minister Flemming um und
schrieb am 27. Januar 1728 nach Berlin: »Ich bin in Dresden und springe
und tanze, ich bin mehr fatiguiret (erschopfter), als wenn ich alle Tage
zwei Hirsche tot hetze. Der Konig tut uns so viel Hoflichkeit, das es nit
ZU sagen ist.«

Die offizielle Aufnahme in die Gesellschaft verschob man auf Marz.
Da bekamen die ersten Mitglieder des Geheimbundes Tarnnamen.
August hief3 »Le Patron« und Friedrich »Le Compatron«. Den preuf3i-
schen Minister Friedrich Wilhelm von Grumbkow ernannten sie zum
Prdsidenten und gaben ihm den Spitznamen »Biberius cassubiensis,
was so viel heif3t wie kaschubischer Saufaus. Bei der Griindung dabei
waren noch der kursdchsische Gesandte und Kabinettsminister Ernst
Christoph von Manteuffel, der nun den Namen »Le Diable« trug, sowie
der kaiserliche Gesandte in Potsdam Friedrich Heinrich Freiherr von
Seckendorff alias »Germania«. Sie schlossen mit einem fréhlichen:
»Vivat Patronus et Compatronus«. Auch Graf von Wackerbarth war Mit-
glied dieses geheimen Bundes.

Natiirlich bendtigt solch eine Gesellschaft ein rituelles Zentrum. Das
lie3 August vom Hofarchitekten bauen: Ein runder Tisch. Keinen Hie-
rarchien folgend, wie bei den Rittern der Tafelrunde. Die Platte des
Mobels diente als Siegel der Gesellschaft: »Sceau de la table rondex,
acht Linien fiir ein achteckiges Kreuz, acht Buchstaben »la gehete, die
alte Schreibweise fiir »la gaieté«, die Frohlichkeit. In der Mitte das
»sub« und darunter die Rose: »sub rosa« — strenge Verschwiegenheit.

Auch vier Damen safien mit in der Runde — die erste bekannte Frau-
engoute. Sie tranken und sie erzdhlten, sie lauerten, dass sich einer im
Suff verliert, aber sie besprachen sich ebenso. Ideen wurden geboren,
Gedanken verworfen, Visionen erdacht, Spiele gespielt. Der Zweck hei-
ligte die Promille. Der Beziehung zwischen Preufien und Sachsen tat
das Trinken zundchst tatsdchlich gut. Aber nur zunéchst. Die Erniich-
terung folgte. Als der Sohn des Preuf3enkonigs die Macht {ibernahm,
iiberfiel er Sachsen und machte es klein. Mitglied der »Société des anti-
sobres« war er nie.



August Christoph Graf von Wackerbarth
Der Generalfeldmarschall

als »Regisseur des Barock«

Das von Weinbergen umgebene Barockschloss
Wackerbarth, Christian Gottlob Hammer, 1805
Unten: Wackerbarthsches Wappen an der Fassade
von Schloss Grof3sedlitz, einst dessen Landsitz

Festungen und Schldsser bauen. August Christoph Graf von in sechs Stufen die Weinh&nge bis zu einer Terrasse mit Blick in das
Wackerbarth begann seine Karriere als Page einer ddanischen malerische Elbtal bis Dresden - Sinnbild der Jahrzehnte des Bauherren.
Prinzessin. Bis er reich werden sollte, dauerte es, aber er beendete Lange konnte der Graf den Wein und das Anwesen nicht genief3en, aber
sein Leben in Wohlstand. Dennoch wusste er aus eigener es erinnerte ihn kurz vor seinem Tod an seine Reisen nach Ita-

Er kampfte als General, er diente loyal seinem Konig, er lief3 kelter Garten. Oberhalb ein achteckiges Belvedere, dariiber terrassiert

Erfahrung, wie bitter Verluste sind. Er stieg auf zum

engsten Vertrauten Augusts des Starken, der ihn
hinterging, er fiihrte Kriege, die er selten gewann,
er heiratete eine Italienerin, die ihm nie ein Kind
gebar. Er legte fiir Dresden ein neues Baureglement
fest, das immerhin ein Jahrhundert lang galt, aber
sein eigenes Haus brannte ab.

Als er mit 72 Jahren starb, hatte er sich kurz
zuvor einen einzigartigen Alterssitz geschaffen,
Wackerbarths Ruh’. Am Fufie der Berge in der
Niederl6f3nitz ein Ort architektonischer Klarheit,
altersweise Beschrankung auf das Wesentliche der
Schonheit. Von der Strafle her eine Allee zum zwei-
geschossigen Palais hin, ringsum ein barock gezir-
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lien und ein wenig daran, wo er eigentlich herkam.
Geboren wurde August Christoph von Wacker-
barth am 22. Mdrz 1662 im Gutshaus in Kogel, einem
kleinen Ort im einstigen Herzogtum Sachsen-Lauen-
burg, dem heutigen Kreis Herzogtum Lauenburg in
Schleswig-Holstein. Landliche Idylle zwischen Ham-
burg und Schwerin. Wasser, Baume, Rehe, Kiihe,
Hiigel, Stille. Wieder zuriick in seinen Geburtsort
wollte der Graf allerdings nie. Er verlief3 mit 17 Jahren
das elterliche Gutshaus mit den zwei Linden neben
dem Eingang. Er wuchs auf am Hof in Heidelberg,
diente der Gemahlin des Kurfiirsten Karl von der
Pfalz als Page. Die ddnische Prinzessin erkannte und
forderte die Begabungen des Jungen. Er interessierte



sich fiir Mathematik, Technik, das Militdr und das Bauwesen. So sah
er es spater als eine gottliche Fligung, dass er als 23-Jdhriger plétzlich
nach Dresden kam. Nach dem Tod des Kurfiirsten in Heidelberg musste
er als Page der Witwe folgen, die an den Hof der Wettiner in der Resi-
denzstadt an der Elbe zog. Dort lebte ihre Schwester, die sdchsische
Kurfiirstin Anna Sophia.

August Christoph von Wackerbarth fiel in Dresden sofort auf. Er war
elegant, geschickt, besiegte Gleichaltrige bei Ritterspielen, sprach
gewdhlt, rechnete den anderen schnell etwas vor und zeichnete sehr
konkret Gebdude, die mehr als nur Luftschlésser waren. Kurfiirst
Johann Georg III. blieben die Talente des jungen Wilden nicht verbor-
gen, er schickte ihn auf Studienreise ins Ausland. Wackerbarth kam
nach Rom, studierte dort Architektur, fuhr bis nach Griechenland auf
die Halbinsel Peloponnes, um die von den Venezianern errichteten Fes-
tungswerke kennen zu lernen. Der Studierende nahm alles auf, zeich-
nete Blatter voll mit Tiirmen, Villen, Schldssern, Festungen, Kanélen,
Kirchen.

Wackerbarth wire gern noch in Griechenland geblieben, aber Johann
Georg III. rief ihn zuriick. Es ging an den Rhein. Wackerbarth diente
dem Kurfiirsten als Ingenieur bei der Belagerung und Einnahme von
Mainz. Es folgten weitere Kriegseinsatze. Als der Kurfiirst starb, {iber-
nahm Johann Georg IV. die Macht. Er schickte Wackerbarth erneut auf
Reisen, wieder nach Italien und erstmals nach Ungarn. Dieser sollte
begreifen, wie die grofien Stadte Florenz, Rom, Venedig funktionierten.
Dresden war um 1700 noch eine relativ kleine Stadt mit gut 20.000 Ein-
wohnern. Holzhduser sdumten die engen Gassen. Es existierten die
Kreuz- und die Sophienkirche, es gab ein Reithaus fiir Turniere, den
Stallhof, den Jagerhof, das Schloss mit seinem 97 Meter hohen Turm,
das Lusthaus auf der Jungfernbastei, das Palais im Grofien Garten.
Das war’s.

Wackerbarth hatte den Koffer voller Zeichnungen, aber keiner wollte
sie jetzt sehen. In der sdchsischen Residenz tobte ein Machtkampf.
Johann Georg IV. lebte mit einer 17-jahrigen Matresse zusammen. Seit
er sich in Sybilla verliebt hatte, lief er Spief3ruten. Eine Hure passte
nicht an den Hof. Sie starb, angeblich an Pocken, aber der Kurfiirst ging
fest davon aus, dass die kirchlichen Moralapostel sie vergiftet hatten.
Kurz danach starb auch Johann Georg IV., ebenfalls an Pocken. Es blieb
derselbe Verdacht, aber es kam ein neuer Kurfiirst. Georgs Bruder,
Friedrich August 1., spdter »der Starke« genannt, blieb vorsichtig,
umgab sich mit neuem Personal, das nicht mit dem alteingesessenen
Adel verbunden war.

August Christoph von Wackerbarth stand bereit und jenseits der
sdchsischen Intrigen, er hatte Erfahrung und war dennoch gerade erst
33 Jahre alt. Der acht Jahre jiingere August der Starke nahm nie jeman-
den »sine experientia nihil«, ohne Erfahrung. Er vertraute dem
Lauenburger, ernannte ihn zum Generalintendanten und damit Ober-
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August Christoph Reichsgraf von Wackerbarth
Gemadlde von Adam Manyoki, nach 1718

inspekteur iiber die Militdar- und Zivilbauten der Residenzstadt. Die bei-
den Médnner lernten sich im Tiirkenkrieg 1695 und 1696 kennen und
schitzen, sie nahmen das Militdrische als Pflicht, traumten aber
gemeinsam von einer sachsischen Residenz, die mit den europaischen
Metropolen mithalten konnte. Wie bei Ludwig in Frankreich sollte end-
lich die Sonne und Wonne an der Elbe aufgehen. Sie sahen sich
gemeinsam Wackerbarths Zeichnungen an, und August zeigte die
Sammlung seiner Studienreisen nach Ddanemark, Spanien, Portugal,
Osterreich, Frankreich und natiirlich Italien. Briider im Geiste, die sich
mit ihren Ideen grof3ziigig zeigten. Und auch die Liebe spielte eine
Rolle.

August der Starke heiratete bereits 1693, pflegte seit 1704 eine Bezie-
hung zu Freifrau Anna Constantia von Brockdorff, spater Grafin von
Cosel, und seit 1706 eine weitere Beziehung zu Henriette Rénard-Duval,
der Tochter eines franzdsisch-polnischen Weinhandlers. Wackerbarth
war indes noch immer ledig. Frauen interessierten ihn nicht in dem
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Maf3e, wie sein Konig sie begehrte. Als August der Starke ihn 1697 erst-
mals als Gesandten nach Wien geschickt hatte, lernte er dort Maria
Catharine Balbiano kennen, eine schone Norditalienerin, geboren im
selben Jahr wie August der Starke. Sie hatte bereits zwei Ehen hinter
sich, beide Manner starben. 1707 dann die Hochzeit mit Wackerbarth.
Die Verbindung blieb kinderlos, 1719 starb die Frau. Wackerbarth hei-
ratete nie wieder, sondern adoptierte den zweiten Sohn der Balbiano
aus ihrer ersten Ehe.

Wackerbarths Karriere ging unter August dem Starken voran. Der
Graf bestritt Feldziige gegen die Schweden, belagerte Hagenau im
Elsass, befestigte die Stadt, verlor sie an die Franzosen, geriet in Gefan-
genschaft. Er stieg in der Militdrhierarchie 1710 zum General auf, 1712
zum Generalfeldmarschall. Nachdem er 1716 Warschau in einen besse-
ren Verteidigungszustand versetzt hatte, kehrte er 1718 nach Dresden

zuriick und wurde Gouverneur. Auch politisch ging es aufwarts, ab 1710 Konig August II.
saf’ er im sachsischen Kabinett und galt als einer der einflussreichsten von Polen
Minister. Der Kunsthistoriker Fritz L6ffner bezeichnete den General und zu Pferde,
Bauminister viel spater als »Regisseur des Dresdner Barock« im »gewal- Louis de

tigen Schauspiel der Architektur«. 1726 erhielt Wackerbarth ein Jahres- Silvestre,

gehalt von 2.000 Talern. Ein Handwerker am Hof bekam zu jener Zeit um 1718

Barockschloss, Orangerie und Barockgarten in Grof3sedlitz, Johann Alexander Thiele, 1723 (Ausschnitt)
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25 Taler und der beriihmte Bildhauer Permoser 200 Taler pro Jahr. Doch
bei allem Aufstieg blieb eines klar: Dem Konig gehorte die Krone und
der andere war sein Intendant. Dresden wuchs, das Japanische Palais,
der Zwinger, die Frauenkirche, das Palais Wackerbarth in der Dresdner
Neustadt und die Kadettenanstalt entstanden unter der Bauaufsicht
des Grafen.

Er selbst wohnte im Gouvernementshaus, das 1728, ausgerechnet
wihrend eines Ubernachtungsbesuches des preufiischen Kénigs Fried-
rich Wilhelm I., abbrannte. Vielleicht ein Zufall, vielleicht auch nicht.
In den Flammen verbrannte die Kunstsammlung Wackerbarths und
alle Zeichnungen seiner Studienreisen. August der Starke schenkte ihm
zum Trost das Grundstiick samt Ruine, darauf lie3 der Graf ein Palais
bauen, das heute nach einem spéateren Besitzer Kurlander Palais heift.
Gebaut hat es ein junger Architekt, Johann Christoph Knéffel, den
Wackerbarth nach Kréften forderte. Er beauftragte ihn auch mit dem
Bau seines Landsitzes in Sedlitz, heute Grof3sedlitz. Doch August der
Starke verlangte, dass er das Schloss an ihn verkaufen sollte. Es schien
ihm zu gewaltig fiir seinen Intendanten. Es sollte das Hohenschloss des
Konigs werden. Hochfliegende Pldne, die nie umgesetzt wurden.
August schenkte ihm noch ein anderes Grundstiick in Zabeltitz. Ein
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Wackerbarths Ruh’, unbekannter Kiinstler, um 1840

Geschenk war es nicht wirklich, sondern beglich nur die Schulden jener
Gemadlde, die ihm Wackerbarth einst iiberlassen hatte. Auf3erdem
waren Grundstiick und Schloss in miserablem Zustand. Wackerbarth
lie3 es von Kndéffel umbauen, aber ohne grofe Leidenschaft. Viel mehr
Kraft steckte er in seinen Alterssitz. Bereits seit 1710 hatte er in der L6£3-
nitz Land und Weinh&dnge erworben. Er liebte diese hiigelige Land-
schaft, das milde Klima des Elbtals, die Sonne, die Stille. Er lie3 Knoffel
ein kleines, aber feines Refugium bauen, das er bis zu seinem Tod 1734
sechs Jahre lang bewohnte. Ein Kleinod des sdchsischen Barock, ein
Denkmal fiir ein Leben.

Inschrift am Belvedere, von Wackerbarth selbst verfasst:
»Der Weinberg, den Du siehst, heifst Wackerbarthens Ruh.
Kein Fluch driickt diesen Ort, tritt Leser nur herzu.

Hier widmet er sich selbst den Rest von seinen Jahren,
entbiirdet von den Hof-, Welt-, Staats- und Kriegsgefahren.
Hier ist es, wo von Neid und Anlauff er befreyt,

zwar seinen Tod nicht sucht, jedoch ihn auch nicht scheut.«
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Geologie und Terroir

Der gottliche Syenit

mun war im alten Agypten als Gott verantwort-
Alich fiir Wind und Fruchtbarkeit. Ein in Syenit
gehauenes Bildnis von ihm befand sich in dem
ab 2000 vor Christus entstandenen Tempel Karnak in
der Ndahe von Luxor. Amun sah noch ziemlich gut
aus, als man ihn entdeckte, denn der Stein seines
Bildnisses ist vulkanischen Ursprungs. Feuerfliissiges
Magma, das in der Stadt Syene am &stlichen Ufer des
Nils ziemlich oft vorkommt. Die Skulptur steht heute
im Nationalmuseum in Warschau. Was der dgyptische
Gott mit sichsischem Wein und Sekt zu schaffen hat?
Es folgt die Antwort:
Es ist unmoglich, ein- und denselben Wein an
verschiedenen Orten reifen zu lassen. Die Trauben

20

Typische Steillage im Elbtal: der Jacobstein
Unten: Skulptur des Gottes Amun aus Syenit

schmecken am Ende anders. Denn die Friichte sind das
Ergebnis dessen, was sie unter und iiber sich spiiren:
Der naturgegebenen Lage, des Terroirs. Die Pflanzen
sind im besten Sinn bodenstdandig. Alte Winzer sagen,
ein Rebstock memoriert jeden Tag seines Lebens. Ein
Teil des Grundgesteins der L68nitz besteht — Achtung —
aus Syenit. Der besitzt die schone Eigenschaft, Warme
zu speichern, und begiinstigt so den Weinanbau. Ober-
halb des Gesteins schlagen jene Rebstdcke bis zu 20
Meter tief ihre Wurzeln, aus deren Trauben unter ande-
rem der Grundwein fiir Bussard-Sekt hergestellt wird.
In der Steinkohlezeit flossen in der L6f3nitz Syenit
und Granit bei der Auffaltung des Gebirges in alte
Schiefergesteine ein. Natiirlich ist die Entstehung ver-
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dammt lange her. Es legte sich spater noch Rotliegendes darauf, in der
Kreidezeit lagerte ein Meer seine Schichten von Kalk und Quarzsand-
stein ab. Unterhalb der Hochfldche mit ihrem Syenit liegen Terrassen
des Heidesandes und die aus Gerdllen, Sanden und Lehm gebildete
Ebene der Elbauen.

Der Wein, der hier reift, ist genau deshalb besonders — mit feiner, fri-
scher Sdaure und der besonderen Mineralitdt der hiesigen Steillagen.
Ideal fiir die Sektproduktion. Schaumwein ist keine, wie man vermuten

Konigsteiner Weinfass, C. G. Nitsche, Kupferstich, um 1750. Dieses wohl gréfite Holzfass, in dem in Sachsen jemals Wein

konnte, Erfindung des sonnigen Siidens, sondern die Winzer der nérd-
licheren Lagen entwickelten die Veredlungsstufe des alkoholischen
Getranks mit Kohlensdure. Mindestens zehn Prozent Alkohol muss der
Sekt enthalten. Der entsteht dadurch, dass im fertig ausgebauten Wein
eine zweite Garung erfolgt. Aber das Getrank soll dennoch elegant blei-
ben, nicht zu viel Alkohol enthalten. Also wahlt der Kellermeister
leichte Grundweine aus. Und die Trauben dafiir wachsen hier in Rade-
beul auf dem géttlichen Syenit.

Falfier g T

Sl

reifte, wurde 1725 auf Wunsch Augusts des Starken gebaut und fasste 238.000 Liter. Er besiegte damit den Kurfiirsten von der
Pfalz in einem Wettstreit um den Bau des grofiten Fasses. Bis zum Abriss 1818 stand das opulent geschmiickte Riesenfass im

Keller der Festung Konigstein in der Sachsischen Schweiz.
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Urspriinge und Wurzeln

L]

Sagenhafter Wein

er Wein ist sagenumwoben. Doch Sachsen miissen jetzt stark
D sein. Denn das Land verfiigt zwar iiber einige der dltesten

Chore, dltesten Universitaten und dltesten Orchester sowie iiber
das erste Porzellan Europas, doch beim Anbau von Wein reden wir im
Vergleich zu anderen Nationen nicht von einer Ewigkeit, sondern von
einem relativ kurzen Hiersein. Erst vor rund 1.000 Jahren kam der Wein-
bau erstmals in das Elbtal. Da blickten Agypter schon auf eine Tradition
zuriick, die mehrere tausend Jahre vor der Geburt von Jesus Christus
begann. In der Bibel {ibrigens kommt Wein tiber fiinfhundert Mal vor.
Jesus verwandelte fiir eine Hochzeit sogar Wasser in Wein. Aber nicht

Blick vom Crassowschen Weinberg iiber die Elbe auf die Altstadt von
Meif3en, Lithografie aus der Zeitschrift »Saxonia«, 1835

in Sachsen. Die ersten Rebstdcke waren zudem Westimporte. Die wuch-
sen zum Beispiel an der Mosel und im heutigen Baden-Wiirttemberg,
wo sie die Romer 50 vor Christus bei der Eroberung Germaniens in die
Erde gesetzt hatten. Von dort brachten wohl Monche und Siedler einige
der Pflanzen mit an die Elbe. Sie besetzten das Land, wo damals Sorben
sowie Wenden lebten, und pflanzten Rebstdcke. Zum Beispiel im Leip-
ziger Land, wo die Setzlinge allerdings klaglich eingingen. Erst im Elb-
tal begannen sie Friichte zu tragen.

Historie beginnt fiir viele allerdings erst, wenn in irgendeinem
Archiv eine Urkunde gefunden wird. Deshalb gehéren die Anfange des

v



sdachsischen Weinbaus in den Bereich spekulativer Geschichtsschrei-
bung, verpackt in Sagen und alten Chroniken. Da steht, dass Heinrich
L., der ab 912 als Herzog von Sachsen regierte, anregte, in der Meifiner
Gegend Weinberge anzulegen. Zu jener Zeit férderten sowohl Fiirsten,
aber vor allem Stifte und Kl6ster diese Art der Landwirtschaft. Den
Christen diente das alkoholische Getrank als Abendmahlswein und All-
tagstrunk, daneben unter anderem fiir medizinische Zwecke. Der Sage
nach soll Bischof Benno von Meiflen um 1100 den Weinbau bei Cosse-
baude und in der L6f3nitz ins Leben gerufen haben.

Der erste urkundliche Beweis fiir den Weinanbau im Elbtal stammt
aus dem Jahr 1161. Es geht um eine Art Grundbucheintrag, in dem zu
lesen ist, dass damals Markgraf Otto einen Weinberg an die Egidien-
kapelle in Meif3en iibertrug. Die Originalurkunde dazu liegt noch heute
im Sachsischen Hauptstaatsarchiv in Dresden. Da liegen auch Do-
kumente, die beschreiben, dass Weinberge 1266 in Wartha, 1269
in Cossebaude und 1271 in K6tzschenbroda existierten. Im ausgehenden
Mittelalter verfiigte Sachsen dann iiber 5.000 bis 6.000 Hektar Fldche,
auf der Wein reifte — sagenhaft.

Unbekannter Kiinstler, D. Kriegels Weinberg in Cossebaude bei Dresden, um 1800. Auch an diesen, der L6f3nitz gegeniiberliegenden Elbtalhdngen
wurde Wein angebaut. Rechts neben der Steillage ist offenes Gestein sichtbar.
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. . Kurfiirstliches Bergfest in der Hofl688nitz 1554,
Barocke Welnguter Lithografie aus dem 19. Jahrhundert

Eln Lu S th au S Dazu ein anderer Text, den der Dresdner Astronom und kurfiirstliche

Zum G eni eB en Sekretdr Tobias Beutel 1676 schrieb: »Wie sonst umb gantz Drefiden
herumb auff allen Seiten eine rechte Umbcirckung fruchtbahrer Berge /

mit Weinbergen / Gehéltze / Getreydig / Lust-Hdusern und Schlossern /

ie Ewigkeit scheint nicht fiir den Menschen geschaffen, wohl in der néhe und von ferne zu sehen / und dieser herrliche Orth / zwischen
D aber fiir die guten Lagen des Weines, der zur Sektlaune fiihrt. dergleichen Bergen / als in einem schonen Thale liegt, also mangelt es

Der Berliner Musiker Peter Fox textet im Taumel des Geistes auch in und vor der Vestung nicht an herrlichen schonen Chur-Fiirstlichen
gern Zeilen des Ubermutes. »Lass uns Champagnersorten testen und und anderen Gdrten und Lust-Gebduden / darinnen herrliche Spatzier-
versuchen, die Sterne mit Sektkorken zu treffen«, schrieb er 2008 in Gdnge / schone Grotten und nebenst hiesigen Land-Gewdchsen und
seinem Song »Der letzte Tag«. Im Bewusstsein der eigenen Vergang- fruchtbaren Obst-Bdume / auch Auflindische Gewdchse / Citronen- und
lichkeit treibt er es auf die Spitze. »Wir schmeif3en die letzte heifle Pommerantzen-Bdume / in- und aufléindische Blumen und dergleichen
Champagnerparty im Land. Orgien am Pool, Handstand am Becken- zu befinden...«
rand.« Seine Zeilen treffen heute genauso zu wie damals. Doch wah- Die Hochwohlgeborenen liefien sich neben Schldssern oder ihrem
rend gegenwartig eine Partylounge, ein Poolgeldnde oder Feierzelte fiir reprasentativen Stadthaus zusatzlich Jagdschlosser, Lusthduser oder
die private Ausschweifung gemietet werden, bauten sich im Barock ein Hauschen im Weinberg bauen. Die Immobilien dienten dem einen
Adlige fiir ihre Festivitdten schicke Lusthauser. Einige davon stehen oder dem anderen Hobby und manchmal allen Hobbys zusammen. Sie
heute noch fiir Feste, als Wohnh&user oder mindestens als Museum zur hiefen Palais, Belvedere, Pavillon, Sommerhaus oder auch Speisesaal.
Verfiigung. Meist standen die Gebdude an einem exquisiten Ort eines ausgezirkel-
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ten Gartens. Kleine Nebenresidenz fiirs Wohlbefinden, feine Feierorte
jenseits der grofen Gelage.

Eines der faszinierendsten Hauser dieser Art steht in der Hofl63nitz.
Es hief3 Berg- und Lusthaus und gehdrt heute der Stiftung Hofl63nitz.
1650 lief3 es sich Kurfiirst Johann Georg I. vom Baumeister Ezchechiel
Eckhardt erbauen. Der Grundriss rechteckig, zwei Geschosse, ein
Walmdach obenauf, an der Langsseite zum Berg und Hof des Weingu-
tes vorlegt ein achteckiger Turm mit Blick zum Berg hin. Ein faszinie-
render Bau, elegant als Zentrum eingebettet in die Hange, an denen
der Wein reift. Kein Keller, aber ein Erdgeschoss durchsetzt von kreuz-
gratgewOlbten Radumen. An der Ostlichen Schmalseite die Tafelstube,
im Westen zwei weitere Zimmer, im Siiden die Kiiche. Und oben im ers-
ten Geschoss hinter Fachwerk ein quadratischer Festsaal, im Westen
das Wohnzimmer des Kurfiirsten, bergseitig Schlafzimmer, im Dachge-
schoss Fledermausgauben. Symmetrie als Sinnbild der Schénheit, aus-
geschmiickt mit Gemédlden einer fantastischen Weltanschauung. Das
Lusthaus der Hofl6f3nitz ist heute Weinbaumuseum, es denkt sich in
die Feierstimmung der alten Zeiten zuriick.

Das Haus atmet die Seelen derer, die es im Bewusstsein der eigenen
Verganglichkeit auf die Spitze trieben. Es erinnert an andere Orte wie
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die Jungfernbastei, die Giovanni Maria Nosseni ab 1617 als terrassenfor-
miges Lusthaus auf der duflersten Spitze der heutigen Briihlschen Ter-
rasse in Dresden baute. Das Gebdude ragte 24 Meter hoch und war
»gdntzlich mit Kupffer gedecket und hat oben einen hohen Saal und
Cupola, von allen vier Seiten vier ionische Portale und umb Fenster«.
Anton Weck beschrieb es so 1680 in seiner Dresdner Chronik.

Es besaf3 die typischen Merkmale barocker Lusthduser, einen grot-
tenartigen Saal im Untergeschoss, einen Festsaal mit umlaufenden Ter-
rassen dariiber und ein laternenartig zuriickgesetztes Obergeschoss.
Eine Offnung in der Decke des Hauptsaales vermittelte zum Oberge-
schoss. Von da erklang festliche Musik, der Blick ging zur Elbe.

Neben dem Belvedere auf Schloss Wackerbarth standen barocke
Lusthduser auch am Rande der Festung Konigstein, im Garten des
Schlosses Sonnenstein, im Hirschgarten des Schlosses Colditz, in der
Nahe der Augustusburg inmitten eines Teiches. Noch heute gibt es wei-
tere Lustgebdude in der Oberl6f3nitz, in Meif3en oder unweit des Was-
serpalais im Schloss Pillnitz. In Coswig befindet sich der Talkenberger
Hof, ein Lusthaus mit Weingut, ebenso wie das Haus Breitig oder das
Haus Lorenz in Radebeul. Alle gliicklich-baulicher Ausdruck des Riick-
zugs der Hochwohlgeborenen ins ldandlich-paradiesische Gliick.

Bauernaufzug in der koniglichen Hofl6f3nitz zur Weinlese 1746, Kopie von Otto Fritzsche nach J. C. Jiinger, in der Bildmitte das Lusthaus mit Turm



Blick auf die Weinberge der L6f3nitz, 2015 — in der Mitte vorn das heutige Weinbaumuseum Hofl6f3nitz, rechts Bismarckturm und Spitzhaus

Weinkultur in der Lof3nitz
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Kurfiirstliches Rebland

iinfzig Kilometer lang schldngeln sich Wanderwege durch die
FWeinberge der Lofnitz. Das Rebland liegt vor den Toren Dres-

dens und gehdrt zu Radebeul, welches in seinem Wappen eine
griine Weintraube samt Laub trdgt. Als 1349 erstmals in einer Urkunde
von Radebeul zu lesen war, da existierte der Flurname Lof3nitz bereits.
Abgeleitet ist er vom Bach Lof3nitz, der durch den Grund flief3t, dessen
Name vom Slawischen abstammt und so viel heif3t wie Waldbach. Man-
ches ldsst sich ganz einfach erkldren.

Die Lof3nitz ist so etwas wie das Kernland des sdchsischen Weinbaus.
Und wer durch die Hange spaziert, der bekommt bei ldangerem Laufen
eine starke Dosis Romantik mit — nachtrdgliche Abhangigkeit inklusive.
Die Blicke schweifen iiber die Rebstocke, die sich wie Perlen-
ketten iiber die Bdden ziehen. Unten griin, iiber dem Kopf
blauer Himmel, dazwischen Villen, Weingiiter, Lust- und Win-
zerhiuser. Uberall Mauern, die die Steillagen terrassieren,
laue Liiftchen, die hangab- oder aufwarts wehen. Elegante
Schwiinge und schwungvolle Eleganz, die augenblicklich
schwelgen lassen. Dazu immer wieder ein herrlicher Ausblick
iiber das zauberhafte Tal der Elbe, die sich malerisch durch
eine einzigartige Flusslandschaft windet.

Seit dem 15. Jahrhundert betreiben hier Winzer ihr

Wappen der
Stadt Radebeul
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Geschift. Auch dafiir existiert ein Beleg, ein Kaufvertrag vom 8. Mai
1401. Dort steht geschrieben, dass Markgraf Wilhelm einem Herrn Frie-
demann Kiichenmeister das Dorf Kétzschenbroda samt Ackern, Wie-
sen, Diensten, Pflichten, Weingérten (!), geistlichen und weltlichen
Lehen und allen seinen Zubehorungen in Feld und Dorf abkauft. 1066
Schock* Meifiner Groschen zahlte er dafiir. Deutsche Biirokratie liefert
Historikern noch immer die besten Fakten. Es ist dokumentiert, dass
der kurfiirstliche Weinbaubesitz um 1547 in der L6f3nitz 673 Pfahlhau-
fen betrug. Eine grandiose Einheit, denn ein Pfahlhaufen entspricht 24
Schritt im Quadrat. So kann jeder beim Laufen die Weinberge ermessen.
Bis 1620 ging es in der L683nitz bei den Reben ziemlich durcheinan-
der, verschiedenste Sorten standen auf den Flachen, aber immerhin
sortierten die kurfiirstlichen Kellereien die Weine nach Herkunft, Farbe
und Reifezeit. In den Inventaren standen damals nur drei Sorten: Mal-
vasier, Muskateller und sogenannte Krdauterweine. Der Erbauer des
Berg-Lusthauses, Kurfiirst Johann Georg 1., begann ab 1620 den kur-
fiirstlichen Weinbau in der Hofl68nitz zu konzentrieren.
Da der Weinanbau die Nahrungsmittelproduktion in den Nie-
derungen der Elbe verdrdngt hatte, verbot Kurfiirst Johann
Georg III. 1684 weiteren Weinanbau durch sein Edikt »Wo ein
Pflug kann gehen, soll kein Weinstock stehen«. In der Regie-
rungszeit Augusts des Starken fand der Konzentrations-
prozess seinen Abschluss, und so bestand die Hofl6f3nitz bis
zum 14. September 1889. Da verkaufte der Fiskus das Land.
Es lohnte sich fiir ihn nicht mehr.
* Schock: = alte Mengenangabe fiir 5 Dutzend = 60 Stiick



Winzerumzug zum Winzerfest der sdachsischen Weinbau-Gesellschaft am 25. Oktober 1840, Umrisslithografie nach Moritz Retzsch

Das Winzerfest 1840

Umzug mit Zuversicht
chon 1799 hatte sich in Sachsen eine Weinbaugesellschaft
S gegriindet, um dem schleichenden Niedergang des sachsischen
Weinbaus entgegenzuwirken. 1811 rief sie in Meif3en die erste
Winzerschule Europas ins Leben. Dennoch ging die Rebflache weiter
zuriick. Doch noch 1827 lebten immerhin 7.220
Menschen in Sachsen vom Weinbau.
1840 fand ein prachtvolles Winzerfest samt Umzug
statt, dem bis heute Festplaner neidvoll nacheifern.
Dessen Ziel war es, dem Weinland neuen Auf-
schwung und den Winzern hoheres Ansehen zu
bescheren.

Denn die Misere hatte sich schon lange angedeu-
tet. Wegen mehrjahriger Kélteperioden Ende des
18. Jahrhunderts legten Winzer bereits Weinflachen
still, auch der Absatz sank. Dafiir bauten sie Obst
an oder verkauften die Flachen als Bauland.

Mitglieder der Weinbaugesellschaft dachten eher
dariiber nach, Wein weiter zu veredeln, also neue
Produkte zu entwickeln. Dem kam der europaweite
Trend zum Sektgenuss entgegen: 1836 wurde in der
LofBnitz eine der dltesten Sektkellereien Europas,

B

Motiv aus dem Winzerzug
am Weinberg »Goldener Wagen«
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die »Fabrik moussierender Weine« gegriindet. Die produzierte den ersten
Sekt Sachsens. Nicht zuletzt auch als grof3e Werbeaktion planten die
Winzer vier Jahre spdter, 1840, ein unvergessliches Fest samt Umzug.

In einer danach verdffentlichten Festschrift heifit es, »dafS der Wein-
bau in Sachsen, sowie dessen Wert und wichtiger Einfluss auf den Natio-
nalwohlstand nach mehreren fiir diese Kultur giinstigen Jahren vielfach
anerkannt worden ist, dass er jedoch im Verhdltnis zu vielen anderen
Gegenstdnden vaterldndischer Industrie noch zuriicksteht und daf3 er an
vielen Orten einer rationellen Behandlung und einer zweckmdfSigen Wahl
der fiir jeden Ort geeigneten Rebsorte entbehrt.«
Klar — Klingeln geho6rt zum Geschift, und Selbstkri-
tik kann nicht schaden.

Zum Sinn solcher Aktionen gehort es auch, die
Politik wachzuriitteln. Das gelang. Konig Friedrich
August II., ein kunstsinniger Monarch, fand Wein
sowieso gut. Auflerdem stand er in der Tradition von
August dem Starken, der zum ersten grof3en Winzer-
fest 1715 mit seinem Gefolge im Festsaal des Hof-
16f3nitzer Berg- und Lusthauses dinierte. Im Jahr 2015
fand zum 300. Jubildum dieses Festes ein Umzug
mit 1.000 Darstellern, 56 Bildern, 22 Kutschen, 54
Pferden, zwei Ochsen und einem Esel statt. Die
Tradition lebt.

Allerdings gibt es zwischen 1715 und 1840 und
erst recht im Vergleich zu 2015 einen entscheiden-
den Unterschied. Als August feierte, da lief er sich
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feiern, die Winzer tanzten um ihn herum. 125 Jahre spiter feierte der
Biirger — nicht der absolutistische Herrscher, sondern Weinbau und
Handwerk standen im Mittelpunkt. Letztlich ging es 1840 um eine Wer-
beveranstaltung fiir das eigene Gewerbe. Es fand das erste Nationalfest
der Winzer statt, ein Heimatfest der Biirger samt Leistungsschau, das
der Konig besuchte. Das Innenministerium billigte zuvor eine staatliche
Foérderung fiir das Winzerfest von 200 Talern, das Finanzministerium
sponserte ein Fass Wein aus der Staatskellerei und genehmigte, das
erforderliche Laub und Reisig fiir die Verzierung aus dem Staatswald
holen zu diirfen. Grof3e Festzelte liehen sich die Organisatoren aus den
koniglichen Sammlungen in Dresden, und aus dem Fundus des Hof-
theaters bekamen sie fiir die Darsteller des Umzuges die notwendige
Garderobe.

Ein gebiirtiger Dresdner, Moritz August Retzsch, seit 1824 Professor
an der Dresdner Kunstakademie, stellte den Winzerzug zusammen.
Nein, er inszenierte ihn theatralisch, nach der Tradition einerseits,
andererseits orientierte er sich an der Gegenwart der Mitte des 19. Jahr-
hunderts. Der Zeichner, Maler und Radierer setzte sich in seiner Kunst
mit den Dichtungen Schillers, Goethes, Shakespeares und Biirgers aus-
einander. Zugleich pflegte er, ganz im Privaten, die Zeichnung der
Weinbergszenerie. Seit 1828 lebte er mit seiner Familie auf dem Retzsch-
gut in der Oberl6f3nitz, arbeitete neben der Kunst als Winzer, war
Ehrenmitglied der Sdchsischen Weinbaugesellschaft, trank gern vom
Rebensaft und zeichnete mit Freude Bacchus.

Der Weingott fuhr beim Festumzug 1840 in einem rémischen Streit-
wagen, die Rader mit Weinranken durchflochten. Auch Amor, Gott der
Liebe, griif3te vom Fass. Und das waren nur zwei von 31 Bildern. Die

FFabri€k mouggivenver @Weine in

Pleveriossnits.

TWir jeigen ergebenft an, baf wir bei Herrn Frang
Retde im Dredben imd Herren Rothe nand Sidmann
in Reipyls ein Commiffions:Lager en gros vou unfern
diverfen Gorten mouffirender MWeine ervidytet haben, wo
folde gum abrifpreid uater ufdlag von Fradt und
DVerpatungdfpefen verfauft werben.

Rieverldpni, am 1., Nov. 1837,

Das Diveftorium,
Cudwig Pilgrimm, Gefdaftafiprer.

Anzeige der »Fabrik moussierender Weine«, 1837

Gotter kamen nicht allein, sondern Retzsch zeigte ebenso die Gehilfen,
die Jiinger des Bacchus, die Weinbauern, jene, die letztlich die Arbeit
verrichteten. Es lief ein Zug, geordnet, militarisch straff, freudig, aber
nicht im Taumel, ein strenges Reglement, das ein Harlekin umspielt,
im Zentrum der Herbst, die Winzer, die Sektfabrik, die Arbeiter, die
Werkstatten der Bottcher, Winzerburschen, jene, die lesen, hacken,
ackern, jener, der die Lasten trdgt, aber dennoch seine Freude hat.
Ein Triumphzug des Biirgers. Und wenn man es recht bedenkt, so
iiberlebte er die Katastrophe und erntet heute, was er damals sdte:
Zuversicht.

Von der »Sektkellerei Bussard« herausgegebene Ansichtskarte mit
Darstellung des Winzerzuges, gelaufen 1906

28

Lebendige Tradition: Kalebstraube beim Winzerzug in Radebeul, 2015



Der Niedergang im 19. Jahrhundert
Bauland statt Trauben

eim grofien Festumzug von 1840 stand die Sektfabrik, die
B »Fabrik moussierender Weine«, im Mittelpunkt. Kein Wunder,

bildete sie doch so etwas wie einen Hoffnungsschimmer ganz
nach dem Motto: Hoffentlich wird es nicht so schlimm, wie es schon
ist. Doch es wurde schlimmer.

Als sich die drei Niederl6f3nitzer Weinbergbesitzer Ludwig Pilgrim,
Georg Schwarz und Friedrich Sickmann 1836 entschlossen, die Sekt-
manufaktur zu griinden, da war die Bliitezeit des hiesigen Weinbaus
langst vorbei. Der Rebflachenriickgang begann bereits um 1800. Der
Grobener Bauer Johann Gotthelf Fichtner schrieb ab 1803 eine Chronik
seiner Gemeinde und notierte, dass er in jenem Jahr einen Polarwinter
erlebte und auch in den Jahren darauf unter Missernten litt. Damals
legte der Klimawandel Kilte iiber das Anbaugebiet. Winzer begannen,
erfrorene Rebstdcke zu roden. Fichtner gibt zudem zu, dass die Anbau-
methoden der Bauern ziemlich riickstandig waren. Verschiedene Sor-
ten standen nebeneinander — Elbling neben Riesling, Weif$burgunder
neben Trollinger, Gutedel neben Silvaner oder Traminer neben Blau-
burgunder, und dazwischen wuchsen im Weinberg noch Obst, Gemdiise
und Futterpflanzen. Und obwohl die Trauben unterschiedlich reiften,
wurden sie gleichzeitig gelesen und verarbeitet. Darunter litt selbst-
redend die Qualitat.
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Kolorierte Ansichtspostkarte aus dem
Verlag von Paul Frost, Niederl6nitz,
gelaufen 1915.

Schon zu sehen ist der terrassierte Wein-
berg unterhalb der damals beriihmten
Gaststétte Friedensburg, einst und heute
wieder eine der besten Lagen der Lof3-
nitz. Zum Zeitpunkt der Fotografie, um
1910, war der Weinberg mit einer iippi-
gen Obsthaumvegetation und im unte-
ren Teil mit stattlichen Villen bebaut.
Seit 2008 ist der obere Teil auf neuen
Terrassen wieder aufgerebt und wird
vom Weingut Hofl6f3nitz bewirtschaftet.

Es folgten Jahre der Napoleonischen Kriege. Soldaten verwiisteten
Teile der Rebflachen. Der Weinanbau verlor zunehmend an Reputation.
Die Industrialisierung verdnderte die Welt, so wie heute die digitale
Revolution. Die erste Eisenbahnstrecke zwischen Dresden und Leipzig
wurde 1839 fertiggestellt, mit ihr kamen fremde Weine ins Land. Die
Strecke fiihrte durch das Elbtal, fiir den Bau mussten Bauern Felder
hergeben. Das Konigreich Sachsen erstellte von 1843 bis 1900 eine
Statistik der Rebflachen. Danach sank in Radebeul und in den umlie-
genden Gemeinden von Boxdorf bis Serkowitz von 1843 bis 1883 die
Anbaufliche um 39 Prozent — von 419 Hektar auf 256 Hektar. Und es
ging weiter, von 1883 bis 1887 wurden weitere 125 Hektar Rebland auf-
gegeben. Im Jahr 1889 wurde beispielsweise das Weingut Hofl683nitz
parzelliert und versteigert, ebenso wie viele Teile des beweglichen
Inventars. In den Jahren danach tat die Reblaus das Ubrige. Um 1900
existierten von den einstigen Flachen aus dem Vergleichsjahr 1843 in
den Gemeinden um Radebeul noch rund 19 Prozent und in Radebeul
und der Oberl6nitz noch gut drei Prozent.

Ursache war aber nicht der Schadling, sondern die Konkurrenz
durch Importweine und Immobilienhandel. Wein lohnte sich nicht
mehr, stattdessen bauten die Bauern Obst, Gemiise, Kartoffeln, Zier-
pflanzen und Zuckerriiben an. Erdbeeranbau wurde sehr lukrativ. Noch
besser verdiente man mit Grundstiicksverkauf: Neureiche Sachsen
suchten Bauland in idyllischer Lage. Auf den schonsten der alten Reb-
flachen bauten sie sich die schonsten neuen Villen. Gértnereien als
Dienstleister fiir prachtige Villengarten entstanden. Die Nachfrage
bestimmt das Angebot. Aber genauso wie diese Weisheit stimmt,
stimmt auch eine andere: In jedem Ende steckt ein neuer Anfang.
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Wiederaufrebung ab 1911

L]

Berge voller Wein

ie Zeit zwischen den Weltkriegen gilt als Neustart fiir den Wein-
D bau im Elbtal. Staatliche und stadtische Weingiiter entstanden,

die das finanzielle Risiko auf sich nehmen konnten, Flachen
wieder aufzureben. 1909 erlief3 Sachsen sein »Sdchsisches Gesetz gegen
Verunstaltung von Stadt und Land«. Darauf beriefen sich 1915 die
Gemeindevertreter der Oberl6f3nitz und beschlossen ein »Ortsgesetz
gegen die Verschandelung der Hofl688nitz nebst Anlagen und Umge-
bung«. Die weitere Aufteilung der Kernflachen des ehemals koniglichen
Weingutes Hofl68nitz sollte gestoppt werden, um es vor der endgiilti-
gen Zersiedlung zu bewahren. Ein Mann betrieb sehr intensiv diesen
Prozess: Carl Pfeiffer, 1872 in Namlau im heutigen Polen geboren, war
1912 nach Meif3en gekommen. Der Weinbauer hatte das Angebot erhal-
ten, als Lehrer fiir Obst- und Weinbau an der Fachschule des neu
gegriindeten Rebschulvereins Meif3en zu arbeiten. Er nahm an, unter-
richtete aber nicht nur theoretisch, sondern begann ab 1913 mit der
1905 eingefiihrten Pfropfrebe die L68nitz wieder aufzureben.
1916 {ibernahm Pfeiffer die Leitung der Rebenveredlungsstation in der
Hofléfnitz. Aus dieser ging nach der Ubernahme durch den Landes-
kulturrat 1927 die freistaatliche Weinbau-Versuchs- und Lehranstalt
hervor. 1935 griindete die Stadt Radebeul ihr Weingut, und es begann
eine grof3flichige Wiederaufrebung. Im Rahmen der damaligen Not-
standsarbeiten rekrutierte der Biirgermeister 1936 Arbeitskrifte zur
Rekultivierung und Aufrebung der Weinberge. Eine Arbeitsdienstko-
lonne pflanzte 38.000 Stocke der Sorten Miiller-Thurgau, Riesling,
Ruldnder, Veltliner, Silvaner, Neuburger, Traminer, Gutedel, Spatbur-
gunder sowie Portugieser.

1938 wurde die »Sdchsische Weinbaugenossen-
schaft« gegriindet, die zundchst in Zitzschewig unter-
gebracht war. Zwei Jahre spédter zog sie nach Meiflen
und heifit seit 1955 »Winzergenossenschaft Meiflen«.
Der Zweite Weltkrieg unterbrach die Arbeiten im Wein-
berg. Aber nur kurz, dann ging es mit Kriegsgefange-
nen weiter. Eine Statistik des Stadtweingutes Radebeul
belegt, dass mit Hilfe von 66 Kriegsgefangenen am
Ballberg, am Roten Kreuz, am Hermannsberg, am
Schlossberg, am Goldenen Wagen, am Steinriicken, an
Perle und Hélle und an der Lerche zunéchst elf Hektar
und spater mit 110 Kriegsgefangenen vor allem aus
Frankreich und der Sowjetunion weitere 19 Hektar auf-
gerebt wurden.

Carl Pfeiffer
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Arbeit im Weinberg am »Steinriicken« mit dem Jacobstein, um 1940

Auch nach 1945 pflegten Winzer im Elbtal ihre
Flachen. Schon wenige Wochen nach Kriegsende
gingen die Weinbauern wieder auf ihre Hange. Es
war Friihling. 1945 standen im Elbtal zwischen
Cossebaude und Seufllitz auf 67 Hektar insgesamt
438.230 Rebstdcke.

Die Trauben nahm die Winzergenossenschaft Mei-
en entgegen. Schloss Wackerbarth in Radebeul war
vom Krieg verschont geblieben, diente 1945 als Sitz
des Oberbefehlshabers der Roten Armee, spater als
Polizeischule, bis 1957 als Internat fiir Kinder aus
Griechenland und Korea.

Die Weinberge unterstanden nun dem DDR-Minis-
terium fiir Landwirtschaft in Berlin. 1954 erfolgte die



Weinpresse im Volksweingut, 1952 Etikettierung von Hand im Volksweingut, um 1952




und Feieden!

Wagen des Volksweingutes auf der »agra« in Markkleeberg, 1952

Fusion zum »Volksweingut Radebeul«. Sitz der Verwaltung des volks-
eigenen Gutes wurde 1956 das historische Palais Wackerbarths Ruh’.
1958 nahm Schloss Wackerbarth die Sektproduktion auf. Anfang der
1960er Jahre startete die erste Flichenerweiterung von 14,5 Hektar
durch Landtausch. In den 1970er Jahren begannen die Wiederaufre-
bung und der Bau von Mauern und Wegen in den Steil- und Terrassen-
lagen. Mit Beginn der 1980er Jahre wurden im Elbtal zahlreiche
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Wiederaufrebung
an der Hofl6Bnitz,

1969

Arbeiter auf dem »Ziehmax«, 1970er Jahre. Dieses pflugdhnliche
Gerit zur Unkrautbekdmpfung zog ein Benzinmotor den Berg hinauf.

brachliegende und verddete Flachen aufgerebt. Vor allem die Hobby-
winzer diirfen nachtraglich getrost als eine der grofiten Biirgerbewe-
gungen im Elbtal bezeichnet werden, auch wenn der Einzelne das
vielleicht anders sieht. Er ging seinem Hobby nach, erwirtschaftete
einen kleinen Nebenverdienst, schuf sich eine Nische, die sich viele in
der DDR suchten. Selber keltern durften sie ihren Wein offiziell allerdings
nicht. 1989 gab es dann bereits wieder 310 Hektar Berge voller Wein.




: . Kellermeister Frank Dodtmann 1996 im Keller der Winzergenossen-
Eisweinernte 1993 im Staatsweingut Schloss Wackerbarth schaft Meif3en, die zu dieser Zeit jahrlich 800.000 Flaschen abfiillte

Neue Ara fiir den sichsischen Wein

Weinanbau wieder an Gewicht. Rund ein Dutzend Winzer

bauten neue Weingiiter auf, stellten Qualitdtsweine her.
War in der DDR vor allem von Meifiner Weinen die Rede, werden
jetzt Weine aus Sachsen zu einer Raritdt. Nur o,2 Prozent des in
Deutschland erzeugten Weines kommen von hier. Heute bewirt-
schaften sdchsische Winzer rund 500 Hektar bestockte Rebflache.
Nicht nur die Lage ist einzigartig, sondern ebenso das Territorium
des Weinlandes, das ein Stiick iiber die Landesgrenzen des Frei-
staates hinausgeht. Und noch eine Einzigartigkeit gibt es in Sach-
sen: Uber 9o Prozent der etwa 2.400 Weinbauern sind Kleinwinzer.
Etwa 40 Prozent davon bewirtschaften jeweils nur zwischen ein
und 100 Quadratmeter Rebfldche.

2016 gibt es 35 Weingiiter, die den Weinbau hauptgewerblich
betreiben. Die grofiten Erzeuger sind die Winzergenossenschaft
Meif3en, Schloss Proschwitz und Schloss Wackerbarth, das sich im
vergangenen Jahrzehnt als Zentrum des Weinbaus und der Sekt-
herstellung etablieren konnte. Als Staatsweingut hat es sich der
Forderung der sdchsischen Weinkulturlandschaft verpflichtet.
Und auch der Sachse hat sich seinem Wein wieder mehr zuge- g 1
wandt: Uber 8o Prozent aller sichsischen Weine werden in Sach- P~ i
sen getrunken. Kellermeister Matyas Probocskai bei Schloss Wackerbarth, 1994
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Nach der friedlichen Revolution 1990 gewann der private
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Viele erneuerte Trockenmauern pragen das Bild der sdchsischen Steillagen.

Der gesetzte Stein

Trockenmauern setzen ist ein archaisches Handwerk. Es braucht kei-
nen Architekten, es reicht das Kollektiv und dessen Erfahrung. Der
Mensch setzt seit altersher Stein auf Stein auf Stein auf Stein. Kein
Zement, kein Mortel, sondern Basis, Ecken, Krone und dazwischen die
Kunst der Fuge. Die Lage des einzelnen Stiicks ergibt die Summe des

Die Spitzhaustreppe

an Trockenmauern. Ein echter Schatz. Nur einen Quadratmeter zu
sanieren, kostet gegenwartig rund 450 Euro. Fiir den Bau braucht es
den richtigen Blick fiir den richtigen Stein am richtigen Ort. Wie ein
Puzzle setzt der Steinbauer zusammen, was nie zusammengehorte. Es
sind Bruchstiicke, die aus der Umgebung eingesammelt werden zu dem
Zweck einer langfristigen Bindung. Bis 2005 erstanden 7.000 Quadrat-
meter Mauer wieder auf. 2010 brachen an der Weinlage »Goldener

stabilen Ganzen. Ein simpler Bau mit
Muster. Ein Musterbau, der Natur veran-
dert, ohne sie zu zerst6ren.

In den Steillagen des Weinbaus geben
die Mauern dem Hang Halt. Der neigt sich
im sdchsischen Elbtal nicht selten iiber
50 Prozent zwischen Himmel und Erde.
Die aufgetiirmten Steine legen Terrassen
in die schiefe Ebene, sie stemmen sich
gegen die Erosion, sie schiitzen den
Boden, sie geben den Weinstécken ihre
Flachen. Die trocken gelegten Mauern bil-
den in der L63nitz seit {iber 400 Jahren
einen charakterstarken Landschaftsbau.
Rauer Charme vor weichem Boden.

Das Staatsweingut Schloss Wacker-
barth verfiigt iiber 24.000 Quadratmeter

Die Himmelstreppe zum Spitzhaus

Baumeister Matthdus Daniel P6ppelmann entwarf fiir
August den Starken 1715 eine »Jahrestreppe«. Diese
sollte 52 Absdtze mal sieben Stufen zdhlen. Als die Rie-
senstiege nach dem Tod des Baumeisters von 1774 bis
1750 erbaut wurde, bekam sie 390 Stufen. Sie lauft in
Radebeul 411 Meter lang und 87,41 Meter hoch zum
Spitzhaus und ist damit die ldngste barocke Treppen-
lage der Welt. Allerdings darf heute der Aufsteiger die
ersten 32 Stufen ignorieren, denn wahrend der Sanie-
rung 1992 erhielt sie insgesamt 397 Stufen mit 57 Absat-
zen. An der 6stlichen Stiitzmauer steht deshalb auf einer
Tafel: »Damit der Volksmund Recht behélt, wird kiinftig
erst ab hier gezdhlt. Von hier an ist es wirklich wahr, bis
oben hin ergibt’s ein Jahr.«
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Wagen« alte Mauern. Der Regen hatte
ewig gedauert und den Boden zu nass
werden lassen. Verbiindet mit der
Gravitationskraft schob die Schwere
immer schwerer und brachte Steine zu
Fall. 1.200 Tonnen Porphyr- und Granit-
steine waren notig, um alles wieder auf-
zubauen.

Das lohnt sich. Denn es geht nicht nur
um stabile Flache und Denkmalpflege,
sondern um ein Biotop, in dem Pflanzen
sich in guter Gesellschaft mit Eidechsen,
Bienen, Hummeln, Erdkréten oder Kafern
befinden. Die Mauern atmen und spen-
den dem Boden freiwillig kleine Arbeiter
fiir seine Fruchtbarkeit. Dass sie trocken
sind, ist ein grof3er Irrtum.



Die schonsten Lagen

Wein ist abhdngig von seiner Lage. Das sdachsische Elbtal hat eine ein-
malige Geldndetopografie mit einer durchschnittlichen Jahrestempera-
tur von 9,2 Grad Celsius und 1.570 Stunden Sonnenschein pro Jahr. Eine
der sonnenreichsten Regionen Deutschlands. Die Reben stehen in Reih
und Glied, bilden Linien, die von oben wirken wie fruchtbare Furchen
im Berg. Die Pflanzen klammern sich an den Hang und stellen ihre Blat-
ter ins Licht. Sie fangen die Warme. Wind fallt am Morgen ins Tal und
steigt am Abend nach oben, die Trauben spiiren ihn wie ein Fisch die
Gezeiten. Hier ist der Wein in der Lage zu reifen.

Die bepflanzte Weinlandschaft legt sich wie ein Saum auf die umlau-
fenden Randhohen des Elbtals. Trotz der Entfernung von bis zu zwei
Kilometern zum Fluss profitieren die Rebfelder vom mildernden Ein-
fluss des Wassers. Das mit Steillagen von bis zu 60 Prozent Neigung
umgebene Land gleicht einem grofen Amphitheater, in dem sich Dra-
men der Natur und des Menschen abspielen.

Das ist wie im Paradies, sagen Géste. Die hier leben sagen, es sei das
Paradies. Deshalb gaben sie einer der Weinlagen diesen Namen. Am
hochsten Punkt liegt das 1827 erbaute, historische Berggasthaus
»Paradies«, einst ein beliebter Ausflugsort des sdachsischen Konigs
Friedrich August II. Auf insgesamt 4,5 Hektar Rebfldche reifen die tra-
ditionellen sachsischen Rebsorten Goldriesling, Traminer und Riesling.

Oberhalb von Schloss Wackerbarth ragt der »Steinriicken« bis zum
Jacobstein herauf. Auf dieser Flache von sechs Hektar reift vor allem
Riesling, aber auch Traminer und Scheurebe gedeihen vorwiegend an
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Das 1827 erbaute historische Berggasthaus »Paradies« um 1850 und die dazugehdrige Lage »Paradies« heute
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Panoramablick auf den »Johannisberg«

alten Weinstocken. Die Reben graben sich bereits seit tiber 20 Jahren
durch den Gesteinsverwitterungsboden. Die erste Trockenbeerenaus-
lese vom Riesling in Sachsen stammt von hier.

Die Premiumlage Sachsens ist der »Goldene Wagen«. Im Jahr 1710 als
Weinbergsname erstmals erwdhnt, beginnt diese Lage am Lof3nitzgrund
und reicht bis zur 6stlichen Stadtgrenze. Hier steht auch der mit iiber
350 Jahren viertdlteste Rebstock der Welt, Sorte Friihe Leipziger, auch
Prié Blanc genannt. 1950 pflanzten hier Winzer auf einer Flache von
4,46 Hektar die traditionellen Rebsorten Riesling, Traminer, Weif3bur-
gunder, Goldriesling und Blaufrdnkisch.

Die vierte Lage heif3t »Johannisberg«. Er zdhlt zu den ganz alten
Weinbergen der Gegend, 1408 als »Der Knollen« erstmalig urkundlich
erwahnt und ununterbrochen bewirtschaftet. Die Lage im westlichen
Teil von Radebeul mit ihrem skelettreichen Boden und einem fiir Sach-
sen hohen Kalkanteil ist ideal fiir Dornfelder.

Im Jahr 1722 erwarb Heinrich Graf von Biinau das Schloss Seuflitz.
Kurz darauf lief3 er nach Pldanen von George Bahr ein Gartenhaus im
Schlosspark erbauen: die Heinrichsburg. Sie gab der Lage Seufilitzer
Heinrichsburg den Namen. Die Urspriinge gehen auch hier bis zum
Anfang des 13. Jahrhunderts zuriick. Als eine der besten Lagen in Sach-
sen umfasst diese heute ein Gebiet von 9o Hektar, von denen 46 Hektar
durch Schloss Wackerbarth bewirtschaftet werden. Faszinierend und
vor allem selten sind zum einen die méachtige Loss-Lehm-Schicht, wel-
che bis zu zehn Meter in die Erde reicht, und die darunter gelegene
Granitschicht. Dieser Boden fordert die Fiille und verleiht den Weinen
mitunter exotische Fruchtnoten. Hier wachsen seit der DDR-Zeit die

Rechts: Blick auf den »Goldenen Wagen, die Premiumlage Sachsens

Sorten Riesling, Bacchus, Grauburgunder, Friihburgunder, Goldriesling
und Scheurebe. Und von hier stammen unter anderem die Sektgrund-
weine fiir den klassischen Flaschengédrsekt von Schloss Wackerbarth.

Das Spitzhaus, ein Wahrzeichen der Lage »Goldener Wagen«
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Die Lese in den sdchsischen Steillagen erfolgt noch heute per Hand.

Wein lesen macht gliicklich

Alles beginnt frith am Morgen. Es geht zur Weinlese. Gruppen von
Frauen und Mannern laufen mit Eimern zum Hang. Die Winzer weisen
den Weg. Sie kennen ihren Berg, sind die Wege schon gegangen. Immer
wieder. Vorige Woche, vorgestern, gestern. Denn jede Lese beginnt
damit zu erkennen, welche Trauben reif sind. Und das Wetter muss
stimmen. An diesem Tag stimmt es. Der Himmel legt sich wie ein blaues
Zelt iiber den prachtigen Herbst des Elbtals.

Spéter schieben sich die Erntehelfer wie bunte Punkte iiber den
Hang. Kleines bewegliches Wimmelbild aus roten, blauen, gelben
Jackenfarben zwischen dem Griin der Bldtter und Friichte. Um die geht
es. Hiande greifen an Weintrauben, Scheren trennen sie vom Rebstock
und lagern sie in Eimern. Irgendeiner blickt kurz hoch zum Ende des
Hiigels, dort schieben sich gerade die ersten Sonnenstrahlen {iber die
Kante. Und spéter sagt einer, dass das Morgenrot am Hang zerflief3en
wiirde wie Himbeereis.

Vor den Trauben sind alle gleich. Da z&hlt kein Status, da zdhlen nur
Giite und Kilo, die abgenommen werden. Ist der Eimer voll, kommt der

Rechts: Trauben an einem alten Weinstock

Biittentrager, der sammelt das Lesegut, bis zu 50 Kilogramm, um es
nach oben zu schleppen. Diese Mdnner brauchen kein Abonnement
fiir’s Fitness-Studio. Sie stemmen ihre Stiefel in die Wiesenwege, stei-
gen hoch zum Kuppenrand, wo grof3e Kisten auf Hangern die Friichte
aufnehmen, um per Traktor zur Kelterei gefahren zu werden. Ein Kreis-
lauf den ganzen Tag lang. Schneiden, sammeln, zusammenbringen,
hoch, weg.

Zuerst, oft schon im August, kommen die Trauben fiir den Federwei-
fen in die Eimer. Der September liefert den Wein fiir das Sektaroma.
Nicht zu viel Zucker. Die ganz Siifien gibt es dann im Oktober. Die letz-
ten kriegen Frost. Dann gibt es Eiswein.

Trauben zu schneiden bringt Gliick. Es herrscht bei den Lesern froh-
liche Heiterkeit. Sie atmen die frische Luft, sie riechen den Duft der
Reife, der Natiirlichkeit, des Berges, der zu spiiren scheint, dass ein
besonderer Tag zu Ende geht. Alles endet spater mit dem Gefiihl, etwas
geschafft zu haben. Ein gutes Gefiihl, weil es gar kein Ende hat, son-
dern darauf wartet, dass der Sekt perlt.
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Wackerbarths Kellermeister
Jiirgen Aumiiller priift den
Rotwein, hier einen Dornfelder
vom Johannisberg, der in Klei-
nen Barriques ausgebaut wird,
2014

Ohne Kellermeister kein Wein

Bis zu 1.800 Arbeitsschritte sind notig fiir die Zubereitung eines Weines,
jeder Schritt entscheidet iiber die Qualitdt. Deshalb legt der Winzer
nach der Lese den gréf3ten Wert auf die Arbeit im Weinkeller. So schnell
wie moglich wird aus den Beeren Most gepresst und in Tanks aus Edel-
stahl abgefiillt. Dort setzen sich die Triibstoffe ab, kleine Fruchtstiicke
sinken auf den Boden. Was sich absetzt, schafft Klarheit.
Der klare Most wird jetzt vom Kellermeister abgezogen, flief3t in Edel-
stahltanks oder Holzfasser. Der Kellermeister entscheidet, ob der Wein
in Stahl oder Holz alkoholisch gart. Er weif3 genau, was fiir welchen
Wein gut ist. Im Stahltank gdrt der Grundwein fiir den Sekt praziser,
pragnanter. Im Holzfass dagegen bekommt er mehr Fiille, weil darin
der Wein mehr oxidiert. Auf Schloss Wackerbarth stehen in einem Teil
des Weinkellers die Stahltanks in Zweierreihen, im anderen Raum
lagern hinter- und nebeneinander die Fasser aus Eiche, die Barriques.
Das Holz gibt Tannine in den Wein ab und sorgt fiir die besondere Note.
Mal fassen die Fésser 2.400 Liter, mal 225. Kleinere Fasser liefern einen
hoheren Holzeintrag, weil sie weniger Wein in sich haben. So geht die
Mathematik des Geschmacks.

Einst entstand das Maf3 der traditionellen 225-Liter-Fasser, weil sie
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sich gut auf Schiffen transportieren lief3en. Die Franzosen bauten sie,
um ihren Wein nach England zu schaffen. Die dafiir frisch hergestellten
Fasser waren durch das Feuer zur Biegung der Dauben innen leicht ver-
brannt. Dieses »Toasting« entwickelt ein ausgepragtes Vanille-Aroma.
Die Franzosen sind Meister des Fasserbaus, deshalb stehen ihre Barri-
ques auch im Keller von Schloss Wackerbarth. Sachsischer Wein géart
in franzosischer Bottcherware, sie gehen eine schone Verbindung ein.
Von Barrique leitet sich iibrigens auch das Wort Barrikade ab. Wahrend
der Julirevolution 1830 dienten mit Erde gefiillte Eichenfédsser als Stra-
ensperren. Auch das lernten die Deutschen von den Franzosen. Aber
das nur nebenbei.

Damit der Wein gért, setzt der Kellermeister Hefe zu. Damit beginnt,
was keiner mehr aufhalten will, sondern mit Freude erwartet: Zwischen
vier Wochen und drei Monaten dauert die Girung, dann wird der
Spund voll gemacht. Das heif3t, der Kellermeister fiillt die nicht ganz
vollen Fasser oder Tanks bis obenhin auf. Danach schwefelt er den
Wein leicht ein, um ihm Schutz gegen Mikroben zu geben. Jetzt liegt
der Wein noch ein wenig, als miisste er sich ausruhen. Winterschlaf bis
zum Friihlingserwachen. Im Februar oder Marz werden die Fasser oder
Tanks geoffnet und die unterschiedlichen Rebsorten zusammenge-
stellt, um die Assemblage, die Cuvée fiir den Sekt zu komponieren.



Sinnliche Erfahrung

Jetzt bitte im Weinberg oder Weinkeller auf Schmecken und Riechen
konzentrieren. Besucher haben sich fiir eine Weinprobe angemeldet.
Gut so. Heiter und gelassen probieren die erfahrenen Weinliebhaber.
Einige Neulinge sind ein wenig aufgeregt. Denn jetzt werden beide auf
die Probe gestellt, Gast und Gastgeber. Die Aufregung passt dazu, sie
schérft die Sinne.

Eine Weinprobe braucht genau das, denn sie bringt sinnliche Erfah-
rung. Fiihlen, Sehen, Riechen, Schmecken, Horen ldsst begreifen,
warum dieses Getrank so fasziniert. Jetzt treten die Géste in den Raum.
Die Tische sind gedeckt, der Winzer heif3t jeden herzlich willkommen.
Schon sitzen alle. Aber es geht nicht sofort los, die ersten Minuten ver-
streichen, um zu entspannen. Deshalb erzdhlt der Gastgeber von der
Lese, vom Wein und davon, wie der sich am besten probieren lasst.
Vielleicht, so schldgt der Gastgeber vor, diesmal zuerst einen Goldries-
ling versuchen. Dann horen die Géste, dass diese Rebsorte nur noch
hier im sdchsischen Weinbau angepflanzt wird. Deshalb heif3t er auch
»der helle Sachse«. Urspriinglich kommt der Goldriesling aus dem
Elsass, wo er gegen Ende des 19. Jahrhunderts aus der Kreuzung der
Sorten Riesling und Courtillier Musqué Précoce entstand. In Sachsen
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Chefverkoster

Konrad Scheerbaum

bei einer Weinprobe

mit Gasten im Weinberg,
2010

erstmals 1913 angebaut, pflegen die Winzer im Elbtal die Sorte bis
heute.

Dann einen Schluck ins Glas einschenken. Nicht zu viel. Und bitte
nicht trinken, sondern hinsehen, was da im Glas gldnzt. Jeder sieht es,
dieser Wein fallt durch seine helle, gelbliche Farbe auf. Jetzt bitte, nein
nicht trinken, sondern schwenken und riechen. Jeder riecht es, fein-
wiirzig das Bukett, leichte Muskatnote beim nochmaligen Einatmen.
Jetzt, nein nicht trinken, einen Schluck in den Mund nehmen und spii-
ren, was passiert. Bemerkenswert die Leichtigkeit des Weins — wie ein
Friihlingswind, mild, angenehm erfrischend. Der Winzer erklart, dass
die zumeist leichten aber charaktervollen Weine dieser Rebsorte sich
bestens als eleganter Sommerwein eignen — fiir einen entspannten
Abend auf der Terrasse.

Jetzt ausspucken. Das gehort zur Weinprobe, denn es folgen ja noch
Riesling und Traminer. Zwischendrin ein Wasser trinken, ein Stiick
Weiflbrot essen und dem Geschmack der Probe nachspiiren. Der Wis-
sensdurst ist gestillt, und jetzt ist jeder zu einer Entscheidung fahig,
was zu den eigenen Sinnen passt. Dann eine Kaufentscheidung. Sicher
die richtige, denn auf den eigenen Geschmack ist Verlass.
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ellermeister Zocher in

{Ier »Sektkellerei Bussard«
n den 1920er Jahren

beim Degorgieren

Rechts: Friihes Sektetikett
»Austern Sect« der »Sekt-
kellerei Bussard« fiir das
»Wein-Restaurant zur Traube«
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Erlesener Genuss

Die Kunst,

Sekt zu schaffen

ussard Royal, extra trocken, perlt ganz leicht im Mund, lebt mit
Bzart nussigem Geschmack auf der Zunge auf, gleitet edel herb

hinab, frischt die Sinne. Zwolf Prozent Alkohol, 14 Gramm pro
Liter Restsiif3e, 6,2 Gramm pro Liter Sdure. Unverwechselbar edler Sekt.
Der hebt leicht den Blutdruck und die Laune. Dass wir ihn heute genie-
3en kénnen, beruht jedoch auf einem Zufall. Denn das Verfahren, bei
dem Sekt entsteht, wenn Wein ein zweites Mal in einem geschlossenen
Behalter géart, erfand niemand, sondern mancher Wein schaumte ganz
von selbst. Es musste nur einer entdecken.

In der Zeit des ausgehenden Mittelalters, als man weniger klar gefil-
terte Weine im Friihjahr abfiillte, begannen diese {iberraschend erneut
zu leben. Es war noch natiirliche Hefe im Getrank verblieben, die den
restlichen Zucker vergarte. Es schmeckte, blieb eine prickelnde Erfah-
rung, aber zundchst ohne Konsequenz. Dokumente belegen erst ab 1540
die gezielte Herstellung von Schaumwein in England und Frankreich.
Allerdings blieb es ein Problem, die Hefe aus dem Sekt zu entfernen, so
dass dieser triib im Glas stand.

Dass der Klosterbruder Dom Pérignon aus der franzdsischen Abtei
Hautvillers um 1668 den Sekt erfunden haben soll, ist eine schéne
Legende. Er wehrte sich zundchst sogar gegen die ungewollte zweite
Gédrung seiner liebevoll gekelterten Weine. Am Ende seines Lebens soll
der blinde Kellermeister dann doch froh gewesen sein iiber seinen »Vin
mousseux«, den moussierenden, also schiumenden Wein. Und so exis-
tiert eines der ersten nachweisbaren Zitate {iber den Schaumwein von
ihm. Nach Verkostung des prickelnden Rebensafts soll er begeistert
ausgerufen haben: »Briider, kommt schnell, ich trinke Sterne!« In deut-
schen Landen soll der Prdlat Spengler im Zisterzienser-Kloster
Maulbronn als einer der ersten einen dem Champagner dhnlichen
schaumenden Wein erzeugt haben. Andere Quellen meinen, der Kel-
lermeister Peter Gimbel schenkte 1790 fiir ein Kostiimfest beim Mainzer
Kurfiirsten selbst hergestellten prickelnden Wein aus. Wer wirklich der
erste Deutsche war, der Schaumwein herstellte, kann nicht mehr nach-
gewiesen werden.

Auch der Name »Sekt« ist ein Zufall, denn er bedeutet nicht das, was
wir heute darunter verstehen. Eigentlich bezeichnet er trockenen spa-
nischen Wein. Das Wort Sekt kommt urspriinglich vom lateinischen
Wort siccus und heifdt trocken. Die Spanier sagen seco, die Engldnder
sack und um 1640 kam das Wort von der Insel als seck nach Deutsch-
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Kellermeister Zocher in der »Sektkellerei Bussard«, 1950er Jahre

land. Im Laufe der Zeit wandelte es sich durch verschiedene Ausspra-
chen der Dialekte zu Sekt, bedeutete aber immer noch Wein. Die Wand-
lung zum Schaumwein geht auf den Schauspieler Ludwig Devrient
zuriick. Der soll in der Gaststatte von Lutter und Wegener am Gendar-
menmarkt in Berlin allabendlich seinen »Champagner« bestellt haben.
Eines Abends im November 1825 bestellte er ein Getrank mit dem Zitat
aus Shakespeares Heinrich IV.: »Bring mir Sekt, Bube — ist keine
Tugend mehr auf Erden?«. Der Kellner héatte den trockenen Wein brin-
gen miissen, hatte aber nicht richtig hingehort, brachte den gleichen
schaumenden Wein wie immer, und schon biirgerte sich die neue Sitte
ein: erst am Stammtisch, dann in Berlin, spater in Norddeutschland
und dann im ganzen Deutschen Reich. 1925 wurde »Sekt« amtlich,
nachdem »Champagner« den deutschen Herstellern durch den Ver-
sailler Vertrag bereits nicht mehr erlaubt war.

Sekt wird heute in drei verschiedenen Verfahren hergestellt: dem
Transvasierverfahren, der Tankgédrung und der klassischen Flaschen-
garung. Bei dem Transvasierverfahren wird zunédchst in der Flasche ver-
goren, dann erfolgt unter Gegendruck das Umfiillen in Tanks zum
Filtrieren, danach wird der Sekt wieder in Flaschen gefiillt. Bei der
Tankgarung erfolgt die zweite Garung des Grundweines im druckfesten
Grof3behilter, wird iiber Filter entheft und auf Flaschen gefiillt. Bei der



traditionellen Methode der Flaschengdrung erfolgt — wie seit alter
Zeit — der Garvorgang, das Riitteln, das Degorgieren und der Verkauf
in der gleichen Flasche. So geschieht es auch auf Schloss Wackerbarth.

Im Elbtal reifen die Friichte fiir den Grundwein des Sektes auf steilen
Hangen. Hier blithen die Rebst6cke des Rieslings, Weif$burgunders und
Kerners friih, werden ihre Trauben spét gelesen. In der Ruhe liegt die
Kraft. Um die feine Mineralitdt mit den erlesenen Aromen der Trauben
zu vereinen und Weine mit grofler Fiille und Komplexitdt zu keltern,
verzichtet der Winzer auf Ertrag, bricht jeden zweiten fruchttragenden
Trieb heraus. Nicht auf die Menge, sondern die Qualitét der einzelnen
Beeren kommt es an. Nur zwei Trauben pro Trieb — bei Spatlesen ein
bis zwei Trauben pro Trieb — tragt der Weinstock. Im Durchschnitt gibt
ein Stock ein Kilo Trauben, das ware eine Flasche Wein. Aber mit dem
Durchschnitt kann keiner wirklich rechnen. Der wird nur gebildet, um
sich etwas vorstellen zu kénnen.

Die Trauben fiir den Grundwein des Sektes werden im Oktober geern-
tet. Da kommt es auf den Tag nicht an — die Kerne im Inneren der Beere
miissen braun sein. So zeigen sie ihre Reife. Das Fruchtfleisch muss
sich 16sen lassen. Beim Kosten schmeckt die Frucht beispielsweise
leicht nach Maracuja, einem Hauch von Birne. Nicht zu siif3, kein Honig,
das wire zu viel. Der Grundwein muss einer mit moglichst viel Saure
sein und einem nicht zu kraftigen Sortenaroma. Die Lese dauert in
manchen Jahren drei Wochen, in anderen zwei Monate. Das hdangt vom
Wetter ab. Und natiirlich von der Menge, die ebenfalls sehr unter-
schiedlich ausfallen kann. Die Kélte ist der grofte Feind, vor allem die,
die unvorhersehbar kommt. Nach der Lese werden die Trauben zu Most
gepresst, der durch Vergdrung zu Wein wird. Um aus diesem Wein Sekt

Bei der klassischen Flaschengarung wird jede Flasche vier Wochen
lang von Hand »geriittelt«.
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zu bereiten, muss eine zweite Garung erfolgen. Doch zunéchst verméahlt
der Kellermeister verschiedene Grundweine zu einer Komposition,
einer Cuvée aus edlen jungen Weinen vom Riesling, vom Weif3burgun-
der und vom Kerner.

Diesen Verschnitt versetzt der Kellermeister mit der Fiilldosage, um
die zweite Garung in der Flasche auszuldsen. Unter Einwirkung von
Hefe wird hier Zucker in Alkohol und Kohlendioxid gewandelt. Die
Kohlens&ure bleibt in der Flasche, sie kann nicht entweichen, denn auf
dem Flaschenhals steckt ein Kronkorken. So entstehen die Perlen, so
entsteht Perlwein, der spéter beim Genuss dieses Prickeln bringt. Abge-
fiillt werden vom Bussard-Sekt heute {ibrigens lediglich 3.000 Flaschen
jahrlich. Alle nummeriert.

Der Wein gért auf Schloss Wackerbarth in der Flasche zum Sekt, aber
nicht nur die gesetzlich vorgeschriebenen neun Monate, sondern er
lagert mehrere Jahre in den Kellern. Da geht der Kellermeister von
Wackerbarth weit iiber die Regeln hinaus. Warum? Um die brillante
Note des Bussardsektes hervorzubringen und das entstehende Kohlen-
dioxid fein einzubinden. Um die Hefe am Ende aus der Flasche und
den Sekt klar zu bekommen, drehen — oder, wie der Fachmann sagt,
riitteln — der Kellermeister und seine Mitarbeiter vier Wochen lang per
Hand jede Flasche, bis sich die Flocken im Hals sammeln. Der wird
dann vereist, die Flasche gedffnet, die Hefe floppt heraus. Jetzt kommt
die Kronung: Der Sekt erhilt seinen endgiiltigen Geschmack mit einem
Schluck feiner Trockenbeerenauslese. Der Fachmann spricht von Ver-
sanddosage oder Tirage. Dafiir gibt es keine Regeln, sondern die Erfah-
rung des Kellermeisters, der dazu keine Erklarung abgibt. Denn zu
einem guten Sekt gehort auch ein gutes Geheimnis.

Kellermeisterin Christiane Spieler priift im Weinkeller von
Schloss Wackerbarth die Flaschen nach dem Riitteln, 2011
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Schaumweinfabrikation um 1860 in

der Niederl6f3nitz: Pfropfen und
Verpichen der Flaschen

Ein gewagtes Unternehmen Unten: Vignete ausdor Bussard

Die »Fabrik moussierender Weine«

n Familien entstehen oft die schonsten Dinge. Selten allerdings, halbem Wege zwischen Braunschweig und Hildesheim, wo er bis 1804
Idass zwei Schwestern und ihre Eheménner eine Fabrik griinden. lebte, danach als Lehrer in Dessau arbeitete und 1819 in die L6f3nitz

Noch seltener, dass sie eine »Fabrik moussierender Weine« auf- kam, wo er in der Knabenschule auf Schloss Wackerbarth unterrichtete.
bauen. Genau genommen ist das einmalig. Aber 1836 entstand tatsédch- Auch das gehort zur Geschichte der Sekt-Fabrik. Die Griinder kamen
lich eine »Schaumfabrik« am Weinberg neben aus allen Himmelsrichtungen Deutschlands.

dem Kommunikationsweg von Kétzschenbroda
nach Lindenau, der spdteren Moritzburger
Straf3e in Radebeul.

So jedenfalls nannte eine der Frauen in hei-
teren Runden das Werk ihres Mannes und ihres

Elises Ehemann, Ludwig Pilgrim, und der
Mann ihrer Schwester Emilie, Georg Schwarz,
zogen aus Leipzig an die Elbe. Beide kannten
sich von der Messe, beide arbeiteten als Kauf-
manner, waren wohlhabend, umtriebig und

Schwagers, lief8 zwischen Schaum und Fabrik
den Wein weg und genoss so ihren kleinen
Spaf. Elise Pilgrim liebte es, mit Worten zu
spielen, arbeitete als Dichterin. Geerbt hatte sie
das Talent wohl von ihrem Vater, dem Padago-
gen Johann Peter Hundeiker, der genau in
jenem Jahr der Griindung der Fabrik am 2. Feb-
ruar in Kotzschenbroda starb. Geboren wurde
er am 29. November 1751 in Grof3 Lafferde auf

unterhielten beste Beziehungen zu einer
Menge einflussreicher Leute. Zum Freundes-
kreis von Georg Schwarz, der die meisten sei-
ner Geschifte in Russland machte, gehorte
beispielsweise Zar Alexander I. Wahrend eines
Russlandaufenthalts der Schwarzes soll sich
Alexander unsterblich in Emilie verliebt haben.
Zu den Freunden der illustren Runde zdhlte
zudem Franz Karl Friedrich Sickmann, eben-
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Ansicht der Fabrikgebaude um 1860



.......................................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................................

falls aus Leipzig, dort geboren 1790, gestorben 1860 in der Niederl683-
nitz. Er arbeitete ebenso als Kaufmann, legte sich ein Weingut zu und
nahm am politischen Leben teil. Von 1833 bis 1837 war Sickmann stell-
vertretender Abgeordneter des 6. bduerlichen Wahlbezirks im Landtag
des Konigreichs Sachsen. Thm gehorte ab 1829 in der heutigen Lage
Radebeuler Steinriicken der Grofilage L6f3nitz im Stadtteil Niederlof3-
nitz die Weinbergshesitzung Neufriedstein. Moglicherweise gehorte
ihm zwischen 1829 und 1839 auch das 6stlich gelegene Weingut Alt-
friedstein.

Diese familidar verbundenen Freunde, alle im Besitz eines Weingutes
in der L6Bnitz, verstanden es, Geschifte zu betreiben. Und sie wussten,

Statuten des Vereins zur Bereitung moussierender Weine,
1858, der in Dresden die Sdchsische Champagner-Fabrik,
eines der Konkurrenz-Unternehmen der »Fabrik moussieren-
der Weine« betrieb
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was im Trend lag. Denn im Haus der Pilgrims gingen prominente Kiinst-
ler, Politiker sowie Unternehmer ein und aus. Das Ehepaar wohnte auf
dem Altfriedstein, auf dem heutigen Prof.-Wilhelm-Ring 1 im Stadtteil
Niederl6f3nitz. 1819 kauften sie das sogenannte »Mohrenhaus«. Das
steht auf einem grof3en bewaldeten Weinbergsanwesen der Niederlof3-
nitz in der Moritzburger Straf3e 51. Der erste urkundlich bekannte Besit-
zer der Immobilie war 1544 Hans Hutter aus Leipzig. Im Laufe der
folgenden Jahrzehnte diente das darauf befindliche Gebaude als Jagd-
sitz und Lusthaus. Der Mitbegriinder der Sektkellerei Bussard nutzte
die Gebaude zur Lagerung von Wein.

Der Schriftsteller und Chronist Moritz Lilie berichtet in seiner Chro-
nik der Lof3nitz-Ortschaften, dass Pilgrim in seinem Haus bekannte
Kiinstler der Zeit wie Jean Paul, Ludwig Tieck und Carl Maria von Weber
zu Besuch gehabt hitte. Zumindest im Fall von Jean Paul stimmt die
Sache. Am 6. und 12. Mai 1822 besuchte der Schriftsteller Elise Pilgrim,
ihren Mann, Schwester sowie Schwager und schwarmte in Briefen an
seine Frau Caroline von der Gastfreundschaft.

Bei den vielen Runden mit Freunden blieb den Familien auf ihren
Weinbergen nicht verborgen, dass es sowohl in Frankreich als auch in
Deutschland einen neuen Trend gab: Schaumwein. In Frankreich erzeug-
ten Winzer bereits seit Ende des 17. Jahrhunderts in der Champagne und
in Deutschland im schlesischen Griinberg, dem heutigen polnischen
Zielona Gora, und in Esslingen bei Stuttgart seit 1826 Schaumwein. Zu-
dem hatten sie von einem ihrer benachbarten Weingutsbesitzer gehort,
dass er ebenfalls versucht hatte, dieses perlende Getrank herzustellen.

1827 unternahm der Oberforstmeister Henning August Ludwig
Mathias Ehrenreich von Bredow seine ersten Sekt-Versuche. Bredow
wurde 1774 in Prillwitz in Mecklenburg geboren, kam 1820 nach Sach-
sen, starb 1832 nach zweijdhriger Krankheit auf seinem Weingut bei
Kotzschenbroda. Der Direktor der sdchsischen Weinbaugesellschaft
experimentierte erfolgreich, verkaufte sogar einige seiner Flaschen. Das
»Morgenblatt fiir gebildete Stande« schrieb am 19. Juni 1837 sogar von
einem »guten Absatz«. Bredow tauschte sich monatlich mit Pilgrim und
Schwarz iiber seine Sektherstellung aus. Fiir eine stetige Produktion
fehlten ihm jedoch die Fachleute.

Auch der Anfang der Schaumweinfabrik begann mit einem Ungliick.
Nach dem Vorbild franzosischer Sektkellereien liefien Pilgrim und
Schwarz von einem Maurermeister aus Naundorf einen Gewdlbekeller
zur Lagerung der Flaschen bauen. Doch der Rohbau stiirzte ein. Der
Larm soll sogar am Spitzhaus zu héren gewesen sein und den ungliick-
lichen Baumeister in der Nachbargemeinde aus seinem Morgenschlum-
mer gerissen haben. Seine Statik war fehlerhaft und die Schadenfreude
grof3, ein Spottgedicht reimte ironisch: »Das Loch in dieser Blase sei
eine Aktien-Nase.« Und zum Sekt meinte der anonyme Dichter: »Doch
Vorsicht, denn das Zeug ist toll, ihr spritzt euch Rock und Weste voll,
und schief3t euch mit den Pfropfen die Augen aus den Kopfen.«

v
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-f)l'm iht's? — Mod) tint vom Spishaus her Frau Lofnin ift ¢&, bie jur Seit
G fitedyterlich Gdefrade, Man Grund hat ju bedauern,

Unb @hrof unb Klein, ber frewy und quer, Sie lamentict von Weblidfeit,
Bragt nady bem Grund der Sadye, Unb wadele mit ben SNaucen,

Ein Hawd, wo man Ehampagner braut, &4 fraae fich, wad baraud entficht,
$at, [(venn ef war ja ficf acbaut) Sinbem jugleidh bic Webe acht,

Die Dhren cingeyogen, Das Loy in biefer Blafe

Unb iff jufamm® aeflogen. et cine Yetien s Nafe.

Seint nidt, Shr, bie Jhr im BVerein,
Gudy feht in bicfer Schlampe;
Bor Werger gicft von cuwrem Wein
Gind tudytig auf bie Lampe;
Dody Verficht! denn dad Seug i toll,
Fhr fpriet Sudy Hod und Wefte wvoll,
Mnb fdiche Guch mit ben Pfedpfen
Die Nugen aus den HKdpfen.

Spottgedicht »I. Dividende« auf den Einsturz des gerade fertiggestellten Rohbaus der »Fabrik moussierender Weine«, 1836

51



.......................................................................................................................................................................................

Fachleute und Weine aus der Champagne

Franzosen fiir den Sekt

wahrend der Miiller einen Beruf bezeichnet, geht es bei
Mouzon um einen Ort mit reichlich 2.000 Einwohnern. Die
Gemeinde gehort zur Region Champagne-Ardenne. Schon der Klang der
Gegend ldsst ahnen, dass dort — natiirlich — Champagner hergestellt
wird. Auf 28.000 Hektar addiert sich die Flache der Weinberge, und die
Champagner-Erzeugung steigt seit Jahren stetig an. 309 Millionen Fla-
schen des Perlweins verkauften die dortigen Winzer zum Beispiel im
Jahr 2012, von denen 44 Prozent in den weltweiten Export gingen.
Reims, die gréf3te und historisch wichtigste Stadt der Region, liegt
gut 100 Kilometer von Mouzon entfernt. Der Erzbischof hat dort seinen
Sitz, und die Kathedrale Notre-Dame gehort zum Unesco-Weltkultur-
erbe. Jahrhundertelang lielen sich in der Kirche die franzdsischen
Ko6nige kronen. Aus eben diesem Reims kam 1837 ein junger Mann in
die Lof3nitz: Johann Joseph Mouzon. Ein Name, der wie ein Ausweis
erschien fiir die Produktion von Schaumwein nach Art der Champagne.
Ludwig Pilgrim suchte seit Jahren nach einem Experten, der es endlich
schaffen wiirde, auch in Sachsen Sekt herzustellen. Die Versuche
seines Nachbarn Henning August von Bredow waren zwar gelungen,
aber er hatte keine eigene Produktion aufbauen kénnen. Bevor er 1832
verstorben war, hatte er jedoch
seine Erfahrungen an die Griin-
der der »Fabrik moussierender
Weine« weitergegeben. Bredows
historischer Weinkeller existiert
tibrigens noch heute als Wein-
gut Minckwitzscher Weinberg
im Stadtteil Niederl6f3nitz, in
der Oberen Bergstrafie 30.
Pilgrim handelte nebenbei
mit franzosischem Sekt, lieferte
Flaschen an den sdchsischen
Hof. Sein Schwager Schwarz
sah, wie in Gesellschaften beim
russischen Zaren literweise der
perlende Trunk zu bester Laune
fiihrte. Im 19. Jahrhundert ent-
wickelte sich der Champagner
zu einem weltweit verbreiteten
Luxusgetrank. Die beiden Sach-
sen splirten, dass die Zeit reif

M ouzon ist in Frankreich ein Name wie Miiller in Sachsen. Doch

Grabstein der Familie
Mouzon in Radebeul
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wat, selbst zu produzieren, womit die Franzosen seit Jahrzehnten rich-
tig gutes Geld verdienten. Die Herstellung von Sekt versprach beste
Rendite. Gleichzeitig bot die Sektherstellung eine neue Chance fiir den
LoéBnitzer Weinanbau, dessen Ertrage immer mehr sanken. Nicht nur,
dass die Anbaufldchen kleiner geworden waren, der Beitritt Sachsens
zum Deutschen Zollverein 1834 hatte die Einfuhr guter Tropfen aus den
ertragsstarkeren siid- und westdeutschen Weinbauregionen, insbeson-
dere der Pfalz, ohnehin schon verbilligt. Die Verwertung der »geringe-
ren Sorten« inldndischer Weine wurde deshalb zum Problem.

Pilgrim reiste schon wahrend seiner Ausbildung mehrfach nach
Frankreich, au3erdem lernte er in Leipzig Champagnerhdndler kennen,
die beste Verbindungen zu Fachleuten in ihrer Heimat hatten. 1826 rich-
tete zudem neben der Sektkellerei in Griinberg ein weiterer deutscher
Winzer eine Produktionsstétte ein. Georg Christian Kessler, der friihere
Teilhaber der Firma Veuve Clicquot aus Reims, griindete im schwabi-
schen Esslingen sein Unternehmen, das noch heute als Kessler Sekt
GmbH & Co. KG besteht. Diese Griindungen machten Schule, auch in
der Lof3nitz. Pilgrim wollte gemeinsam mit Schwarz die Aussicht auf
guten Gewinn nicht verspielen, aber wirklich Kenntnisse von der Sekt-
herstellung besafien sie nicht. Sie gewannen fiir ihre Idee Johann
Joseph Mouzon.

Der Franzose arbeitete in
Reims bereits als Kellermeister.
Er besaf} sehr gute Kenntnisse
vom Wein, der nétigen Assem-
blage, von der Flaschengdrung,
er kannte das Riitteln und Deg-
orgieren. Das Riitteln hatte 1806
in seiner Heimatstadt Madame
Clicquot zusammen mit ihrem
deutschstammigen Kellermeis-
ter Antoine Miiller und Alfred
Werlé erfunden. Das erste Riit-
telpult soll ein Kiichentisch
gewesen sein. Mouzon brachte
aus Reims die Methode der klas-
sischen Flaschengidrung
»Méthode champenoise« — in
die Lofinitz. Der erste sdchsi-
sche Schaumwein entstand
nach der Art der Champagne.

Ab 1848 war Monsieur Camuset
Kellermeister der Fabrik
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Der aus Reims gekommene Kellermeister Johann Joseph Mouzon demonstriert beim Winzerfest am 25. Oktober 1840 auf dem Festwagen der »Fabrik

moussierende Weine« die Sektherstellung.

Und schon drei Jahre nach seiner Ankunft stand der Reimser beim
groflen Winzerzug 1840 auf dem Wagen der Fabrik moussierender
Weine. Dazu heif3t es in der Festschrift: »Hiernach befanden sich auf
diesem Wagen der >Chef de cave Monsieur Mouzon aus Reims in der
Champagne« mit seinem aus sieben Personen bestehenden Atelier und
zwar le Chef de cave, le Degorgeur, le Doseur, le Remplieur, le Bougeur,
le Ficelleur, le Metteur en fil de fer, von welchen der erstere vor einem
grof3en Blechhelm die Flaschen 6ffnete und von den herausspritzenden
Hefen und Schaum reinigte, diese sodann dem Zweiten und Dritten
zum Aulffiillen darreichte. Aus deren Handen kamen sie unter die Kork-
maschine, an welcher zwei Leute beschiftigt waren, deren einer die
Flaschen untersetzte, wonach der andere den Kork einschlug, worauf
die Flasche zu dem Folgenden gelangte, welcher sie mit Bindfaden
schniirte und dann seinem Nachbar iibergab, der den Draht befestigte,
bis sie endlich zum Chef de cave kam, welcher mit dem Staniol den
Kork und Flaschenhals iiberlegte. Diese Handgriffe wurden auch wah-
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rend des Zuges ausgefiihrt, wobei der Degorgeur 6fters Pausen machte
und zur groflen Belustigung des Publikums das >machtige Gas« in fei-
nen Strahlen unter die Zuschauer zischen lief3.«

Johann Joseph Mouzon lebte mit seiner Familie in der L68nitz. Ein
Grabstein der Mouzons befindet sich heute noch auf dem Kirchhof an
der heutigen Friedenskirche in Kétzschenbroda. Wenige Buchstaben
auf dem Stein lassen noch den Namen seines Sohnes Charles Francois
Mouzon erkennen.

Ab 1848 arbeitete ein weiterer Franzose als Kellermeister in der Sekt-
Fabrik, Monsieur Camuset. Der Mann erreichte das stolze Alter von 95
Jahren, ging fiir den Ruhestand zuriick in seine Heimat. Einmal bekam
er Besuch aus Sachsen. Der damalige Geschéiftsfiihrer fragte den Fran-
zosen, was denn das Geheimnis seines Alters sei. Camuset antwortete,
dass er friiher taglich eine Flasche Schaumwein getrunken hatte und
jetzt trinke er jeden Tag eine Flasche Burgunder. Der L6f3nitzer Sekt sei
ihm allerdings immer das angenehmste Getrank gewesen.




Von der Champagnerfabrik zur »Sektkellerei Bussard«

Das Geheimnis des Sektdoms

or dem Sekt war die Statik. Denn die

s ; kiinftigen Produzenten des Schaum-

weins wussten eines: Er muss gut lagern,

um sich entfalten zu kénnen. Dazu brauchte es

einen Keller, ein Gew6lbe, das 200.000 Flaschen

fasste. Dass der erste Bau gleich zu Beginn ein-

stiirzte, brachte zwar Hame, aber vor allem
Erfahrung.

Das zweite Gew0lbe halt bis heute, ein tragfa-
higes Fundament, zwei Etagen jeweils 115 Meter
lang und 4,5 Meter hoch. Dazwischen eine
Treppe mit 20 Stufen. Wie ein Sektdom mit dop-
pelter Kuppel steckt das Mauerwerk in der L683-
nitzer Erde. In der unteren Etage lagerten die
Flaschen, in denen die zweite Garung stattfand,
im oberen Geschoss standen die Weinfdsser.
Alles fein temperiert, leichte Feuchte, klare Luft.

Auf dem Dom das Hauptgebdude, ein zweige-
schossiger Dreifliigelbau. Heute wohnen hier
Radebeuler in 26 Zwei-Raum- bis Fiinf-Raum-
Wohnungen mit Flachen zwischen 50 und 100
Quadratmetern. Ein Investor kaufte in den
2000er-Jahren das Objekt fiir drei Millionen Euro
und lief es fiir 2,6 Millionen Euro sanieren. Im

Sektkellerei Bussard,
um 1910

Unten: Darstellung

des Kellers von Bussard
mit zwei Etagen

oberen Keller stellen die Mieter Dinge ab, die sie
gerade nicht gebrauchen, ganz unten herrscht
Leere. Ein Raum, der Fantasien weckt. Aufien an
der Hauswand prangt gemalt die Erinnerung:
Gegr. 1836 — Sektkellerei Bussard.

Die Vergangenheit dieses Baus liegt in der
Sehnsucht nach einem leichten Leben. Siidhang
mit Weinberg, rotes Dach, griine Fensterldden,
ringsum die Berge mit den Rebstécken. Noch
heute wachst vor dem Gebdude Wein. Im Friihjahr
griint die Rebe vor dem Ocker des Hauses mit dem
Turm, der um 1890 auf das Dach kam. Darunter
ein breiter Balkon mit Markise. Um diese Zeit
konnte man meinen, es sei wie damals, als Besu-
cher zu »Bussard« pilgerten, um einen Schluck
nach dem anderen der Leichtigkeit des Seins
naher zu kommen.

Seit 1890 befand sich im Ostfliigel ein Weinres-
taurant mit einem Saal. Holzgetéfelte Decke,
grof3e Leuchter, darunter zwanzig Tische, die run-
den mit vier, die rechteckigen mit sechs Stiihlen.
Grof3e Tafeln konnten zusammengestellt werden,
Musikkapellen spielten. Hier wurde getanzt,
gelacht und vor allem getrunken. Es gab ein Club-
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zimmer mit Kronleuchter, holzgetédfelten Wanden, Tapeten mit Wein-
laub, ein altdeutsches Zimmer mit Ledersofa und Hirschgeweihen an
der Wand und ein Probierstiibchen, klein, aber fein mit einem Gemalde
iiber dem Kamin.

Davor im Hof ein runder Springbrunnen aus Sandstein, iiberall sti-
lisierte Trauben. Im Sommer standen Palmen vor den Tiiren, Tische
und Stiihle unter dem Laubengang. Toskanisches Flair mitten in Sach-
sen. Die Géaste durften sich schon am Eingang neben der Moritzburger
Strafle einstimmen lassen. An den Torsdulen hingen Schilder mit dem
Schriftzug »Bussard« und einem »Herzlich Willkommen!«. Dahinter
ein kleiner Park mit grofer Linde, die den Namen Konigslinde bekam,
weil die Wettiner hier gern einkehrten.

1909 kam auf das Gelande noch ein Gartenhaus, das Sektklause hief3.
Das war der Ort des prickelnden Genusses. Hier floss der Schaumwein
in jedes gewiinschte Glas. Wie eine Oase stand dieses Gebdude, davor
im Garten Stiihle, Tische, Sonnenschirme. Postkarten zeugen heute
noch von diesem Anwesen. 102 Jahre wurde es alt, 2011 abgerissen, weil
es nicht mehr haltbar schien nach jahrelangem Verfall. Wer es noch
kennt, trauert ihm nach.

Schon um 1950 begann der Glanz zu brockeln, der Gaststattenbetrieb
schloss, in die alten Weinstuben zog ein Kindergarten ein, ab 1963
nutzte die Stadt die Rdume als Schulhort. 1979 endete die Produktion
des Bussard-Sektes endgiiltig. Dafiir begann eine wechselvolle Ge-
schichte, die das Haus ertrug. Ein Jugendclub zog ein, Diskos fanden
statt, von denen in Radebeul heute noch gesprochen wird. Wilde Stun-
den, die die eine Beziehung zum Wackeln brachten oder die andere
bef6rderten.

Seit 2009 herrscht Stille. Im Hof stehen Parkdecks fiir die Autos der
Bewohner, gepflasterte Wege, im Innenhof Stahlbalkons. Gleich neben

@ e, €

SeRikellerei Bussard
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= Fabuitstion Himechiudiodd,

aba, i 19 Mis. on arveiches

SR

Im Garten der Sektkellerei Bussard, Ansichtskarte, um 1920

der Moritzburger Strafle ein Neubau, villendhnlich, ein Versuch, die
historische Sektklause wieder zu beleben. Aber das geht nicht. Alles
hat seine Zeit. Die Wohnanlage tragt unter sich das Geheimnis des Sekt-
domes. Unvergessen die Zeit, als hier sdchsischer Schaumwein nach
franzosischer Art hergestellt wurde. Und jeder weif3, dass Wande die
Seelen jener in sich tragen, die hier arbeiteten und wohnten. Das Haus
wird Generationen iiberleben, denn es steht auf einem Fundament, das
schon 180 Jahre alles mogliche aushalten musste.

Viele Bussard-Relikte finden sich noch heute in und um Radebeul.
Die Wetterfahne von 1837 beispielsweise dreht sich seit einigen Jahren
auf einem Pavillon der Winzerei Forster auf der Oberen Burgstrafie 21.
Steffen Schabehorn in S6rnewitz besitzt einen Korken der 100-Jahr-
Feier von Bussard sowie ein Fass — nichts geht verloren.

Sektkellerei Bussard, Kellerabgang mit Verkoster-
platz, 1920er Jahre

Ueorzigliche Uerplicguma  Grosse wnd kline
v e e Riume fir Gesblichalion. » » =

Sektprobierstube.
Tdeal schdne Gartemanlagen.

Tubatet; 1. Schuben.

L .8 il _..
Annonce von 1909; Eingang des Weinrestaurants
der Sektkellerei Bussard
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Die platzenden Flaschen

ekt macht Druck. Aber richtig. Und so miissen auch die Flaschen,
Sin denen der Wein gért, allerhand aushalten. Bis zu 6 Bar drii-

cken von innen auf das Glas. Um ungefdhr zu wissen, wie das
driickt: Ein Bar hat der Mensch auf den Ohren, wenn er zehn Meter
unter Wasser taucht. So wundert es nicht, wenn die Lof3nitzer Neulinge
der Sektherstellung 1836 mit einem weiteren Problem zu kimpfen hat-
ten. Ihnen flogen die Flaschen um die Kopfe.

Im ersten Jahr nach der Griindung der Schaumweinfabrik zerplatzten
fast die Halfte der Flaschen wie iiberfiillte Luftballons, im zweiten Jahr
war es noch schlimmer — ein besonders bitterer Verlust, da man die
Flaschen erst miihsam auf Pferdewagen aus Frankreich herangekarrt
hatte. Erst im Laufe der Jahre konnte das Problem gelGst werden. Zum
einen entwickelte sich die Glasproduktion und es konnten Flaschen
mit gleichmé&Bigeren Glasstarken hergestellt werden, zum anderen gab
es besseres Material zum Verkorken mit einem Drahtgeflecht. Einfache
Bindfédden taten es schon lange nicht mehr. Zum 75. Jubilaum der Bus-
sard-Sekt-Fabrik gingen nur noch ein Prozent der Flaschen zu Bruch.

Im 17. Jahrhundert kannten Europas Winzer nur diinnes, mund-
geblasenes Glas fiir Weinflaschen. Doch ein Engldnder, Admiral Sir
Robert Mansell, entwickelte dickes Glas. Das hatte allerdings noch
nichts mit der Sektherstellung zu schaffen, sondern mit der Angst des
Admirals, die Walder zu dezimieren und den Schiffbau brachzulegen.
1650 bekam er von Konig Jakob I. ein Dekret, Glasschmelzdfen nur noch
mit Kohle zu beheizen. Die mit Kohle gefertigten Flaschen fielen erheb-
lich stérker aus als die von den holzbeheizten Ofen. Sie kamen als Verre
anglais nach Frankreich.

In Deutschland fertigte seit 1827 die K6nigliche Hiittenverwaltung
Schonmiinzach Sektflaschen. Heute werden sie aus 70 Prozent Quarz-
sand, 15 Prozent Soda und sieben Prozent kohlensaurem Kalk herge-
stellt. Und es gibt 14 verschiedene Moglichkeiten Sekt abzufiillen, von
Quart mit o,2 Liter {iber Magnum mit 1,5 Liter bis zu Melchisedech mit
satten 30 Liter. Derlei Ubermaf hatten die Sachsen allerdings nie nétig.
Sie erfanden ihre eigene Form mit 750 Millilitern Inhalt.

Als der Weinanbau nach dem 1. Weltkrieg wieder auflebte, kam im
Weingut Hofl68nitz der Onologe Carl Pfeiffer auf die Idee, eine unver-
wechselbare Flaschenform zu entwickeln, die keulenférmige »L68nitz-
flasche« — Erkennungszeichen fiir die Region, dhnlich dem fiir
frankischen Wein typischen Bocksbeutel. Die im Volksmund »Sachsen-
keule« genannte Flasche besafd allerdings Nachteile. Durch die bau-
chige Form lag die Flasche beim Transport ungiinstig, aulerdem besaf}
sie eine geringere Standfestigkeit. Dies fiihrte dazu, dass sie sich
zundchst auf dem Markt nicht durchsetzte. Doch in den 1990er Jahren

/K?Ur’t’f{l'}ffrf y y’)."x'h’.ﬂ'r"}‘{ .

Sektkellerei Bussard, friihes Etikett

fiihrte der Weinbauverband Sachsen die Sachsenkeule mit Erfolg
wieder ein. Sie ist das Markenzeichen fiir rein sachsischen Wein. Und
fiir Sekt. Und sie hat noch eine weitere Besonderheit: Die antikgriine
Glasfarbe.

Sektkiihler und Sektﬂasche der Sektkellere1 Bussard
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Bussard Brillant

Nur aus Weinen der Champagne
vorziiglicher bekdmmlichster preiswertesier Sect
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Erzeugung nach franzasischer Art

»

»Bussard-Sekt« von 1897 bis 1910

Ein schwankendes Geschaft

ehrmals stand die »Fabrik
moussierender Weine« vor
dem Aus, aber es fand sich

immer ein Retter. Zum Gliick. Schon als
Ludwig Pilgrim, Georg Schwarz und
Freunde das Unternehmen 1836 griin-
deten, brauchten sie viel Geld. Die
Kaufleute richteten eine Aktiengesell-
schaft ein und sammelten mit dem Ver-
sprechen auf feine Rendite immerhin
100.000 Taler ein. Ein prickelnder
Wechsel auf die Zukunft.

Im ersten Jahr stellten die Griinder
trotz Einsturz des Kellers und platzen-
der Flaschen 37.700 Flaschen her. Es

- -

Garten der Sektkellerei Bussard, vor 1911

58

Links: Annonce von 1909
Rechts: Frithe Ansicht der Sektkellerei
Bussard, noch ohne Turm

sprudelte der Sekt und die Fantasie {iber
grof3e Gewinne. Die Dividende schwankte in
den folgenden 25 Jahren gewaltig, lag zwi-
schen drei und 15 Prozent. Auf Wunsch
erhielten die Anleger ihren Gewinn auch in
Form von literweise Genuss. Der Absatz
pegelte sich zundchst bei durchschnittlich
30.400 Flaschen pro Jahr ein. Fiir grofere
Ausschiittungen an die Aktiondre reichte
das nicht, in den Jahren 1846 bis 1849
schrieb das Unternehmen sogar Verluste. Ab
1849 steigerten die Mitarbeiter langsam die
Produktion, bis sie sieben Jahre spater
56.000 Flaschen verkaufen konnten. Ein
Rekord. In den nédchsten Jahren sank der



Absatz wieder. Deshalb nahmen die Unternehmer 1860 eine Anleihe
von 25.000 Talern auf, investierten noch einmal. Langsam ging es berg-
auf, die Verkaufszahlen stiegen Jahr fiir Jahr. In den Kellern lag im Jahr
1861 zudem inzwischen ein Bestand von 108.463 Flaschen, die einen
erheblichen Wert in den Bilanzen darstellten. Jetzt begann sich der Ein-
satz fiir die Aktiondre immer mehr zu lohnen. Die Besitzer allerdings
wechselten mehrmals.

Am 4. April 1878 stand im Handelsregister, dass sich die »Fabrik
moussierender Weine« auflost. Als Liquidatoren unterschrieben drei
Dresdner: Advokat Karl Georg Schubart, Rentier Johann Friedrich Wie-
demann sowie Adolf Prenzig von Penzig. Sie fiihrten die Produktion
weiter und dnderten 1880 ein bis dahin unverriickbares Grundprinzip.
Seit 1836 verwendeten die Kellermeister fiir die Sektherstellung aus-
schliellich Trauben aus der Lof3nitz und der ndheren Umgebung. Ins-
besondere die Trauben der damaligen Burgunderrebe sollen sich
vorziiglich fiir den Schaumwein geeignet haben. So steht es in den
Archivalien der Winzer. Dort steht ebenso, dass die Lese allerdings
langst nicht mehr ausreichte und ab 1880 Grundweine aus der Cham-
pagne, dem Rhein- und Moselgebiet zugekauft werden mussten. Dem
Geschmack der Kunden kam das entgegen, der Absatz stieg.

Zum 50-Jahrigen Jubildum 1886 kaufte die Firma Uhlitzsch, Richter
& Co. die Champagnerfabrik Niederl6f3nitz. 1897 wurde deren Name in
»Sektkellerei Bussard« geandert. Danach kauften der Geheime Kom-
merzienrat Menz und die Dresdner Weinhandlung »H. Schonrocks
Nachfolger«, zu deren Inhaber der Dresdner Kaufmann Georg Heinrich
Edmund Grahl gehorte, die florierende Fabrik. Sie 16sten 1899 die

Kellermeister-Kontor der Firma H. Schonrock’s Nachfolger in Dresden
mit Werbeschild von »Bussard-Sect«

Zimmer im Weinrestaurant (Unterbrettel), vor 1911

Edmund Grahl und der Geheime Kommerzienrat Theodor Menz

Aktiengesellschaft endgiiltig auf, zahlten die Aktionare grof3ziigig aus,
griindeten eine GmbH. Grahl arbeitete als Geschéftsfithrer und gab
dem Unternehmen wichtige neue Impulse. Die in die Jahre gekomme-
nen Produktionsrdume wurden komplett renoviert und vor allem um
ein Restaurant erweitert. Damit ergdnzte er die Sektproduktion um ein
weiteres Geschiftsfeld, das gute Ergebnisse erzielte. Die Bussard-Sekt-




Saal mit dem Bild des Winzerzugs an der Stirnwand, vor 1911

kellerei entwickelte sich zu einem der beliebtesten Ausflugsziele der
Dresdner Umgebung und kam so richtig in Sektlaune.

Edmund Grahl verstand es, den Bussard-Sekt als kéniglich-sachsi-
sche Hofmarke zu etablieren. Bussard-Brillant galt als edles Luxusge-
trank. Das Marketing stellte Grahl darauf ab, dass hier Trauben aus der
Champagne nach der Art der Franzosen verarbeitet werden. Er webte
Legenden um den ersten Kellermeister Mouzon und fiihrte so den Sach-
sen-Schaumwein in die erste Liga der deutschen Sekte. Nicht unbe-
deutend blieb dabei der Vertrieb sowohl auf die sachsische Hoftafel,
aber vor allem auf die Tische der deutschen Marine und der vielen
Offizierskasinos.

Verladung eines grof3eren Bussard-Sekt-Transportes, vor 1911

Karl Sinkwitz, Sektkellerei Bussard, um 1909

Privatkontor und Empfangszimmer bei Bussard, vor 1911

Am 17. Februar 1900 lobten die Dresdner Nachrichten: »Einen gldan-
zenden Erfolg hat auf dem Basar-Ball im Ausstellungspalaste, an dem
die Mitglieder des Koniglichen Hauses, der Diplomatie, sowie der vor-
nehmsten Kreise der Residenz und des Konigreiches teilnahmen, der
Sekt aus der Sektkellerei Bussard gefunden. Dieser war der einzige
deutsche Sekt, welcher verabreicht wurde und fand eine so vielseitige
Aufnahme, dafy man sich iiber den schénen Erfolg dieses vaterlandi-
schen Produktes nur freuen kann. >Bussard Brillant« darf den fremden
Marken vollberechtigt an die Seite gestellt werden, und an Feinheit
des Geschmacks und der Wohlbekdmmlichkeit {ibertrifft ihn kein
anderer Sekt.«
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Hoflieferant mit »Bussard Cuvée Royal«

Konigliche Verkoster

ie Mitarbeiter der Bussard-Sektfabrik
Dwarteten ungeduldig. Gleich miisste er
kommen, dachten sie. Gleich. An die
Fensterrahmen hatten sie schon gestern griine
Festgirlanden gehangt, auch den Zaun vor dem
Weinberg schmiickten sie. Gleich miisste er
kommen. Der Konig hatte sich angekiindigt fiir
diesen 4. Mai 1908. Vier Jahre lang regierte
Friedrich August III. schon Sachsen, ein neuer
Monarch mit alter Regierung. Einer, um den sich
viele Geschichten rankten. Schon damals.
Noch war an diesem 4. Mai der Monarch aus
Dresden nicht um die Ecke gebogen. Und so
konnte es durchaus sein, dass einer der Warten-
den eine Anekdote {iber den ersten August des
Landes erzdhlte. Zum Beispiel die: Der Konig ist
im Mandver. In einem Dorf ldsst er sich rasieren.
Der alte Barbier ist furchtbar aufgeregt und
schneidet dem Ko6nig ins Kinn. Der sagt darauf:
»Das gommd vom Saufn, mei Gudsdor!« Der
Barbier: »Jawohl, Majestét, dor Alkohol macht
die Haud schbrode.«
Friedrich August III. kam an diesem 4. Mai im
Zweispdnner, Uniformmantel an, Pickelhaube

Der séchsische Konig Friedrich August III.
auf der Fahrt zur Sektkellerei, 1908
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Die Sektkellerei im
K6nigsschmuck mit
Ehrentor, 1908

auf dem Kopf. Von Dresden rollte er in dem offe-
nen Wagen durch das Elbtal Richtung Weinberge.
Schon lange wollte er die Sektkellerei besuchen,
schlief3lich gehorte sie zu den Hoflieferanten und
die Flaschen standen oft auf den Tafeln des Hofes.
»Bussard Cuvée Royal« gehorte zu den edelsten
Marken. Auch in der Oper hatte er in einer der
Pausen schon an einem Glas genippt oder mit
einer der Kammersdngerinnen angestofien.
Natiirlich existierte dazu eine legendire Ge-
schichte: Der Konig sitzt in der Oper, am Ende des
Stiickes trinkt er mit der Sopranistin ein Glas Sekt
und fragt sie: »Und, wie findn Se dd Agusdig
hier?« Die Sangerin: »Sehr gut, Eure Majestat,
sehr gut.« Konig: »Und warum ham Se dann so
rumgeblagd?«

Die Geschichten {iber den ersten Mann im
Konigreich erzdhlen sich die Sachsen nach wie
vor gern, weil der Monarch so quatschte wie sie
und eine naive Damlichkeit vor sich hertrug, mit
der er sich klug durch den Dschungel der Macht
navigierte. Der Leipziger Schriftsteller Hans Rei-
mann schrieb die kdniglichen Begebenheiten auf
und behauptet in seinen Biichern gern, dass das



Drei sdchsische
Ko6nige besuchten
die Sektkellerei im
Laufe ihres Beste-
hens: Friedrich
August II. 1840,
Ko6nig Johann 1856
und Friedrich August
II1. 1908.
Ansichtskarte

von 1911

Etikett des
Bussard-Sektes
»Cuvée Royal,
L, friihes 20. Jhd.

Lebenselixier des Konigs der Rotspon, franzdsischer Fasswein, gewe-

sen sei. Allerdings nur bis zum Mittag, danach gab es bis Ladenschluss IN DEUTSGHL AN D AU F H_ ASCH EN GEFU Ll'l'
Nordhéduser. Oft, so schreibt Reimann, hétte der K6nig einen in der
Krone gehabt, genau genommen stamme die Redensart von dem Sach-
sen ab. Einmal soll er schon zum Mittag leicht bekront gewesen sein,
als am Tisch eines der Familienmitglieder eine Biichse Salz umkippte.
August III. soll seine Rotweinflasche genommen und den Inhalt {iber
das Salz gegossen haben. Er nahm in diesem Augenblick an, dass Salz-
flecke am besten mit Rotwein zu entfernen seien.

Jetzt horten die Bussard-Mitarbeiter das Pferdegetrappel. »Der Konig
fuhr unter einen in rotem Pliisch mit Gold gehaltenen Baldachin vor«, B U S S A R D s E C T
so berichtete der »Dresdner Anzeiger« zwei Tage spadter iiber den
Besuch. Der Konig stieg aus seiner Kutsche, horte sich die Begriifungs-
reden an, und dann freute er sich auf den ersten Schluck. Es folgte die
Besichtigung des Sektkellers. Hier passt eine weitere Anekdote, die
dem Konig passiert sein soll: Beim Besuch eines Stadtfestes geht der

Ko6nig an einigen Sachsen vorbei, die dicht gedrdngt an der Strafie ste- C:E@;? ) %\—9/{? /

hen. Da sagt einer: »Gucke ma, der had ganz violette Backn.« August
wendet sich um und sagt: »Aber hérn duhd dor gudd.«
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Als die Geschiftsleitung mit dem Konig die Treppe zum Gewdlbe
hinunter steigen wollte, hielten den Monarchen drei Gnome auf. Eine
Uberraschung. Der erste Gnom zeigte ein Bild des Winzerzuges von
1840. Schon damals weilte die Familie der Wettiner in der L6Bnitz,
betrachtete sich das Spektakel.

Der zweite Gnom reichte dem Herrscher einen Becher. Aus dem soll
schon Konig Johann getrunken haben, als er die Sektkellerei am 2. April
1856 besuchte. Auch den Dichterkonig verband etwas mit den Griin-
dern der Sektkellerei: Jean Paul besuchte ihn, als Johann 21 Jahre alt
und Prinz war und nicht im Traum daran dachte, dass er eines Tages
den Thron besteigen wiirde. Die romantische Dichtung beeinflusste den
jungen Wettiner seitdem stark und beforderte in ihm die Leidenschaft,
ebenfalls schriftstellerisch tatig zu werden. Doch nach dem Unfalltod
seines Bruders Friedrich August II. musste Johann dessen Amt 1854
iibernehmen. Sein liebstes Hobby blieb das Dichten. Er verfasste Pos-
sen, Oden, Andachten, Gebete, Gedichte und so manche heitere
Lebensregel. Auch der Sekt und der Wein spielten dabei eine Rolle. So
wie hier zum Beispiel:

Hast Du mehr als einen Wein

wihle stets den rechten,

aber kann’s nicht anders sein,

trinke auch den Schlechten.

Der dritte Gnom iibergab Friedrich August III. einen schaumenden
Wein aus dem Gewolbe der Sektkellerei. Der Konig strahlte und dankte.
Anschliefiend besichtigte er die Fabrik, setzte sich spater an die grofie
Tafel unter der Linde. Dann bat er um eine Postkarte mit dem Motiv der
Sektkellerei und schrieb an seinen dltesten Sohn, den Kronprinzen:

Die drei Gnomen bei ihrem Auftritt vor dem Konig, 1908

»Bin endlich auf der beriihmten Sektkellerei. Wir miissen einmal in der
Spargel- und Erdbeerzeit herkommen. Papa.« Seitdem kehrte Friedrich
August II1. bis zu seiner Abdankung im Jahr 1918 gemeinsam mit seinen
Séhnen jedes Jahr bei Bussard ein. Der Jiingste erzdhlte spater, was der
Vater einmal von sich gab: Bei einem Ausflug mit den Kindern fehlte
aus gesundheitlichen Griinden die strenge Erzieherin Frau Fritzsch. Es
gab Kaffee und der Konig sagte zu seinem Nachwuchs: »Heude fehld
da Fridschn, heide ddrf mor didschn.«

Die beiden Konigsbecher
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Die 1856 gepflanzte Konigslinde an der Sektkellerei
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HOFLIEFERANT MIT » BUSSARD CUVEE ROYAL«
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Titelseite der Festschrift zum 75-jahrigen Beste-
hen der Sektkellerei Bussard von 1911, in der
auch ausfiihrlich iiber den Kénigsbesuch von
1908 berichtet wurde

Sn hat sich die Marke Bussardsekt
trotz der zahlreichen Konkurrenz
anderer deutscher Sektmarken immer
mehr beim Publikum eingefithet, und
mit Stolz kann man auf dieses Erzeug-
nis heimatlicher Industrie hinweisen.

In der Festschrift verweist die Sektkellerei Bus-
sard stolz auf die zahlreichen Auszeichnungen
ihrer Produkte.
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Degorgierraum bei Bussard, vor 1911

Auflenansicht, um 1925

Bussard als Mittelpunkt der L63nitz 1911 bis 1945

Jubilaum ohne Siegesfeier

rei ein prachtiges Fest. Zum 75-jahrigen Bestehen der Sekt-

manufaktur luden sie hunderte Géaste ein. Eine 54-seitige
Festschrift erschien schon im Juli des Jahres. Auf Seite 51 pries der Her-
steller seine sieben Sektmarken an. Die Auswahl reichte von Bussard
Silber, einem leichten, siiffigen Tafel- und Bowlen-Sekt, Bussard Spe-
zial, einem leichten Tafelsekt, iiber
Bussard Rosé, einem rotlich schim-
mernden Wein, Bussard Perle, einem
eleganten, fliichtigen Tafelsekt, bis
zu Bussard roter Mousseux, feinem
moussierenden Rotweinsekt. Die
Hauptmarke hief3 Bussard Brillant,
ausschliefllich aus Champagne-Wei-
nen hergestellt. Das teuerste Produkt
nannte sich Bussard Cuvée Royal,
angepriesen als feinster Ersatz fiir
franzosischen Champagner. Und der
folgende Hinweis durfte nicht fehlen:
»Fiir Zuckerkranke werden auf Be-
stellung Sekte ohne jeden Zucker-
zusatz oder mit Saccharin gesiif3t
hergestellt.«

Q m 3. August 1911 feierten die Mitarbeiter der Bussard-Sektkelle-

Sektsortiment, 1908
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Die Sektkellerei konnte sich feiern, ihr Umsatz stimmte, das Gast-
haus florierte, auch wenn ldngst in Meifien oder in Freyburg Konkur-
renz existierte. Die Manufaktur arbeitete zu jener Zeit relativ
unabhdngig vom Weinanbau in der Ober- und Niederl68nitz. Die
Grundweine kamen aus Frankreich, von der Mosel und vom Rhein. Die
Ertrdge aus dem Elbtal waren inzwischen so unbedeutend, dass sie
fiir die Sektproduktion keine Rolle
mehr spielten, viele Weinberge lagen
brach oder waren gar nicht mehr vor-
handen. Und noch ein weiteres
Ereignis kam erschwerend hinzu.
Am 1. August 1914 prangte es in gro-
Ben schwarzen Lettern vom Titelblatt
des Kotzschenbrodaer Generalanzei-
gers: »Seine Majestdt der Kaiser hat
das Reichsgebiet in Kriegszustand
erkldrt.« Am 2. August begann die
Einberufung von Artillerie und
Kavallerie. Die Gemeinden hatten
Pferde und Wagen mit Beschirrung
sowie Ausriistung auf dem Reitplatz
der Militarreitanstalt in der Dresdner
Albertstadt zur Verfiigung zu stellen.
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Werbeanzeige, 192

Parallel dazu erhielten Gastronomen sowie Einrichtungen das Verbot
zum Ausschank »geistiger Getrdnke«, um die Mobilmachung nicht
durch Betrunkene zu beeinflussen. Es fehlten in den kommenden
Monaten Minner und Pferde zu Hause und auf den Ackern. Als
Geschiftsfithrer agierte ab 13. Januar 1915 der Dresdner Karl Felix
Arthur Voigt. Er lief3 das Restaurant ausbauen und fiigte dem Sekt- den
Bierausschank hinzu. Noch 1934 war Voigt Gesellschafter der Kellerei.

Carl-Leopold Arendts (Mitte) bei der 100-Jahr-Feier von Bussard, 1936

Just in diesem Jahr pas-
| sierte ein Ungliick. Im
| November brannten Teile
i des Weinrestaurants nie-

der, das Gesellschaftszim-
i mer sowie die Sidle im
| ersten Stock wurden zer-
| stort. Es folgte schon im
|  Friihjahr 1935 der Wieder-
: aufbau. Noch wahrend
| des Zweiten Weltkrieges
| gingen die Geschifte gut,
It Bussard belieferte unter
I
|

Secehellerer Bussard”, gegr, 1836
PAC-EIIIENTY Fnypagy pareengy

anderem auch die Wehr-
macht. Voigts Frau Else,
geborene Tusche, iiber-
nahm nach dessen Tod
1936 die Geschaftsfiih-
rung. In einem Dokument
vom 14. November 1946
wurde sie als Gesellschaf-
terin gefiihrt.

Als 1945 russische Soldaten fiir kurze Zeit in die Kellerei einzogen,
tranken sie auch Sekt — allerdings den noch girenden voller Hefe.
Argerlich iiber die folgenden Darmbeschwerden zerschlugen sie eine
Vielzahl von Flaschen. Der Sekt floss in Stromen die Moritzburger
Strafde hinab. Die Sektkellerei stellte nach dem Ende des Zweiten Welt-
kriegs ihre Produktion ein und nahm sie erst 1955 als Sektkellerei Bus-
sard Voigt & Co. KG wieder auf.
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Bussard-Werbung, 1925
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Werbeschild von Bussard, 1930er Jahre
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Luftbild der Sektkellerei Bussard von Siiden, Foto von Walter Hahn, 1932. In dem Haus unten links wohnte der Kunst- und Landschaftsgartner
Carl-Leopold Arendsts, der auch erster Vorsitzender des Obst- und Weinbauvereins und »Reblaus-Inspektor« war. Der Ur-Urgrof3vater des Sorne-
witzer Winzers Steffen Schabehorn holte Carl Pfeiffer nach Sachsen. Arendts war ein guter Freund des letzten sdchsischen Konigs und feierte bei
Bussard drei Jubilden mit — das 50., das 75. und das 100., zu dem er die Festrede hielt.
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Coblbellerei Biissand
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125 JAHRE DEUTSCHER SCHAUMWEIN-125 JAHRE BUSSARD-SEKT

Im volkseigenen Staat 1945 bis 1989

L]

Die DDR schluckt Bussard

ach dem Krieg ging es zunichst ums Uberleben. Von 1945
Nbis Anfang der 1950er Jahre kiimmerten sich die Weinbauern

des Stadtweingutes, des Staatsweingutes sowie der Staat-
lichen Weinbauversuchs- und Lehranstalt Radebeul, des Stadt- und des
Kreisweingutes Meif3en, des Weingutes Seufilitz sowie der Sachsischen
Weinbaugenossenschaft Meiflen hauptsdachlich um den Anbau von
Getreide und Kartoffeln. In der Genossenschaft arbeiteten 565 Mitglie-
der, von denen 150 Kleinwinzer waren. Privatwinzer,
die sich der Genossenschaft nicht angeschlossen hat-
ten, gab es etwa 30.

Am 1. September 1947 wurde die Bussard GmbH
aufgelost. Fast zehn Jahre stellte die traditionsreiche
Manufaktur keinen Sekt mehr her. In das Haus an der
Moritzburger Strafle zog anderes Leben ein. Am
1. November 1948 erdffnete in den Rdaumen des Ober-
geschosses ein Kindergarten fiir rund 150 Madchen
und Jungen.

Die Zwangskollektivierung begann: Das Stadtwein-
gut Radebeul wurde 1949 in das Volkseigene Weingut
L6f3nitz integriert. 1950 kam auch die Weinbauversuchs-
und Lehranstalt Radebeul zum Volksweingut. In einer
1981 erschienenen Dokumentation zur Geschichte des

Briefkopf der »Sektkellerei Bussard
Voigt & Co. KG«, nun ein Betrieb
mit staatlicher Beteiligung,

1960er Jahre

tern dieser Vorschlag unterbreitet wurde. [...] Ihnen wurde mitgeteilt,
daf3 ab sofort beide Betriebe als Volksweingut zusammengeschlossen
sind. [...] Sie bekamen eine Weintraube geschenkt. Mit den Belegschaften
der Betriebe wurde offensichtlich nicht {iber diese Verdnderung disku-
tiert.« 1954 entstand das »VEG (B) Volksweingut Radebeul«, ab 1963 hief3
es VEG (Z) Weinbau Radebeul und gehorte zur Vereinigung Volkseigener
Betriebe (VVB) Saat- & Pflanzgut Quedlinburg. Die Klammerbuchstaben
bedeuten dabei bezirks- und zentral geleitet.

Der erste Nachkriegssekt kam weder von Bussard
noch von Wackerbarth, sondern 1953 aus der ehema-
ligen Weinbauversuchs- und Lehranstalt Radebeul:
Der erste DDR-Sekt aus Radebeul hief3 »Sachsengold«,
obwohl das Land Sachsen 1952 aufgelst worden war.
Als Ausgangsweine dienten Riesling und Veltliner aus
eigener Produktion. Aber da weder die Trauben reich-
ten noch der technische Prozess ausgereift war, stellte
die Anstalt die Produktion wieder ein.

Nur langsam kam der Weinbau wieder in Gang. Bei
der Lese schwankten die Ertrage gewaltig, 1952 lag er
bei 115 Tonnen, 1955 bei 85 und im folgenden Jahr 1956
sank er auf 1,8 Tonnen. Der eiskalte Winter verursachte
einen fast vollstandigen Ernteausfall. Zwei Jahre dau-

DDR-Weinbaus steht dazu: »Es ist heute, Jahrzehnte
spater, nicht nachweisbar, wie den beiden Betriebslei-

Tafel am Paulsberg in Radebeul

70

erte es, die Frostschdden zu beseitigen und Rebstécke
zu ersetzen. Danach stiegen die Ertrdge des Volkswein-



Der Dresdner Kameramann Ernst
Hirsch verkostet anldsslich von
Filmaufnahmen mit Kellermeister
Zocher (links) Bussard-Sekt in der
Kellerei, 1950er Jahre




Peter Griitzmacher im Fasskeller beim Prii-
fen des Grundweines bei Bussard, um 1960 um 1960

gutes, denn weitere Hinge wurden aufgerebt. 1973 war die Lese am
ertragreichsten: 576 Tonnen Trauben kamen aus Cossebaude, der Hof-
168nitz, vom Knohllweg, vom Paradiesherg, aus Meif3en, Seufilitz und
von Wackerbarth. 1980 sank die Ernte auf nur 76 Tonnen, aber 1982 lag
sie bei immerhin 419 Tonnen.

In der ehemaligen Bussard-Sektkellerei startete die Sektproduktion
1955 wieder. Als Anteilspartner fungierte zum einen der Volkseigene
Betrieb Rotkdppchen Freyburg, zum anderen als Privatpersonen die
Kommanditisten Else Feydt und Mathilde Préll, die Tochter von Else
Voigt. Als Geschéftsfiihrer agierte Helmut Born,
als Kellermeister arbeitete von 1956 bis 1966 der
Pirnaer Peter Griitzmacher. Hergestellt wurde der
Sekt wie vor dem Krieg in traditioneller Flaschen-
gdrung, die Hefe dafiir kam aus der Sektkellerei
Kurpfalz in Speyer. Die Jahresproduktion lag bei
etwa 40.000 Flaschen.

Im Jahr 1961 feierte die Kellerei mit einem gro-
Ben Fest ihr 125-jdhriges Jubildum und brachte aus
diesem Anlass »Bussard Brillant halbtrocken«
heraus. Eine Flasche kostete 15 DDR-Mark. In der
damals erschienenen Festschrift hief3 es: »Die
Krone des Weines ist der Sekt. Und das Edelste in
dieser Krone sind unsere Bussardsekte seit fast 125
Jahren.« Ab 1969 kaufte die Kellerei immer mehr
Weine zu. Bezogen wurden sie aus Ungarn, der
Sowjetunion, Jugoslawien — aber auch immer
noch aus Frankreich. Das Haus fiihrte ein gewis-

Pumpen von Grundwein in die Keller von Bussard,

Bussard-Sektfl6ten, 1961 zum 125-jdhri-
gen Jubildaum in Weilwasser hergestellt
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1964 investierte Bussard in neue Stahl-
tanks fiir die Lagerung der Grundweine

ses Eigenleben, investiert wurde 1964 beispielsweise in drei neue Stahl-
tanks. Spater zehrte das Unternehmen von der Substanz. Wie ein ver-
blassender Schatten lag die Vergangenheit {iber der Manufaktur, aber
die Qualitat {iberzeugte nach wie vor. Beim IV. Internationalen Wein-
wettbewerb in Budapest erhielten die Bussard-Sekte grof3artige Aus-
zeichnungen. »Bussard Brillant« und »Bussard Smaragd« bekamen
Silber-Medaillen, »Bussard-Juwel« die begehrte Gold-Medaille. Dann
der harte Schnitt: 1972 endete in der DDR das Eigenleben privater
Betriebe mit staatlicher Beteiligung. Das bedeutete auch das Ende der
Sektkellerei Bussard.

Ab sofort tibernahm das VEG (Z) Weinbau
Radebeul das Unternehmen. 1979 wurde die tra-
ditionelle Flaschengdrung vor Ort eingestellt. Der
letzte Kellermeister hief3 Johannes Wagner, der
Leiter der Bussard-Kellerei Peter Lehnhard. Fiir
sie war das Ende ein harter Schlag. Sie gingen
gemeinsam mit den 18 noch verbliebenen Bus-
sard-Mitarbeitern nach Schloss Wackerbarth, um
dort ihre Erfahrungen in die Sektproduktion ein-
zubringen. Ab 1982 nutzte die HO die historischen
Keller als Grof3lager, entsorgte samtliche Maschi-
nen, entfernte riicksichtslos die historische
Inneneinrichtung und baute Anfang 1987 mit viel
Beton das Haus um und Fahrstiihle ein.

Doch so einseitig ist Geschichte nicht. Denn
andererseits existierten bei Wackerbarth Pldne,
Bussard wieder zu beleben. Im Archiv des ehema-
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ligen VEG (Z) Weinbau Radebeul finden sich aus den 1980oer Jahren
sogenannte Entwicklungskonzeptionen und Gesprachsprotokolle, aus
denen hervorgeht, dass das volkseigene Weingut ab 1993 die histori-
schen Raume der traditionsreichen Sektkellerei fiir eine erneute Pro-
duktion von Sekt im Flaschengédrverfahren wieder nutzen wollte. Es
sollte dort der seit 1987 hergestellte »Graf von Wackerbarth« produziert
werden. Der Plan wurde nie umgesetzt, denn 1989 dnderte sich alles.

Das VEG Weinbau Radebeul begann neben der Produktion von Wein
1958 mit der Herstellung von Sekt. Seine Marke hiefy »Hofl6f3nitzer
Schlof3berg«. Diese Lagenbezeichnung hatte Carl Pfeiffer schon in den
1920er Jahren fiir die hier gekelterten Weine eingefiihrt. Die Anregung
fiir diesen bewussten Traditionsbezug stammte vom damaligen Pro-
duktionsleiter Carl-Heinz Schiitze, der seine Ausbildung zum Winzer
und Kiifer 1949 im Stadtweingut begonnen hatte.

Auf Wackerbarth lief die Sektproduktion im Tankgarverfahren, eine
moderne Alternative zur Flaschengdrung. Ab 1957 investierte das Volks-
eigene Gut im grofien Stil in die Ausriistung der Sektindustrie und
kaufte aus der Bundesrepublik vier Gartanks fiir jeweils 100 Hektoliter
der Firma Munk & Schmitz, eine Abfiilllinie der Firma Seitz sowie eine
Etikettier-Maschine von Jagenberg. Doch kurz bevor die Sektproduktion
anlaufen konnte, erschiitterte ein Ereignis den jungen Betrieb, das
unvorhersehbare Auswirkungen hatte. Die bisherige Direktorin Fran-
ziska Stolingwa siedelte in die BRD iiber. In den Augen der Partei
damals ein Verrat an der sozialistischen Republik und dem volkseige-
nen Gut. Offensichtlich sahen das viele Mitarbeiter jedoch weniger
kritisch, lief3en sich nicht als SED-Mitglieder werben, sondern bevor-
zugten es, ihrer Arbeit gewissenhaft nachzugehen und sich nicht von
ideologischer Propaganda beeinflussen zu lassen. Ihre Hoffnung lag

Abfiillen von Sekt auf importierten Seitz-Maschinen, 1958

Kelterhaus auf dem Geldnde von Schloss Wackerbarth, um 1960

darin, gute Produkte herzustellen. Dafiir gingen sie mit grof3er Leiden-
schaft und Erfindungsreichtum zu Werke. Not macht bekanntlich erfin-
derisch. Die geringe Ernte aus dem Jahr 1957 wurde durch Importe
erganzt, die Winzer kelterten im Freien unter Planen. Ein Kelterhaus
entstand ein Jahr spéter. Die Leitung fiir die Sektproduktion iibernahm
Carl-Heinz Schiitze, der gemeinsam mit dem Kellermeister Hans Hiib-
ler, dem Weinkiifer Horst Miiller und zeitweise dem Weinbaubrigadier
Kurt Herrmann dafiir monatelang experimentierte. Sie investierten viel
Zeit, unternahmen Versuche auch an Wochenenden, sammelten Erfah-

Agraffieren mit einer Agraffierbank, 1958
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rungen. Der Betriebsschlosser Klaus Minkmar und der Weinkiifer Gott-
hold Herrmann ergdnzten die ehrgeizige Truppe, die selbst in Nacht-
schichten daran arbeitete, die neue Technologie in Gang zu bringen.
Der Sachse war schon immer fischelant, fand Nischen und Wege, um
auf seine Art auch unter den Bedingungen der DDR die sdchsische
Genussgeschichte fortschreiben zu kénnen.

Beim Tankgédr- oder Charmat-Verfahren durchlauft, im Gegensatz
zum Champagner-Verfahren, der Wein die zweite Garung nicht in der
Flasche, sondern in Drucktanks. Nach der Garung und der Kohlen-
saurebildung wird die Hefe ausgefiltert und der Schaumwein unter
Zugabe der Versanddosage in Flaschen abgefiillt. Das Tankgarverfah-
ren ist wesentlich kostengiinstiger, schneller und weniger aufwandig
als die Champagner-Methode. Die Qualitédt einer Flaschengdrung mit
hoher Perlfahigkeit konnte damit nicht erreicht werden. Doch darum
ging es den Mitarbeitern auch gar nicht. Sie wollten viel effektiver Sekt
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Neue Verpackung in Schrumpffolie: Produktionsleiter Gotthold Herr-
mann und Lagerverwalterin Ilse Reichelt Ende Dezember 1973, nach
der Auslieferung von mehr als einer Million Flaschen fiir die Silvester-
feiern in der DDR

herstellen und ihre spezielle Qualitdt erreichen. In den Gartanks ent-
stand der Sekt, der iiber die Abfiilllinie in die Flaschen kam. Per Hand
wurden die Korken verdrahtet, die Flaschenhdlse mit Stanniol umwi-
ckelt, Halsschleifen geklebt und die Flaschen verpackt. Ein Problem
bildeten die Polyethylenstopfen, die heftige Toleranzen aufwiesen. Zeit-
weise arbeitete die gesamte Verwaltung daran mit, Bierflaschengummis
mit Hammer und Locheisen mit einem gréf3eren Loch zu versehen, um
die Ungenauigkeiten im Flaschenhals auszugleichen.

Bis Ende 1958 stieg die Belegschaft fiir die Sektproduktion auf 188
Mitarbeiter, die zundchst 300.000 Flaschen herstellten, bis 1964 jahr-
lich 640.000 und ab Ende der 1970er Jahre bis zu fiinf Millionen Fla-
schen. Doch zundchst schien es fiir die Produktion gar keinen Bedarf
bei den Kunden zu geben. Keiner kannte die Marke, zudem tranken im
Arbeiter- und Bauernstaat die meisten lieber Bier und Schnaps. Wenn
dennoch bei offiziellen Anldssen der Partei- oder Staatsfiithrung Sekt

Werbung fiir »Schlof3berg-Sekt« mit Messe-Medaille

Rechte Seite: Leiterin Franziska Stolingwa vor dem Belvedere bei
Wackerbarths Ruh’, um 1945
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auf die Tische kam, dann musste es sowjetischer Sekt sein. Die Verbun-
denheit zum grof3en Bruder ging durch die Kehlen.

1960 nahm das Volksweingut erfolgreich an einem internationalen
Weinvergleich in Budapest teil und bekam je eine Silbermedaille fiir
gute Qualitat ihrer Sektsorten »Hofl6f3nitzer Schlof3berg — extra dry,
halbtrocken und siif3«. Im gleichen Jahr verlief3 der Produktionsleiter
Carl-Heinz Schiitze den Betrieb, ging in den Westen, ihm folgten drei
Facharbeiter aus seiner Brigade und weitere Mitarbeiter. Bis 1961
kamen ein Teil der Grundweine von der Mosel und dem Rhein, nach
dem Bau der Mauer fiel der Import aus der BRD weg. Jetzt kamen die
Weine aus der Sowjetunion, Bulgarien, Ungarn, aber ebenso aus Spa-
nien, Italien und Frankreich. In einem Archivdokument iiber die Pro-
duktion wahrend dieser Zeit steht dazu: »Die Sowjetunion leistete
uneigenniitzig sozialistische Hilfe. Diese war um so héher zu werten,
als die Sowjetunion ihren eigenen Bedarf nicht decken konnte.«

Der Widerspruch jener Zeit bestand darin, dass einerseits die Pro-
duktion immer mehr angekurbelt wurde, andererseits in den 1960er
Jahren noch tausende Flaschen in den Kellern lagerten und das zum
Teil unter ungiinstigen Bedingungen. Im Winter 1962/63 litten 100.000
Flaschen Sekt an massiven Weinsteinausfallungen und konnten nicht
ausgeliefert werden. Doch die Mitarbeiter retteten die Produktion, sie
schichteten Flaschen um, stapelten sie in den Gartensaal des Schlos-
ses, schiittelten und riittelten sie. Nach acht Wochen 16ste sich der
Weinstein auf, und die Flaschen gingen in den Verkauf. Noch ein wei-
teres Problem trat auf: Zehn Prozent der Flaschen wiesen einen eigen-
tiimlichen Geruch auf und waren ungenief3bar. Wochenlang suchten
Mitarbeiter nach dem Grund. Die Polyathylenstopfen sowie die Bier-
gummis sonderten einen Stoff ab, der zu dem stérenden Geruch fiihrte.
Sie wurden ausgewechselt und ein neuer Zulieferer beauftragt. Ab 1964
lieferte die Stopfen die Firma Kimmel aus Sebnitz. Problem gel&st. Die
Sektherstellung lief durch den hohen personlichen Einsatz der Mitar-
beiter immer besser.

Inzwischen nannte sich das Weingut VEG (Z) Weinbau Radebeul. Um
immer mehr eigenen Wein fiir den Sekt verarbeiten zu kénnen, rebten
Mitarbeiter des VEG Teile der Lagen Heinrichsburg, Haaseschlag,
Paulsberg weiter auf, erschlossen neue Weinberge am Schlossberg
Seufllitz und Teile vom Schlossberg Hofl63nitz.

Die damalige Betriebsleitung lief3 zwischen die Reben gleichzeitig
drei Zeilen Kartoffeln pflanzen. Doch leider wucherte vor allem
Unkraut. Als es mannshoch stand, wurde eine Aktion zum Ziehen des
Unkrauts gestartet, der aber nicht nur das Unkraut, sondern auch die
Kartoffeln und ein grofler Teil der Jungreben zum Opfer fielen und auf
dem Kompost landeten. So musste ein halbes Jahr spéter die gesamte
Anlage gerodet werden, um sie dann wieder aufreben zu kénnen.

Nach und nach stabilisierte sich die Produktion. Die Technisierung
des Weinbaus und der Sektproduktion nahm zu. Ende der 1960er Jahre

78

Mitarbeiterinnen beim Stanniolieren

flogen zur Diingung und fiir den Pflanzenschutz Flugzeuge iiber die
Hange, spater iibernahmen Hubschrauber KA26 diese Funktion. Die
Sektproduktion wurde durch grofe Investitionen immer mehr automa-
tisiert. Fiir die neue Produktionshalle erfolgte im ehemaligen Obstgar-
ten von Schloss Wackerbarth 1967 der erste Spatenstich.

Allerdings standen die Mitarbeiter vor einem neuen Problem: Bis zu
50 Prozent der Flaschen gingen zu Bruch. Der Glashersteller hatte mit
neuen Materialien experimentiert, die dem Innendruck des Sektes
nicht standhielten. Ein wenig erinnert das an die Anfange der Fabrik
moussierender Weine. Aber Geschichte wiederholt sich nur bedingt.
Der sozialistische Grof3betrieb 16ste das Problem auf seine Weise. Das

Abfiilllinie mit erstmals voll automatisiertem Verschlief3en, Verdrah-
ten (bei manuellem Aufsetzen der Biigel), Stanniolieren und Etiket-
tieren, 1969
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Aufstellung des ersten Garreaktors in Freibauweise mit einem Volumen
von 110.000 Litern, 1978
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Glaswerk bekam einen Auftrag der SED, stabile Flaschen herzustellen
und erfiillte den Wunsch nach mehreren Monaten, indem es zur altbe-
wahrten Produktionsweise zuriickkehrte. Wieder ein Problem gel6st.

In den 1970er Jahren ging die Aufrebung von Weinhdngen weiter,
Steillagen wurden erschlossen, Terrassen rekonstruiert, in Traktoren
investiert und an der Qualitdt des Sektes gearbeitet. 1975 bekam der
Sekt »Schlof; Wackerbarth« auf der Leipziger Messe »in Anerkennung
hervorragender Qualitdt« eine Goldmedaille. Ab 1978 lieferte der VEG
folgende Sorten: »Schlof3berg extra dry«, »Schlof3 Wackerbarth demi
sec«, »Schlof3 Wackerbarth Primat«. In diesem Jahr wurde ein soge-
nannter Garreaktor mit einem Volumen von 110.000 Litern in Freibau-
weise aufgestellt. Der Sekt aus Radebeul wurde immer beliebter, die
Massenproduktion begann.

Ende der 1970er Jahre hatten Mitarbeiter eine neue Idee: Sie starteten
die Produktion der Piccolo-Flaschen, kleine Abfiillungen mit o,2 Liter,
eine Spezial Cuvée halbtrocken und rosé halbtrocken. Und eine weitere
Erfindung kam hinzu: Das Herrengedeck. Denn damals sollte die Arbei-
terklasse die herrschende Klasse sein, und die sollte nicht nur proleta-
risch Bier trinken, sondern herrschaftlich Sekt siiffeln. Klassenkampf
im Glas. Wobei die Wahrheit die war, dass es zu wenig Bier, vor allem
Radeberger, gab. Und geschickt, wie der Sachse schon immer ist, be-
stellte er, was es gab, gab sich das Bier und der Frau den Sekt. Oder
aber er streckte mit dem Sekt das Radeberger. So entstand ein ganz
volkseigener Cocktail, der das Bier beschleunigte und den Sekt besanf-
tigte. Kostlich! Spater stand das Herrengedeck sogar auf den Getranke-
karten der besseren Hotels. Japanische Géste sollen es geliebt haben.
Und so kam Anfang der 1970er Jahre der Sektabsatz immer mehr in
Schwung. Sekt aus der DDR gab es im eigenen Land jetzt vor allem auf
Betriebsfeiern, in den Interhotels, bei der DDR-Fluglinie Interflug sowie
der Schifffahrt, beispielsweise auf dem Urlaubsschiff »MS Volker-
freundschaft«.

Mitte der 1980er Jahre lag die Sekt-Produktion bei rund sieben Mil-
lionen Flaschen. Pro Werktag fiillten die Mitarbeiter in Radebeul bis zu
20.000 Flaschen ab. Zwolf verschiedene Marken verlief3en die Abfiill-
hallen, von 18 bis 24 Mitarbeitern in vier Abteilungen sehr effektiv pro-
duziert. Der bis dahin gefiihrte Titel auf jedem Etikett »Deutscher Sekt«
fiel ab 1980 {ibrigens weg. 1984 fiihrte das VEG eine exklusive Produk-
tionslinie im Flaschengarverfahren ein, geplant fiir die DDR-Luxus-
Lebensmittelmarke »Delikat«.

Kleine Geschichte am Rande: Es existierte eine Umfiillbrigade, die
am Giiterbahnhof Dresden-Neustadt den Grundwein aus den Tankwa-
gen in LKWs mit kleineren Tanks pumpte, um sie nach Wackerbarth zu
transportieren. Dabei kam es durchaus zu »Verlusten«: Der Tausch
Mangelware gegen Mangelware gehorte zum florierenden Schatten-
markt in der DDR. Fiir den privaten Verbrauch oder den Tausch dienten
Fiinf-Liter-Kanister. So erhielt die Abfiillbrigade beispielsweise von Sol-



Abfiilllinie, 1982 Produktsortiment, 1979
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daten der Sowjetarmee, die auf dem Giiterbahnhof Kohle abluden, im
Tausch gegen spanischen oder italienischen Wein Biichsen mit Olsar-
dinen aus sowjetischer Produktion. Nach dem Umfiillen liefen die
Grundweine in die grof3en Tanks zum Garen, dann wurde die Hefe aus-
gesiebt und der Sekt in der automatischen Abfiillanlage in Flaschen
abgefiillt. Die Flaschen kamen danach in die sogenannte Quarantine,
lagerten in einem grofien Raum in Betonboxen. Vier Mitarbeiter be-
obachteten, ob Flaschen zerbrachen, und sortierten die Scherben aus.
Dann folgte das automatische Waschen der ganzen Flaschen, das
Trocknen und Etikettieren sowie das Verpacken.

Der DDR-Sekt aus Radebeul schmeckte frisch, elegant und war
immer mehr ausgereift. Eine Massenware mit anerkennenswerter Qua-
litat. Kunden zwischen Suhl und Rostock griffen genau so gern zu wie
Kunden im sozialistischen Ausland. Wackerbarth-Sekt gehorte gegen
Ende der DDR zum knappen Gut und wurde nur ausgesuchten Kunden-
gruppen zugeteilt. Nur in den Westen exportiert wurde der Sekt nie.

Nach 1990 erfolgte eine Reprivatisierung der Bussard-Sektkellerei.
Die Familien Feydt aus Sachsen und Préll, die in Osterreich lebte,
erhielten die Immobilien von der Treuhand zuriick, und es startete eine
neue Sektproduktion. Als Geschaftsfiihrer setzten die Eigentiimer den
Radebeuler Kornelius Finken ein. Gemeinsam mit seiner Frau Maria
investierte er unter anderem in Tanks, Riittelpulte und Flaschen, stellte
einen Kellermeister an, um Bussard wieder zu beleben. Die Marken-
rechte erwarben sie vom Patentamt in Miinchen. Grundweine kaufte
das Unternehmen von der Mosel und vom Rhein und produzierte im
Flaschengdrverfahren in den historischen Gemauern mehrere tausend
Flaschen Sekt brut und trocken. 1994 allerdings endete die Produktion
bereits wieder, das neue Unternehmen fiihrte nicht zum Erfolg.

v P | |

August 1993: Taglich verlassen 14.000 Flaschen die neue Abfiilllinie.

Trinkgewohnheiten in Ost und West

1989 lag der Wein-und Sektkonsum im Osten nur bei rund 12 Litern,
im Westen — der iiber weit mehr Weinanbaugebiete verfiigt — bei rund
25 Litern pro Kopf. Beim Verbrauch von Hochprozentigem rangierte
der Osten dagegen deutlich vor dem Westen: Der Schnapskonsum
betrug im letzten Jahr der DDR im Osten 15,5 Liter, im Westen 6,2 Liter
pro Kopf. Nur beim Bier gab es schon so etwas wie eine deutsche Ein-
heit: 146 Liter pro Kopf im Osten und 143 Liter im Westen.

L |
Seit dem 27. Januar 1993 wurden im Staatsweingut Schloss Wackerbarth
wieder Weine und Sekte in die »Sachsenkeule«-Flaschen abgefiillt.
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Das Erlebnisweingut Schloss Wackerbarth

Im Reich der Sinne
schaft. Jetzt spiegeln Glasfassaden den terrassierten Berg mit

D den Rebstécken und das Palais. Ein romantisches Abbild mit
Weinberg und Barock einerseits, andererseits die Architektur der
Gegenwart. Im respektvollen Abstand nebeneinander und doch im Mit-
einander verwoben. Den Hang zur Romantik spiirt jeder und sieht die
Lust, sie im Heute zu leben. Zwischen Aufschwung und
Verfall, Aufbau und Rekonstruktion blieb immer der
Gedanke, dass dieser Ort zu den besonderen Pldtzen
Sachsens gehort. Er gliedert sich harmonisch ein in
die Weinlandschaft von Dresden-Pillnitz bis Meif3en,
die durchaus eine Chance als Unesco-Weltkulturerbe
besitzt.

Im Jahr 1992 traf der Freistaat Sachsen eine mutige
Entscheidung fiir die Bewahrung der sdchsischen
Weinkulturlandschaft. Zum einen bildeten 30 Prozent
der Wackerbarth-Flachen durch Verkauf und Repriva-
tisierung eine wichtige Basis fiir die Existenzgriindung
von privaten Weingiitern und Traubenerzeugern. Zum
anderen iibernahm das Staatsministerium fiir Land-
wirtsch Wackerbarth als »Séchsisches Staatsweingut,
um das Ensemble aus barocker Anlage und Weinber-
gen zu erhalten sowie die sdchsische Weinkultur- und
Genusslandschaft zu fordern. 1998 entschied das
Sachsische Kabinett, das Staatsweingut als Tochter-
gesellschaft der Sachsischen Aufbau Bank (SAB) wei-

ie Zeit setzt auf Schloss Wackerbarth ihre Zeichen in die Land-

Genussvolle Feste rund um den sdchsischen Sekt und Wein finden im Erlebnisweingut Schloss Wackerbarth das ganze Jahr iiber statt.

Wieder ein Genuss:
»Bussard«-Sekt
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terzufiihren. Am 1. September 1999 wurde schlief3lich die »Sédchsische
Staatsweingut GmbH Schloss Wackerbarth« als hundertprozentige
Tochter der SAB gegriindet. Seit dem tritt das Weingut als innovativer
Impulsgeber fiir die deutsche Weinwirtschaft und als fester Bestandteil
der sachsischen Tourismusstruktur hervor. Damit bewegt sich das Haus
in guter Tradition: Auch andere Bundeslander, in denen Reben wach-
sen, keltern staatliche Tropfen — Baden-Wiirttemberg,
Bayern, Rheinland-Pfalz, Hessen und Sachsen-Anhalt.
Die Staatsweingiiter widmen sich immer auch identi-
tatsstiftend der Traditions-, Landschafts- und Denkmal-
pflege. Doch es gibt einen feinen Unterschied: Schloss
Wackerbarth ist nicht nur die zweitélteste Sektkellerei
Deutschlands, sondern als erstes Erlebnisweingut
Europas eine touristische Attraktion. Hier zelebrieren
im rekonstruierten barocken Palais und dem Neubau
der Produktionsanlage seit der Wiederer6ffnung am
29. August 2002 insgesamt 122 Mitarbeiter und 22 Lehr-
linge das »Reich der Sinne«. Seit 2003 fiihrt Sonja Schilg
das Unternehmen als Geschiftsfiihrerin. Auch die Aus-
bildungsarbeit zahlt zum kulturellen Auftrag. Seit 1994
wurden auf Schloss Wackerbarth iiber 70 Winzer und
Weintechnologen ausgebildet, dazu viele weitere Azubis
als Biirokauf-, Restaurantfach- und Einzelhandelskauf-
leute. AuBerdem existiert eine enge Zusammenarbeit
mit den Hochschulen und Universitdten im Bereich der
Markforschung und Tourismus. Gemeinsam pflegen sie



die feine sdchsische Art zu genief3en, die zur Identitdt des Sachsen
gehort.

Gleichzeitig bleibt Schloss Wackerbarth ein wichtiger Wirtschafts-
faktor fiir die Weinregion. Den Erlebnisgedanken greifen inzwischen
auch andere sachsische Winzer auf. Der Umbau verdnderte das Wein-
gut grundlegend. Die grofien Gartanks aus DDR-Zeiten verschwanden
genau wie die alte Produktionshalle. Ein Abriss, der Platz schuf fiir ein
Ensemble, das in den Jahren 2004 und 2007 gleich vier Architektur-
preise bekam. Das glaserne Manufakturhaus wirkt leicht, bildet aber
dennoch einen Schutz fiir das historische Geldande und die Rebstdcke.
Eine moderne Wechselwirkung von Design und Wein entstand. Das
sahen 2011 auch die Kuratoren der Exposition »How Wine Became
Modern« so, und Schloss Wackerbarth bekam im Museum of Modern
Artin San Francisco eine Fldche, sich aus- und vorzustellen — {ibrigens
als einziges europdisches Weingut. Das bestdrkte den Gedanken, dass
diese Weinkulturlandschaft zu den besonderen Plidtzen der Welt gehort.

Preisgekronte
Architektur:
Die moderne
Manufaktur
kontrastiert mit
dem barocken
Belvedere.

Uber 190.000 Giste im Jahr kommen hierher, wandern durch die Wein-
berge, erleben die Pflege und Lese der Trauben, besuchen den Wein-
keller, lassen sich durch die Produktionsanlagen fiihren, verkosten die
Weine und Sekte, genief3en die Speisen. Das Glas der Fassaden spiegelt
aber nicht nur die Landschaft mit den Reben, sondern gibt Einblick in
deren Verarbeitung. Offenheit geh6rt zum Qualitatsverstandnis.

Auf Schloss Wackerbarth werden die Tradition und das Erbe der Sekt-
kellerei Bussard fortgefiihrt und das Wissen an die kommenden Genera-
tionen weitergegeben. Es gibt Kooperationen mit vielen regionalen
Betrieben, anderen Weingiitern und sachsischen Manufakturen. Die Qua-
litat dient der Stabilisierung des Preisniveaus, nicht zuletzt existentiell
bedeutend fiir die Weinstraf3e aufgrund haufiger witterungsbedingter Ern-
teverluste in Sachsen. Der Blick auf den Schlosspark 1adt ein zum Flanie-
ren. Und iiber allem thront das Belvedere, lichtdurchflutetes, achteckiges
Lusthduschen mit romantisch bemalten und verzierten Wanden. Ideal
zum Heiraten, fiir den Genuss des Sektes, ideal, um die Zeit zu vergessen.

Ausgezeichneter Genuss: Wackerbarths Weine und Sekte werden regelméaf3ig bei nationalen und internationalen Verkostungen pramiert.



.......................................................................................................................................................................................

Das Jahr des ersten Sektes

die Zeit geht iiber so vieles viel zu schnell hinweg. Traditionen zu bewahren heif3t zuerst,

sie zu erkennen. Dann braucht es Kraft, die Idee gegen Widerstande durchzusetzen, denn
an Bedenkentrdagern mangelt es bekanntlich nie. Was folgt, heif3t Innovation, denn jede Vergan-
genheit braucht fiir die Gegenwart einen neuen Sinn.

All das gelang den Mitarbeitern von Schloss Wackerbarth. Sie erkannten die besondere
Geschichte des ersten Sektes aus Sachsen, sahen, dass die Marke »Bussard« einen grof3en histo-
rischen Wert besitzt und retteten sie vor dem Vergessen. Zu ihrem Engagement gehort ebenso ein
Stiick Wiedergutmachung, denn es gelang den Eigentiimern leider nicht, die alte Bussard-Kellerei
in den 1990er-Jahren wieder aufzubauen. Sie war bis zum Zweiten Weltkrieg der Mittelpunkt des
sdchsischen Schaumwein-Genusses, Anziehungspunkt fiir Biirger genau wie den Adel und séch-
sische Konige, welche die erlesenen Bussard-Kreationen fiir die héfische Tafel wahlten und die
Manufaktur regelméf3ig besuchten. Nach dem Zweiten Weltkrieg erfolgte die Integration in das
VEG Weinbau Radebeul und schlief3lich im Jahr 1979 der Umzug in die Raumlichkeiten von
Schloss Wackerbarth. Damit endete zunédchst die Geschichte der Sekt-Manufaktur, aber nicht die
Geschichte des sdachsischen Sektes, denn die wurde auch in der DDR gepflegt.

Unvergessen jedoch blieb den Sachsen die besondere Qualitdt des Bussard-Sektes. Als im Jahr
2000 auf Wackerbarth Sanierungsarbeiten begannen, gehorte es einerseits zum Ziel, das barocke
Ambiente neu erlebbar zu machen. Andererseits entstand eine neue Manufaktur fiir Wein und
Sekt als eigenstdndiger Neubau. Wackerbarth erwarb am 16. Februar 2000 die Bussard-Marken-
rechte und die Herstellung in Flaschengdarung nach historischem Vorbild wurde wieder aufge-
nommen. Es sei an dieser Stelle auch den sidchsischen Parlamentariern gedankt, die sich in den
1990er Jahren ausdriicklich fiir den Erhalt und den Ausbau der sdchsischen Wein- und Kultur-
landschaft entschieden. Auch heute noch spielen das Land Sachsen, die Regierung, der Landtag
und die SAB als Gesellschafter eine bedeutende Rolle. Ohne die stetige Unterstiitzung, das gute
Zusammenspiel der Mitarbeiter, ohne die Treue und die Geduld der Kunden und die Verldsslich-
keit der Geschéftspartner ware so manche Tradition wohl nicht mehr vorhanden.

Im Jubildumsjahr 2016 bekommt der Bussard-Sekt nun eine besondere Edition. Zum Ersten die
»Hommage 1836 — weif extra trocken«. Veredelt wurde die Cuvée mit handverlesenen Scheurebe-
Trauben. Die Scheurebe, eine Kreuzung aus Riesling und der Bukettrebe, feiert ebenfalls ein
besonderes Jubildum: ihren 100. Geburtstag. Zum Zweiten gibt es die »Hommage 1836 — rosé extra
trocken, eine Spatburgunder Beerenauslese veredelt die Cuvée aus Dornfelder und Friihburgun-
der. Nach klassischer Flaschengdrung reift die Jubildumsedition mehrere Monate in der neuen
Sektmanufaktur und wird anschlieffend in den Kellern geriittelt. Es entfalten sich eine feine Per-
lage und das besondere Bukett dieser Sektspezialititen. So feiern Sachsen die Wiederauferste-
hung einer groflen Tradition. Es macht Spaf3 miterleben zu diirfen, mit welcher Freude und
welchem Wissen die Mitarbeiter von Wackerbarth ans Werk gehen. Sie, Thre Gaste und die Sach-
sen selbst leben leidenschaftlich Tradition fiir die Zukunft.

B ussard-Sekt feiert 2016 ein grofles Jubildum. 180 Jahre muss erst mal einer werden. Denn
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Panorama der Weinberge in der L6f3nitz vom Jacobstein bis zur Sektkellerei Bussard, unbekannter Maler, um 1850

Es gibt sie, diese genussvollen Momente des Gliicks. Schloss Wackerbarth verstand es, einen dieser Momente festzuhalten.
Im Jahr 1836 griindeten findige Sachsen in Radebeul die »Fabrik moussierender Weine«. Sie legten gemeinsam mit Franzosen aus
der Champagne den Grundstein fiir eine der dltesten Sektmanufakturen Europas. Die Marke »Bussard« steht fiir hochste Qualitat
und eine faszinierende Geschichte zwischen Aufstieg, Katastrophen und Rettung, zwischen Konigreich, Weltkriegen, DDR und wieder
vereintem Deutschland. Eine Geschichte iiber Sachsen, die mit Leidenschaft an ihrer Idee festhielten, sich gegen Widerstande durch-
setzten, weil sie davon iiberzeugt waren, das Richtige zu tun. Eine Geschichte {iber Konige wie August den Starken, Grafen wie
Wackerbarth, aber ebenso iiber Winzer, Kiifer und Weinbauern aus dem Elbland. Eine Geschichte voller Genuss, die gliicklich macht.

Etikett der Sektkellerei
Bussard, 1949






