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URBANER WALDGARTEN

Der urbane Waldgarten besteht größtenteils aus Nutzbäumen und 

Pflanzen, die in Mischkulturen in unterschiedlichen Höhen ange-

baut und geerntet werden. Von essbaren Blättern und Früchten 

über wertvolle Sekundärstoffe bis hin zur Verwertung des Holzes 

als Biomasse: Alles ist Bestandteil des natürlichen Waldkreislaufs. 

Die Erforschung von Bäumen fordert unser Zeitverständnis heraus: 

Eichen können beispielsweise über 1.000 Jahre alt werden. Wir 

müssen also lernen, in längeren Zyklen zu denken. Neue Techno-

logien helfen uns, die „Baupläne“ des Baumes zu decodieren und 

Bäume mindern Lärm, binden Feinstaub und Kohlenstoff oder spen-

den Schatten und Abkühlung an heißen Tagen. Doch Bäume nutzen 

auch elektrische und biochemische Signale zur Weiterleitung von Infor-

mationen, beispielsweise zur Abwehr von Raupen, und kommunizieren 

über flüchtige Moleküle. Wir nehmen Bäume für selbstverständlich und 

wissen doch so wenig über sie. Tauchen wir also ein in die bislang kaum 

erforschte Welt der Bäume. Dafür besuchen wir den urbanen Waldgar-

ten: eine Mischung aus Apotheke, Spa und Gastronomie, die unser Leben 

in der Stadt bereichert.
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wertvolle Zeit zu gewinnen. Zudem sind sie der Schlüssel zum fas-

zinierenden Universum sekundärer Pflanzenstoffe, die unter ande-

rem stresssenkend, entzündungshemmend oder krebsvorbeugend 

wirken. Durch das Entschlüsseln ungenutzter Potenziale und das 

Entdecken neuer Wirkstoffe wird unser kulinarisches Repertoire er-

weitert: Functional Super Food.

Beim Konsum von neuen Pflanzenwirkstoffen verschmelzen die 

Grenzen von Medizin und Genuss. 

Wir zelebrieren neue Rituale wie Inhalation. Neue gastronomische 

Erlebnisse erweitern unsere Vorstellung von Ernährung. Ähnlich 

einer Sauerstoffbar werden Aromen und Pflanzenwirkstoffe jetzt 

olfaktorisch verköstigt. Unsere Nase schmeckt mehr als die Zunge. 

Wir nehmen uns Zeit für Genuss und nähren dabei alle Sinne. Di-

gestiv war gestern: Zunehmend geht es darum, auf einer anderen 

Ebene satt zu werden. 

Forest Bar oder das Medikament wächst um die Ecke: In der Wei-

denrinde steckt beispielsweise Salicylsäure, die ein Ausgangsstoff 

für Aspirin ist. Wertvolle pflanzliche Wirkstoffe lassen sich mittels 

Diffusor von „Wald im Glas“ unterwegs oder zuhause genießen. 

Waldgarten statt Saunagarten: Bei mehr Zeit genießen wir die Heil-

kraft der Bäume in ihrer natürlichen Umgebung. 

Der urbane Waldgarten wird für generationsübergreifende Umwelt-

bildung genutzt. Eine breite Öffentlichkeit erlebt hier die erstaun-

lichen Fähigkeiten von Bäumen und ihre Bedeutung für Stadtge-

sundheit, Naherholung und Gemeinschaft.
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