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[Einleitung]

Das südsteirische Weinland erlangte in den letz-
ten Jahren durch die Ernennung zum Naturpark 
große Beliebtheit und überregionalen Erfolg. Der 
Tourismus boomt, die Nächtigungszahlen steigen 
und die Besucher in den Buschenschanken werden 
immer mehr.

Die Diplomarbeit wein[er]leben schafft ein neues 
Projekt im Naturpark Südsteirisches Weinland, das 
auf die Besucher der Südsteiermark zugeschnitten 
ist und den potentiellen Gästen einen neuen, mo-
dernen und einzigartigen Anlaufpunkt in dieser 
Region bietet. Dem Gast soll ein Einblick in die 
Thematik des Weinanbaus und der Weinprodukti-
on gewährt werden und es soll so eine Verbindung 
zwischen Mensch und Wein entstehen. 

Als Ausgangspunkt dient die „Eory-Schenke“. Die-
ser Tradionsbetrieb befindet sich in Pößnitz, nur 
unweit von der slowenischen Grenze. Die Eory-
Schenke wird in dieser Diplomarbeit, unter beson-
derer Berücksichtigung des Bestands, erweitert.

Um ein besseres Verständnis für die Thematik 
Wein zu bekommen, wird als Erstes in dieser Arbeit 
ein Blick auf die Geschichte des Weines geworfen. 
Wo war der Ursprung der kultivierten Weinrebe, 
welches Volk war das erste, das aus angebauten 
Trauben Wein herstellte und wie sah der Prozess 
der Weinherstellung noch vor vielen tausend Jah-
ren aus.

Um einen neuen Weinkeller zu planen war es für 
mich wichtig den Ablauf der Weinproduktion ge-
nauer unter die Lupe zu nehmen. Welche Schritte 
führen zu einem qualitativ hochwertigen Wein. 
Wie müssen die unterschiedlichen Räumlichkei-
ten der Weinproduktion in Beziehung stehen, um 
den Ablauf der verschiedenen Produktionsschritte 
reibungslos zu ermöglichen.  
Weiters wird auch erläutert, wie sich der Stand-
ort eines Weingartens auf die Qualität des Weines 
auswirkt und welche Eigenschaften Österreich als 
Weinanbaugebiet besitzt. 

Das Referenzbeispiel Weingut Manincor in Süd-
tirol zeigt, wie die Architekten Angonese, Köberl 
und Boday mit der Thematik Weinkeller, Land-
schaft und Denkmal umgegangen sind. 
Als zweites Referenzprojekt dient die Pension Bri-
ol in Südtirol. Hier liegt der Fokus aber nicht auf 
dem Wein, sondern der Beherbergung von Gästen. 
Auch bei dieser historischen Pension hat erst kürz-
lich moderene Architektur Einzug gehalten.

Im Entwurfsteil dieser Diplomarbeit wird zuerst 
ein Blick auf den Bestand geworfen und der mo-
mentane Ist-Zustand anhand von selbst erstellten 
Bestandsplänen gezeigt. 
Die „Eory-Schenke“ wird in dieser Diplomarbeit 
um Gästezimmer, Restaurant und Weinproduktion 
erweitert. Der Bestand wird dabei bestmöglich mit-
eingebaut, aber sehr rücksichtsvoll behandelt und 
weitgehend unberührt gelassen.

Ein weiterer wichtiger Aspekt des Entwurfs bildet 
das Zusammenspiel von Architektur und Wein. 
Beide Elemente werden mit Hilfe der vorgelager-
ten Fassade miteinander verbunden. Eine Pergola 
zieht sich über das gesamte Gebäude und ermög-
licht somit das „Architekturwerden“ des Weingar-
tens. 

Um dem Übernachtungsgast mehr bieten zu kön-
nen und sich von der großen Masse der Tourismu-
sangebote in dieser Region abzuheben, entsteht 
ein „Erholungsgarten“. Dieser besteht aus mehre-
ren Einheiten, die inmitten der Weinreben ihren 
Platz finden. Hier findet der Gast neben Sauna, 
Ruheraum und Badehaus auch ein Lesehaus. Hier 
wird die Verbindung zwischen Mensch und Wein 
erneut gefördert.

Durch das Zusammenspiel von Architektur und 
Wein entsteht mitten im Naturpark Südsteirisches 
Weinland ein architektonisch anspruchsvoller Ort, 
der den zukünftigen Gästen Platz zum Verweilen 
bietet und ihnen die Möglichkeit gibt, die Thema-
tik Weinanbau- und produktion hautnah zu erle-
ben.





„grammelschmalz statt hole in one“
freunde treffen

geselligkeit
lachen, stimmengewirr, reden

belangloses und lebenswichtiges
ein guter witz
helles lachen

eine neue geschäftsidee
ein gemeinsames ziel
oder eben auch nicht

„social networking“
wie die business-gewaltigen sagen würden

wie am golfplatz
da trifft mann sich auch

natürlich: auch frau
wir sind gegendert

aber hier
in der buschenschank

ist es annehmlicher
weil nicht so anstrengend

wie am golfplatz
lockerer, einfacher, unkomplizierter

auch jean erlaubt
und keine frisur
ungeschminkt

einfach nur sitzen
entspannt

und miteinander sein
bei einem glas wein

und „aner guaten jausn“
gegend und steirische lebensart

inklusive

„frei berg“ geliefert
sozusagen
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gratis

aber ganz bestimmt
nicht umsonst

für jene
die die augen öffnen

wahr-nehmen
ganz nah

am puls der zeit
und doch
weit weg

vom alltag

gemma buschenschank?

(Sandra Höbel)
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[wein_geschichte]





[Ursprung]

Archäologen haben alte Samen gefunden die be-
weisen, dass die Urrebe ca. 80 Millionen Jahre alt 
sein muss. Daher gehört sie zu den ältesten Pflan-
zen der Welt. Diese Urweinreben wurden durch die 
letzte Eiszeit, um ca. 1 Mio. v. Chr., stark zurückge-
drängt und konnten sich erst ab ca. 8000 v. Chr. 
erneut, in erster Linie im europäischen Raum, aus-
breiten und so zu einer der bedeutendsten Pflanze 
unserer Geschichte heranwachsen. 1

Man vermutet den Ursprung des Weines im heuti-
gen Georgien um ca. 8000 v. Chr.. Durch den Fund 
einiger Ansammlungen von Traubenkernen im 
ehemaligen Transkaukasien gibt es hier die ersten 
Belege für die Produktion von Wein. 
Die Trauben wurden wahrscheinlich mit Hilfe der 
Füße gestampft, die davor in Maulwurfshügel ein-
gegrabenen Weinkrüge bis zum Rand freigelegt 
und geöffnet, mit den zerquetschten Trauben ge-
füllt und mit einem Stöpsel verschlossen. Im küh-
len Lehmboden konnte so die Maische gären und 
reifen. Nach der Gärzeit wurde das Gefäß ausge-
graben, der Wein in einen frischen Krug gefüllt 
und nachdem der Wein trinkreif war, ein großes 
Fest gefeiert. 2

In Georgien gibt es auch erste Hinweise auf ei-
nen kultivierten Anbau von Weinreben. Mit dem 
Sesshaft-Werden begannen die Menschen gezielt 
Trauben anzubauen und weiterzuverarbeiten. Etwa  
5000 v. Chr. soll es die ersten Erfahrungen im kul-
tivierten Weinanbau und mit der Herstellung von 
Wein gegeben haben. 
Leider kann man weder den genauen Zeitpunkt 
noch den genauen Ort, an dem der erste Wein ent-
standen ist bestimmen. 3

Mit ziemlicher Sicherheit kann man aber heute 
davon ausgehen, dass die Menschen damals den 
Wein nicht anlässlich des Geschmacks getrunken 
haben, sondern vielmehr wegen der berauschen-
den Wirkung. Man bemerkte, wenn man Wein in 
Maßen zu sich nahm, dass man besser und ruhi-
ger schlief, Kopfschmerzen verschwanden und das 
Wohlbefinden gesteigert wurde. Wein diente infol-
gedessen lange Zeit in der Medizin als umfassen-
des Heilmittel und wurde unter anderem auch als 
Antiseptikum eingesetzt. 4

Mythos 

Um die Entstehung des Weines ranken sich un-
zählige Mythen. In der Schöpfungsgeschichte der 
Christen steht geschrieben, dass Weinstöcke ein 
Teil der Fracht der Arche Noah waren. Noah wuss-
te daher wie man Wein anbaut und herstellt und 
somit war er der Erste der in den Genuss von Wein 
kam. 

In der griechische Mythologie erzählt eine Sage, 
dass Zeus eine Sintflut über das erste böse Men-
schengeschlecht kommen lies und nur ein Mann 
und eine Frau übrig blieben. 
Deren Sohn Orestheus pflanzte den ersten Wein-
stock und ihr Sohn Amphictyon lernte von Diony-
seus, dem griechischen Gott des Weines, wie man 
Wein herstellte. 5

Die wohl verbreitetste und plausibelste Legen-
de stammt aber aus Persien. Der persische König 
Dschemschid ließ Trauben im Keller in Tonkrü-
gen lagern. Einer dieser Krüge begann zu schäu-
men, weil die Trauben darin zu gären anfingen. 
Man befürchtete die Trauben seien vergiftet wor-
den oder von etwas Bösem besessen. Eine Frau des 
Königs wurde von andauernder Migräne geplagt 
und wollte sich mit Hilfe des „vergifteten“ Inhalts 
das Leben nehmen. Doch die vergorenen Trauben 
führten nicht zum Tod der Frau, sondern verhalfen 
ihr zur Linderung ihrer Schmerzen. Sie berichtete 
dem König davon und der Wein wurde fester Be-
standteil am  persischen Königshof. 6

1	 	 Vgl.http://www.prowein.com/cipp/md_prowein/lib/all/lob/		
		  return_download,ticket,g_u_e_s_t/bid,939/no_mime_			 
		  type,0/~/ProWein_2013_Historie_des_Weins_D.pdf 19.12.2013
2	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 14
3	 	 Vgl. http://de.wikipedia.org/wiki/Geschichte_des_Weinbaus 		
		  19.12.2013

4	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 10-11
5	 	 Vgl. Johnsons 1990,  S. 21-23
6	 	 Vgl. Christoffel 1981, S. 17
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[Ägypten]

Durch Grabbeigaben diverser Pharaonen und Ma-
lereien in dessen Gräbern weiß man heute, dass 
der Anbau und die Produktion von Wein im alten 
Ägypten eine bedeutende Rolle spielte. Diesen ers-
ten Wandgemälden haben wir es zu verdanken, 
dass heute genau nachvollzogen werden kann, wie 
der Wein im alten Ägypten angebaut, produziert 
und getrunken wurde.

Da die Weinrebe ursprünglich nicht in Ägypten 
heimisch war, musste man diese Pflanze von ir-
gendwoher importiert haben. Man vermutet heute, 
dass die ersten Weinstöcke von Kanaan eingeführt 
wurden. Durch das heiße und trockene Klima, 
waren nur gewisse Gebiete für den Weinanbau 
brauchbar. Die beste Lage befand sich westlich des 
Nildeltas. 

Der schlammige und nährstoffreiche Boden, das 
milde Klima und die Lage am Nil - durch die Hitze 
bedingt musste man die Reben natürlich bewäs-
sern - bildeten die perfekte Grundlage für gesunde 
Trauben. 7 
Unter diesen Vorraussetzungen und das für dama-
lige Verhältnisse gute Know-How, galten die ägyp-
tischen Weine zu dieser Zeit als eine der besten im 
gesamten Mittelmeerbereich. 8

Die prunkvollsten Grabmalerein wurden in den 
Gräbern von hohen Beamten gefunden, da diese 
für die Beaufsichtigung des Weinbaus zuständig 
waren. Aber auch in den Gräbern von einfachen 
Bauern gab es Darstellungen von Weinreben und 
Gärten. Das zeigt welche wichtige Rolle der Wein 
gespielt haben muss. Diese Malereien waren die 
ersten Darstellungen, die uns heute zeigen, wie die 
Weinproduktion vor 4000 Jahren vonstatten ging. 9

7	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 34
8	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 5
9	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 29

Abb. 1:	 ägyptische Grabmalerei - Vorgang der Weinproduktion



Im alten Ägypten mussten die Trauben per Hand 
von den Reben gepflückt werden, wurden mittels 
Flechtkörben weitertransportiert und in einen gro-
ßen Behälter gekippt. Durch das Treten der Trau-
ben wurden sie zerquetscht. Die Männer konnten 
sich, um stabil zu stehen und nicht umzukippen, 
an den über sie  befestigten Haltegurten anhalten. 
Während diesem Vorgang wurde der Göttin Rene-
nutet Most als Trankopfer dargebracht. Nachdem 
die Trauben fertig gestampft waren, wurden sie in 
die sogenannte Sackpresse gefüllt. Diese Presse war 
ein Beutel aus Stoff mit zwei seitlichen Schlaufen, 
durch die Stäbe durchgeschoben und diese danach 
zuerst in die eine und dann in die andere Richtung 
gedreht wurden. Der Most lief unten durch den 
Stoff gefiltert heraus und wurde zum vergären 
in Amphoren gefüllt. Diese Gefäße wurden mit 
Tüchern oder Lederdeckeln verschlossen, um sie 
danach mit Nilschlamm luftdicht zu versiegeln. 
In den Verschluss wurde, um den Gärvorgang zu 
ermöglichen, ein kleines Loch gestochen, dass spä-
ter zur Konservierung wieder verschlossen wurde. 
Auf der Darstellung  ist auch ersichtlich, dass die 
Trauben im Weingarten mit Hilfe von Pergolen in 
die Höhe erzogen wurden. Weiters sieht man auf 
allen Bildern, dass nur roter Saft beim Pressvor-
gang heraus fließt. Das erklärt, dass es in Ägypten 
keinen Weißwein gegeben haben kann und die zer-
quetschten Trauben, zwischen Treten und Pressen, 
schon vorgegärt wurden. 10

Der Wein war im alten Ägypten nur der Ober-
schicht vorbehalten, da die Produktion sehr viel 
Arbeit bedeutete und nur die Reichen sich einen 
Weingarten leisten konnten. Das Alltagsgetränk 
war das Bier, denn dieses konnte man ohne große 
Umstände auch selbst zu Hause brauen. 
Der Wein wurde vor allem zu wichtigen Festen in 
großen Mengen getrunken. Eine Amphore wurde 
geöffnet und der Wein nochmals gefiltert. Man 
trank ihn aus Pokalen oder flachen Bechern. Es 
gibt aber auch Darstellungen, die zeigen, dass di-
rekt aus der Amphore getrunken wurde. 11

Im Grab Tutanchamuns fand man eine Vielzahl an 
Tongefäßen, die als Grabbeigabe beigesetzt wur-
den. Durch diese Gefäße weiß man heute, dass die 
Ägypter ihre Weine schon „etikettiert“ haben. Auf 
den Tonkrügen befanden sich Angaben zur Quali-
tät und Herkunft, sowie zum Eigentümer des Wein-
gartens und zum zuständigen Winzer. In Tutanch-
amuns Grab wurden Gefäße aus unterschiedlichen 
Jahren gefunden. Man vermutet deshalb, dass die 
Ägypter ihre Weine nicht nur „jung“ getrunken, 
sondern auch gelagert und erst Jahre danach ge-
öffnet haben. Es wurden sogar sechs unterschied-
liche Weinarten entdeckt. Man weiß aber nicht, ob 
es sich hierbei um unterschiedliche Sorten handelt 
oder um Weine aus verschiedenen Regionen. 12

„Der Wein galt (neben Milch) als das Getränk der 
Götter und der Toten. Er spielte deshalb oft eine 
wichtige Rolle im Kult, [...].“ 13  Die Gottheit des Wei-
nes war Osiris. Er wurde auch als „Herr des Wei-
nes bei der Überschwemmung“ und als „Herr der 
Trinksprüche beim Fest“ bezeichnet. 14

Die Weinproduktion spielt heute in Ägypten nur 
mehr eine untergeordnete Rolle. Als der islami-
sche Glaube Einzug hielt und damit der Konsum 
von Alkohol untersagt wurde, stellte sich Schritt 
für Schritt die Produktion ein. Die heutigen Trau-
ben werden zum größten Teil als frische Tafeltrau-
ben vermarktet oder zu Rosinen, Sultaninen etc. 
weiterverarbeitet und verkauft. 15

10	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 5
11	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 33
12	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 33

13	 	 Robinsons 2006, S. 6
14	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 34
15	 	 Vgl. http://de.wikipedia.org/wiki/Wein_im_Alten_Ägypten 		
		  19.12.2013

Abb. 2:	 ägyptische Grabmalerei - Festlichkeit im Jenseits
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[Griechenland]

2000 Jahre vor Christus - die Schrift war schon 
erfunden - entwickelte sich auf Kreta, durch die 
Nähe zu Ägypten, eine große und reiche Zivilisa-
tion. Man vermutet, dass ungefähr zu dieser Zeit 
mit dem kultivierten Anbau von Weinreben in 
Griechenland begonnen wurde. Funde belegen 
aber, dass es Weinreben schon bedeutend früher 
gegeben haben muss. Es wurden Traubenkerne 
gefunden, die schon auf die Jungsteinzeit zurück-
zuführen sind. 16

Griechenland spielte in der Weiterentwicklung im 
Weinanbau und der Produktion eine sehr bedeu-
tende Rolle. In der Antike wurde im ganzen Reich 
Wein angebaut und in den gesamten Mittelmeer-
raum exportiert – vor allem nach Ägypten und Ita-
lien. 17

Die beste Weinqualität wurde auf den Ägäischen 
Inseln produziert. Die Winde, das Klima und der 
Boden waren dafür ausschlaggebend. Die Weine 
der Inseln Chios und Lesbos waren im ganzen Mit-
telmeerbereich gefragt und im Vergleich zu ande-
ren Weinen aus Griechenland sehr viel teurer. 
Durch rege Handelsbeziehungen verbreitete Grie-
chenland den Anbau von Wein in ganz Europa und 
legte so den Grundstein für den Weinanbau vor al-
lem in Italien, Frankreich und am schwarzen Meer. 
18 

16	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 36
17	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 289
18	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 41

Abb. 3:	 Karte - antikes Griechenland
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Auch im antiken Griechenland war der Wein ein 
Luxusgut und der Oberschicht vorbehalten, ob-
wohl der Weinanbau sehr viel verbreiteter war als 
in Ägypten. 
Der Wein wurde niemals unverdünnt getrunken, 
denn dies galt als Zeichen der Barbaren. Man ver-
mengte vermutlich zwei Teile Wein mit drei Tei-
len Wasser. 
Wein mit Meerwasser zu mischen, war eine weit-
verbreitete Methode, um im einen besseren Ge-
schmack zu geben und die Haltbarkeit zu verlän-
gern. 19

Die Reben in Griechenland hatten eine sehr gute 
Qualität, aber leider einen schlechten Ertrag. Des-
halb begann man mit dem Verschneiden unter-
schiedlicher Rebsorten und es entstanden viele 
verschiedene Erziehungsformen im Weingarten. 
Eine der bekanntesten Erziehungsform war die 
Aufzucht der Rebe auf einer gabelförmigen Stütze. 
Man erkannte auch, dass der Rebschnitt den Ertrag 
positiv beeinflusste. 

Nach der Weinlese wurden die Trauben in Weiden-
körbe gefüllt und gestampft. Diese Weidekörbe 
befanden sich in Trogen aus Holz, die einen Aus-
guss mit integriertem Sieb besaßen. So konnte der 
Saft schon während dem Stampfen von den festen 
Traubenbestandteilen getrennt werden. Während 
des Stampfens spielte Flötenmusik im Hinter-
grund und die Arbeiter bewegten sich im Takt zur 
Melodie. 
Um nichts zu verschwenden wurde der übrigge-
bliebene Trester mit Wasser übergossen und ein 
weiteres Mal gestampft – es entstand der minder-
wertige „Haustrunk“.
Es wurde auch Wein aus Rosinen gewonnen, da 
dieser weitaus süßer und länger haltbar war. Das 
daraus gewonnen Produkt könnte vergleichbar 
mit dem heute auf Zypern bekannten Süßwein 
„Commandaria“ sein. 
Der Wein wurde nach dem Stampfvorgang in Am-
phoren gefüllt und verschlossen. Diese Tongefäße 
wurden im Inneren mit Harz oder Pech bestrichen, 
um die Porösität zu mindern – das hatte wahr-
scheinlich auch Einfluss auf den Geschmack. 20

Die Griechen zählen zu den ersten wählerischen 
Weinkennern. Sie entwickelten als Erstes einen 
Sinn für das Bukett. Sie importierten ausländische 
Weinreben und hatten eine Vielzahl an unter-
schiedlichen Rebsorten – sowohl Weiß-, als auch 
Rotweine. 
Sie experimentierten mit den unterschiedlichsten 
Rebsorten, verschnitten verschiedene Weine mit-
einander und versuchten mit Zusatzstoffen dem 
Wein einen besseren Geschmack zu verleihen. 

Sie waren bekannt für ihre rauschenden, langen 
Feste und Trinkgelage. Um bei diesen Ereignis-
sen für Abwechslung zu sorgen - da diese oft bis 
zum Morgengrauen andauerten - entstanden sehr 
viele Trinksprüche. Das uns heute bekannte „An-
prosten“ oder besser Zutrinken hat hier seinen  Ur-
sprung und wurde nach und nach in ganz Europa 
verbreitet. 21

19	 	 Vgl. Christoffel 1981, S. 93-96
20	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 288-290
21	 	 Vgl. Christoffel 1981, S. 94-97

Abb. 4:	 griechischer Weingott Dionysos
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In der griechischen Mythologie galt Dionyseus als 
Erschaffer des Weins. Er war Gott und Symbol des 
Weins und einer der zwölf großen Gottheiten. Um 
ihn zu ehren wurden über das Jahr verteilt viele 
Feste gefeiert und regelmäßig Trinkopfer darge-
reicht. 22

Dabei spielte die Menge des Weingenusses eine 
große Rolle. Man sollte niemals mehr als drei 
Becher verdünnten Wein konsumieren. Eubolos 
schreibt um 375 v. Chr.: „Drei Schalen mische ich 
für die Mäßigen : eine für die Gesundheit, sie wird 
zuerst geleert, die zweite für die Liebe und die 
Freude, die dritte für den Schlaf. Ist diese Schale 
ausgetrunken, dann gehen weise Gäste heim. Die 
vierte Schale ist nicht mehr für uns, sondern für 
die Hitzigkeit, die fünfte für Ungestüm, die sechs-
te für trunkenes Lärmen, die siebte für ein blaues 
Auge, die achte für die Polizei, die neunte für üble 
Galle und die zehnte für Toben und Zerschlagen 
der Möbel.“ 23

In kleinen Mengen genossen galt Wein in der 
Antike als Heilmittel. Hippokrates, der Vater der 
Medizin, behandelte sehr viele Krankheiten damit. 
Er kannte den menschlichen Körper und seine 
chemischen Abläufe im Inneren. Er verwendete 
unterschiedliche Weinsorten für unterschiedli-
che Zwecke und stellte Theorien über die richtige 
Trinktemperatur und deren Einfluss auf. 24

Die Griechen waren nicht nur im Anbau und in 
der Produktion einen Schritt voraus. Es wurden 
Marmorplatten von der Insel Thasos aus dem 5. 
Jahrhundert v. Chr. gefunden, auf denen die ersten 
Weingesetze vermerkt wurden. Sie befassten sich 
mit den Steuern und dem Handel von Wein. Auch 
erste Regeln für die Weinproduktion stammen aus 
Griechenland. 25

Der Zusammenbruch des griechischen 
Weinhandels

Im Mittelalter gehörte Griechenland dem Byzanti-
nischen Reich an, dessen Zentrum Konstantinopel 
war. Ab 1082 gab es eine Handelsniederlassung für 
Venedig in Konstantinopel, sodass Venedig keine 
Abgaben mehr entrichten musste. Folglich konnte 
der Wein viel günstiger verkauft werden. Meistens 
handelte es sich dabei um günstig importieren 
Wein aus Kreta, da diese Insel damals eine Kolonie 
Venedigs war. 
Ab dem 15. Jahrhundert einigte man sich darauf, 
dass die Venezianer auf importierte Weine Abga-
ben zu zahlen hatten. Da war es aber für den by-
zantischen Weinhandel schon zu spät, denn er war 
komplett zusammengebrochen. Ende des 15. Jahr-
hunderts stockte der Handel mit griechischem 
Wein komplett. 

Nach der langen Türkenherrschaft, von Mitte des 
17. bis zum Ende des 19. Jahrhunderts, konnte sich 
Griechenland langsam wieder erholen. Die Folgen 
für den Weinhandel reichen aber weit ins 20. Jahr-
hundert hinein. Während sich in Frankreich und 
Italien der Weinbau immer weiter entwickelte, sta-
gnierte er in Griechenland teilweise komplett. 
Erst nach den beiden Weltkriegen ging es für die 
Weinwirtschaft wieder ein wenig bergauf. Der grie-
chische Wein war aber bis zu den 1980er Jahren 
reine Massenware und nur für den Inlandsbedarf 
geeignet. Erst ab diesem Zeitpunkt gab es immer 
mehr fachlich, gut ausgebildete Önologen im 
Land. Diese ermöglichten es, dass sich eine kleine, 
aber immer weiterwachsende Anzahl von qualita-
tiv hochwertigen Weingütern entwickelten und so-
mit der Grundstein für den internationalen Export 
erneut gelegt werden konnte. 26

22	 	 Vgl. Christoffel 1981, S. 96
23	 	 Johnsons 1990, S. 46
24	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 46

25	 	 Vgl. http://de.wikipedia.org/wiki/Weinbau_in_Griechenland 		
		  22.12.2013
26	 	 Vgl. Robinsons 2006, S. 292
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[römisches Reich]

Man weiß, dass es die Griechen waren, die den Wei-
nanbau und die Produktion ins römische Reich 
brachten und populär gemacht haben. Den Anbau 
von Weinreben und das Vergären der Trauben im 
römischen Reich musste es aber schon sehr viel 
länger gegeben haben. Es wird vermutet, dass die 
ersten Weinstöcke schon durch die Etrusker nach 
Italien fanden. 27

Während der Genuss von Wein in der griechischen 
Antike nur der Oberschicht vorenthalten war, wur-
de der Wein im römischen Reich erstmals zum All-
tagsgetränk für die Armen und die Reichen. 
Anfangs war es jedoch Frauen und Männer unter 
35 Jahren verboten Wein zu trinken - bei einem 
Verstoß konnte sogar die Todesstrafe verhängt 
werden. 
Im Laufe der Jahrzehnte veränderte sich der Um-
gang mit dem Genuss von Wein sehr stark. Wo es 
zuerst noch sehr gesittet zu ging und es die selbe 
Dreier-Regel wie im alten Griechenland gab, ufer-
ten die Feste immer mehr aus und es kam regelmä-
ßig zu Saufgelagen - wahrscheinlich auch deshalb, 
da der Wein zu einem Massenprodukt geworden 
war. Es gibt sehr viele Schriften die belegen, dass 
es zahlreiche Fälle gegeben hat, bei denen Men-
schen im Rausch durch einen Streit oder durch ein 
Geständnis einer Straftat oder Ähnliches zu Tode 
gekommen sind. 28

Der Aufschwung der Weinwirtschaft im römischen 
Reich war enorm. Im ganzen Land wurden Trau-
ben angebaut und der Wein ins Ausland exportiert. 
Wein aus Griechenland zu importieren und zu 
trinken galt als vornehm, da es sich nur die Ober-
schicht leisten konnte. 29

Durch historische Schriften von großen Dichtern 
und durch archäologische Funde wissen wir heute 
sehr viel über den Wein im antiken Rom. Die Rö-
mer verfeinerten den Herstellungsprozess Schritt 
für Schritt, entwickelten sich technisch weiter und 
waren die Ersten die den Standort eines Weingar-
tens gezielt nach Klimabedingungen und Bodenbe-
schaffenheit auswählten. Ihnen war auch bewusst, 
dass unterschiedliche Rebsorten, unterschiedliche 
Weinqualitäten lieferten. 30

Es wurden vorwiegend Weißweine getrunken, die 
erst bei Vollreife der Trauben geerntet wurden, da 
Wein anfänglich möglichst dick und süß sein soll-
te. Der Geschmack der Römer veränderte sich aber 
im Laufe der Zeit. 31 Während um das 1. Jahrhun-
dert n. Chr. Weine vorwiegend aus den Bereichen 
rund um Rom und Pompeji kamen, trank man ein 
Jahrhundert später lieber Weine aus Norditalien, 
da sie frischer und spritziger waren. 32

Die Trauben wurden mit Messer geerntet und zum 
Kelterhaus gebracht. Dort wurden sie gestampft 
und mit Hilfe von Balken und Schraubspindel un-
ter starkem Druck gepresst. Als Gärgefäß dienten 
sogenannte Dolia, die bis zum Hals in den Erdbo-
den eingegraben wurden, um den Most zu kühlen. 
Die Amphore wurde durch die Dolia abgelöst, da 
sie viel leichter und deshalb wirtschaftlicher für 
den Transport war, obwohl sie um einiges größer 
als eine Amphore und somit umständlicher zu be-
fördern war. 33

27	 	 Vgl. Christoffel 1981, S. 98
28	 	 Vgl. Christoffel 1981, S. 104
29	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 62
30	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 59-69

31	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 607
32	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 74
33	 	 Vgl. Johnsons 1990, S. 70
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Der Trester wurde nach Zugeben von Wasser teil-
weise noch weitere zweimal gepresst und der da-
raus entstandenen Most den Sklaven zu trinken 
gegeben. 34

Die Römer filtrierten ihren Wein mit Hilfe einer 
Filterleinwand oder einem speziellen Kupfersieb 
und sie wussten auch, dass sich das Bukett erst 
bei einer bestimmten Temperatur am besten ent-
faltet. Die Reichen ließen es sich nicht nehmen, 
deshalb ihren Wein durch Schnee und Eis, das 
über das ganze Jahr im Keller gelagert wurde, zu 
kühlen. Anfangs ließ man den Schnee noch im 
Wein schmelzen. Da sich aber mit dieser Metho-
de der Geschmacks des Weines veränderte, wurde 
eine Vorrichtung entwickelt, die es ermöglich-
te den Schnee oder das Eis um das Trinkgefäß 
zu platzieren - der Weinkühler war erfunden. 35

Das Schönen des Weins durch Beimengen von Zu-
satzstoffen hatte im römischen Reich große Tradi-
tion. Das Mischen mit Meerwasser, um den Wein 
besser zu konservieren, hatten sich die Römer von 
den Griechen abgeschaut. Mit Kreide oder Mar-
morstein wurde der Wein entsäuert. 36 Mit Honig 
wurde zusätzlich gesüßt und mit Zimt, Myrrhe, Sa-
fran, Bittermandeln oder anderen intensiven Ge-
würzen aromatisiert. 37

Durch den sehr hohen Zuckeranteil hielt der Wein 
erstaunlich lange. In der Regel lagerten gute Wei-
ne ca. 10 Jahre, wobei es Sorten gab, durchaus auch 
Weißweine, die erst nach 15 bis 20 Jahren ihre idea-
le Trinkreife erlangten. Voraussetzung für eine so 
lange Aufbewahrung war die richtige Lagerung. 38

Die Römer gehörten damals schon zu den größten 
Weinproduzenten und Exporteuren und brachten 
so den Weinbau in die Wachau, ins Rheintal, nach 
Gallien bis hinauf nach England. Erst am Ende des 
römischen Kaiserreiches im 5. Jahrhundert ging 
die „Ära der italienischen Spitzenweine“ zu Ende, 
bis im 14. Jahrhundert Karl der Große die Wein-
wirtschaft wiederbelebte und den Grundstein für 
den heutigen Erfolg erneut legte. Italien ist heute 
- nach Frankreich - der zweitgrößte Weinproduzent 
und zweitwichtigstes Exportland der Welt. 39

34	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 607
35	 	 Vgl. Christoffel 1981, S. 100-101
36	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 608

37	 	 Vgl. Christoffel 1981, S. 103
38	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 608
39	 	 Vgl. http://www.prowein.com/cipp/md_prowein/lib/all/lob/		
		  return_download,ticket,g_u_e_s_t/bid,939/				  
		  no_mime_type,0/~/ProWein_2013_Historie_des_Weins_D.		
		  pdf 19.12.2013

Abb. 5:	 eingegrabene Dolia 



[Österreich]

Die österreichische Weinkultur hat eine sehr lange 
Tradition. In einem Hügelgrab aus der Hallstatt-
zeit (ca. 700 v. Chr.), in Zagersdorf bei Eisenstadt, 
wurden Traubenkerne einer kultivierten Rebenart 
gefunden, die beweisen, dass es die Kelten waren 
die den Anbau von Reben und das Keltern von 
Wein nach Österreich gebracht haben. 
Aber erst die Römer waren es, die 1500 v. Chr. die 
Weinkultur in Österreich weitreichend verbreite-
ten. Die römischen Soldaten wollten auf ihre tägli-
che Ration Wein nicht verzichten. So kam es dazu, 
dass der römische Kaiser Claudius den Anbau von 
unzähligen Weingärten in den Provinzen Noricum 
und Pannonien veranlasste und damit erste Fort-
schritte im Weinbau und der Kelterei in Österreich 
Einzug hielten. 40

Im 5. Jahrhundert v. Chr., durch den Zusammenfall 
des römischen Reiches, wurde der Weinbau auf ein 
Minimum zurückgedrängt. 

Erst durch Karl den Großen im 8. Jahrhundert 
konnte die Weinwirtschaft wiederbelebt werden. 
Vor allem durch die Weingärten der Klöster blüh-
te der Weinbau in Österreich wieder auf. Karl der 
Große setzte sich als Erster für einen qualitätsori-
entierten Wein ein. Er veranlasste, dass der Wein 
nur mehr in Fässern und nicht mehr in Wein-
schläuchen gelagert werden durfte und führte die 
erste Weinpresse ein – das Stampfen mit den Fü-
ßen war fortan, aus hygienischen Gründen, nicht 
mehr erlaubt. 41

In den darauffolgenden Jahrhunderten kletterte 
die österreichische Weinwirtschaft exponentiell in 
die Höhe bis sie zwischen dem 14. und 16. Jahrhun-
dert ihren Zenit erreichte. In dieser Zeit herrschte 
ein Überschuss an Wein im gesamten Land. Unzäh-
lige Maßnahmen wurden dagegen unternommen 
- so kam es zum Beispiel zu einem Verkaufsverbot 
für nicht heimische Weine in Niederösterreich. Die 
Rebfläche auf österreichischem Grund war zu die-
ser Zeit ungefähr zehnmal größer als heute und 
unser Wein war weltweit bekannt und beliebt - so-
gar in Tirol und Vorarlberg existierten bedeutende 
Weingebiete. 42

Durch den dreißigjährigen Krieg im 17. Jahrhun-
dert ging es mit der Weinwirtschaft stark bergab. 
Die Unruhen im Land und die Zerstörung vieler 
Weinanbaugebiete sorgten dafür, dass das Bier den 
Wein als Nationalgetränk ablöste. 
Im 18. Jahrhundert schaffte es Kaiserin Maria The-
resia, durch die Vereinheitlichung der Besteue-
rung, die Weinwirtschaft wieder anzukurbeln. 
Kaiser Josef II., Sohn Maria Theresias, verabschie-
dete im Jahr 1784 ein Gesetz das erlaubte, selbst-
angebaute und –produzierte Produkte im eigenen 
Hof zu verkaufen und Gästen zu servieren. Dieser 
Zeitpunkt gilt als Geburtsstunde der Buschen-
schank. 43

Am Ende des 19. Jahrhunderts kam es zu einer 
weiteren Katastrophe für den Weinbau. In Europa 
verwüstete die Reblaus ganze Weingebiete - viele 
Hektar mussten gerodet werden. Man versuchte 
verzweifelt dagegen anzukämpfen, bis man ent-
deckte, dass durch die Kreuzung von europäischen 
Reben mit amerikanischen Unterlagsreben, der 
Weinstock gegen die Reblaus resistent wurde. 44

Noricum

Pannonia

40	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 510
41	 	 Vgl. http://www.wein-aus-oesterreich.at/weinbau-geschich		
		  te.php 27.12.2013
42	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 510

43	 	 Vgl. http://www.rotweissrot.de/oesterreichische_weinge		
		  schichte 27.12.2013
44	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 581

Abb. 6:	 österreichische Weinanbaugebiete zur Zeit des römischen Reiches 
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45	 	 Vgl. Stelzl o. J., S. 10
46	 	 Vgl. http://www.oesterreichwein.at/unser-wein/kostbare-		
		  kultur-besonderer-genuss/geschichte/ 27.12.2013
47	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 512
48	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 510-511
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Im Jahr 1860 wurde die erste österreichische Wein-
baulehr- und Forschungsanstalt in Klosterneuburg 
gegründet. Ihr Ziel war die Qualitätsbesserung im 
Weinanbau und der Produktion und der Optimie-
rung der Arbeiten im Garten und im Weinkeller. 
Ein wichtiger Teil ihrer Arbeit war auch die Züch-
tung neuer Sorten. 45 So konnte 1922, der heute so 
beliebte und bekannte Zweigelt - aus den Sorten St. 
Laurent und Blaufränkisch - gezüchtet werden. 46  

Im 20. Jahrhundert kam es zu weiteren wichtigen 
Neuerungen im Weinbau. 1907 wurde das erste ös-
terreichische Weinbaugesetz verabschiedet, das die 
erlaubten Weinbehandlungsmaßnahmen regelte. 

Im Jahr 1950 veröffentlichte Lenz Moser sein Werk 
„Weinbau einmal anders“ und begründete so eine 
neue Methode für die Aufzucht der Rebe. Bei der 
„Lenz-Moser-Hochkultur“ werden die Weinreben 
auf sehr hohen Stämmen herangezogen, um so 
den Einsatz von modernen Geräten zu ermögli-
chen und die Produktivität dadurch enorm zu stei-
gern. Diese Erziehungsform verbreitete sich in den 
Jahren darauf sehr schnell und wurde zur belieb-
testen Anbaumethode in Österreich. 47

1985 brach die österreichische Weinkultur durch 
den „Weinskandal“ fast zur Gänze zusammen. In 
diesem Jahr wurde in den Medien bekannt, dass 
ein Teil der österreichischen Weine mit dem un-
erlaubten Diethylenglycol angereichert waren, um 
dem Wein mehr Körper und Süße zu geben. Dieser 
Skandal hatte weitreichende Folgen, denn im da-
rauffolgenden Jahr konnte nur mehr ein Fünftel 
des Vorjahresumsatzes verbucht werden. Die öster-
reichische Weinwirtschaft hatte noch Jahre danach 
daran zu leiden. Heute bezeichnet man diesen Vor-
fall als Katalysator für den österreichischen Wein.
Dadurch kam es zu einem neuen Weingesetz, das 
noch heute zu einem der strengsten weltweit zählt. 
Dies ist mit Sicherheit der Grund dafür, dass heu-
te der österreichische Wein auf einem sehr hohen 
Qualitätsniveau ist und auch im Ausland große 
Anerkennung und Beliebtheit findet. 48







[wein]





[Standorteinflüsse]

Der wohl wichtigste Faktor im Weingarten ist das 
Klima. Die Trauben werden maßgeblich durch 
Sonne, Regen, Wind und Hitze beeinflusst. Da die 
Reben eine Reifezeit von sechs bis acht Monaten 
haben, ist die Lage des Weingartens essentiell. Op-
timal ist ein Gebiet mit einem warmen, sonnigen 
Sommer, einem langen und milden Herbst und 
wenig Spät- und Frühfrösten.

Die Temperatur spielt eine wichtige Rolle im 
Weinbau, denn die Durchschnittsjahrestemperatur 
soll bei 9 bis 13 °C liegen und im Winter darf die 
Temperatur nicht unter -15 °C sinken, da vor allem 
europäische Rebsorten unter -20 °C schwere Schä-
den nehmen können. 
Weiters spielen für einen Qualitätswein die Son-
nenstunden eine wichtige Rolle, denn 1300 Stun-
den Sonne pro Jahr ist das Minimum das Weinre-
ben benötigen, wobei der Idealwert zwischen 1700 
und 2000 Stunden liegt.
Die perfekte Niederschlagsmenge beträgt 500 bis 
700 mm pro Jahr und muss verhältnisgemäß auf 
das ganze Jahr aufgeteilt werden. 49

Zu heißes Klima ist dafür verantwortlich, dass die 
Säure verloren geht und somit der ausgewogene 
Geschmack zerstört wird. Vor allem bei Weißwei-
nen kommt es hier zu starken Qualitätseinbußen.
Zu wenig Sonne und zu viel Regen führen zu ei-
nem hohen Säuregehalt und zu geringem Zucker-
anteil in der Traube, dass bei Weißweinen ein Vor-
teil sein kann, für den Anbau von Rotweintrauben 
aber nicht förderlich ist. 
Eine zu hohe Niederschlagsmenge vor und wäh-
rend der Ernte wirkt sich ebenfalls negativ auf die 
Trauben aus.

Österreich ist mit seinen kalten Wintern und sei-
nen warmen Sommern ein ideales Gebiet für die 
langsame Traubenreifung. Hierbei können sich die 
Inhaltsstoffe der Traube optimal entwickeln und 
es entsteht eine Balance zwischen Säure, Süße und 
Frucht. 50

Auch die Lage des Weingartens ist mitbestimmend 
für die spätere Qualität des Weines, wobei die See-
höhe in Österreich eine sehr untergeordnete Rolle 
spielt und das obwohl sie doch sehr stark unter-
schiedlich ist. Den geringsten Wert findet man mit 
120 m Seehöhe im Burgenland und den höchsten 
mit 650 m in der Steiermark.
Die weltweit höchsten Weingärten befinden sich 
mit ca. 3000 m Seehöhe in Bolivien. 
Der Weingarten in Hanglage bringt sowohl Vor- 
als auch Nachteile mit sich. Der Hang sollte 30° 
nicht überschreiten, da alles darüber für eine 
wirtschaftliche Arbeitsweise zu umständlich wäre. 
Zusätzlich muss man im Hang mit Begrünungen 
gegen die Abschwemmungen vorgehen, um so 
die Fruchtbarkeit des Bodens zu gewährleisten. Im 
Hang ist jedoch die Sonneneinstrahlung besser 
und das wirkt sich wiederum sehr positiv auf die 
Qualität des Weines aus. 
Auch die Himmelsrichtung des Hanges spielt eine 
wesentliche Rolle. Auf der Nordhalbkugel ist die 
Südlage die bevorzugte Ausrichtung, gefolgt von 
West- und Ostlage. Hanglagen in Richtung Nor-
den sind nur in ganz heißen Gebieten für den Wei-
nanbau geeignet. 51

Nicht nur das passende Klima oder die ideale Lage, 
sondern auch der Boden und die Bodenbeschaffen-
heit sind sehr wichtig für die perfekte Reife der 
Rebe. Ein nicht zu nährstoffreicher Boden, der gut 
durchlüftet und nicht zu schwer ist, ist von Vorteil. 
Zu viele Nährstoffe im Boden würden zu erhöh-
tem Triebwachstum und viel Laub führen, das die 
Trauben beschattet. Eine ausgewogene Menge an 
Nährstoffen sorgt für gesunde und hohe Erträge. 
All diese Faktoren sind wichtig und maßgebend 
für die Qualität des Weines. 52

49	 	 Vgl. Marques 2001, S. 74-76
50	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 46
51	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 46-48
52	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 48-49
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[Winzerjahr im Überblick]

Winter

Nach der erfolgreichen Ernte werden zwischen De-
zember und März die Reben beschnitten, um den 
Weinstock für das kommende Jahr vorzubereiten 
und einen optimalen Ertrag zu ermöglichen. 
Im März wird mit dem Aufbinden der fruchttra-
genden Reben begonnen, da der Saft aus den Wur-
zeln in die Triebe steigt. Dadurch kann das Bluten 
der Triebe vermieden werden. Wenn Erde um die 
Stöcke aufgehäuft wurde, um diese vor Frost zu 
schützen, wird sie im März wieder entfernt. 
Die laublose Jahreszeit wird auch dafür genutzt, 
um Schäden an Drähten und Pfosten auszubessern 
und sonstige Reparaturen durchzuführen. 

Im Weinkeller beginnt der Winzer im Dezember 
mit der Filtration des Weines um ihn danach in 
Fässern zu lagern. Am Ende der Wintermonate 
werden die im Fass gegärten Weine, nach der zwei-
ten Filtration, in Flaschen abgefüllt.

Nach den Herbstmonaten ist somit der Winter die 
zweit arbeitsintensivste Zeit für den Weinbauern. 53

Frühjahr

Schon in den ersten wärmeren Monaten wird 
die spätere Qualität des Weines essentiell mitbe-
stimmt. Das Unkraut muss entfernt und der Boden 
aufgelockert werden, um ihn zu beleben und die 
Zufuhr der Luft zu den Wurzeln zu ermöglichen. 
In dieser Zeit wird auch mit dem Pflanzenschutz 
begonnen und aktiv gegen Schädlinge und Krank-
heiten vorgegangen. 
Wildtriebe müssen regelmäßig entfernt werden, 
um den Fruchttrieben das volle Wachstum und die 
gesamte Kraft zu ermöglichen.
Eine große Gefahr für die spätere Qualität des Wei-
nes kann in den Monaten April bis Juni der Spät-
frost sein. 54

53	 	 Vgl. http://www.weingut-herbst.de/weingut-herbst/das-win		
		  zerjahr/index.html 28.11.2013
54	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 73

Abb. 7:	 Weingarten im Winter Abb. 8:	 Weingarten im Frühjahr
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Sommer

Im Sommer muss der Winzer besonders gegen 
eventuellen Pilzbefall und diverse Schädlinge vor-
gehen und dementsprechend intervenieren. 
Ist der Sommer zu heiß und gibt es nicht genügend 
Niederschlag muss zusätzlich bewässert werden.
Auch der Sommerschnitt wird durchgeführt, um 
die überschüssigen Blätter zu entfernen und somit 
zu gewährleisten, dass die Trauben optimal der 
Sonne und dem Wind ausgesetzt sind. 55

Herbst

Der Herbst ist die anstrengendste Zeit für den Win-
zer, denn im September kann mit der Weinlese be-
gonnen werden. 
Die Krankheits- und Schädlingsbekämpfung muss 
ca. 1 Monat vor Erntebeginn gestoppt werden. 
Der Aufwand der Ernte hängt vor allem von der 
Wahl der Erntemethode ab. Wird von Hand geern-
tet entsteht ein enormer Arbeitsaufwand und es 
werden viele Erntearbeiter benötigt. Automatisch 
mit Hilfe eines Vollernters zu ernten geht wesent-
lich schneller, jedoch kann es zu Qualtitätseinbu-
ßen kommen. 
Nach der Ernte werden die Trauben im Weinkel-
ler zu Maische zermahlen, um danach gepresst um 
am Ende zum gären in Tanks gefüllt zu werden. 56

55	 	 Vgl. http://www.weingut-herbst.de/weingut-herbst/das-win		
		  zerjahr/index.html 28.11.2013
56	 	 Vgl. http://www.weingut-herbst.de/weingut-herbst/das-win		
		  zerjahr/index.html 28.11.2013

Abb. 9:	 Weingarten im Sommer Abb. 10:	 Weingarten im Herbst
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Abb. 11:	 Karte der österreichischen Weinbaugebiete



[Weinanbaugebiet Österreich]

In Österreich gibt es vier Weinbauregionen – 
Weinland Österreich (Niederösterreich, Burgen-
land), Steirerland, Wien und Bergland Österreich 
(Weinberge im Westen) – die in 19 Weinbaugebiete 
unterteilt sind. 
Österreich ist überwiegend für trockene, frische 
und sortenreine Weißweine mit einer sehr hohen 
Qualität bekannt und hat eine  durchschnittliche 
Jahresproduktion von 2,5 Millionen Hektoliter. Er-
staunlicherweise ist das ungefähr ein Viertel der 
Jahresproduktion Deutschlands. Der durchschnitt-
liche Ertrag pro Hektar beträgt 50 Hektoliter und 
liegt somit unter dem europäischen Wert mit rund 
60 hl/ha -  Deutschland liegt mit 100 hl/ha weit da-
rüber. 
51 000 Hektar Weingartenfläche werden auf ca. 32 
000 Betriebe verteilt. Die Großzahl der österreichi-
schen Weinbetriebe ist demnach sehr klein. Nur 
rund 2 500 Betriebe haben mehr als 5 Hektar Wein-
garten. Viele Winzer liefern ihre Trauben daher an 
die Winzergenossenschaft, deren Weinproduktion 
bei ungefähr 15 Prozent der gesamten österreichi-
schen Weinerzeugnisse liegt. 90 Prozent aller Wei-
ne kommen aus dem Weinland – Niederösterreich 
ist der stärkste Weinproduzent.

Zu den wichtigsten und beliebtesten Weißweinsor-
ten gehören der Grüne Veltliner, der Welschries-
ling, der Weißburgunder, der Morillion und der 
Sauvignon blanc. Bei den Rotweinen spielen in ers-
ter Linie drei Rebsorten - Zweigelt, Blaufränkisch 
und St. Laurent - eine wichtige Rolle. Zu den wohl 
international bekanntesten und beliebtesten Wei-
nen gehören die Rieslinge und Grüne Veltliner aus 
der Wachau. Das einzigartige Klima und die Bo-
denbeschaffenheit führen zu großartigen Weinen, 
die sich mit qualitativ Hochwertigen aus dem Aus-
land durchaus messen können. 

Durch das kontinentale Klima mit den strengen 
Wintern und den heißen und trockenen Sommern 
bietet Österreich eine gute Grundlage für guten 
Weißwein, aber auch der Anbau von Rotweintrau-
ben ist in den letzten Jahren immer weiter gestie-
gen. Im Winter liegt die Durchschnittstemperatur 
knapp unter dem Gefrierpunkt und im Sommer 
bei ca. 19 °C. Eine große Gefahr bilden in Öster-
reich die Spätfröste, da diese nachweislich den Ge-
schmack des Weines stark beeinträchtigen. 

Die durchschnittliche Jahresniederschlagsmenge 
variiert von Region zu Region. Das Schlusslicht 
mit etwa 430 mm bildet Retz und mit 855 mm ge-
hört Klöch in der  Steiermark zu den feuchtesten 
Weinbauregionen Österreichs. Während das Wein-
viertel zu den trockensten Weingegenden Euro-
pas zählt ist die Steiermark im Vergleich sehr viel 
feuchter. Hier regnet es primär im Sommer sehr 
intensiv und lange. Der Durchschnittswert bei den 
Sonnenstunden in Westösterreich liegt zwischen 
1800 und 2000 Stunden pro Jahr. 57

Steiermark und Südsteiermark

Zum Weinbaugebiet Steiermark zählen die Süd-
steiermark, die Weststeiermark und die Südost-
steiermark. Ungefähr 3800 Weinbauern teilen sich 
nahezu 4000 ha Weinanbaugebiet. Es ist nach Wien 
das Zweitkleinste, aber nicht unbedeutender als 
Niederösterreich, der Hauptproduzent österreichi-
schen Weins. Durch das warme Klima, das teilwei-
se schon Ähnlichkeit mit dem Süden Europas auf-
weist, entstehen hier junge, fruchtige und resche 
Weine einer sehr hohen Qualität. Nicht umsonst 
wird die Steiermark als „steirische Toskana“ be-
zeichnet. Die steirischen Weingärten zeichnen sich 
vor allem durch die zum Teil sehr steilen Hang-
lagen aus – etwa zwei Drittel haben mehr als 26 
% Steigung und gehören somit zur Bergweinzone. 
Nirgends sonst in Österreich gibt es so viele kleine 
Winzer, denn im Durchschnitt kommen nur etwa 
0,9 Hektar auf einen Weinbauern. 58

Mit 1950 Hektar, die sich auf gut 1000 Betrieben 
aufteilen, ist die Südsteiermark das größte Weinan-
baugebiet der Steiermark. Der Boden zeichnet sich 
durch Schiefer, Sand, Mergel, Urgestein und Kalk 
aus. Die  Nähe zur slowenischen Grenze bestimmt 
überwiegend das Klima, denn die Sommer sind 
sehr warm, mit viel Niederschlag gesegnet und 
die Winter sind eher milder. Von diesem Klima 
profitieren vor allem Sorten wie der Welschries-
ling, Weißburgunder, Sauvignon blanc, Müller-
Thurgau, der gelbe Muskateller und als Rotwein 
der Zweigelt. 59

57	 	 Vgl. Robinson 2006, S. 510-513
58	 	 Vgl. Weinakademie Österreich o. J., S. 166-167
59	 	 Vgl. Weinakademie Österreich o. J., S. 168-169
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[Organe eines Rebstockes]

Bei dem Aufbau des Rebstockes unterscheidet man 
zwischen unterirdischen und oberirdischen Orga-
nen.

Unterirdische Organe 

Die Wurzeln verankern den Rebstock mit dem Bo-
den und dienen der Wasser- und Nährstoffaufnah-
me. Am Ende des Wurzelstamms befinden sich die 
am stärksten ausgebildeten Fußwurzeln. 60

„Am oberen Knoten der Wurzelstange bilden sich 
die sogenannten Seitenwurzeln. Tag- und Tauwur-
zeln befinden sich am oberen Teil der Wurzelstan-
ge und sitzen somit knapp unter der Bodenober-
fläche.“ 61

Oberirdische Organe

Man unterscheidet zwischen altem, zweijährigem 
und einjährigem Holz. Das alte Holz ist 3 Jahre 
alt oder älter und bildet die oberirdische Basis des 
Rebstockes. Es leitet und speichert die Reservestof-
fe.
Das zweijährige Holz wird vom Alten getragen 
und bildet den Übergang zwischen altem und ein-
jährigem Holz.
Aus den Knospen des einjährigen Holzes wieder-
um bilden sich in den ersten warmen Monaten die 
am fruchtbarsten grünen Sommertriebe. 
Die Aufgabe der Blätter, die auf den grünen Trie-
ben sitzen, ist die Bildung von Kohlenstoffverbin-
dungen während der Photosynthese. Auch die Reb-
sorte kann über die Blätter bestimmt werden. 
Die Blüte ist eines der wichtigsten Organe für das 
Leben und die Vermehrung des Rebstockes. Sie 
wirft Mitte Juni ihr Schutzkäppchen ab und kann 
dann bestäubt werden. Eine große Anzahl von 
Blüten werden als Gescheine bezeichnet  und da-
raus werden die Trauben ausgebildet. Eine Traube 
besteht aus vielen Beeren, die auf dem Stilgerüst 
wachsen. Die Beere wird zum Schutz von einer 
Wachsschicht umgeben und besteht aus Schale, 
Fruchtfleisch und Kernen. 62

60	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 40
61	 	 Weinakademie Österreich, S. 41
62	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 41
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Geschein

Triebspitze

Sommertrieb

1-jähriges Holz

2-jähriges Holz
Blatt

Auge

Geiztrieb

Ranke

1-jährige Holz oder Rute

Schenkel oder Kordon

Stamm

Edelreiswurzel

Wurzelhals

Tau- oder Tagwurzel

Wurzelstamm

Seitenwurzel

Fußwurzel

Abb. 12:	 oberirdische Organe

Abb. 13:	 Organe des Rebstockes
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[Arbeiten im Weingarten]

Rebschnitt

Einmal jährlich, nach dem Frostbeginn und knapp 
vor dem Austrieb in der sogenannten „Vegetations-
ruhe“, wird das einjährige Holz zurückgeschnitten, 
um die Quantität und Qualität der Trauben maß-
geblich zu beeinflussen. Die zurückgebliebenen 
Strecker oder Bögen werden mit Hilfe von Binde-
material an der Unterkonstruktion befestigt. Das 
abgeschnittene Material verbleibt im Regelfall zu 
Düngezwecken als Nährstofflieferant im Weingar-
ten. 63

Laubarbeit

Die Laubarbeit im Weingarten ist für einen Quali-
tätswein unerlässlich und daher mit großer Sorg-
falt durchzuführen. Die einzelnen Schritte werden 
unterm Jahr nach Bedarf auch oftmals wiederholt.

Beim Jäten, auch Ausbrechen genannt, werden 
Jungtriebe aus Nebenaugen und Triebe aus zu 
engstehenden Augen entfernt. Als Auge werden 
im Weinbau die Knospen bezeichnet. Auch Wasser-
triebe im Bereich des Stammes müssen im Zuge 
des Ausbrechens entfernt werden, um die Qualität 
nicht negativ zu beeinflussen. 

Durch das Einstricken der Triebe in die Draht-
konstruktion, werden diese vor dem Abbrechen 
geschützt. Je nach Erziehungsart werden sie ganz 
oder nur zum Teil in den Drahtrahmen eingefügt. 
Dabei muss sehr auf die Verteilung der Triebe ge-
achtet werden, um die Durchlüftung und die Son-
nenbestrahlung der Trauben zu optimieren.

Bei der Traubenkorrektur werden Gescheine oder 
junge Trauben, bei einer zu hohen Traubendich-
te, entfernt. Dieser wichtige Arbeitsschritt wird 
nach der Blüte oder bei Weichwerden der Trauben 
durchgeführt und ist sehr wichtig für die Qualität 
des Weines.

Um die Durchlüftung zu gewährleisten und eine 
optimale Traubenausreifung zu erzielen werden 
im Juli unnütze Blätter am Ende der Rebe entfernt. 
64 

Bodenpflege

Die Bodenpflege dient zum Erhalt der Fruchtbar-
keit des Bodens und zur Erzeugung eines guten 
Bodenklimas. Dabei wird zwischen der Bodenpfle-
ge in der Fuhrgasse und in der Stockreihe unter-
schieden.

In der Fuhrgasse sollte bei offenem Boden regel-
mäßig das Unkraut entfernt und der Oberboden 
gelockert werden. Diese Handhabung ist aber nur 
bei sehr trockenen Standorten empfehlenswert. 
Hat man einen Niederschlag von mehr als 600 
mm pro Jahr sollte man Gründüngungspflanzen 
in jeder zweiten oder besser in jeder Fuhrgasse an-
bauen, um die Durchlüftung und die biologische 
Aktivität zu verbessern. Dabei unterscheidet man 
die Kurzzeitbegrünung (mehrere Monate) von der 
Langzeitbegrünung (mehrere Jahre). 

In der Stockreihe muss das Unkraut verringert 
werden. Sehr gebräuchlich hierbei ist die Benut-
zung von mechanischen Geräten, die den Boden 
im Stockbereich lockern und somit eine bessere 
Durchlüftung gewährleisten. 65

Düngearbeit

Ohne die Düngearbeit kommt es bei der Weinrebe 
zu einer Mangelernährung und somit wäre eine 
optimale Entwicklung des Stockes nicht möglich. 
Die Düngearbeit zählt zu einem der wichtigsten 
Arbeitsschritte des Winzers. 
In der Regel wird alle fünf Jahre eine Bodenun-
tersuchung durchgeführt, um herauszufinden, 
ob und was dem Boden an Nährstoffen fehlt. Bei 
festgestellten Mängeln gibt es zwei Möglichkeiten 
der Düngung - die organische und mineralische 
Düngung. Als organische Dünger werden Stall-
mist, Gülle, Ernterückstände, aber auch Kompost 
bezeichnet. Diese haben vor allem auf das Bodenle-
ben und die Bodenstruktur positiven Einfluss.
Bei der mineralischen Düngung kommen verschie-
dene Einzel- oder Mehrnährstoffdünger zum Ein-
satz, aber nicht ohne einer Bodenuntersuchung im 
Vorfeld.

63	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 62
64	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 63-64
65	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 64
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Die Ernährung der Rebe ist ein sehr kompliziertes 
Zusammenspiel mehrerer Faktoren und kann da-
her auch nur von Menschen mit hoher Fachkennt-
nis maßgeblich positiv beeinflusst werden. 66

Pflanzenschutz

Der Pflanzenschutz ist ein sehr präsentes und viel 
diskutiertes Thema im Weinanbau. Der Trend geht 
immer weiter weg vom Einsatz von chemischen 
Zusatzstoffen und hin zum biologischen Weinan-
bau. Dieser strebt die Stärkung der Abwehrkräfte 
der Rebe und das Gleichgewicht zwischen Schäd-
ling und Nützling an. 

Der Pflanzenschutz beginnt schon bei der Sorten-
auswahl und der richtigen Erziehungsform bei 
Neuanlage eines Weingartens. 

Das physikalische Verfahren macht sich Gitter und 
Netze zum Schutz vor Tier- oder Hagelschäden zu 
Nutze. Frost kann durch Beregnung oder Behei-
zung verhindert und durch Wärmebehandlung 
(Thermotherapie) können Reben von Viren befreit 
werden. 

Beim biologischen Verfahren werden Feinde der 
Schädlinge eingesetzt, um das natürliche Gleich-
gewicht zu stärken. Vor allem Raubmilben und in-
sektentötende Bakterien werden dafür verwendet 
um die Reben von Schädlingen zu befreien.

Bei der biotechnischen Maßnahme kommen Phe-
romone zum Einsatz, die Schädlinge bei der Fort-
pflanzung verwenden und somit diese verwirren. 
Es gibt auch Hormone, die das Wachstum und die 
Entwicklung der Schädlinge bremsen.

Das chemische Verfahren spielt heute noch immer 
die bedeutendste Rolle im Pflanzenschutz. Hierbei 
werden chemische Pflanzenschutzmittel auf orga-
nischer oder anorganischer Basis verwendet. Die-
ses Verfahren ist von allen anderen Methoden am 
wirksamsten gegen etwaige Krankheiten. 67

66	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 65
67	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 66-67

Se
ite

 3
5 

  [
w

ei
n]



[Weinproduktion]

Traubenlese

Ein wichtiger Teil der Traubenlese ist die Lesevor-
bereitung, die rechtzeitig gemacht werden muss, 
da der genaue Zeitpunkt der Traubenernte nicht 
vorhergesehen werden kann. Dazu gehört die 
Kontrolle und Reinigung der Stahlbehälter und 
Schläuche. Oft müssen Stahlbehälter neu lackiert, 
Schläuche ausgetauscht und die Maschinen gewar-
tet werden und probelaufen. Der Weinstein muss 
aus den Behältern entfernt werden, um den Wein 
nicht negativ zu beeinflussen. Der gesamte Wein-
keller gehört aufgeräumt und gesäubert, denn 
man darf nicht vergessen, dass hier ein Lebensmit-
tel verarbeitet wird. 68

Viele unterschiedliche Faktoren sind maßgebend 
für den Beginn der Weinlese. 
Im Laufe der Traubenreife steigt der Zucker in der 
Beere und gleichzeitig nimmt der Säuregehalt ab. 
Die Beeren werden weich und die Kämme begin-
nen zu verholzen. Der perfekte Zuckergehalt in 
der Beere wird mittels Refraktometer regelmäßig 
kontrolliert. 69

Der ideale Reifegrad der Traube ist die Vollreife - 
hier hat der Zuckergehalt sein Maximum erreicht, 
alle Nähr– und Farbstoffe sind eingelagert und die 
Kerne sind ausgereift. Jedoch ist nicht nur der Zu-
ckergehalt in der Traube essentiell. Auch das Aro-
ma, der Farbstoff und die Gerbstoffe spielen eine 
wichtige Rolle. Die Trauben sollten keine Krank-
heiten haben, möglichst unbeschädigt und frei 
von Behandlungsmittelrückständen sein. 
Unterschiedliche Rebsorten haben unterschiedli-
che Voraussetzungen und somit ganz verschiedene 
Lesezeitpunkte. 
Der Beginn der Lese wird insbesondere durch 
das Wetter beeinflusst. Während Sonne und aus-
reichende Niederschläge für eine frühe Vollreife 
sorgen, verursacht ein trockenes und kühles Klima 
eine Reifeverzögerung. 70

Wenn der passende Zeitpunkt erreicht ist, kann 
mit der Lese begonnen werden. Man unterscheidet 
zwischen Hand- und Maschinenlese. Die Handlese 
ermöglicht, bei richtiger Durchführung, ein opti-
males Leseergebnis, da Beschädigungen der Trau-
ben weitgehend vermieden und schlechte Trauben 
im Vorfeld aussortiert werden können. Mit einer 
Arbeitszeit von über 250 Stunden pro Hektar ist 
diese Methode aber sehr zeit- und kostenintensiv, 
da man sehr viele qualifizierte Lesehelfer benötigt. 
Durch hohe Kosten und Personalmangel ist bei 
Großbetrieben die Maschinenlese üblich. Die 
Qualität der Maschinen hat in den letzten Jahren 
stark zugenommen und somit kann auch mit der 
Vollerntelese ein annähernd optimales Ergebnis 
erzielt werden. Die Arbeitszeit kann durch das Ver-
wenden von Maschinen drastisch gesenkt werden. 
Wo die Handlese ca. 250 Stunden für einen Hektar 
braucht, benötigt man mit der Maschinenlese nur 
mehr 3 bis 4 Arbeitsstunden pro Hektar. 71

„Das Abtrennen erfolgt nach dem Schwing-Schüt-
telverfahren. Die Schüttelstäbe führen horizontale 
Bewegungen aus, die aufgrund der Stockschwin-
gung (und nicht der Schlagwirkung) die Trauben 
bzw. Beeren abtrennen. Blätter und Stiele werden 
mittels Gebläse entfernt. Werden Schwingungs-
zahl und Fahrgeschwindigkeit der jeweiligen Si-
tuation richtig angepasst, so erhält man ein qua-
litativ mit der Handlese durchaus vergleichbares 
Lesegut, das aber leicht angemaischt ist.“ 72

Ziel ist es die Trauben möglichst unverletzt vom 
Weingarten in den Weinkeller zu bringen und dort 
bis zum Beginn der Produktion bei optimalen Be-
dingungen zwischenzulagern.

68	 	 Vgl. Steidl 2001, S. 15
69	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 83
70	 	 Vgl. Steidl 2001, S. 14-17

71	 	 Vgl. Steidl 2001, S. 17
72	 	 Steidl 2001, S. 17.
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Rebeln

Nachdem die Trauben vom Weingarten in den 
Weinkeller gebracht wurden, werden sie im ers-
ten Schritt gerebelt. Dabei werden maschinell die 
Beeren von den Stielen getrennt, da diese einen 
bitteren Geschmack im Wein erzeugen können. Es 
muss darauf geachtet werden die Trauben nicht zu 
beschädigen. Sollten die Trauben nicht komplett 
gesund sein, wird während dem Rebeln oder kurz 
danach Schwefeldioxid beigemengt, um so gegen 
Bakterien vorzugehen.  
Gerebelt wird in der Regel immer bei Rot- und 
Qualitätsweinen und insbesondere bei sehr grünen 
Stielen. 73

Maischen

Beim Maischvorgang werden die Trauben mit Hil-
fe von Quetschwalzen zerquetscht und geöffnet, 
damit der Saft der Traube austreten kann. Es ist 
dabei zu beachten, dass die Kerne möglichst un-
beschadet bleiben. Nach diesem Vorgang muss die 
Maische mit Hilfe von Kaliumpyrosulfit geschwe-
felt werden. Dadurch wird eine Oxidation der Mai-
sche verhindert, das Bukett kann sich besser entfal-
ten und die Entstehung von schädlichen Mikroben 
wird gehemmt. Die Menge die zur Schwefelung 
benötigt wird, hängt vom Gesundheitszustand der 
Traube ab - je gesünder desto weniger muss ge-
schwefelt werden. 
Als nächstes ruht die Maische im Regelfall zwi-
schen 2 bis 5 Stunden. Die Maischestandszeit führt 
zum Auslaugen der Inhaltsstoffe - damit wird das 
Aroma intensiviert. Je wärmer das Lesewetter und 
die Maischetemperatur sind, desto kürzer lässt 
man die Maische stehen, um ein Angären der Trau-
ben zu unterbinden. 
Bei Rotweinen kommt es vor dem Pressen zu einer 
Maischegärung, um die Farb- und Gerbstoffe aus 
der Traubenschale auszulaugen. Damit wird der 
Geschmack des Weines intensiviert und er erhält 
seine rote Farbe. Sollte eine Maischegärung nicht 
erwünscht sein, kann man die Maische auch kurz 
auf Gärtemperatur erhitzen, um den selben Effekt 
zu erzielen. Das wird aber nur auf schadhaftes Aus-
gangsmaterial angewandt oder bei Großbetrieben, 
um den Zeitaufwand zu minimieren und die Kapa-
zität zu erhöhen. 

Je länger eine Maische gegärt wird, desto intensi-
ver wird das Aroma des Weines und desto länger 
kann der Wein gelagert werden. 74

Pressen 

Beim Pressen werden die Trauben maschinell ge-
presst und so der Saft von seinen festen Bestand-
teilen getrennt. Dieser Vorgang wird auch Keltern 
und das Endprodukt Most genannt.
Es entstehen 3 verschiedene Mostarten, die sich 
stark in der Qualität unterscheiden. Die beste 
Mostqualität hat der Seihmost. Dieser entsteht 
ohne Druck und ist stark säure- und zuckerhaltig. 
Durch die Anwendung von ein wenig Druck be-
kommt man den Pressmost, der im Regelfall mit 
dem Seihmost verschnitten wird. Als letztes fließt 
der Scheitermost aus der Beere. Dieser Most muss 
vor allem bei Qualitätsweinen isoliert und separat 
verarbeitet werden, da durch sehr hohen Druck 
während des Pressens die Beerenhaut und Kerne 
stark zermahlen und beschädigt werden. 75

Mostbehandlung

Nach dem Pressen wird der Most von seinen Trüb-
stoffen getrennt. Diesen Vorgang nennt man Ent-
schleimen. Dabei wird der Most, meist über Nacht, 
stehen gelassen. Die Trübstoffe, wie Reste der 
Traubenkerne, Schalen, Erde oder anderes, sinken 
auf den Boden des Tanks und werden danach vom 
Most getrennt. Dieser Vorgang kann mit Hilfe ei-
ner Zentrifuge beschleunigt werden. Nachteil dar-
an ist jedoch, dass der Most einer starken, mecha-
nischen Beanspruchung ausgesetzt ist. Das ist der 
Grund warum dieses Verfahren nur in Großbetrie-
ben zum Einsatz kommt. 76

73	 	 Vgl. Marques 2001, S. 102-103
74	 	 Vgl. Marques 2001, S. 102-103
75	 	 Vgl. Marques 2001, S. 103
76	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 86-87
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Wenn der enthaltene Zuckeranteil im Most zu 
gering ist, wird er mit Hilfe von reinem Kristall-
zucker aufgebessert. Diesen Vorgang nennt man 
Mostaufbessern. Der im Wein enthaltene Zucker-
anteil wird in „Klosterneuburger Graden“ gemes-
sen. Gibt man 1,3 kg Zucker auf 100 l Most wird die 
Klosterneuburger Mostwaage – kurz KMW – um 
ein Grad erhöht. 77

Bei der Bentonitbehandlung werden durch die Zuga-
be von Aluminium-Silikat die Eiweiße im Wein ge-
bunden, sinken zusammen mit den restlichen Trüb-
stoffen auf den Boden des Tanks und können mit 
dem Entschleimungsvorgang entfernt werden. 78

In den Jahren mit sehr sauren Trauben ist es not-
wendig den Wein zu Entsäuern. Dafür wird dem 
Wein reiner, kohlensaurer Kalk beigemischt. Es 
dürfen niemals trübe Weine entsäuert werden, da 
die Säure des Weines im Anschluss weiter sinken 
würde. 79

Um die Trauben leichter pressen zu können, kann 
der Winzer die Maische mit  Enzymen behandeln. 
Dadurch wird neben dem leichteren Pressen auch 
eine größere Mostausbeute, kürzere Maischzeiten 
und eine ruhigere Gärung erreicht. 80

Gärung

Als Gärung bezeichnet man den Vorgang, bei dem 
der im Most enthaltenen Zucker zu Alkohol und 
Kohlendioxyd umgewandelt wird. 
In der heutigen Weinproduktion wird der Most vor 
der Gärung pasteurisiert. Das macht es notwendig 
dem Most Reinzuchthefen beizumengen, da die 
natürlichen Hefen durch das Erhitzen abgetötet 
wurden. Diese Hefen machen es auch möglich den 
Vorgang der Gärung besser zu kontrollieren, als 
mit den im Most vorhandenen eigenen Hefen. Es 
gibt zwei Phasen im Gärprozess – die Hauptgärung 
und die Nachgärung. 81

Die Hauptgärung dauert zwischen 5 und 7 Tagen. 
In dieser Zeit entweicht sehr viel Kohlendioxyd. 
Der Most schäumt in dieser Zeit stark und wird am 
Ende dieser Phase trüb und milchig. Als Endpro-
dukt bleibt der Sturm übrig.

Nach dieser Zeit kommt es zur Nachgärung. Diese 
dauert ungefähr 5 Wochen. Während dieser Gär-
phase muss die Kohlensäure langsam entweichen 
können, jedoch darf kein Sauerstoff zum Wein ge-
langen. Die ideale Gärtemperatur liegt zwischen 
18 und 22 °C. In dieser Phase entwickelt der Wein 
seine Bukettstoffe. Übrig bleibt der Jungwein. 
Die Gärung stoppt wenn sämtlicher Zucker im 
Wein vergoren wurde oder der Alkoholgehalt über 
15 % vol. steigt, da die Hefen ab diesem Zeitpunkt 
von selbst absterben. 82

Nach dem Gärende muss der Wein vom Geläger 
abgezogen werden. Als Geläger bezeichnet man 
übriggebliebene Trübstoffe im Jungwein.  Da die 
Trübstoffe während des Gärprozesses zu Boden ge-
sunken sind, wird der Wein in einen anderen Be-
hälter gefüllt. Um Oxidation vorzubeugen kann 
nun noch einmal geschwefelt werden. Zu Beachten 
ist auf alle Fälle, dass der Behälter zur Gänze ge-
füllt sein muss, ebenfalls um Oxidation vorzubeu-
gen. Dieser Vorgang wird Klären und Abstechen 
bezeichnet. 83

Reifephase und Lagerung

Nachdem der Jungwein geklärt wurde muss er rei-
fen. In dieser Phase wird das Bukett weiter ausge-
baut, während die Säure langsam abgebaut wird. 
Die Dauer der Reifephase ist von Sorte zu Sorte un-
terschiedlich. Es gibt unterschiedliche Lagermög-
lichkeiten während dieser Phase. Die am besten ge-
eignete Lagermöglichkeit bieten Edelstahltanks. 
Sie sind leicht zu säubern, gut zu kühlen und kön-
nen sowohl in warmen als auch in kalten Kellern 
verwendet werden. Der Nachteil ist, dass sie sehr 
teuer in der Anschaffung sind. 
Eine günstigere Alternative bilden Kunststofftanks. 
Hierbei kann es aber, vor allem bei schlechter Ver-
arbeitung – dazu kommen, dass sich Lösungsmit-
tel freisetzen die den Wein verunreinigen. 

77	 	 Vgl. Marques 2001, S. 103-104
78	 	 Vgl. Steidl 2001, S. 52
79	 	 Vgl. Steidl 2001, S. 53
80	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 87

81	 	 Vgl. Steidl 2001, S. 56-63
82	 	 Vgl. Marques 2001, S. 104
83	 	 Vgl. Marques 2001, S. 105

Se
ite

 3
8 

  [
w

ei
n]



Das Holzfass, meist aus Eichenholz, ist die älteste 
Form der Weinlagerung. In Holzfässern kann das 
Kohlendioxid entweichen und Sauerstoff gelangt 
zum Wein. Diese Art der Lagerung ist vor allem 
für Rotweine, aber auch für kräftige Weißweine, 
von Vorteil. Man unterscheidet zwischen traditio-
nellen Holzfässern und Barriques. Herkömmliche 
Holzfässer werden „weingrün“ gemacht. Das heißt, 
ihnen werden mit Hilfe von Hitze und Dampf alle 
löslichen Stoffe entzogen, sodass das Fass im An-
schluss völlig geschmacksneutral ist. Bei Barrique-
fässern, die nur bei Rotweinen Gebrauch finden, 
entfällt dieser Schritt. Es sind sehr kleine Fässer bei 
denen alle löslichen Substanzen im Holz bleiben 
und damit in den Wein übergehen können. Der 
Wein gewinnt an Aroma und Geschmack. Barrique-
fässer werden nur bis zu drei Mal wiederverwendet 
und sind sehr teuer. Der Nachteil der Holzfässer 
ist, dass sie sehr schlecht zu reinigen sind, teuer 
sind und sich außerdem nicht kühlen lassen. 84

Klären, Stabilisieren und Verschneiden

Nachdem die Ruhephase beendet ist und der Wein 
in die Flasche darf, muss er noch einmal auf Un-
reinheiten geprüft werden und gegebenenfalls ein 
weiteres Mal geklärt werden, da man trübe Weine 
niemals abfüllen sollte. Zusätzlich muss gewähr-
leistet werden, dass sich der Wein in der Flasche 
weder optisch noch geschmacklich negativ ver-
ändert. Dieser Vorgang wird als  Stabilisieren be-
zeichnet. Bei der Eiweißstabilisierung wird durch 
Zumengen von Bentonit eine Eiweißausflockung 
verhindert. Durch Zusatz von Metawein kommt es 
zur Weinsteinstabilisierung und Metalltrübungen 
werden mit Hilfe von Gelatine, Kohle und anderen 
Stoffen gehemmt. 

Nach dem Stabilisieren werden mehrere Weine 
aus verschieden Tanks oder auch unterschiedliche 
Rebsorten (Cuvée) mit einander verschnitten. Das 
garantiert einen gleichbleibenden Geschmack des 
gesamten Jahrganges. 85

Flaschenabfüllung

Zum Schluss ist der Wein bereit um in die Flasche 
gefüllt zu werden. In den meisten Fällen, aber vor 
allem bei großen Weinbauern, geschieht das über 
eine vollautomatische sterile Füllmaschine. Fla-
schen, Verschlüsse und Wein werden kurz vor dem 
Einfüllen ebenfalls sterilisiert. Danach wird der 
Wein mit Unterdruck in die Flasche gefüllt und 
sofort verschlossen. Im Anschluss werden die Fla-
schen etikettiert und transportreif verpackt. 86

84	 	 Vgl. Weinakademie Österreich, S. 97-99
85	 	 Vgl. Marques 2001, S. 105
86	 	 Vgl. Marques 2001, S. 106
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[referenzprojekte]





[Weingut Manincor]

Am nördlichen Ufer am Kalterer See in St. Josef 
verbirgt sich ein Traditionsbetrieb hinter dessen 
Namen eine lange Geschichte steht. Das Schloss 
Campen wurde um 1609 erbaut und stand für eine 
lange Familientradition im Weinbau, bis sich 1977 
die Tore der Enzenberg´schen Weinkellerei nach 
rund 400 Jahren schlossen. Der Betriebsstop soll-
te nicht von allzu langer Dauer sein. Michael Graf 
Goess-Enzenberg öffnete die Pforten, nicht einmal 
20 Jahre später, 1996 wieder, um im Weingut Ma-
nincor einen Wein zu keltern, der dem Klischee 
des Kalterer Massenprodukts wiederspricht. Auf 
Qualität wurde wert gelegt. 

Einige Jahre lang reichten die Räumlichkeiten des 
alten Schlosses aus, bis 1999 Michael Graf Goess-
Enzenberg beschloss seinen Betrieb auszubauen. Er 
beauftrage seinen Freund und Architekten Walter 
Angonese mit der Planung der Erweiterung. Dieser 
konnte in den Jahren zuvor schon an einigen ande-
ren Projekten beweisen, dass er im Stande ist etwas 
historisches mit jahrhundertelanger Geschichte, 
sicher in die Zukunft zu führen. 87

87	 	 Vgl. http://www.manincor.com/de/geschichte.html 			 
		  07.01.2013

Abb. 14:	 Auffahrt mit Weinverkauf und Rampe zum Weinkeller
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Abb. 15:	 Gesamtansicht





Abb. 16:	 Grundriss Hauptgeschoß

Abb. 17:	 Querschnitt
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Walter Angonese und sein Team, darunter Rainer 
Köberl und Silvia Boday, standen vor einer großen 
Herausforderung, denn das Weingut Manincor, 
mit seinen rund 45 ha großen Weingärten, liegt 
inmitten eines Landschaftsschutzgebietes in Süd-
tirol. Eine ideale Verwebung zwischen Natur, histo-
rischem Bestand und neu gebautem Raum musste 
geschaffen werden. Walter Angonese spricht im 
Bezug auf das Projekt vom „weiterbauen“. 88

„Die Umsetzung des Entwurfs der ArchitektInnen 
Walter Angonese, Rainer Köberl und Silvia Boday 
ist deshalb  so ungewöhnlich, weil einerseits eine 
große Rücksichtnahme auf die bestehenden bau-
lichen und landschaftlichen Gegebenheiten sicht-
bar wird, diese Rücksichtnahme aber nicht durch 
Imitation, also oberflächliche Anpassung oder 
durch das Verstecken des Neuen erreicht wird.“ 89

Aufgrund des Landschaftsschutzes und den ört-
lichen Gegebenheiten wäre ein Monolith für die 
Architekten niemals infrage gekommen oder gar 
von der Behörde genehmigt worden. Aus diesem 
Grund entschieden sich die Architekten dafür, den 
Bau fast zur Gänze als Weinkeller unter der Erde 
anzulegen. Wenn man als Besucher auf das Areal 
gelangt, kann man im ersten Moment das ganze 
Ausmaß der Produktionsstätte nur schwer erah-
nen. Zuerst sticht einem der historische Bestand ins 
Auge. Erst  durch genaueres Betrachten bemerkt 
man, was sich unter der Erde verbirgt. 90

88	 Vgl. Prinzhorn 2005, S. 16
89	 Prinzhorn 2005, S. 16
90	 Vgl. Prinzhorn 2005, S. 19-20

Abb. 18:	 Zufahrt mit Blick auf den Verkostungsraum



Neben dem modernen Erweiterungsbau aus Holz, 
Glas und Beton, der den Eingang markiert und als 
Verkaufsraum fungiert, in dem die tragende Holz-
konstruktion als Präsentationsfläche der Weine 
in Form eines Regalsystems ausformuliert wurde, 
öffnet sich ein großer Schlund. Diese mächtige, 
überdachte Rampe aus Beton, dient als Zugang in 
den Weinkeller. Neben dieser Rampe gibt es noch 
eine weitere, die in das Werk hineinführt und so-
mit auch nach außen sichtbar gemacht wurde. Der 
dritte Punkt in dem sich das neue Gebäude nach 
außen zeigt, ist der Verkostungsraum aus Stahl 
und Glas, der aus dem Weinberg herausbricht und 
dem Besucher einen außergewöhnlichen Blick 
über die Weinreben auf den Kalterer See bietet. An 
der höchsten Stelle des Weinberges macht sich erst 
auf den zweiten Blick eine Pergola bemerkbar, die 
einen Treppenlauf unter sich beherbergt. Dieser 
führt mitten in die Maschinerie der Weinproduk-
tion hinein. Durch das gedankliche zusammenset-
zen dieser vier nach außen sichtbaren Punkte, er-
kennt man das gesamte Ausmaß des Weinkellers. 

Auf ca. 3000 m2, auf 3 Ebenen verteilt, befindet sich 
eine Vielzahl an Räumen, die entsprechend des 
Verarbeitungsprozesses angeordnet sind. Durch 
die Anordung der Räume und die Anwendung des 
Schwerkraftprinzips funktioniert die Weinproduk-
tion im Inneren möglichst ohne unnötigen Auf-
wand und Energieverbrauch. Die Trauben werden 
per Schwerkraft durch das Gebäude geleitet und 
werden so am schonendsten von Station zu Station 
von oben nach unten geführt. Somit wird die spä-
tere Qualität des Weines maßgeblich beeinflusst. 91

Die Schaffung des idealen Klimas spielte im Pla-
nungsprozess eine überaus wichtige Rolle. Die 
Lagerräume müssen ganzjährlich eine konstante 
Temperatur und Feuchte aufweisen. Aus diesem 
Grund sind sie am tiefsten im Weinberg eingebet-
tet, da hier die Temperatur am stabilsten ist. Schon 
vor Jahrhunderten kannte man dieses Prinzip. Erst 
in den letzten Jahren wurden in der  Weinarchitek-
tur immer mehr große Hallen auf ebener Fläche 
errichtet, die künstlich gekühlt werden müssen. 
Angonese,  Köberl und Boday wirken dem entge-
gen. 

91	 	 Vgl. Prinzhorn 2005, S. 19-20

Abb. 19:	 Verkaufsgebäude
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Abb. 20:	 Betriebseinfahrt Rampe

Abb. 21:	 Innenhof
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Die ganze Anlage ist mit einem Gang umgeben, 
der im Inneren für die perfekte Temperatur und 
Feuchtigkeit sorgt. Die Aussenwände des Ganges 
bestehen aus Spritzbeton, der Kälte und Feuchte 
ungehindert durchlässt. So kann vor allem in den 
tiefgelegenen Lagerhallen ganzjährlich für kons-
tantes und optimales Klima gesorgt werden. Der 
verwendete Beton wurde so bearbeitet, dass er sich 
im Laufe der Jahre verändert - er legt Patina an. 
Aber nicht um einen alten Weinkeller zu imitie-
ren, sondern es soll ermöglicht werden, dass sich 
natürliche Mikroorganismen ansiedeln können. 
Dies ist ausschlaggebend für die spätere Qualität  
und den Geschmack des Weines. 92

Michael Graf Goess-Enzenberg hat zusammen mit 
den Architekten etwas Außergewöhnliches ge-
schaffen. Mit Eigenschaften die er auch bei seinen 
Weinen anstrebt: „Charakter, Stil und Komplexi-
tät“ 93

„In einem Gespräch hat der Besitzer des Guts er-
klärt, er wolle keinen Wein machen, der nur durch 
einen ersten Eindruck beim Verkosten besticht, 
sondern einen, den man über den Moment hinaus 
weitertrinken kann. Was damit gemeint ist, wird 
eben auch beim Nachdenken über die Architektur 
von Manincor klar.“ 94

92	 	 Vgl. http://www.betonprisma.de/ausgaben/natur/es			 
		  says0092/betonprisma/natuerliche_einbindung_in_			 
		  die_landschaft.html?tx_ttnews%5BbackPid%5D=2557 			 
		  07.01.2013
93	 	 Goess-Enzenberg 2005, S.96
94	 	 Prinzhorn 2005, S. 22

Abb. 22:	 Eingang mit Pergola
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[Pension Briol]

Über dem Eisacktal, hoch oben auf 1310 m in Barbi-
an-Dreikirchen in Südtirol scheint die Welt stehen 
geblieben zu sein. Ein am Ende des 19. Jahrhundert 
erbautes Gebäude, mit besonderer Familienge-
schichte, ruht hoch oben über den Dolomiten und 
wird heute als Pension genutzt. Es befindet sich 
weit weg von allem gewohnten Luxus und Kom-
fort. 95

Die Urgroßmutter der heutigen Besitzerin von Bri-
ol, Johanna Settari, ist der Grund warum Dreikir-
chen heute fast zur Gänze in der Hand einer Fami-
lie ist. Johanna Settari hatte zur Geburt eines jeden 
Kindes einen ganz besonderen Wunsch. Nicht etwa 
ein Schmuckstück oder ähnlich wertvolles, nein 
sie wünschte sich zu jeder Geburt ein Grundstück 
auf dem Berg. Ihr Mann, ein reicher Bozner, erfüll-
te ihr diesen Traum. Da Johanna 15 Kinder, darun-
ter 11 Mädchen und 4 Burschen gebar, kam es dazu, 
das Familie Settari Jahr für Jahr, oder besser Kind 
für Kind, die Berge rund um Dreikirchen einnahm. 
Der Grund für diesen Wunsch war, dass Johanna je-
dem ihrer Kinder ein Grundstück mit einem Haus 

Sie stellte drei Bedingungen an ihre Nachkommen. 
Erstens durfte der Besitz nur innerhalb der Familie 
weitervererbt werden, zweitens war es untersagt 
rund um die Grundstücke Zäune zu errichten und 
drittens musste alles im Sinne des Berges erhalten 
bleiben. Das ist der Grund warum heute noch alle 
15 Anwesen im Besitz der Familie Settari sind. 96

Wenn man heute Urlaub auf Briol machen möch-
te, ist allein die Anreise schon mit einer großen 
Hürde verbunden. Man kann die 1300 Höhenmeter 
nicht komfortabel mit dem eigenen Auto zurückle-
gen. Briol liegt ungefähr eine Stunde Fußmarsch 
vom Tal, wo man das Auto abstellt, entfernt. Möch-
te man sich dieser Strapaze nicht aussetzen oder 
hat zu viel Gepäck bei sich, gibt es die Möglichkeit 
sich mit dem „Geländefahrzeugtaxi“ bis vor die 
Haustüre fahren zu lassen.
Oben angekommen wird man für seine Bemühun-
gen aber mehr als belohnt. Es zeigt sich ein atem-
beraubender Blick über die Dolomiten. 97

95	 	 Vgl. http://www.briol.it/geschichte.htm 06.01.2013
96	 	 Vgl. http://www.briol.it/geschichte.htm 06.01.2013
97	 	 Vgl. Bachmann 2005, S. 18

Abb. 23:	 Haupteingang



Abb. 24:	 Gesamtansicht





Briol wurde 1898 als Schutzhaus errichtet. Nur ein 
paar Jahre später musste man feststellen, dass es 
für diesen Zweck zu niedrig liegt. 1928 bekam das 
Anwesen sein heutiges Aussehen. Dieses verdankt 
Briol einem Künstler des NS-Regimes. Hubert 
Lanzinger war Hobbyarchitekt und Schwieger-
sohn von Johanna Settari. Er konnte in Briol sei-
ne eigenen Ideen verwirklichen. Große Fenster 
in symmetrischer Anordnung, Säulen die durch 
Holzverschalung ihre achteckige Form erhielten 
und den Balkon im 2. Obergeschoß tragen und die 
vorgesetzte Fassade, die das Steildach verdecken 
soll, ließen Briol zu seinem „Sonnentempel“ mitten 
am Berg werden. Das Gebäude besticht durch seine 
Sachlichkeit und ist im Stande den Besucher von 
heute ein wenig in die Vergangenheit zurück zu 
versetzen. Hubert Lanzinger plante bis ins kleinste 
Detail. Er stimmte Einrichtung, Materialen, Far-
ben, sogar Geschirr und Besteck, aufeinander ab. 98

Im Inneren besticht die Pension durch seine Ein-
fachheit und durch bewussten Verzicht von Luxus. 
Die Zimmer sind allesamt mit schlichten Möbel 
aus Massivholz ausgestattet. Sie verfügen weder 
über Toiletten noch über Duschen. Am Gang je-
des Geschoßes befinden sich einige Nasszellen, die 
man sich mit anderen Urlaubern teilen muss.

Auf etwas „Luxus“ muss man dennoch nicht ver-
zichten. Etwas oberhalb der Pension gelegen befin-
det sich ein kleines Freischwimmbecken, das mit 
frischem Bergquellwasser gefüllt ist. Auch die Kü-
che des Hauses wird von vielen Seiten sehr gelobt. 
Das Essen besticht durch seine Einfachheit, Regio-
nalität und gute Qualität. 99

Wahrscheinlich kann sich nicht jedermann auf so 
ein Erlebnis einlassen und man braucht eine gewis-
se „Brille“, um diesen Ort wertschätzen zu können. 
Ist man aber im Stande Briol als das zu sehen was 
es ist, nämlich ein Ort weit weg von allem Trubel 
und Stress, kann man hier wunderbare Tage voller 
Ruhe und Gemütlichkeit verbringen.

98	 	 Vgl. Bachmann 2005, S. 18
99	 	 Vgl. Bachmann 2005, S. 19

Abb. 25:	 Nordostansicht mit vorgesetzter Fassade
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Abb. 26:	 Schwimmbecken

Abb. 27:	 Südwestansicht
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Abb. 28:	 Gästezimmer

Abb. 29:	 Gästerzimmer

Se
ite

 5
6 

  [
re

fe
re

nz
pr

oj
ek

te
]



Einzug moderner Architektur in Briol

Der Schweizer Architekt Peter Zumthor, selbst re-
gelmäßig Gast in der Pension Briol, bezeichnet das 
Gebäude als „Haus mit einer Seele“.

„Wenn ich an Gebäude denke, die mir auf unge-
zwungene und natürliche Weise räumliche Situ-
ationen anbieten, die zum Ort, zum Tagesablauf, 
zu meiner Tätigkeit und meinem Befinden passen, 
wenn ich mir Architektur vorstelle, die mir Raum 
zur Verfügung stellt, mich wohnen lässt, die meine 
Bedürfnisse vorausahnt und sie ohne großes Auf-
heben erfüllt, dann kommt mir dieses Berghaus in 
den Sinn!“ 100

Der Schweizer Architekt wurde mit der Erweite-
rung der Pension Briol beauftragt - für all jene die 
sich mehr komfortable Einrichtungen wünschen. 
Auch an Familien mit kleinen Kindern und Klein-
gruppen wurde gedacht. Es entstehen 5 kleine 
Baumhäuser, die wenn man sie alleine betrachtet, 
im Vergleich zum Berg dahinter, in keiner Relati-
on stehen - ein einzelnes alleine scheint unterzuge-
hen. Sieht man die Baumhäuser aber als Gesamtes, 
erkennt man, dass sich die Gruppe von Häusern 
in die Umgebung integriert und somit zu einer 
Einheit verschmilzt. Peter Zumthor setzt hier klare 
Zeichen. Er greift behutsam in die Natur ein, be-
handelt das bereits vorhandene mit Respekt und 
schafft so ein harmonisches Zusammenspiel zwi-
schen Natur und Gebautem - zwischen altem und 
neuem.

Jedes der 5 Häuser verfügt über ein großes Wohn-
zimmer mit anschließender Terrasse mit Blick auf 
die Dolomiten. Zur Ausstattung gehören auch ein 
Badezimmer und eine kleine Möglichkeit zum Ko-
chen. Die Anzahl der Schlafzimmer variiert je nach 
Typ. Alle 5 Dependancen erfüllen unterschiedliche 
Anforderungen und besitzen klangvolle und be-
schreibende Namen wie „Rucksack“, „Mini“, „Gale-
rie groß“, „Galerie klein“ oder „Türmchen“.

Das Essen wird weiterhin im Haupthaus einge-
nommen, das sich östlich der Erweiterungsbauten 
befindet. Im Gegensatz zur Pension, die im Winter 
geschlossen ist, wird es möglich sein die Baum-
häuser auch in der kalten Jahreszeit zu mieten und 
man wird somit in den Genuss der schneebedeck-
ten Alpen kommen können.

Peter Zumthor erhielt für dieses Projekt den „spirit 
of natur wood architecture award 2006“. 

100	 	 http://www.youtube.com/watch?v=-ygs				  
		  uR_HDyI, 22.12.2012

Abb. 30:	 Querschnitt Entwurf
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Abb. 31:	 Lageplan

Abb. 32:	 Originalskizze  „Galerie Gross“ von Peter Zumthor 
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[standort]





[Buschenschank]

Definition

„Der Buschenschank ist ein Betrieb, in dem ein 
Landwirt seine Erzeugnisse (Getränke und kalte 
Speisen) ausschenken und servieren darf [...].

Nur Besitzer bzw. Pächter von Wein- oder Obstgär-
ten dürfen einen Buschenschank betreiben. Bu-
schenschänke werden heute in Österreich in den 
Bundesländern Wien, Niederösterreich, Burgen-
land und der Steiermark betrieben. Jedes Bundes-
land hat sein eigenes Buschenschank-Gesetz, das 
Öffnungszeiten, Namen und das Angebot regelt.

Meldet der Betreiber der Buschenschank zusätz-
lich ein „freies Gastgewerbe“ an, darf er ohne Be-
fähigungsnachweis bestimmte warme Produkte, 
wie etwa gegrillte Würstchen, Fleisch und Geflü-
gel, Fleisch- und Wurstsalate sowie Flaschenbier 
und nichtalkoholische Getränke servieren.   Je-
doch darf der Betrieb dann den Namen „Buschen-
schank“ nicht mehr führen.“ 101

Geschichte 

Welche der heute 900 existierenden Buschenschän-
ke die erste war bleibt vermutlich für immer unge-
klärt. Wir wissen aber das Karl der Große im Jahr 
795 n. Chr. die erste gesetzliche Grundlage schuf. 
Diese erlaubte erstmals die eigens erzeugten Pro-
dukte ab Hof privat zu verkaufen und Gästen zu 
servieren - der „Schankbetrieb“ wurde eingeführt.
Knapp 1000 Jahre später wurde von Kaiser Josef II. 
1784 das erste Gesetz verabschiedet, das es offizi-
ell jedermann erlaubte seine selbst hergestellten 
Lebensmittel zu servieren und Wein und andere 
Obstsäfte auszuschenken. Dieser Zeitpunkt gilt als 
Geburtsstunde der Buschenschank. 102

Buschenschank oder –schenke?

Welche Bezeichnung ist denn die Richtige? 
Kommt das Wort nun von „schenken“ oder von 
„Ausschank“. Beide Begriffe führen auf das 15. Jahr-
hundert zurück. Während man zu dieser Zeit in 
die Schenke – das Wort stammt von  „Ausschen-
ken“–  ging, hieß der Raum in dem die Getränke 
„eingeschenkt“ wurden „Schankraum“. Heute sind 
laut Duden beide Schreibweisen richtig und es gibt 
somit kein richtig oder falsch. 103

101	 	 http://www.buschenschank.at/buschenschank/			 
		  page/13-Definition 24.03.2014
102	 	 Vgl. Stelzl o. J., S. 10
103	 	 Vgl. Stelzl o. J., S. 94

Blick auf die Eory-Schenke vom Eory-Kogel
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Naturpark Südsteirisches Weinland

Leibnitz

Gamlitz

Leutschach

Großklein

[Eory-Schenke] Pößnitz

Abb. 33:	 Karte - Naturparks in der Steiermark

Abb. 34:	 Naturpark Südsteirisches Weinland mit Standort Eory-Schenke

Se
ite

 6
4 

  [
st

an
do

rt]



[Standort und Region]

In dieser Diplomarbeit wird die Eory-Schenke mit 
Gästezimmern, Restaurant und Weinproduktion 
erweitert. Sie befindet sich in Pößnitz, im Bezirk 
Leibniz, im Süden der Steiermark an der südstei-
rischen Weinstraße und ist nur wenige Kilometer 
von der slowenischen Grenze entfernt. 

Das südsteirische Weinland zählt mittlerweile zu 
den beliebtesten Ausflugszielen der Steiermark 
und hat neben gutem Wein und vielen Buschen-
schänken auch eine facettenreiche und wunder-
schöne Landschaft und viele Möglichkeiten der 
Freizeitgestaltung zu bieten. 49

Dem südsteirischen Weinland wurde 2002 das Prä-
dikat „Naturpark“ verliehen und somit gehört es 
zu den sieben Naturparks der Steiermark. Es ist der 
südlichste und bevölkerungsreichste Naturpark 
der Steiermark, denn  auf  ca. 420 km2 wohnen rund 
42 000 Menschen. 

Schon seit 1997 arbeitet das südsteirische Wein-
land daran ein Schutzgebiet zu schaffen. Im Jahr 
2000 schlossen sich die 25 Mitgliedsgemeinden 
zusammen, denn bevor das Prädikat „Naturpark“ 
verliehen werden konnte, musste erst das gesamte 
südsteirische Weinland ein zusammenhängendes 
Landschaftsschutzgebiet sein. 
Durch den Zusammenschluss der Gemeinden und 
durch die darauffolgende  Verleihung des Prädikats 
„Naturpark“ konnte das südsteirische Weinland in 
den Jahren danach besser vermarktet werden und 
gelangte somit zu seiner großen Beliebheit und zu 
einem überregionalen Erfolg. 50

104	 	 Vgl. http://www.naturparkweinland.at/naturpark/dernatur		
		  park/index-DE.php 18.04.2014
105	 	 Vgl. Lainer 2009, S. 9
106	 	 http://www.naturparkweinland.at/naturpark/ueberuns/ue		
		  beruns/index-DE.php 18.04.2014

107	 	 Vgl. http://www.naturparkweinland.at/naturpark/ue			 
		  beruns/ueberuns/index-DE.php
108	 	 Vgl. Lainer 2009, S. 8

Was ist ein Naturpark?

„Ein Naturpark ist ein geschützer Landschafts-
raum, der aus dem Zusammenwirken von Mensch 
und Natur entstanden ist. [...] Das gesetzliche Ziel 
der Naturparke ist der Schutz einer Landschaft in 
Verbindung mit deren Nutzung.„ 51

Durch spezielle Einrichtungen und Angebote soll 
dem Besucher die Kultur und der Erholungsraum 
Landschaft näher gebracht werden. Der Besucher 
soll im Naturpark lernen die Natur bewusster 
wahrzunehmen, um dadurch gewissenhafter mit 
ihr umzugehen. 

Österreichweit gibt es 48 Naturparks, die zusam-
men ungefähr 500 000 Hektar umfassen und von 
rund 20 Millionen Gästen im Jahr besucht werden. 
Das Prädikat „Naturpark“ wird von der Landesre-
gierung verliehen und stellt einige Herausforde-
rungen. Dennoch wird die Anzahl der österreichi-
schen Naturparks in den nächsten Jahren weiter 
steigen. 52

Durch ein 4-Säulen Modell werden die Ziele eines 
Naturparks zusammengefasst:

Schutz
Nachhaltige Nutzung soll die Vielfalt und Schön-
heit der Landschaft schützen und erhalten.

Erholung
Dem Besucher sollen dem Schutzgebiet entspre-
chend attraktive und gepflegte Erholungseinrich-
tungen angeboten werden.

Bildung
Durch interaktive Einrichtungen sollen Natur und 
Kultur direkt erlebbar gemacht werden.

Regionalentwicklung
Um die Lebensqualität der Bevölkerung zu sichern 
und zu steigern, sollen Impulse für eine nachhal-
tige und regionale Entwicklung gesetzt werden. 53
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[Standortsuche und 
Bestandsaufnahme]

Der erste Schritt dieser Diplomarbeit war die Stand-
ortsuche. Durch die Hilfe der Bezirkskammer für 
Land- und Forstwirtschaft konnte ich schon vorab 
eine kleine Auswahl von verschiedenen Standorten 
treffen, um danach in die Südsteiermark zu fahren 
und einen geeeigneten Planungsort zu finden.

Innerhalb eines Tages besichtigte ich fünf unter-
schiedliche Orte. Die ersten vier wären alle für eine 
weitere Bearbeitung geeignet gewesen, aber konn-
ten mich nicht komplett überzeugen.

Der letzte Stop war die Eory-Schenke. Als ich auf 
das Grundstück kam, die schöne Hofsituation und 
die Hanglage sah, und danach die Aussicht nach 
Süden bemerkte, war mir klar, dass dieser Ort für 
meine Diplomarbeit gut geeignet wäre. 
Nach einem Gespräch mit Willi Eory, der mir be-
richtete, sein Traum wäre es den Betrieb mit Gäs-
tezimmern, Restaurant und Wellness zu erweitern, 
und einer Zusammenarbeit zustimmte, war für 
mich klar, dass es keinen besseren Standort für 
meine Diplomarbeit geben kann und ich entschied 
mich dafür, meinen Entwurf auf der Eory-Schenke 
aufzubauen.

Da zu den Objekten keine Pläne vorhanden waren, 
wurde es mir von der Familie erlaubt, alle Räum-
lichkeiten genau unter die Lupe zu nehmen. 
Innerhalb kurzer Zeit habe ich bei beiden Gebäu-
den im Norden des Grundstückes Maß genommen, 
um danach Bestandspläne anzufertigen und somit 
eine Planungsgrundlage für den Entwurf zu haben 
und erste Ideen für das Projekt zu entwickeln.
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[Eory-Schenke]

Die Eory-Schenke liegt im südsteirischen Wein-
land in Pößnitz direkt an der Grenze zu Slowenien 
und wird mit sehr viel Engagement und Eigenleis-
tung von Willi und Erika Eory geführt. 

Die Lage könnte nicht schöner sein, denn direkt 
an der Grenze, auf einem nach Süden ausgerich-
teten Hang und umgeben von Weingärten, bietet 
sich ein traumhafter Ausblick, der ganzjährig fas-
zniert und sich von Jahreszeit zu Jahreszeit stetig 
verwandelt. 

Der Traditionsbetrieb entwickelte sich in den letz-
ten Jahrzehnten Schritt für Schritt weiter. Begon-
nen hat alles mit einer kleinen Buschenschank. Da 
die Besucheranzahl kontinuierlich stieg und man 
seinen Gästen mehr bieten wollte als eine traditio-
nelle Buschenschank es kann, entschied man sich 
den Betrieb zu vergrößern, aus der Buschenschank 
die „Eory-Schenke“ zu machen, um folglich neben 
Kaffee und Kuchen, auch warme Speisen anbieten 
zu können. 

Durch zahlreiche moderne Kunstwerke eines stei-
rischen Künstlers - darunter auch die größte Wein-
traube Europas - und einigen Umbauarbeiten in 
den letzten Jahren, wurde die Schenke Schritt für 
Schritt erweitert und umstrukturiert. Der wichtigs-
te Schritt war die Sanierung der beiden Weinkel-
ler aus den Jahren 1540 und 1880. Diese Räumlich-
keiten werden seither für Kulturveranstaltungen, 
Hochzeiten und Ähnliches genutzt und können 
jederzeit angemietet werden. 

Die Leidenschaft des Gastwirtes und seiner Frau  
ist bei jedem Besuch spürbar und man merkt das 
sie sehr viel Zeit und Aufwand investieren, um die 
Eory-Schenke weiterzuentwickeln und den Betrieb 
dann in der Zukunft erfolgreich an die Tochter 
weitergeben zu können. 

Durch all diese Interventionen und das große En-
gagement der Familie und der Mitarbeiter, zählt 
die Eory-Schenke zu einem beliebten und mittler-
weile bekannten Ausflugsziel an der südsteirischen 
Weinstraße.
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[ansicht nord]

[ansicht ost]
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[ansicht süd]

[ansicht west]
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[schnitt 1]

[schnitt 2]



[Impressionen]

Westansicht



Hofsituation mit Terrasse



Hofsituation Richtung Osten



Bestandsgebäude Buschenschank



Buschenschank Gastraum



Buschenschank Gastraum



Weinkeller 1540 



Weinkeller 1880 



Freibereich der Eory-Schenke



Terrasse mit Blick Richtung Süden



Ostansicht



Südansicht



Eory-Kogel mit der „Größten Weintraube“





Aussicht Richtung Süden



Aussicht Richtung Südosten





[Von der Idee zum Entwurf]
In der Zeit in der ich die Bestandspläne anfertig-
te, bemerkte ich, dass das Gebäude im Nordwesten 
mit den Gasträumen zur Zeit sehr gut funktioniert, 
und es somit möglichst unberührt bleiben soll. 
Das Haus im Nordosten verfügt über zwei wun-
derschöne alte Weinkeller, aber auch über Räume, 
die momentan nur für Lagerzwecke verwendet 
werden und umgenutzt werden können. Dieses 
Gebäude soll in diesem Projekt im Erdgeschoß die 
Rezeption, den Verkauf und die Verwaltung beher-
bergen. Im Kellergeschoß wurden die beiden his-
torischen Weinkeller schon von der Familie selbst 
saniert und bleiben somit genau so erhalten wie sie 
sind. Der älteste und kleinere Weinkeller dient zu-
sammen mit dem dritten Raum im Kellergeschoß, 
der saniert werden muss, der Weinverkostung. Der 
große Weinkeller bleibt Veranstaltungsraum und 
kann weiterhin für große Kulturveranstaltungen, 
Hochzeiten, oder Ähnliches benutzt werden. 
Die nachträglich gebaute Toilettenanlage zwi-
schen den beiden Gebäude im Norden wird abge-
rissen und durch einen Baum ersetzt, um wieder 
mehr Durchlässigkeit zu erreichen. 

Um einen neuen Entwurf zu ermöglichen wird das 
private Wohnhaus im Süden aus den 60er Jahren 
vollkommen abgerissen. An dieser Stelle entsteht 
das neue Gebäude, das in den Weinberg hineinge-
baut wird und sich somit dem Gelände anpasst. 

Im Erdgeschoß sollen die ersten Gästezimmer und 
die Anlieferung der Trauben situiert sein. Der Frei-
raum für die Buschenschank soll an Ort und Stelle 
bleiben. 
Im Obergeschoß wird die neue Wohnung der Fa-
milie Eory untergebracht.
Das erste Untergeschoß beinhaltet ein Restaurant, 
um aus der „Schenke“ wieder eine echte Buschen-
schank machen zu können. Warme Speisen und 
Kaffee werden in Zukunft im Restaurant serviert. 
Zusäztlich soll hier eine unterirdische Verbindung 
zu den alten Weinkellern entstehen. 
Eine Ebene darunter sollen weitere Gästezimmer 
Platz finden, die eng in Kommunikation mit der 
Weinproduktion auf diesem Geschoß stehen. 
Auf allen unterirdischen Geschoßen wird es Berei-
che für die Weinproduktion geben, um im Prozess 
die Schwerkraft bestmöglich ausnutzen zu können 
und somit die Trauben zu schonen. Die Weinlager 
liegen auf Grund der erforderlichen Temperatur-
konstante am tiefsten in der Erde.

Die terrassenförmige Gebäudekubatur passt sich 
an das Gelände an und integriert es bestmöglich 
in die Natur.
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[entwurf]





[Entwurfsgedanken]

Durch die Vielzahl an Gastronomie in der Region 
ist es notwendig sich von der Masse abzuheben und 
dem Gast etwas besonderes zu bieten. Dabei wird 
bewusst auf unnötigen Luxus verzichtet. Der Gast 
soll sich aber trotzdem wohlfühlen und ein Erleb-
nis der besonderen Art haben. 

Es geht darum eine starke Kommunikation und 
Verbindung der Familie Eory, den Angestellten 
und den Gästen herzustellen. Es soll ein Miteinan-
der entstehen. Der Gast soll tiefe Einblicke auch 
hinter die Kulissen erhalten und sich wie zu Hause 
fühlen. Anonymität wird klein geschrieben. 

Es entsteht ein „Weingut“ mit Charakter, mit Ecken 
und Kanten, das Menschen miteinander verbindet 
und die Thematik Weinanbau und Weinprodukti-
on intensiv mit einbezieht.
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Durch die immer weiter wachsende Beliebtheit der 
Südsteiermark und die steigende Besucheranzahl 
gibt es in dieser Region eine große Nachfrage an 
Übernachtungsmöglichkeiten.
In der Südsteiermark besitzen Weinbauern im 
Durchschnitt nur 0,9 ha Weingarten und somit 
zählt diese Region zu den kleinteiligsten Weinan-
baugebieten in ganz Österreich - viele Weinbauern 
lassen ihren Wein von größeren Produzenten her-
stellen. 
Aus diesen beiden Gründen wäre es gut denkbar 
ein neues „Weingut“ in der Südsteiermark zu schaf-
fen, um weitere Übernachtungsmöglichkeiten an-
bieten zu können und einen eventuellen Zusam-
menschluss von mehreren kleinen Weinbauern zu 
ermöglichen.

Mein Entwurf baut auf die bestehenden Räumlich-
keiten der „Eory-Schenke“ auf, geht mit großer 
Sorgfalt mit dem Bestand, vor allem den histori-
schen Weinkellern, um und verbindet beide Seiten 
miteinander. Die bestehenden Gebäude bleiben 
großteils unverändert. Nur dort wo es wirklich nö-
tig ist wird es Eingriffe geben. Es wird dabei aber 
darauf geachtet, dass diese Interventionen im Rah-
men bleiben und den Charakter der „Eory-Schen-
ke“ nicht zerstören. 

Um das neue Gebäude optimal in den Hang hin-
einbauen zu können muss das jetzige Wohnhaus 
der Familie Eory aus den 1960er Jahren abgerissen 
werden. Die neue Gebäudekubatur soll sich mit 
der terrassenförmigen Struktur bestmöglich in das 
Gelände und die Natur integrieren. Alle Haupträu-
me sind nach Süden ausgerichtet und verfügen 
somit über eine atemberaubende Aussicht auf die 
Hügellandschaft der Südsteiermark. Diese Situie-
rung im Hang macht es außerdem möglich Räu-
me die über das Jahr eine konstante Temperatur 
haben müssen, weit in den Hang hineinzubauen 
und so den Kühlbedarf essentiell zu minimieren.  



Funktionen Überblick 

[Küche]
Bestandsküche der Buschenschank, 
bleibt unverändert

[Barbereich]
Ausschank der Buschenschank, bleibt 
unverändert

[Gästebereiche]
Bereich zum Essen und Trinken in 
der Buschenschank und im Freien, 
sowie die Buschenschankerweiterung  
vor den Gästezimmern

[Verwaltung]
Bürobereich für Verwaltungsange-
stellte des Betriebes

[Rezeption & Verkauf]
Empfang für Übernachtungsgäste 
und Weinverkauf

[Verkaufsraum]
Verkaufsraum für Weinflaschen

[Gästezimmer]
insgesamt 6 Zimmer, davon eines 
komplett barrierefrei

[Weinproduktion]
Vorhalle für Anlieferung und kurz-
zeitige Zwischenlagerung der Trau-
ben



[Erdgeschoß]

Toiletten finden im ersten Teil des östlichen Be-
standsgebäudes Platz. Die Rezeption der Gästezim-
mer, Verkauf und Verkaufsraum werden ebenfalls 
in diesen Gebäudeabschnitt integriert, um eine op-
timale Verbindung zwischen Bestand und Neubau 
zu schaffen. Im hinteren Bereich, anschließend an 
den Verkaufsraum, befindet sich das Büro, bezie-
hungsweise die Verwaltung des gesamten Objek-
tes. 

Die ersten sechs Gästezimmer befinden sich eben-
falls im Erdgeschoß und können somit ohne Hin-
dernisse und weite Wege erreicht werden. Es gibt 
fünf Standardzimmer und ein großes barrierefrei-
es Zimmer.
Im Bereich vor den Gästerzimmern befindet sich 
ein weiterer Bereich zum Verweilen. Es ist hier so-
wohl den Übernachtungsgästen erlaubt, als auch 
den Buschenschankgästen, ihr Essen einzuneh-
men, ein Glas Wein zu trinken oder eine Runde 
Karten zu spielen. 

Über die Haupterschließung im Osten des Neu-
baus gelangt man über eine breite einläufige Stie-
ge und einen geräumigen Lift in alle weiteren Ge-
schoße. 

In der Vorhalle der Weinproduktion werden im 
Herbst die Trauben angeliefert und bis zur Wei-
terverarbeitung zwischengelagert. Hier kann auch 
der Wein, vor allem in größeren Mengen, direkt 
gekauft und abgeholt werden. Durch eine große 
U-förmige Treppe, die sich um den Lift windet, ge-
langt man in die drei Untergeschoße der Weinpro-
duktion. So kann man auch als Besucher bei Füh-
rungen den selben Weg durchschreiten, den die 
Weintraube am Ende der Lesezeit geht - durch die 
Schwerkraft getragen, von Geschoß zu Geschoß, 
von Station zu Station. 

Das Erdgeschoß bildet das Hauptgeschoß und 
bringt alle Gebäudeteile - Buschenschank, alte 
Weinkeller und Neubau - miteinander in Verbin-
dung.
Um auf das Grundstück zu gelangen gibt es zwei 
Möglichkeiten. Der momentane Hauptzugang im 
Westen des Grundstückes bleibt bestehen. Der von 
dort aus spürbare Hofcharakter des Areals wird 
durch Hinzufügen der Vorhalle und Anlieferung 
der Weinproduktion verstärkt und betont. 
Durch diesen Anbau ergibt sich ein weiterer Zu-
gang auf das Grundstück. Von Nordosten gelangt 
man über eine Zufahrt zur Vorhalle und Anliefe-
rung. Diese Auffahrt dient sowohl den betriebsei-
genen Maschinen, als auch den Kunden - gewerb-
lich wie privat -  die den Wein direkt ab Hof kaufen 
möchten. Alle Fahrzeuge fahren quer über den 
Hof, um ihn zu beleben und den  Gäste einen Teil 
der Produktion zu zeigen. 

Im Zentrum dieser Hofsituation steht ein großer 
Baum, der bei Beendigung der Erdarbeiten neu ge-
pflanzt wird und sich im Laufe der Jahre verändert.

Die derzeitige Buschenschank bleibt so bestehen 
wie sie ist, denn die Familie Eory hat in den letz-
ten Jahren renoviert und umstrukturiert, und ei-
nen sehr guten Ist-Zustand geschaffen der gut 
funktioniert und einiges an Qualität liefert. Die 
Buschenschank verfügt über genügend Sitzplät-
ze im Innenraum und auf der Terrasse davor. Als 
Ergänzung zu diesen Bereichen wird die Terrrasse 
Richtung Süden neu gestaltet. Das Mobiliar wird 
weiterhin genutzt. Die Tische und Bänke werden 
neu angeordnet und mit einer Pergola überdacht. 

Das Bestandsgebäude östlich der Buschenschank 
wird im Erdgeschoß saniert und umgenutzt. Mo-
mentan befinden sich hier ausschließlich Lager-
räumlichkeiten und Garagen. Der erst vor ein paar 
Jahren gebaute Verbindungsbau, in dem die Toi-
letten untergebracht sind, wird zur Gänze wieder 
abgebrochen. Die notwendigen 
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Funktionen Überblick 

[Gästezimmer]
großzügiges Gästezimmer für private 
Gäste

[Wohnung - 3 Personen]
Wohnung der Familie Eory für aktu-
elle Bedürfnisse



[1. Obergeschoß]

Am östlichen Ende der Wohnung, gleich anschlie-
ßend an den Wohnraum, befindet sich ein großes 
Schlafzimmer mit eigenem Bad, das in der ersten 
Phase als Gästezimmer dient. Möchte Stefanie ein 
bisschen unabhängiger sein, kann sie in dieses gro-
ße Schlafzimmer mit eigenem Schrankraum und 
Badezimmer übersiedeln. 

Durch das Abreißen des privaten Hauses der Fa-
milie Eory, muss eine neue Alternative geschaffen 
werden. Aus diesem Grund entsteht im Oberge-
schoß des Zubaus eine Wohnung mit ca. 160 m2, die 
auf die Bedürfnisse der drei Familienmitglieder 
zugeschnitten ist. 

Die einizige Tochter der Eheleute Eory, Stefanie, 
wird den elterlichen Betrieb in der Zukunft über-
nehmen und irgendwann eine eigene Familie 
gründen. Eine Wohnung, die jetzt genug Platz für 
eine Familie hat, würde irgendwann zu klein sein.

Um auf die Veränderung reagieren zu können, gibt 
es für diese Wohnung zwei Varianten, die durch 
minimale Eingriffe umgesetzt werden können und 
somit auch für zwei Familien Platz bietet. 

Variante 1

Die Variante 1 bildet die Ausgangsituation und ist 
perfekt auf die jetzige Lebenssituation der Familie 
Eory zugeschnitten. Durch den Haupteingang ge-
langt man ins Zentrum der Wohnung. Durch die 
Diele und den anschließenden Gang werden alle 
Zimmer erschlossen. Es stehen der Familie ein 
Wohnraum mit Küche, Esstisch und Wohnzimme-
recke zur Verfügung, der genug Platz für alle Per-
sonen bietet. 

Die Wohnung verfügt über das Schlafzimmer der 
Eltern mit anschließendem Schrankraum und 
über ein Kinderzimmer. Von beiden Zimmern aus 
ist der direkte Zugang zur Terrasse möglich.  Ein 
weiteres Zimmer kann je nach Bedarf und Wunsch 
der Familie eingerichtet und genutzt werden. Das 
großzügig gestaltete Bad beinhaltet alle notwen-
digen sanitären Einrichtungen und wird von allen 
Familienmitgliedern benutzt. 
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Funktionen Überblick 

[Einliegerwohnung - 2 Personen]
zukünftige Wohnung für Willi und 
Erika Eory

[Wohnung - 4 Personen]
zukünftige Wohnung für Tochter Ste-
fanie und Familie



[1. Obergeschoß]

Variante 2

Wenn Stefanie eine Familie gegründet hat und als 
junges Ehepaar mit Kindern eine eigene Wohnung 
braucht, können durch wenige Eingriffe, aus der 
einen großen Wohnung, zwei kleinere gemacht 
werden. 

In diesem Fall wird im großen Wohnzimmer eine 
neue Wand eingezogen und zwei kleinere Wohn-
räume daraus gemacht. 
Somit entsteht im Osten eine kleine Einlieger-
wohnung für Willi und Erika, mit Schlafzimmer, 
Schrankraum, Badezimmer und einem kleinem 
Wohnraum mit integrierter Küche. Eine eigene Zu-
gangstür und die Tür zwischen den beiden Dielen, 
die schon beim Bau errichtet werden, ermöglichen 
ein vollkommenes abkoppeln der beiden Wohn-
einheiten voneinander.

Die Hauptwohnung kann soweit unverändert blei-
ben. Lediglich der Wohnraum wird kleiner und die 
Möblierung muss ein wenig umarrangiert wer-
den. Das Elternschlafzimmer und die beiden Kin-
derzimmer bieten genügend Platz für eine kleine 
Jungfamilie. 

Durch diesen simplen Eingriff entstehen zwei ei-
genständige Wohnungen.  Die eine für eine junge 
Familie mit Kindern und die andere für die Groß-
eltern. Beide Wohnungen bieten genügend Platz 
für die jeweilige Lebenssituation. 
Es ist der Familie Eory so möglich gleichzeitig 
miteinander zu leben, aber auch jederzeit genug 
Privatsphäre zu haben, um sich zurückziehen zu 
können. 
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Funktionen Überblick 

[Verkostung]
Räumlichkeiten zur Weinverkostung, 
ältester Gebäudeteil - Keller aus dem 
Jahr 1540 - bleibt unverändert

[Veranstaltungsraum]
historischer Keller aus dem Jahr 1880 
dient als Veranstaltungsraum, bleibt 
unverändert

[Restaurant]
Restaurant für Tages- und Übernach-
tungsgäste

[Küche]
Küchenbereich, Lager und Personal-
räumlichkeiten 

[Wenproduktion]
Halle für die Traubenverarbeitung - 
Rebeln und Maischen



[1. Untergeschoß]

An den Barbereich schließen sich die Nebenräume 
Küche, Lager und Personalraum an.

Erweitert wird das Restaurant im Freien durch eine 
einladende Terrasse. Hier können die Gäste in den 
warmen Monaten verweilen und die wunderschö-
ne Aussicht auf die Weinberge genießen. 

Durch eine weitere „Schleuse“ gelangt man in die 
Weinproduktion. Dem Gast soll es ermöglicht wer-
den, das Treiben in einem Weinkeller live mitzu-
erleben. 

Auf diesem Geschoß werden die Trauben weiterver-
arbeitet. Sie werden hier gerebelt und gemaischt, 
um danach über ein Schlauchsystem, mit Hilfe der 
Schwerkraft, eine Etage tiefer befördert zu werden. 

Dem Personal wird hier ein großzügiger Raum für 
Pausen zur Verfügung gestellt und auch die Um-
kleide befindet sich auf diesem Geschoß.

In der Buschenschank befinden sich im ersten Un-
tergeschoß einige Räumlichkeiten zur Lagerung, 
ein Personalraum und die hauseigene Bäckerei. 
Alle Räume behalten ihre ursprüngliche Funktion 
und bleiben so erhalten wie sie sind. 

Im ersten Untergeschoß befinden sich die beiden 
historischen Weinkeller. Das Ehepaar Eory hat bei-
de Keller schon vor Jahren neu saniert. Der ältere  
Weinkeller aus dem Jahr 1540 dient zusammen mit 
dem Neubau dahinter als Verkostungsraum. Der 
zweite Verkostungraum wird derzeit als Lager ge-
nutzt und muss umfassend saniert werden. 
Der Weinkeller aus dem Jahr 1880 bleibt als Ver-
anstaltungsraum bestehen. Hier können Konzerte, 
Hochzeiten oder andere Veranstaltungen abgehal-
ten werden. 

Um eine Verbindung zwischen Alt- und Neubau 
zu bilden und dem Gast den direkten Zugang zum 
Restaurant zu ermöglichen, entsteht eine „Schleu-
se“, der beide Gebäudeteile miteinander verbindet. 
Diese Verbindung führt direkt in den Gastraum des 
Restaurants. Das Restaurant wird aber vorwiegend 
über den Zugang an der Treppenanlage erschlos-
sen. Von dort aus erreicht man die Garderobe. Die 
Sanitärräumlichkeiten befinden sich im hinteren 
Teil des Restaurants. 
Der Gastraum bietet Platz für ungefähr 140 Gäs-
te und bietet somit genug Fläche für größere 
Veranstaltungen. Immer mehr Paare wollen ihre 
Hochzeit in der Südsteiermark feiern und auch die 
Familie Eory hätte gerne genug Platz für eine Ge-
sellschaft solcher Größe. 
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Funktionen Überblick 

[Weinlager]
Fass- und Flaschenlager

[Gästezimmer]
insgesamt 6 Zimmer, davon eines 
komplett barrierefrei

[Weinproduktion]
Gär- und Presshalle

[Labor]
Räumlichkeit für die Auswertung der 
Weinproben



[2. Untergeschoß]

Im zweiten Untergeschoß befinden sich sechs wei-
tere Gästezimmer - ebenfalls fünf Standardzimmer 
und ein barrierefreies Zimmer. Alle Zimmer verfü-
gen über eine große Terrasse in Richtung Süden 
mit einer unverwechselbaren Aussicht.
Diese Gästezimmer sollen eng in Verbindung mit 
der Weinproduktion stehen. Der Gang dazwischen 
dient als Wirtschaftsgang, über den die beiden La-
gerhallen - Fass- und Flaschenlager - bedient wer-
den. So entsteht wiederholt eine intensive Kommu-
nikation zwischen der Weinproduktion und den 
Gästen. Der Gast kann über den Gang die Weinfäs-
ser und die Hochregale mit den unzähligen Wein-
flaschen sehen und bekommt mit, wenn in den 
Wochen in denen der Wein abgefüllt wird, sich die 
Weinlager wieder füllen. Auch die kühle Tempera-
tur soll der Gast spüren und den regen Lärm  aus 
der Halle tagsüber hören.

Die beiden Lagerräume werden am tiefsten in den 
Berg gebaut, da hier ganzjährig eine konstante 
Temperatur herrschen muss. Sollte es doch einmal 
zu warm oder zu kalt sein, kann mit Erdkühlung 
nachgeholfen werden. 

Auf dieser Ebene werden die gerebelten und ge-
maischten Trauben gepresst und zum Gären in die 
Gärtanks oder Fässer gefüllt. Um eine gute Qua-
lität zu gewährleisten müssen Stichproben in re-
gelmäßigen Abständen genommen werden. Diese 
können anschließend im Labor ausgewertet wer-
den. 
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Funktionen Überblick 

[Parken]
Tiefgarage für Gäste

[Weinproduktion]
Abfüllhalle und Leergutlager

[Werkstatt]
Werkstatt für allfällige Reperaturen 
der Maschinen und Geräte



[3. Untergeschoß]

Im dritten und letzten Untergeschoß befindet sich 
die Tiefgarage mit rund 20 Parkplätzen. Über die 
Landstraße, hinter der Buschenschank, gelangt 
man auf eine neu angelegte Zufahrt, die an der 
Weinproduktion vorbei und direkt in die Tiefga-
rage hinein führt. Von dort aus ist es dem Über-
nachtungsgast möglich seine Koffer bequem mit 
dem Lift in das Zimmer zu befördern, oder über 
die großzügige Freitreppe andere Bereich des Ge-
bäudes zu erreichen. Auch Tagesgäste können hier 
ihr Auto abstellen und ohne große Mühen in das 
Restaurant und die Buschenschank gelangen oder 
den Rest des Hauses erkunden. 

Im Weinkeller findet auf der letzen Ebene auch der 
letzte Schritt der Weinproduktion statt. Der fertig 
gegärte Wein wird wieder mit Hilfe des Schlauch-
systems nur durch die Schwerkraft ins dritte Unter-
geschoß geleitet und kann dort über eine vollauto-
matische und sterile Abfüllanlage in die Flaschen 
gefüllt werden. Diese werden noch etikettiert und 
danach mit Hilfe des Lastenliftes entweder in den 
Verkaufsraum, das Restaurant, die Buschenschank 
oder in das Flaschenlager befördert. 

Das Leergutlager bietet genügend Platz für leere 
Weinflaschen. Um etwaige Schäden an Maschinen 
und kleineren Geräten zu reparieren, gibt es auf 
dieser Ebene eine kleine Werkstatt. Ein weiterer 
heller und geräumiger Raum ermöglicht es den 
Angestellten sich in den Pausen zu erholen. 

Se
ite

 1
11

   
[e

nt
w

ur
f]



s1

gästezimmer 1 gästezimmer 2
gästezimmer 3 gästezimmer 4 gästezimmer 5

gästezimmer 6

erweiterung

buschenschank

gastraum

gastraum

küche

barbereich
rezeption, verkauf

verkaufsraum

büro, verwaltungpersonal

toiletten

vorhalle,

anlieferung

lasten-
aufzug

möbellager winter

s1

s1

s2

s2

s1

0
1
2
3
4
5

10
20

[g
ru

nd
ris

s 
er

dg
es

ch
oß

] m
 1

:2
50



s1

gästezimmer 1 gästezimmer 2
gästezimmer 3 gästezimmer 4 gästezimmer 5

gästezimmer 6

erweiterung

buschenschank

gastraum

gastraum

küche

barbereich
rezeption, verkauf

verkaufsraum

büro, verwaltungpersonal

toiletten

vorhalle,

anlieferung

lasten-
aufzug

möbellager winter

s1

s1

s2

s2

s1





[Rezeption]

Die neue Rezeption wird im östlichen Bestands-
gebäude untergebracht. Momentan sind hier zwei 
Garagen und Lagerräumlichkeiten situiert, die 
in den Neubau ausgelagert werden. Diese Räume 
müssen kernsaniert werden, wobei die Grundstruk-
tur gleich bleiben kann. 

Durch die zentrale Lage am Grundstück schafft es  
die neu angelegte Rezeption eine Verbindung zwi-
schen Alt- und Neubau herzustellen. 
Der Übernachtungsgast kommt direkt aus der Tief-
garage über den Neubau oder kann sein Auto zu-
erst kurz im Hof abstellen, um dieses erst danach 
in der Tiefgarage zu parken. Im Anschluss erhält 
er an der Rezeption alle wichtigen Informationen 
und den Zimmerschlüssel.

Der Verkauf der Weinflaschen für kleinere Men-
gen und Privatpersonen wird mit der Rezeption 
zusammengelegt. Somit entsteht hier erneut eine 
Kommunikation zwischen Mensch und Wein. 

In die Türöffnungen werden neue Fenster- und 
Türelemente aus Holz eingesetzt, um bessere kli-
matische Bedingungen im Innenraum zu schaffen 
und um die Räume mit Licht zu durchfluten. Die 
alten Holztore bleiben aber weiterhin bestehen 
und dienen als Sichtschutz oder können bei ge-
schlossenem Betrieb zugemacht werden. 
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[Haupterschließung]

Das im Westen platzierte Stiegenhaus dient zur 
allgemeinen Erschließung des gesamten Neubaus 
und verbindet alle Geschoße miteinander.

Im Zentrum steht eine ausladende Freitreppe aus 
Stahlbeton. Diese Treppe ist mit ihren zwei Metern 
Breite sehr großzügig bemessen und lädt den Gast 
dazu ein auf diesem Weg das gesamte Gebäude zu 
erkunden. 

Um die Treppe über alle Geschoße optisch mitei-
nander zu verbinden und sie seitlich abzugrenzen, 
kommen dünne, vertikal angebrachte Stahlrohre 
zum Einsatz. 
Der notwendige Handlauf kann auf Grund der 
Treppenbreite in der Mitte befestigt werden. 

Um die Barrierefreiheit zu gewährleisten wird es 
im hinteren Teil an der Außenmauer einen in die 
Mauer integrierten und geräumigen Personenauf-
zug geben. 

Weiters ist im Stiegenhaus an der Außenmauer der 
Hauptversorgungschacht untergebracht und in 
mehreren Geschoßen stehen Nebenräumlichkei-
ten zur Verfügung. 
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[Restaurant]

Im ersten Untergeschoß wird es das neue Restau-
rant geben. Dieses macht es möglich aus der bishe-
rigen „Schenke“ wieder eine echte Buschenschank 
zu machen. Warme Speisen, Kaffee und andere 
alkoholische Getränke als Wein können hier in Zu-
kunft angeboten werden. 

Das Restaurant soll dem Gast die Möglichkeit ge-
ben zwischen traditioneller steirischer Jause oder 
regionaler Küche zu wählen und so für eine große 
Vielfalt sorgen. 
Im Inneren verfügt das Restaurant über ca. 140 
Sitzplätze und ist somit groß genug, um diverse 
Feiern auszurichten. 

Über die Haupterschließung gelangen die Gäste 
ins Restaurant und können gleich im Anschluss an 
der Garderobe ihre überflüssige Bekleidung able-
gen. 

Im Restaurant kommen die selben Möbel wie in 
der Buschenschank und im Freibereich zum Ein-
satz, um dadurch eine Beziehung dieser Gasträum-
lichkeiten herzustellen. 

Am östlichen Ende des Raumes befindet sich der 
Barbereich mit anschließender Küche und den da-
zugehörigen Nebenräumen. Direkt daneben führt 
eine Schleuse in den Weinkeller und verbindet Re-
staurant und Weinproduktion miteinander. 

Eine weitere Schleuse führt in die Räumlichkeiten 
der Weinverkostung und in den daran angeschlos-
senen Veranstaltungssaal. Dadurch können die 
Gäste auf direktem Weg von einem zum anderen 
Ort wechseln. 
Diese Schleuse verbindet aber vor allem den histo-
rischen Gebäudeabschnitt mit dem neuen Entwurf 
und schafft so eine Beziehung zwischen Vergang-
heit und Gegenwart. 
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[Gästezimmer]

Auf zwei Etagen entstehen insgesamt zwölf Zwei-
bettzimmer, wovon zwei Zimmer vollkommen 
barrierefrei ausgestattet sind. Durch ein Zusatzbett 
kann aus einem Zweibettzimmer ein Dreibettzim-
mer gemacht werden. 

Im Zentrum soll Schlafen und Erholen stehen. Aus 
diesem Grund baut sich alles um ein großes Bett 
herum auf.  Es ist nach Süden hin ausgerichtet und 
gibt somit den wunderschönen Ausblick über die 
südsteirische Hügellandschaft frei. 
Durch eine halbhohe Mauer wird der Raum geteilt. 
Dahinter befindet sich eine kleine Sitzmöglichkeit. 
Auch hier steht die attraktive Aussicht im Vorder-
grund.
Jedes Zimmer verfügt über einen direkten Aus-
gang auf die Terrasse. 

Die sanitären Einrichtungen werden in eine Box 
hinter dem Bett integriert und auf ein Minimum 
reduziert. Auf überflüssigen Luxus wird bewusst 
verzichtet, trotzdem soll es dem Gast an nichts feh-
len. 
Die Minimalität des Badezimmers wird durch den 
Erholungsgarten ausgeglichen. 

Fernseher oder andere multimediale Geräte wird 
es absichtlich nicht in den Gästezimmern geben. 
Internet wird ausschließlich im Empfangsbereich 
angeboten.

Der Gast soll sich optimal erholen und abschalten 
können und den Alltag hinter sich lassen. Er soll 
sich entspannen, gut schlafen, einen schönen Auf-
enthalt haben und wieder kommen.
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[Materialentscheidung]

Außenraum

Bodenbeläge

Im Außenbereich kommt als Hauptbodenbelag 
eine asymetrisch verlegte Pflasterung zum Einsatz, 
um Spannung zu erzeugen und das Gesamtbild 
aufzulockern. Der Rest des Geländes wird weitge-
hend begrünt.

Fassade

Das Erdgeschoß und 1. Obergeschoß wird mit hori-
zontaler Lärchenlattung mit unsichtbaren Befesti-
gungen verkleidet. Der Gebäudeteil, der im Hang 
eingebettet ist, bekommt eine Fassade aus weiß 
eingefärbtem Beton in Sichtqualität.

Möbel

Im Außenraum werden alle bestehenden Buschen-
schankmöbel, aus lackiertem Holz, beibehalten.



Innenraum

Bodenbeläge

Zimmer und Wohnräume werden mit Parkettdie-
len in Eiche ausgestattet. Bei allen weiteren Be-
reichen, wie das Stiegenhaus, Sanitärzellen etc. 
kommt geschliffener und leicht polierter Beton 
zum Einsatz.

Wände

Um die Wände möglichst neutral zu halten wer-
den sie mit weißem Feinputz verputzt. Eine Aus-
nahme bilden die Boxen in den Gästezimmern. 
Diese werden mit Eichenholz verkleidet, um eine 
Verbindung zwischen Box und Boden zu erzeugen.

Möbel

Alle Möbel in den Gästezimmern und Wohnräu-
men so wie der Rezeption/Verkauf etc. sind ent-
weder weiß lackiert oder mit Eichenholzfunier 
beklebt. 
Als Tische und Bänke im Restaurant dienen neue 
Möbel im Stil der Buschenschankmöblierung, um 
hier die Verbindung zwischen den beiden Berei-
chen zu zeigen. 
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[architektur & wein]





[Gestaltungselemente]

Die Pergola und der Wein sind wesentliche Be-
standteile im Entwurf und bestimmen die äuße-
re Gestalt des Gebäudes mit. Der Wein soll eine 
Verbindung zwischen Bauwerk und Landschaft 
schaffen - der Weingarten wird zur Architektur. 
Das heißt nicht, dass das Gebäude vollkommen 
verschwinden soll - es soll sich einfügen und mit 
der Umgebung verschmelzen.

Durch die wechselnden Jahreszeiten befindet sich 
die vorgelagerte Fassade in ständiger Verände-
rung. Sie passt sich der Umgebung und vor allem 
dem Weingarten an und bildet eine Einheit mit ihr. 
Die Fassade verändert sich nicht nur zu den ver-
schiedenen Jahreszeiten, sondern auch im Laufe 
der Jahre. Direkt nach Beendigung der Bauarbei-
ten ist es alleine die Konstruktion, die das äußere 
Erscheinungsbild prägt. Im Laufe der Jahre aber 
beginnt der wilde Wein zu ranken und wächst über 
die Fassade hinauf. Langsam - von Jahr zu Jahr 
-  wird der Bewuchs dichter und wächst Stück für 
Stück bis ans Ende des Gebäudes. 

Aber nicht nur aus optischen Gründen soll die Fas-
sade begrünt werden. Das dichte Laub des wilden 
Weines beschattet die dahinterliegenden Terras-
sen und Räume und sorgt so für ein angenehmes 
Klima in den Sommermonaten. Im Winter, wo die 
Sonne nicht so stark scheint, lässt das laublose Ge-
äst die warmen Sonnestrahlen fast ungehindert 
durch und die Innenräume werden auf natürliche 
Weise aufgewärmt. Somit sinkt der Kühlbedarf in 
den Sommermonaten und der Heizbedarf im Win-
ter.

Die tragende Konstruktion soll möglichst schlank 
sein und bei vollem Bewuchs in den Hintergrund 
treten. Die Materialentscheidung lehnt sich an den 
Weingarten an - hier kommen Metallstangen und 
Seile zum Einsatz. Aus diesem Grund wird auch bei 
der Pergola verzinkter Stahl eingesetzt. Die verti-
kalen Stützen sind quadratische Vollprofile, um 
diese möglichst schlank halten zu können und für 
die  horizontalen Balken werden schlanke I-Träger 
eingesetzt. 

Um Spannung in der Fassade zu erzeugen, wird 
bewusst auf Symmetrie verzichtet. Die Pergola aus 
Metallstützen und I-Trägern wird an die Grundriss-
struktur und die dahinterliegende Fassade ange-
passt. Die Rankhilfe, die aus Metallseilen besteht, 
bekommt von unten nach oben immer kleiner 
werdende Abstände. Somit hat der weniger dichte 
Wein in den oberen Geschoßen ein engeres Rank-
gerüst und damit mehr Möglichkeiten festzuwach-
sen. 

Um das Gebäude besser in den Weingarten zu in-
tegrieren und die Kante zwischen Gelände und 
Gebäude im Hang abzuschwächen, werden links 
und rechts neben dem Gebäude neue Weinreben 
gepflanzt. 

Auch die Pergola spielt im Außenraum eine wich-
tige Rolle und kennzeichnet Eingänge und bedeu-
dente Orte. 
Der neue Terrassenbereich der Buschenschank 
wird mit einer Pergola überspannt und erzeugt so 
einen Ort, der zum Verweilen einlädt und das Bin-
deglied zwischen Buschenschank und Neubau ist. 
Weiters  wird  auch die Zufahrt zur Tiefgarage  mit 
einer Pergola überspannt und somit für Ankom-
mende sichtbar gemacht. 
Auch im „Erholungsgarten“ spielt das Element der 
Pergola eine wesentliche Rolle. 
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Gesamtansicht begrünt
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ansicht nord - [pergola & wein]

ansicht nord - [grundstruktur]
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ansicht ost - [pergola & wein]

ansicht ost - [grundstruktur]
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ansicht süd - [pergola & wein]

ansicht süd - [grundstruktur]
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ansicht west - [pergola & wein]

ansicht west - [grundstruktur]



Hofsituation



Se
ite

 1
53

   
[a

rc
hi

tg
ek

tu
r &

 w
ei

n]



Hofsituation



Se
ite

 1
55

   
[a

rc
hi

tg
ek

tu
r &

 w
ei

n]



Pergola Buschenschank
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Buschenschankerweiterung



Terrasse Restaurant
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[erholungsgarten]





[Erholung finden inmitten der Weinzeilen]

Um sich von den vielen Urlaubsangeboten und 
Hotels in der Südsteiermark abzuheben und den 
Gästen etwas besonderes zu bieten, entsteht zusätz-
lich zum Haupthaus, in dem Zimmer, Restaurant 
und Weinproduktion untergebracht sind, der Erho-
lungsgarten. Dieser befindet sich direkt im Wein-
garten der Familie Eory - nur unweit vom Haupt-
haus und gut fußläufig zu erreichen - inmitten der 
Weinreben. Der Gast soll so neben der Weinpro-
duktion auch den Anbau und die Weinrebe selbst 
spüren können. Im Herbst wenn die Trauben ge-
lesen werden, kann man vor der Sauna auf der 
Terrasse sitzen und den Lesehelfern beim Arbeiten 
zusehen. 

Der Erholungsgarten befindet sich auf dem Süd-
hang - dem Haupthaus vorgelagert - und besteht 
aus mehreren Einheiten. Über die Landstraße kön-
nen die unterschiedlichen „Häuser“ über großzü-
gige Freitreppen erreicht werden.

Der erste Teil des Erholungsgartens bildet das klei-
ne Umkleidehaus. Hier kann der Gast ankommen, 
seine Kleidung ablegen, seine Habseligkeiten ver-
stauen und sich für das anschließende Entspannen 
frisch machen. 
Auf der selben Achse weiter südlich befindet sich 
das Saunahaus. Neben notwendigen sanitären Ein-
richtungen werden hier zwei unterschiedliche Sau-
nen angeboten und eine kleine Teeküche, die vor 
oder nach einem Saunagang zur Erfrischung zur 
Verfügung steht. 
Folgt man dem Weg quer durch den Weingarten, 
befindet sich auf der rechten Seite das Kaltwasser-
becken, das zur Abkühlung nach den Saunagän-
gen dienen soll.
Gegenüber des Kalterwasserbeckens ist das Ru-
hehaus situiert. Hier kann der Gast zwischen den 
Saunagängen optimal entspannen oder einfach 
nur zur Ruhe kommen. Für ein Glas Wein oder 
einen Tee gibt es auch hier wieder eine kleine Kü-
chenecke. 
Auf Grund der minimalen „Badekojen“ in den Zim-
mern, gibt es im Erholungsgarten ein Badehaus. 
Dieses kann man nach Terminvereinbarung je-
derzeit nutzen und sich ein ausgedehntes Vollbad 
gönnen. Auch spezielle Anwendungen wie etwa 
Moor-, Heu- oder Weinlaubbäder können hier in 
Anspruch genommen werden. 

Zusätzlich zum Erholungsgarten wird es auch ein 
kleines Massagehaus geben - östlich des Haupt-
hauses situiert und ebenfalls mitten im Weingar-
ten - in dem spezielle Massageeinheiten vereinbart 
werden können.

Als Alternative zu diesen körperbetonten Entspan-
nungsmöglichkeiten, entsteht im Westen, etwas 
weiter weg vom Haupthaus und dem Trubel der 
Buschenschank, ein Lesehaus. Hier hin kann sich 
der Gast jederzeit zurückziehen und bei einem gu-
ten Buch und einem Glas Wein entspannen. 

Durch die Anordnung der unterschiedlichen Häu-
ser entsteht ein spannender Weg, der quer durch 
den Weingarten führt. Die Anordung der Häuser 
ist gut durchdacht. Somit wird der Gast von einer 
Station zur nächsten geführt. Dadurch wird er ge-
zwungen das Haupthaus zu verlassen, in die Natur 
zu gehen und sich zu bewegen. 

Die Pergola und der Wein an der Fassade spielen 
auch bei den Erholungshäusern wiederholt eine 
wichtige Rolle. Die Eingänge in den Erholungsgar-
ten werden durch kleine Pergolen markiert. Somit 
wird der Gast schon auf den ersten Blick auf diese 
Gartenlandschaft aufmerksam. Die vorgelagerte 
Fassade der Häuser wird wieder durch die selbe 
Stahlkonstruktion wie bei dem Haupthaus gebil-
det. Auch hier kann der Wein in die Höhe wachsen 
und Sicht- und Sonnenschutz bieten. 

Das Konzept dieses Gartens ist so angelegt, dass 
dieser in unterschiedlichen Bauabschnitten entste-
hen kann. Gedacht ist, dass als erstes das Umklei-
dehaus und das Saunahaus entstehen. Danach kön-
nen in mehrern Schritten alle weiteren „Häuser“, 
je nach Bedarf und Nachfrage, realisiert werden. 
So ist der Bauherr flexibel und kann selbst ent-
scheiden welches „Haus“ er zu welchem Zeitpunkt 
braucht und ausführen möchte. 
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