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[Einleitung]

Das stidsteirische Weinland erlangte in den letz-
ten Jahren durch die Ernennung zum Naturpark
grof3e Beliebtheit und {iberregionalen Erfolg. Der
Tourismus boomt, die Ndchtigungszahlen steigen
und die Besucher in den Buschenschanken werden
immer mehr.

Die Diplomarbeit wein[er[leben schafft ein neues
Projekt im Naturpark Stuidsteirisches Weinland, das
auf die Besucher der Siidsteiermark zugeschnitten
ist und den potentiellen Gisten 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 gewéhrt werden und es soll so eine Verbindung
zwischen Mensch und Wein entstehen.

Als Ausgangspunkt dient die ,Eory-Schenke®. Die-
ser Tradionsbetrieb befindet sich in P6Bnitz, nur
unweit von der slowenischen Grenze. Die Eory-
Schenke wird in dieser Diplomarbeit, unter beson-
derer Berticksichtigung des Bestands, erweitert.

Um ein besseres Verstindnis fiir 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 fur
mich wichtig den Ablauf der Weinproduktion ge-
nauer unter die Lupe zu nehmen. Welche Schritte
fithren zu einem qualitativ hochwertigen Wein.
Wie miissen die unterschiedlichen Raumlichkei-
ten der Weinproduktion in Beziehung stehen, um
den Ablauf der verschiedenen Produktionsschritte
reibungslos zu erméglichen.

Weiters wird auch erldutert, wie sich der Stand-
ort eines Weingartens auf die Qualitit des Weines
auswirkt und welche Eigenschaften Osterreich als
Weinanbaugebiet besitzt.

Das Referenzbeispiel Weingut Manincor in Std-
tirol zeigt, wie die Architekten Angonese, Koberl
und Boday mit der Thematik Weinkeller, Land-
schaft und Denkmal umgegangen sind.

Als zweites Referenzprojekt dient die Pension Bri-
ol in Stdtirol. Hier liegt der Fokus aber nicht auf
dem Wein, sondern der Beherbergung von Gisten.
Auch bei dieser historischen Pension hat erst kiirz-
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
Bestandsplénen gezeigt.

Die ,Eory-Schenke® wird in dieser Diplomarbeit
um Géstezimmer, Restaurant und Weinproduktion
erweitert. Der Bestand wird dabei bestmdoglich mit-
eingebaut, aber sehr riicksichtsvoll behandelt und
weitgehend unberiithrt 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 tiber das gesamte Gebdude und ermog-
licht somit das , Architekturwerden“ des Weingar-
tens.

Um dem Ubernachtungsgast mehr bieten zu kon-
nen und sich von der groflen 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 gefordert.

Durch das Zusammenspiel von Architektur und
Wein entsteht mitten im Naturpark Siidsteirisches
Weinland ein architektonisch anspruchsvoller Ort,
der den zukiinftigen Gisten Platz zum Verweilen
bietet und ihnen die Moglichkeit 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 geschaftsidee
ein gemeinsames ziel
oder eben auch nicht

,social networking*®
wie die business-gewaltigen sagen wirden
wie am golfplatz
da trifft mann sich auch
nattrlich: 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

mit blick in die weite
gratis

aber ganz bestimmt

nicht umsonst

fur jene

die die augen 6ffnen

wahr-nehmen
ganz nah
am puls der zeit
und doch
weit weg
vom alltag

gemma buschenschank?

(Sandra Hobel)
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[Ursprung]

Archidologen haben alte Samen gefunden die be-
weisen, dass die Urrebe ca. 80 Millionen Jahre alt
sein muss. Daher gehort sie zu den iltesten Pflan-
zen der Welt. Diese Urweinreben wurden durch die
letzte Eiszeit, um ca. 1 Mio. v. Chr, stark zuriickge-
driangt und konnten sich erst ab ca. 8ooo v. Chr.
erneut, in erster Linie im européischen Raum, aus-
breiten und so zu einer der bedeutendsten Pflanze
unserer Geschichte heranwachsen. !

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 fiir die Produktion von Wein.

Die Trauben wurden wahrscheinlich mit Hilfe der
FiiBBe gestampft, die davor in Maulwurfshiigel ein-
gegrabenen Weinkriige bis zum Rand freigelegt
und geoffnet, mit den zerquetschten Trauben ge-
fallt und mit einem Stopsel verschlossen. Im kiih-
len Lehmboden konnte so die Maische géren und
reifen. Nach der Girzeit wurde das Gefil} ausge-
graben, der Wein in einen frischen Krug gefullt
und nachdem der Wein trinkreif war, ein grofBes
Fest gefeiert. *

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 anlésslich des Geschmacks getrunken
haben, sondern vielmehr wegen der berauschen-
den Wirkung. Man bemerkte, wenn man Wein in
MaBen 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. *

1 Vglhttp://www.prowein.com/cipp/md_prowein/lib/all/lob/
rctum,download.tiL‘kct,g,u,cisft/bid,9};9/no,mimc,
type,o/~/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

Mythos

Um die Entstehung des Weines ranken sich un-
zéhlige Mythen. In der Schépfungsgeschichte der
Christen steht geschrieben, dass Weinstocke 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 erzéhlt eine Sage,
dass Zeus eine Sintflut tiber das erste bose Men-
schengeschlecht kommen lies und nur ein Mann
und eine Frau tibrig 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.

Die wohl verbreitetste und plausibelste Legen-
de stammt aber aus Persien. Der persische Ko6nig
Dschemschid lie3 Trauben im Keller in Tonkrii-
gen lagern. Einer dieser Kriige begann zu schiu-
men, weil die Trauben darin zu géren anfingen.
Man befiirchtete die Trauben seien vergiftet wor-
den oder von etwas Bésem besessen. Eine Frau des
Konigs wurde von andauernder Migrine geplagt
und wollte sich mit Hilfe des ,vergifteten“ Inhalts
das Leben nehmen. Doch die vergorenen Trauben
fithrten nicht zum Tod der Frau, sondern verhalfen
ihr zur Linderung ihrer Schmerzen. Sie berichtete
dem Ko6nig davon und der Wein wurde fester Be-
standteil am persischen Konigshof. ®

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

o



Abb. 1: agyptische Grabmalerei - Vorgang der Weinproduktion

[Agypten]

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

Da die Weinrebe urspriinglich nicht in Agypten
heimisch war, musste man diese Pflanze von ir-
gendwoher importiert haben. Man vermutet heute,
dass die ersten Weinstocke von Kanaan eingefiihrt
wurden. Durch das heifle und trockene Klima,
waren nur gewisse Gebiete fiir den Weinanbau
brauchbar. Die beste Lage befand sich westlich des
Nildeltas.

gl. Johnsons 1990, S. 34

Vgl
8 Vgl. Robinson 2006, S. 5
Vgl

[=]
9 ¢gl. Johnsons 1990, S. 29

o

Der schlammige und néhrstoffreiche Boden, das
milde Klima und die Lage am Nil - durch die Hitze
bedingt musste man die Reben natiirlich bewis-
sern - bildeten die perfekte Grundlage fiir gesunde
Trauben. 7

Unter diesen Vorraussetzungen und das fiir dama-
lige Verhiltnisse gute Know-How, galten die 4gyp-
tischen Weine zu dieser Zeit als eine der besten im
gesamten Mittelmeerbereich. ®

Die prunkvollsten Grabmalerein wurden in den
Griabern von hohen Beamten gefunden, da diese
fiir die Beaufsichtigung des Weinbaus zusténdig
waren. Aber auch in den Gribern von einfachen
Bauern gab es Darstellungen von Weinreben und
Girten. 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. ¢



Im alten Agypten mussten die Trauben per Hand
von den Reben gepfliickt werden, wurden mittels
Flechtkorben weitertransportiert und in einen gro-
Ben Behilter gekippt. Durch das Treten der Trau-
ben wurden sie zerquetscht. Die Médnner konnten
sich, um stabil zu stehen und nicht umzukippen,
an den tiber sie befestigten Haltegurten anhalten.
Wihrend diesem Vorgang wurde der Géttin Rene-
nutet Most als Trankopfer dargebracht. Nachdem
die Trauben fertig gestampft waren, wurden sie in
die sogenannte Sackpresse gefiillt. Diese Presse war
ein Beutel aus Stoff mit zwei seitlichen Schlaufen,
durch die Stidbe 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 vergéren
in Amphoren gefiillt. Diese Gefifle wurden mit
Tiichern oder Lederdeckeln verschlossen, um sie
danach mit Nilschlamm luftdicht zu versiegeln.
In den Verschluss wurde, um den Gérvorgang zu
ermoglichen, ein kleines Loch gestochen, dass spa-
ter zur Konservierung wieder verschlossen wurde.
Auf der Darstellung ist auch ersichtlich, dass die
Trauben im Weingarten mit Hilfe von Pergolen in
die Hohe erzogen wurden. Weiters sieht man auf
allen Bildern, dass nur roter Saft beim Pressvor-
gang heraus flie3t. Das erklirt, dass es in Agypten
keinen Weillwein gegeben haben kann und die zer-
quetschten Trauben, zwischen Treten und Pressen,
schon vorgegért wurden. *°

Der Wein war im alten Agypten nur der Ober-
schicht vorbehalten, da die Produktion sehr viel
Arbeit bedeutete und nur die Reichen sich einen
Weingarten leisten konnten. Das Alltagsgetriank
war das Bier, denn dieses konnte man ohne grof3e
Umstéinde auch selbst zu Hause brauen.

Der Wein wurde vor allem zu wichtigen Festen in
groflen Mengen getrunken. Eine Amphore wurde
geoffnet 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. "

10 gl. Robinson 2006, S. 5

Vgl.
11 Vgl. Johnsons 1990, S. 33
12 Vgl. Johnsons 1990, S. 33

.
o

Im Grab Tutanchamuns fand man eine Vielzahl an
Tongefiaf3en, die als Grabbeigabe beigesetzt wur-
den. Durch diese Gefil3e weill man heute, dass die
Agypter ihre Weine schon ,etikettiert” haben. Auf
den Tonkriigen befanden sich Angaben zur Quali-
tiat und Herkunft, sowie zum Eigenttimer des Wein-
gartens und zum zustdndigen Winzer. In Tutanch-
amuns Grab wurden Gefif3e aus unterschiedlichen
Jahren gefunden. Man vermutet deshalb, dass die
Agypter ihre Weine nicht nur ,jung“ getrunken,
sondern auch gelagert und erst Jahre danach ge-
offnet haben. Es wurden sogar sechs unterschied-
liche Weinarten entdeckt. Man weif3 aber nicht, ob
es sich hierbei um unterschiedliche Sorten handelt
oder um Weine aus verschiedenen Regionen. *

»~Der Wein galt (neben Milch) als das Getrink der
Gotter und der Toten. Er spielte deshalb oft eine
wichtige Rolle im Kult, [..]“* Die Gottheit des Wei-
nes war Osiris. Er wurde auch als ,Herr des Wei-
nes bei der Uberschwemmung“ und als ,Herr der
Trinkspriiche beim Fest“ bezeichnet. *

Die Weinproduktion spielt heute in Agypten nur
mehr eine untergeordnete Rolle. Als der islami-
sche Glaube Einzug hielt und damit der Konsum
von Alkohol untersagt wurde, stellte sich Schritt
fiir Schritt die Produktion ein. Die heutigen Trau-
ben werden zum grofB3ten Teil als frische Tafeltrau-
ben vermarktet oder zu Rosinen, Sultaninen etc.
weiterverarbeitet und verkauft. 5

Abb. 2: agyptische Grabmalerei - Festlichkeit im Jenseits

13 Robinsons 2006, S. 6

14 Vgl. Johnsons 1990, S. 34

15 Vgl http://de.wikipedia.org/wiki/Wein_im_Alten_Agypten
10.12.2013



[Griechenland]

2000 Jahre vor Christus - die Schrift war schon
erfunden - entwickelte sich auf Kreta, durch die
Nihe zu Agypten, eine groBe und reiche Zivilisa-
tion. Man vermutet, dass ungefihr zu dieser Zeit
mit dem Kkultivierten Anbau von Weinreben in
Griechenland begonnen wurde. Funde belegen
aber, dass es Weinreben schon bedeutend friiher
gegeben haben muss. Es wurden Traubenkerne
gefunden, die schon auf die Jungsteinzeit zurtick-
zufiithren sind.

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 Agypten und Ita-
lien. 7

Abb. 3: Karte - antikes Griechenland

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

Die beste Weinqualitit wurde auf den Agiischen
Inseln produziert. Die Winde, das Klima und der
Boden waren dafiir 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 fiir den Weinanbau vor al-

lem in Italien, Frankreich und am schwarzen Meer.
18



Auch im antiken Griechenland war der Wein ein
Luxusgut und der Oberschicht vorbehalten, ob-
wohl der Weinanbau sehr viel verbreiteter war als
in Agypten.

Der Wein wurde niemals unverdiinnt 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 verldn-
gern.

Die Reben in Griechenland hatten eine sehr gute
Qualitit, 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 gabelformigen Stiitze.
Man erkannte auch, dass der Rebschnitt den Ertrag
positiv beeinflusste.

Nach der Weinlese wurden die Trauben in Weiden-
korbe gefullt und gestampft. Diese Weidekorbe
befanden sich in Trogen aus Holz, die einen Aus-
guss mit integriertem Sieb besaBen. So konnte der
Saft schon wihrend dem Stampfen von den festen
Traubenbestandteilen getrennt werden. Wéhrend
des Stampfens spielte Flotenmusik im Hinter-
grund und die Arbeiter bewegten sich im Takt zur
Melodie.

Um nichts zu verschwenden wurde der tibrigge-
bliebene Trester mit Wasser tibergossen und ein
weiteres Mal gestampft - es entstand der minder-
wertige ,Haustrunk®.

Es wurde auch Wein aus Rosinen gewonnen, da
dieser weitaus stifler und ldnger haltbar war. Das
daraus gewonnen Produkt konnte vergleichbar
mit dem heute auf Zypern bekannten Siilwein
,Commandaria“ sein.

Der Wein wurde nach dem Stampfvorgang in Am-
phoren gefiillt und verschlossen. Diese Tongefif3e
wurden im Inneren mit Harz oder Pech bestrichen,
um die Porositit zu mindern — das hatte wahr-
scheinlich auch Einfluss auf den Geschmack. *

Die Griechen zidhlen zu den ersten wihlerischen
Weinkennern. Sie entwickelten als Erstes einen
Sinn fir das Bukett. Sie importierten auslédndische
Weinreben und hatten eine Vielzahl an unter-
schiedlichen Rebsorten — sowohl Weif3-, 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 fiir ihre rauschenden, langen
Feste und Trinkgelage. Um bei diesen Ereignis-
sen fiir Abwechslung zu sorgen - da diese oft bis
zum Morgengrauen andauerten - entstanden sehr
viele Trinkspriiche. Das uns heute bekannte ,An-
prosten® oder besser Zutrinken hat hier seinen Ur-
sprung und wurde nach und nach in ganz Europa
verbreitet.

Abb. 4: griechischer Weingott Dionysos



In der griechischen Mythologie galt Dionyseus als
Erschaffer des Weins. Er war Gott und Symbol des
Weins und einer der zwolf groen Gottheiten. Um
ihn zu ehren wurden uber das Jahr verteilt viele
Feste gefeiert und regelmifig Trinkopfer darge-
reicht. »

Dabei spielte die Menge des Weingenusses eine
grof3e Rolle. Man sollte niemals mehr als drei
Becher verdiinnten Wein konsumieren. Eubolos
schreibt um 375 v. Chr.: ,Drei Schalen mische ich
fiir die MéBigen : eine fiir die Gesundheit, sie wird
zuerst geleert, die zweite fir die Liebe und die
Freude, die dritte fiir den Schlaf. Ist diese Schale
ausgetrunken, dann gehen weise Géste heim. Die
vierte Schale ist nicht mehr fiir uns, sondern fiir
die Hitzigkeit, die fiinfte fiir Ungestiim, die sechs-
te fiir trunkenes Lirmen, die siebte fiir ein blaues
Auge, die achte fiir die Polizei, die neunte fiir tible
Galle und die zehnte fiir Toben und Zerschlagen
der Mobel.“ =

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 Koérper und seine
chemischen Abliufe im Inneren. Er verwendete
unterschiedliche Weinsorten fiir unterschiedli-
che Zwecke und stellte Theorien tiber die richtige
Trinktemperatur und deren Einfluss auf. *

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 fiir die Weinproduktion stammen aus
Griechenland.

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

Der Zusammenbruch des griechischen
Weinhandels

Im Mittelalter gehorte Griechenland dem Byzanti-
nischen Reich an, dessen Zentrum Konstantinopel
war. Ab 1082 gab es eine Handelsniederlassung fiir
Venedig in Konstantinopel, sodass Venedig keine
Abgaben mehr entrichten musste. Folglich konnte
der Wein viel giinstiger verkauft werden. Meistens
handelte es sich dabei um giinstig 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 fiir den by-
zantischen Weinhandel schon zu spét, denn er war
komplett zusammengebrochen. Ende des 15. Jahr-
hunderts stockte der Handel mit griechischem
Wein komplett.

Nach der langen Tiirkenherrschaft, von Mitte des
17. bis zum Ende des 19. Jahrhunderts, konnte sich
Griechenland langsam wieder erholen. Die Folgen
fiir den Weinhandel reichen aber weit ins 20. Jahr-
hundert hinein. Wiahrend sich in Frankreich und
Italien der Weinbau immer weiter entwickelte, sta-
gnierte er in Griechenland teilweise komplett.
Erst nach den beiden Weltkriegen ging es fur die
Weinwirtschaft wieder ein wenig bergauf. Der grie-
chische Wein war aber bis zu den 198oer Jahren
reine Massenware und nur fiir den Inlandsbedarf
geeignet. Erst ab diesem Zeitpunkt gab es immer
mehr fachlich, gut ausgebildete Onologen im
Land. Diese ermoglichten es, dass sich eine kleine,
aber immer weiterwachsende Anzahl von qualita-
tiv hochwertigen Weingiitern entwickelten und so-
mit der Grundstein fiir den internationalen Export
erneut gelegt werden konnte. *°

Vgl. http://de.wikipedia.org/wiki/Weinbau_in_Griechenland
22.12.2013
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[rémisches Reich]

Man weil3, dass es die Griechen waren, die den Wei-
nanbau und die Produktion ins rémische Reich
brachten und populédr gemacht haben. Den Anbau
von Weinreben und das Vergiren der Trauben im
romischen Reich musste es aber schon sehr viel
lainger gegeben haben. Es wird vermutet, dass die
ersten Weinstocke schon durch die Etrusker nach
Italien fanden.

Wihrend der Genuss von Wein in der griechischen
Antike nur der Oberschicht vorenthalten war, wur-
de der Wein im romischen Reich erstmals zum All-
tagsgetrink fiir die Armen und die Reichen.
Anfangs war es jedoch Frauen und Méanner unter
35 Jahren verboten Wein zu trinken - bei einem
Verstof3 konnte sogar die Todesstrafe verhiangt
werden.

Im Laufe der Jahrzehnte verdnderte 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 regelmi-
Big zu Saufgelagen - wahrscheinlich auch deshalb,
da der Wein zu einem Massenprodukt geworden
war. Es gibt sehr viele Schriften die belegen, dass
es zahlreiche Fille gegeben hat, bei denen Men-
schen im Rausch durch einen Streit oder durch ein
Gestiandnis einer Straftat oder Ahnliches zu Tode
gekommen sind. *

Der Aufschwung der Weinwirtschaft im rémischen
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. *
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Durch historische Schriften von grof3en Dichtern
und durch archiologische Funde wissen wir heute
sehr viel tiber den Wein im antiken Rom. Die R6-
mer verfeinerten den Herstellungsprozess Schritt
fiir Schritt, entwickelten sich technisch weiter und
waren die Ersten die den Standort eines Weingar-
tens gezielt nach Klimabedingungen und Bodenbe-
schaffenheit auswihlten. Ihnen war auch bewusst,
dass unterschiedliche Rebsorten, unterschiedliche
Weinqualitéiten lieferten. 3°

Es wurden vorwiegend Weillweine getrunken, die
erst bei Vollreife der Trauben geerntet wurden, da
Wein anfiinglich moglichst dick und siif3 sein soll-
te. Der Geschmack der Romer verinderte sich aber
im Laufe der Zeit. 3 Wihrend um das 1. Jahrhun-
dert n. Chr. Weine vorwiegend aus den Bereichen
rund um Rom und Pompeji kamen, trank man ein
Jahrhundert spiter lieber Weine aus Norditalien,
da sie frischer und spritziger waren. *

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 Girgefil3 dienten
sogenannte Dolia, die bis zum Hals in den Erdbo-
den eingegraben wurden, um den Most zu kiihlen.
Die Amphore wurde durch die Dolia abgelost, da
sie viel leichter und deshalb wirtschaftlicher fur
den Transport war, obwohl sie um einiges grof3er
als eine Amphore und somit umstandlicher zu be-
fordern war.

31 Vgl. Robinson 2006, S. 607
32 Vgl Johnsons 1990, S. 74
33 Vgl Johnsons 1990, S. 70



Abb. 5: eingegrabene Dolia

Der Trester wurde nach Zugeben von Wasser teil-
weise noch weitere zweimal gepresst und der da-
raus entstandenen Most den Sklaven zu trinken
gegeben.

Die Romer 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 lief3en es sich nicht nehmen,
deshalb ihren Wein durch Schnee und Eis, das
tiber das ganze Jahr im Keller gelagert wurde, zu
kithlen. Anfangs lie3 man den Schnee noch im
Wein schmelzen. Da sich aber mit dieser Metho-
de der Geschmacks des Weines verinderte, wurde
eine Vorrichtung entwickelt, die es ermdoglich-
te den Schnee oder das Eis um das Trinkgefil3
zu platzieren - der Weinkiihler war erfunden. %

Das Schénen des Weins durch Beimengen von Zu-
satzstoffen hatte im rémischen Reich groBe Tradi-
tion. Das Mischen mit Meerwasser, um den Wein
besser zu konservieren, hatten sich die Romer von
den Griechen abgeschaut. Mit Kreide oder Mar-
morstein wurde der Wein entsiuert. ** Mit Honig
wurde zusétzlich gesii3t und mit Zimt, Myrrhe, Sa-
fran, Bittermandeln oder anderen intensiven Ge-
wiirzen aromatisiert. 37

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

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
Weillweine, die erst nach 15 bis 20 Jahren ihre idea-
le Trinkreife erlangten. Voraussetzung fiir eine so
lange Aufbewahrung war die richtige Lagerung.

Die Romer gehorten damals schon zu den grofiten
Weinproduzenten und Exporteuren und brachten
so den Weinbau in die Wachau, ins Rheintal, nach
Gallien bis hinauf nach England. Erst am Ende des
romischen Kaiserreiches im 5. Jahrhundert ging
die ,Ara der italienischen Spitzenweine“ zu Ende,
bis im 14. Jahrhundert Karl der Grof3e die Wein-
wirtschaft wiederbelebte und den Grundstein fiir
den heutigen Erfolg erneut legte. Italien ist heute
- nach Frankreich - der zweitgrof3te Weinproduzent
und zweitwichtigstes Exportland der Welt. *

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,mimc,typc,o/~/Pro\\'cin,z()1§;,l istorie_des_Weins_D.

pdf 19.12.2013



[Osterreich]

Die osterreichische Weinkultur hat eine sehr lange
Tradition. In einem Hiigelgrab 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 Osterreich gebracht haben.

Aber erst die Romer waren es, die 1500 v. Chr. die
Weinkultur in Osterreich weitreichend verbreite-
ten. Die romischen Soldaten wollten auf ihre tigli-
che Ration Wein nicht verzichten. So kam es dazu,
dass der rémische Kaiser Claudius den Anbau von
unzihligen Weingirten in den Provinzen Noricum
und Pannonien veranlasste und damit erste Fort-
schritte im Weinbau und der Kelterei in Osterreich
Einzug hielten. +

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

Erst durch Karl den Groflen im 8. Jahrhundert
konnte die Weinwirtschaft wiederbelebt werden.
Vor allem durch die Weingérten der Kloster bliih-
te der Weinbau in Osterreich wieder auf. Karl der
Grofle setzte sich als Erster fiir einen qualitatsori-
entierten Wein ein. Er veranlasste, dass der Wein
nur mehr in Fissern und nicht mehr in Wein-
schlduchen gelagert werden durfte und fiihrte die
erste Weinpresse ein — das Stampfen mit den Fu-
Ben war fortan, aus hygienischen Griinden, nicht
mehr erlaubt. ¢

Abb. 6:

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

In den darauffolgenden Jahrhunderten kletterte
die osterreichische Weinwirtschaft exponentiell in
die Hohe bis sie zwischen dem 14. und 16. Jahrhun-
dert ihren Zenit erreichte. In dieser Zeit herrschte
ein Uberschuss an Wein im gesamten Land. Unzih-
lige Malnahmen wurden dagegen unternommen
- so kam es zum Beispiel zu einem Verkaufsverbot
fiir nicht heimische Weine in Niederosterreich. Die
Rebfliche auf 6sterreichischem Grund war zu die-
ser Zeit ungefihr zehnmal gréfer als heute und
unser Wein war weltweit bekannt und beliebt - so-
gar in Tirol und Vorarlberg existierten bedeutende
Weingebiete.

Durch den drei3igjdhrigen Krieg im 17. Jahrhun-
dert ging es mit der Weinwirtschaft stark bergab.
Die Unruhen im Land und die Zerstérung vieler
Weinanbaugebiete sorgten dafiir, dass das Bier den
Wein als Nationalgetrénk abloste.

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 Gisten zu servieren. Dieser
Zeitpunkt gilt als Geburtsstunde der Buschen-
schank.

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

Noricum

. Pannonia

Osterreichische Weinanbaugebiete zur Zeit des rémischen Reiches

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



Im Jahr 1860 wurde die erste Osterreichische Wein-
baulehr- und Forschungsanstalt in Klosterneuburg
gegrindet. Ihr Ziel war die Qualititsbesserung im
Weinanbau und der Produktion und der Optimie-
rung der Arbeiten im Garten und im Weinkeller.
Ein wichtiger Teil ihrer Arbeit war auch die Ziich-
tung neuer Sorten. % So konnte 1922, der heute so
beliebte und bekannte Zweigelt - aus den Sorten St.
Laurent und Blaufrénkisch - geziichtet werden.

Im 20. Jahrhundert kam es zu weiteren wichtigen
Neuerungen im Weinbau. 1907 wurde das erste 0s-
terreichische Weinbaugesetz verabschiedet, das die
erlaubten Weinbehandlungsmafnahmen regelte.

Im Jahr 1950 veroffentlichte Lenz Moser sein Werk
»Weinbau einmal anders“ und begriindete so eine
neue Methode fiir die Aufzucht der Rebe. Bei der
,Lenz-Moser-Hochkultur® werden die Weinreben
auf sehr hohen Stimmen herangezogen, um so
den Einsatz von modernen Gerdten zu ermogli-
chen und die Produktivitit dadurch enorm zu stei-
gern. Diese Erziehungsform verbreitete sich in den
Jahren darauf sehr schnell und wurde zur belieb-
testen Anbaumethode in Osterreich. +

1985 brach die 6sterreichische Weinkultur durch
den ,Weinskandal® fast zur Ginze zusammen. In
diesem Jahr wurde in den Medien bekannt, dass
ein Teil der osterreichischen Weine mit dem un-
erlaubten Diethylenglycol angereichert waren, um
dem Wein mehr Kérper und Siif3e zu geben. Dieser
Skandal hatte weitreichende Folgen, denn im da-
rauffolgenden Jahr konnte nur mehr ein Finftel
des Vorjahresumsatzes verbucht werden. Die dster-
reichische Weinwirtschaft hatte noch Jahre danach
daran zu leiden. Heute bezeichnet man diesen Vor-
fall als Katalysator fiir den 6sterreichischen Wein.
Dadurch kam es zu einem neuen Weingesetz, das
noch heute zu einem der strengsten weltweit zdhlt.
Dies ist mit Sicherheit der Grund dafiir, dass heu-
te der osterreichische Wein auf einem sehr hohen
Qualitdtsniveau ist und auch im Ausland grof3e
Anerkennung und Beliebtheit findet. +*

45 Vgl Stelzlo.], S. 10

46 Vgl http://www.oesterreichwein.at/unser-wein/kostbare-
kultur-besonderer-genuss/geschichte/ 27.12.2013

47 Vgl Robinson 2006, b 512

48  Vgl. Robinson 2006, S. 510-511















[Standorteinflisse]

Der wohl wichtigste Faktor im Weingarten ist das
Klima. Die Trauben werden mafigeblich 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 Spét- und Frithfrosten.

Die Temperatur spielt eine wichtige Rolle im
Weinbau, denn die Durchschnittsjahrestemperatur
soll bei g bis 13 °C liegen und im Winter darf die
Temperatur nicht unter -15 °C sinken, da vor allem
europdische Rebsorten unter -20 °C schwere Schi-
den nehmen koénnen.

Weiters spielen fiir einen Qualitdtswein die Son-
nenstunden eine wichtige Rolle, denn 1300 Stun-
den Sonne pro Jahr ist das Minimum das Weinre-
ben benétigen, wobei der Idealwert zwischen 1700
und 2000 Stunden liegt.

Die perfekte Niederschlagsmenge betrigt 500 bis
700 mm pro Jahr und muss verhiltnisgemaf3 auf
das ganze Jahr aufgeteilt werden. #

Zu heif3es Klima ist dafiir verantwortlich, dass die
Séure verloren geht und somit der ausgewogene
Geschmack zerstort wird. Vor allem bei Weillwei-
nen kommt es hier zu starken Qualitatseinbul3en.
Zu wenig Sonne und zu viel Regen fithren zu ei-
nem hohen Sduregehalt und zu geringem Zucker-
anteil in der Traube, dass bei Weil3lweinen ein Vor-
teil sein kann, fiir den Anbau von Rotweintrauben
aber nicht férderlich ist.

Eine zu hohe Niederschlagsmenge vor und wih-
rend der Ernte wirkt sich ebenfalls negativ auf die
Trauben aus.

Osterreich ist mit seinen kalten Wintern und sei-
nen warmen Sommern ein ideales Gebiet fur die
langsame Traubenreifung. Hierbei kénnen sich die
Inhaltsstoffe der Traube optimal entwickeln und
es entsteht eine Balance zwischen Siure, Stif3e und
Frucht. 5°
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Auch die Lage des Weingartens ist mitbestimmend
fur die spatere Qualitat des Weines, wobei die See-
hohe in Osterreich eine sehr untergeordnete Rolle
spielt und das obwohl sie doch sehr stark unter-
schiedlich ist. Den geringsten Wert findet man mit
120 m Seehohe im Burgenland und den hochsten
mit 650 m in der Steiermark.

Die weltweit hochsten Weingirten befinden sich
mit ca. 3000 m Seehohe in Bolivien.

Der Weingarten in Hanglage bringt sowohl Vor-
als auch Nachteile mit sich. Der Hang sollte 30°
nicht iberschreiten, da alles dariiber fiir eine
wirtschaftliche Arbeitsweise zu umstindlich wire.
Zusitzlich muss man im Hang mit Begriinungen
gegen die Abschwemmungen vorgehen, um so
die Fruchtbarkeit des Bodens zu gewihrleisten. Im
Hang ist jedoch die Sonneneinstrahlung besser
und das wirkt sich wiederum sehr positiv auf die
Qualitat des Weines aus.

Auch die Himmelsrichtung des Hanges spielt eine
wesentliche Rolle. Auf der Nordhalbkugel ist die
Stidlage die bevorzugte Ausrichtung, gefolgt von
West- und Ostlage. Hanglagen in Richtung Nor-
den sind nur in ganz heilen Gebieten fiir den Wei-
nanbau geeignet. 5

Nicht nur das passende Klima oder die ideale Lage,
sondern auch der Boden und die Bodenbeschaffen-
heit sind sehr wichtig fiir die perfekte Reife der
Rebe. Ein nicht zu nihrstoffreicher Boden, der gut
durchliiftet und nicht zu schwer ist, ist von Vorteil.
Zu viele Nihrstoffe im Boden wiirden zu erhoh-
tem Triebwachstum und viel Laub fiithren, das die
Trauben beschattet. Eine ausgewogene Menge an
Nihrstoffen sorgt fiir gesunde und hohe Ertrige.
All diese Faktoren sind wichtig und malB3gebend
fiir die Qualitit des Weines. 52



[Winzerjahr im Uberblick]

Abb. 7: Weingarten im Winter

Winter

Nach der erfolgreichen Ernte werden zwischen De-
zember und Mirz die Reben beschnitten, um den
Weinstock fiir das kommende Jahr vorzubereiten
und einen optimalen Ertrag zu ermoglichen.

Im Mirz 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
Stocke aufgehiduft wurde, um diese vor Frost zu
schiitzen, wird sie im Miirz wieder entfernt.

Die laublose Jahreszeit wird auch dafiir genutzt,
um Schiden an Drihten und Pfosten auszubessern
und sonstige Reparaturen durchzufiihren.

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

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

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

Abb. 8: Weingarten im Frahjahr

Frahjahr

Schon in den ersten wirmeren Monaten wird
die spitere Qualitidt 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 ermoglichen.
In dieser Zeit wird auch mit dem Pflanzenschutz
begonnen und aktiv gegen Schidlinge und Krank-
heiten vorgegangen.

Wildtriebe miissen regelmifig entfernt werden,
um den Fruchttrieben das volle Wachstum und die
gesamte Kraft zu ermoglichen.

Eine grof3e Gefahr fiir die spétere Qualitit des Wei-
nes kann in den Monaten April bis Juni der Spat-
frost sein. 5



Abb. 9: Weingarten im Sommer

Sommer

Im Sommer muss der Winzer besonders gegen
eventuellen Pilzbefall und diverse Schidlinge vor-
gehen und dementsprechend intervenieren.

Ist der Sommer zu heif3 und gibt es nicht gentigend
Niederschlag muss zusitzlich bewiéssert werden.
Auch der Sommerschnitt wird durchgefiihrt, um
die tiberschiissigen Blitter zu entfernen und somit
zu gewihrleisten, dass die Trauben optimal der
Sonne und dem Wind ausgesetzt sind. 5

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
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Abb. 10:  Weingarten im Herbst

Herbst

Der Herbst ist die anstrengendste Zeit fiir den Win-
zer, denn im September kann mit der Weinlese be-
gonnen werden.

Die Krankheits- und Schidlingsbekdmpfung muss
ca. 1 Monat vor Erntebeginn gestoppt werden.

Der Aufwand der Ernte hingt vor allem von der
Wahl der Erntemethode ab. Wird von Hand geern-
tet entsteht ein enormer Arbeitsaufwand und es
werden viele Erntearbeiter bendtigt. Automatisch
mit Hilfe eines Vollernters zu ernten geht wesent-
lich schneller, jedoch kann es zu Qualtititseinbu-
Ben kommen.

Nach der Ernte werden die Trauben im Weinkel-
ler zu Maische zermahlen, um danach gepresst um
am Ende zum giren in Tanks gefiillt zu werden. *°



Abb. 11:  Karte der ¢sterreichischen Weinbaugebiete



[Weinanbaugebiet Osterreich]

In Osterreich gibt es vier Weinbauregionen -
Weinland Osterreich (Niederosterreich, Burgen-
land), Steirerland, Wien und Bergland Osterreich
(Weinberge im Westen) - die in 19 Weinbaugebiete
unterteilt sind.

Osterreich ist iiberwiegend fiir trockene, frische
und sortenreine Weillweine mit einer sehr hohen
Qualitit bekannt und hat eine durchschnittliche
Jahresproduktion von 2,5 Millionen Hektoliter. Er-
staunlicherweise ist das ungefihr ein Viertel der
Jahresproduktion Deutschlands. Der durchschnitt-
liche Ertrag pro Hektar betrdgt 5o Hektoliter und
liegt somit unter dem européischen Wert mit rund
60 hl/ha - Deutschland liegt mit 100 hl/ha weit da-
riiber.

51 ooo Hektar Weingartenfliche werden auf ca. 32
000 Betriebe verteilt. Die Grof3zahl der 6sterreichi-
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 ungefihr 15 Prozent der gesamten osterreichi-
schen Weinerzeugnisse liegt. go Prozent aller Wei-
ne kommen aus dem Weinland — Niederosterreich
ist der stirkste Weinproduzent.

Zu den wichtigsten und beliebtesten Weillweinsor-
ten gehoren der Griine Veltliner, der Welschries-
ling, der Weiburgunder, der Morillion und der
Sauvignon blanc. Bei den Rotweinen spielen in ers-
ter Linie drei Rebsorten - Zweigelt, Blaufrinkisch
und St. Laurent - eine wichtige Rolle. Zu den wohl
international bekanntesten und beliebtesten Wei-
nen gehoren die Rieslinge und Griine Veltliner aus
der Wachau. Das einzigartige Klima und die Bo-
denbeschaffenheit fiithren zu groBartigen Weinen,
die sich mit qualitativ Hochwertigen aus dem Aus-
land durchaus messen konnen.

Durch das kontinentale Klima mit den strengen
Wintern und den heiflen und trockenen Sommern
bietet Osterreich eine gute Grundlage fiir guten
Weillwein, 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 groB3e Gefahr bilden in Oster-
reich die Spatfroste, da diese nachweislich den Ge-
schmack des Weines stark beeintriachtigen.
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Die durchschnittliche Jahresniederschlagsmenge
variiert von Region zu Region. Das Schlusslicht
mit etwa 430 mm bildet Retz und mit 855 mm ge-
hort Kloch in der Steiermark zu den feuchtesten
Weinbauregionen Osterreichs. Wiahrend das Wein-
viertel zu den trockensten Weingegenden Euro-
pas zéhlt ist die Steiermark im Vergleich sehr viel
feuchter. Hier regnet es primér im Sommer sehr
intensiv und lange. Der Durchschnittswert bei den
Sonnenstunden in Westosterreich liegt zwischen
1800 und 2000 Stunden pro Jahr. 7

Steiermark und Sudsteiermark

Zum Weinbaugebiet Steiermark zdhlen die Sid-
steiermark, die Weststeiermark und die Siidost-
steiermark. Ungefihr 3800 Weinbauern teilen sich
nahezu 4000 ha Weinanbaugebiet. Es ist nach Wien
das Zweitkleinste, aber nicht unbedeutender als
Niederosterreich, der Hauptproduzent 6sterreichi-
schen Weins. Durch das warme Klima, das teilwei-
se schon Ahnlichkeit mit dem Siiden Europas auf-
weist, entstehen hier junge, fruchtige und resche
Weine einer sehr hohen Qualitéit. Nicht umsonst
wird die Steiermark als ,steirische Toskana“ be-
zeichnet. Die steirischen Weingérten zeichnen sich
vor allem durch die zum Teil sehr steilen Hang-
lagen aus - etwa zwei Drittel haben mehr als 26
% Steigung und gehoren somit zur Bergweinzone.
Nirgends sonst in Osterreich gibt es so viele kleine
Winzer, denn im Durchschnitt kommen nur etwa
0,9 Hektar auf einen Weinbauern. 5

Mit 1950 Hektar, die sich auf gut 1000 Betrieben
aufteilen, ist die Stidsteiermark das gré3te Weinan-
baugebiet der Steiermark. Der Boden zeichnet sich
durch Schiefer, Sand, Mergel, Urgestein und Kalk
aus. Die Nihe zur slowenischen Grenze bestimmt
iiberwiegend 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, Weilburgunder, Sauvignon blanc, Miiller-
Thurgau, der gelbe Muskateller und als Rotwein
der Zweigelt.



[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 Nihrstoffaufnah-
me. Am Ende des Wurzelstamms befinden sich die
am stérksten ausgebildeten FuBwurzeln. ®

,Am oberen Knoten der Waurzelstange bilden sich
die sogenannten Seitenwurzeln. Tag- und Tauwur-
zeln befinden sich am oberen Teil der Wurzelstan-
ge und sitzen somit knapp unter der Bodenober-
flache.” &
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Oberirdische Organe

Man unterscheidet zwischen altem, zweijdhrigem
und einjédhrigem Holz. Das alte Holz ist 3 Jahre
alt oder ilter und bildet die oberirdische Basis des
Rebstockes. Es leitet und speichert die Reservestof-
fe.

Das zweijidhrige Holz wird vom Alten getragen
und bildet den Ubergang zwischen altem und ein-
jahrigem Holz.

Aus den Knospen des einjéhrigen Holzes wieder-
um bilden sich in den ersten warmen Monaten die
am fruchtbarsten griinen Sommertriebe.

Die Aufgabe der Blitter, die auf den griinen Trie-
ben sitzen, ist die Bildung von Kohlenstoffverbin-
dungen wihrend der Photosynthese. Auch die Reb-
sorte kann iiber die Blitter bestimmt werden.

Die Bliite ist eines der wichtigsten Organe fir das
Leben und die Vermehrung des Rebstockes. Sie
wirft Mitte Juni ihr Schutzkdppchen ab und kann
dann bestdubt werden. Eine grofe Anzahl von
Bliiten werden als Gescheine bezeichnet und da-
raus werden die Trauben ausgebildet. Eine Traube
besteht aus vielen Beeren, die auf dem Stilgertist
wachsen. Die Beere wird zum Schutz von einer
Wachsschicht umgeben und besteht aus Schale,
Fruchtfleisch und Kernen. ¢
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[Arbeiten im Weingarten]
Rebschnitt

Einmal jahrlich, nach dem Frostbeginn und knapp
vor dem Austrieb in der sogenannten ,Vegetations-
ruhe®, wird das einjéhrige Holz zuriickgeschnitten,
um die Quantitit und Qualitit der Trauben mal3-
geblich zu beeinflussen. Die zuriickgebliebenen
Strecker oder Bogen werden mit Hilfe von Binde-
material an der Unterkonstruktion befestigt. Das
abgeschnittene Material verbleibt im Regelfall zu
Diingezwecken als Néhrstofflieferant im Weingar-
ten. &

Laubarbeit

Die Laubarbeit im Weingarten ist fiir einen Quali-
tiatswein unerlésslich und daher mit gro3er Sorg-
falt durchzufiihren. Die einzelnen Schritte werden
unterm Jahr nach Bedarf auch oftmals wiederholt.

Beim Jaten, 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 missen im Zuge
des Ausbrechens entfernt werden, um die Qualitét
nicht negativ zu beeinflussen.

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

Bei der Traubenkorrekiur werden Gescheine oder
junge Trauben, bei einer zu hohen Traubendich-
te, entfernt. Dieser wichtige Arbeitsschritt wird
nach der Bliite oder bei Weichwerden der Trauben
durchgefiihrt und ist sehr wichtig fiir die Qualitit
des Weines.

Um die Durchliiftung zu gewéhrleisten und eine
optimale Traubenausreifung zu erzielen werden

im Juli unniitze Blitter am Ende der Rebe entfernt.
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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-
mifig 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 Griindiingungspflanzen
in jeder zweiten oder besser in jeder Fuhrgasse an-
bauen, um die Durchliftung und die biologische
Aktivitit zu verbessern. Dabei unterscheidet man
die Kurzzeitbegriinung (mehrere Monate) von der
Langzeitbegrinung (mehrere Jahre).

In der Stockreihe muss das Unkraut verringert
werden. Sehr gebriuchlich hierbei ist die Benut-
zung von mechanischen Geriten, die den Boden
im Stockbereich lockern und somit eine bessere
Durchliftung gewihrleisten. %

Dungearbeit

Ohne die Diingearbeit kommt es bei der Weinrebe
zu einer Mangelerndhrung und somit wére eine
optimale Entwicklung des Stockes nicht méglich.
Die Diingearbeit zéhlt zu einem der wichtigsten
Arbeitsschritte des Winzers.

In der Regel wird alle fiinf Jahre eine Bodenun-
tersuchung durchgefiithrt, um herauszufinden,
ob und was dem Boden an Nihrstoffen fehlt. Bei
festgestellten Mingeln gibt es zwei Moglichkeiten
der Diingung - die organische und mineralische
Diingung. Als organische Dilnger werden Stall-
mist, Giille, Ernteriicksténde, aber auch Kompost
bezeichnet. Diese haben vor allem auf das Bodenle-
ben und die Bodenstruktur positiven Einfluss.

Bei der mineralischen Dungung kommen verschie-
dene Einzel- oder Mehrnéhrstoffdiinger zum Ein-
satz, aber nicht ohne einer Bodenuntersuchung im
Vorfeld.



Die Erndhrung der Rebe ist ein sehr kompliziertes
Zusammenspiel mehrerer Faktoren und kann da-
her auch nur von Menschen mit hoher Fachkennt-
nis maf3geblich positiv beeinflusst werden. *

Pflanzenschutz

Der Pflanzenschutz ist ein sehr prasentes 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 Stirkung der Abwehrkrifte
der Rebe und das Gleichgewicht zwischen Schid-
ling und Niitzling 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 Hagelschiden zu
Nutze. Frost kann durch Beregnung oder Behei-
zung verhindert und durch Wirmebehandlung
(Thermotherapie) konnen Reben von Viren befreit
werden.

Beim biologischen Verfahren werden Feinde der
Schédlinge eingesetzt, um das natiirliche Gleich-
gewicht zu stirken. Vor allem Raubmilben und in-
sektentotende Bakterien werden dafiir verwendet
um die Reben von Schidlingen zu befreien.

Bei der biotechnischen MaBnahme kommen Phe-
romone zum Einsatz, die Schidlinge bei der Fort-
pflanzung verwenden und somit diese verwirren.
Es gibt auch Hormone, die das Wachstum und die
Entwicklung der Schédlinge 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. ©
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[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 gehort die
Kontrolle und Reinigung der Stahlbehélter und
Schlduche. Oft miissen Stahlbehilter neu lackiert,
Schlduche ausgetauscht und die Maschinen gewar-
tet werden und probelaufen. Der Weinstein muss
aus den Behiltern entfernt werden, um den Wein
nicht negativ zu beeinflussen. Der gesamte Wein-
keller gehort aufgeriumt und gesdubert, denn
man darf nicht vergessen, dass hier ein Lebensmit-
tel verarbeitet wird. %

Viele unterschiedliche Faktoren sind maf3gebend
fiir den Beginn der Weinlese.

Im Laufe der Traubenreife steigt der Zucker in der
Beere und gleichzeitig nimmt der Sduregehalt ab.
Die Beeren werden weich und die Kimme begin-
nen zu verholzen. Der perfekte Zuckergehalt in
der Beere wird mittels Refraktometer regelmiBig
kontrolliert. %

Der ideale Reifegrad der Traube ist die Vollreife -
hier hat der Zuckergehalt sein Maximum erreicht,
alle Nihr- 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, moglichst unbeschidigt und frei
von Behandlungsmittelriickstdnden sein.
Unterschiedliche Rebsorten haben unterschiedli-
che Voraussetzungen und somit ganz verschiedene
Lesezeitpunkte.

Der Beginn der Lese wird insbesondere durch
das Wetter beeinflusst. Wiahrend Sonne und aus-
reichende Niederschlédge fiir eine frithe Vollreife
sorgen, verursacht ein trockenes und kiihles Klima
eine Reifeverzogerung. ™
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Wenn der passende Zeitpunkt erreicht ist, kann
mit der Lese begonnen werden. Man unterscheidet
zwischen Hand- und Maschinenlese. Die Handlese
ermoglicht, bei richtiger Durchfithrung, ein opti-
males Leseergebnis, da Beschiddigungen der Trau-
ben weitgehend vermieden und schlechte Trauben
im Vorfeld aussortiert werden kénnen. Mit einer
Arbeitszeit von iiber 250 Stunden pro Hektar ist
diese Methode aber sehr zeit- und kostenintensiv,
da man sehr viele qualifizierte Lesehelfer benotigt.
Durch hohe Kosten und Personalmangel ist bei
GrofB3betrieben die Maschinenlese iiblich. Die
Qualitit der Maschinen hat in den letzten Jahren
stark zugenommen und somit kann auch mit der
Vollerntelese ein anndhernd optimales Ergebnis
erzielt werden. Die Arbeitszeit kann durch das Ver-
wenden von Maschinen drastisch gesenkt werden.
Wo die Handlese ca. 250 Stunden fiir einen Hektar
braucht, benétigt man mit der Maschinenlese nur
mehr 3 bis 4 Arbeitsstunden pro Hektar.

,Das Abtrennen erfo]gt nach dem Schwing-Schiit-
telverfahren. Die Schiittelstibe fiihren horizontale
Bewegungen aus, die aufgrund der Stockschwin-
gung (und nicht der Schlagwirkung) die Trauben
bzw. Beeren abtrennen. Blitter und Stiele werden
mittels Geblise entfernt. Werden Schwingungs-
zahl und Fahrgeschwindigkeit der jeweiligen Si-
tuation richtig angepasst, so erhilt man ein qua-
litativ mit der Handlese durchaus vergleichbares
Lesegut, das aber leicht angemaischt ist.“ 7

Ziel ist es die Trauben moglichst unverletzt vom
Weingarten in den Weinkeller zu bringen und dort
bis zum Beginn der Produktion bei optimalen Be-
dingungen zwischenzulagern.
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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 konnen. Es
muss darauf geachtet werden die Trauben nicht zu
beschidigen. Sollten die Trauben nicht komplett
gesund sein, wird wihrend dem Rebeln oder kurz
danach Schwefeldioxid beigemengt, um so gegen
Bakterien vorzugehen.

Gerebelt wird in der Regel immer bei Rot- und
Qualititsweinen und insbesondere bei sehr griinen
Stielen.

Maischen

Beim Maischvorgang werden die Trauben mit Hil-
fe von Quetschwalzen zerquetscht und geoffnet,
damit der Saft der Traube austreten kann. Es ist
dabei zu beachten, dass die Kerne moglichst 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 schéadlichen Mikroben
wird gehemmt. Die Menge die zur Schwefelung
benotigt wird, hangt vom Gesundheitszustand der
Traube ab - je gesiinder desto weniger muss ge-
schwefelt werden.

Als nichstes ruht die Maische im Regelfall zwi-
schen 2 bis 5 Stunden. Die Maischestandszeit fithrt
zum Auslaugen der Inhaltsstoffe - damit wird das
Aroma intensiviert. Je wiarmer das Lesewetter und
die Maischetemperatur sind, desto kiirzer lasst
man die Maische stehen, um ein Angéren der Trau-
ben zu unterbinden.

Bei Rotweinen kommt es vor dem Pressen zu einer
Maischegirung, um die Farb- und Gerbstoffe aus
der Traubenschale auszulaugen. Damit wird der
Geschmack des Weines intensiviert und er erhilt
seine rote Farbe. Sollte eine Maischegirung nicht
erwiinscht sein, kann man die Maische auch kurz
auf Gartemperatur erhitzen, um den selben Effekt
zu erzielen. Das wird aber nur auf schadhaftes Aus-
gangsmaterial angewandt oder bei Grof3betrieben,
um den Zeitaufwand zu minimieren und die Kapa-
zitédt zu erhohen.
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Je linger eine Maische gegirt wird, desto intensi-
ver wird das Aroma des Weines und desto linger
kann der Wein gelagert werden. 7

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 Qualitdt unterscheiden. Die beste
Mostqualitit hat der Seihmost. Dieser entsteht
ohne Druck und ist stark séure- und zuckerhaltig.
Durch die Anwendung von ein wenig Druck be-
kommt man den Pressmost, der im Regelfall mit
dem Seihmost verschnitten wird. Als letztes flief3t
der Scheitermost aus der Beere. Dieser Most muss
vor allem bei Qualititsweinen isoliert und separat
verarbeitet werden, da durch sehr hohen Druck
wihrend des Pressens die Beerenhaut und Kerne
stark zermahlen und beschidigt werden. »

Mostbehandlung

Nach dem Pressen wird der Most von seinen Triib-
stoffen getrennt. Diesen Vorgang nennt man Ent-
schleimen. Dabei wird der Most, meist iiber Nacht,
stehen gelassen. Die Triibstoffe, 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 Grof3betrie-
ben zum Einsatz kommt. 7



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 1 Most wird die
Klosterneuburger Mostwaage — kurz KMW - um
ein Grad erhoht. 77

Beider Bentonitbehandlung werden durch die Zuga-
be von Aluminium-Silikat die Eiwei3e im Wein ge-
bunden, sinken zusammen mit den restlichen Triib-
stoffen auf den Boden des Tanks und kénnen mit
dem Entschleimungsvorgang entfernt werden. 7

In den Jahren mit sehr sauren Trauben ist es not-
wendig den Wein zu Entsduern. Dafiir wird dem
Wein reiner, kohlensaurer Kalk beigemischt. Es
diirfen niemals tritbe Weine entsduert werden, da
die Saure des Weines im Anschluss weiter sinken
wiirde. 7

Um die Trauben leichter pressen zu konnen, kann
der Winzer die Maische mit Enzymen behandeln.
Dadurch wird neben dem leichteren Pressen auch
eine grof3ere Mostausbeute, kiirzere Maischzeiten
und eine ruhigere Garung erreicht. *

Gérung

Als Gérung 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 Gérung pasteurisiert. Das macht es notwendig
dem Most Reinzuchthefen beizumengen, da die
natiirlichen Hefen durch das Erhitzen abgetotet
wurden. Diese Hefen machen es auch moglich den
Vorgang der Gérung besser zu kontrollieren, als
mit den im Most vorhandenen eigenen Hefen. Es
gibt zwei Phasen im Gérprozess — die Hauptgirung
und die Nachgirung. *

Die Hauptgérung dauert zwischen 5 und 7 Tagen.
In dieser Zeit entweicht sehr viel Kohlendioxyd.
Der Most schaumt in dieser Zeit stark und wird am
Ende dieser Phase triib und milchig. Als Endpro-
dukt bleibt der Sturm tbrig.
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Nach dieser Zeit kommt es zur Nachgérung. Diese
dauert ungefihr 5 Wochen. Wihrend dieser Gér-
phase muss die Kohlensdure langsam entweichen
konnen, jedoch darf kein Sauerstoff zum Wein ge-
langen. Die ideale Gartemperatur liegt zwischen
18 und 22 °C. In dieser Phase entwickelt der Wein
seine Bukettstoffe. Ubrig bleibt der Jungwein.

Die Gérung stoppt wenn sédmtlicher Zucker im
Wein vergoren wurde oder der Alkoholgehalt tiber
15 % vol. steigt, da die Hefen ab diesem Zeitpunkt
von selbst absterben.

Nach dem Gérende muss der Wein vom Gelédger
abgezogen werden. Als Geldger bezeichnet man
tibriggebliebene Triibstoffe im Jungwein. Da die
Triibstoffe wihrend des Girprozesses zu Boden ge-
sunken sind, wird der Wein in einen anderen Be-
hilter gefiillt. Um Oxidation vorzubeugen kann
nun noch einmal geschwefelt werden. Zu Beachten
ist auf alle Fille, dass der Behilter zur Ginze ge-
fullt sein muss, ebenfalls um Oxidation vorzubeu-
gen. Dieser Vorgang wird Kldren und Abstechen
bezeichnet. %

Reifephase und Lagerung

Nachdem der Jungwein geklart wurde muss er rei-
fen. In dieser Phase wird das Bukett weiter ausge-
baut, wihrend die Sdure langsam abgebaut wird.
Die Dauer der Reifephase ist von Sorte zu Sorte un-
terschiedlich. Es gibt unterschiedliche Lagermog-
lichkeiten wéhrend dieser Phase. Die am besten ge-
eignete Lagermoglichkeit bieten Edelstahltanks.
Sie sind leicht zu sdubern, gut zu kithlen und kon-
nen sowohl in warmen als auch in kalten Kellern
verwendet werden. Der Nachteil ist, dass sie sehr
teuer in der Anschaffung sind.

Eine giinstigere Alternative bilden Kunststofftanks.
Hierbei kann es aber, vor allem bei schlechter Ver-
arbeitung - dazu kommen, dass sich Losungsmit-
tel freisetzen die den Wein verunreinigen.
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Das Holzfass, meist aus Eichenholz, ist die #dlteste
Form der Weinlagerung. In Holzfissern kann das
Kohlendioxid entweichen und Sauerstoff gelangt
zum Wein. Diese Art der Lagerung ist vor allem
fiir Rotweine, aber auch fiir kriftige Weillweine,
von Vorteil. Man unterscheidet zwischen traditio-
nellen Holzfassern und Barriques. Herkommliche
Holzfiasser werden ,weingriin“ gemacht. Das heif3t,
ihnen werden mit Hilfe von Hitze und Dampf alle
l6slichen Stoffe entzogen, sodass das Fass im An-
schluss vollig geschmacksneutral ist. Bei Barrique-
fiassern, die nur bei Rotweinen Gebrauch finden,
entfillt dieser Schritt. Es sind sehr kleine Fisser bei
denen alle l6slichen Substanzen im Holz bleiben
und damit in den Wein tibergehen konnen. Der
Wein gewinnt an Aroma und Geschmack. Barrique-
fiasser werden nur bis zu drei Mal wiederverwendet
und sind sehr teuer. Der Nachteil der Holzfisser
ist, dass sie sehr schlecht zu reinigen sind, teuer
sind und sich au3erdem nicht kiithlen lassen. 3
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Klaren, Stabilisieren und Verschneiden

Nachdem die Ruhephase beendet ist und der Wein
in die Flasche darf, muss er noch einmal auf Un-
reinheiten geprift werden und gegebenenfalls ein
weiteres Mal geklart werden, da man triitbe Weine
niemals abfiillen sollte. Zusatzlich muss gewihr-
leistet werden, dass sich der Wein in der Flasche
weder optisch noch geschmacklich negativ ver-
andert. Dieser Vorgang wird als Stabilisieren be-
zeichnet. Bei der EiweiBstabilisierung wird durch
Zumengen von Bentonit eine EiweiBausflockung
verhindert. Durch Zusatz von Metawein kommt es
zur Weinsteinstabilisierung und Metalltriibungen
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. %

Flaschenabflllung

Zum Schluss ist der Wein bereit um in die Flasche
gefiillt zu werden. In den meisten Fillen, aber vor
allem bei grof3en Weinbauern, geschieht das tiber
eine vollautomatische sterile Fullmaschine. Fla-
schen, Verschliisse und Wein werden kurz vor dem
Einfiillen ebenfalls sterilisiert. Danach wird der
Wein mit Unterdruck in die Flasche gefuillt und
sofort verschlossen. Im Anschluss werden die Fla-
schen etikettiert und transportreif verpackt.
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[Weingut Manincor]

Abb. 14:  Auffahrt mit Weinverkauf und Rampe zum Weinkeller

Am nordlichen 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 fiir 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 6ffnete die Pforten, nicht einmal
20 Jahre spiter, 1996 wieder, um im Weingut Ma-
nincor einen Wein zu keltern, der dem Klischee
des Kalterer Massenprodukts wiederspricht. Auf
Qualitit wurde wert gelegt.

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

Einige Jahre lang reichten die Rdumlichkeiten 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 fiihren. ¥
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Abb. 16:

Abb. 17:

Grundriss HauptgeschoB3

Querschnitt



Abb. 18:  Zufahrt mit Blick auf den Verkostungsraum

Walter Angonese und sein Team, darunter Rainer
Kéberl und Silvia Boday, standen vor einer gro3en
Herausforderung, denn das Weingut Manincor,
mit seinen rund 45 ha grof8en Weingirten, liegt
inmitten eines Landschaftsschutzgebietes in Siid-
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®. *

»Die Umsetzung des Entwurfs der ArchitektInnen
Walter Angonese, Rainer Koéberl und Silvia Boday
ist deshalb so ungewohnlich, weil einerseits eine
grof3e Riicksichtnahme auf die bestehenden bau-
lichen und landschaftlichen Gegebenheiten sicht-
bar wird, diese Riicksichtnahme aber nicht durch
Imitation, also oberflichliche Anpassung oder
durch das Verstecken des Neuen erreicht wird.” #

88 Vgl. Prinzhorn 2005, S. 16
89 Prinzhorn 2003, S. 16
9o Vgl Prinzhorn 2005, S. 19-20

Aufgrund des Landschaftsschutzes und den ort-
lichen Gegebenheiten wire ein Monolith fiir die
Architekten niemals infrage gekommen oder gar
von der Behorde genehmigt worden. Aus diesem
Grund entschieden sich die Architekten dafiir, den
Bau fast zur Ginze als Weinkeller unter der Erde
anzulegen. Wenn man als Besucher auf das Areal
gelangt, kann man im ersten Moment das ganze
Ausmal} der Produktionsstitte nur schwer erah-
nen. Zuerst sticht einem der historische Bestand ins
Auge. Erst durch genaueres Betrachten bemerkt
man, was sich unter der Erde verbirgt. *°



Abb. 19:  Verkaufsgebaude

Neben dem modernen Erweiterungsbau aus Holz,
Glas und Beton, der den Eingang markiert und als
Verkaufsraum fungiert, in dem die tragende Holz-
konstruktion als Priisentationsfliche der Weine
in Form eines Regalsystems ausformuliert wurde,
offnet sich ein grofer Schlund. Diese michtige,
iiberdachte Rampe aus Beton, dient als Zugang in
den Weinkeller. Neben dieser Rampe gibt es noch
eine weitere, die in das Werk hineinfithrt und so-
mit auch nach auf3en sichtbar gemacht wurde. Der
dritte Punkt in dem sich das neue Gebidude nach
auBen zeigt, ist der Verkostungsraum aus Stahl
und Glas, der aus dem Weinberg herausbricht und
dem Besucher einen auBlergewohnlichen Blick
iiber die Weinreben auf den Kalterer See bietet. An
der hochsten Stelle des Weinberges macht sich erst
auf den zweiten Blick eine Pergola bemerkbar, die
einen Treppenlauf unter sich beherbergt. Dieser
fihrt mitten in die Maschinerie der Weinproduk-
tion hinein. Durch das gedankliche zusammenset-
zen dieser vier nach aullen sichtbaren Punkte, er-
kennt man das gesamte Ausmalf3 des Weinkellers.

g1 Vgl Prinzhorn 2005, S. 19-20

Auf ca. 3000 m?, auf 3 Ebenen verteilt, befindet sich
eine Vielzahl an Raumen, die entsprechend des
Verarbeitungsprozesses angeordnet sind. Durch
die Anordung der Rdume und die Anwendung des
Schwerkraftprinzips funktioniert die Weinproduk-
tion im Inneren moglichst ohne unnétigen Auf-
wand und Energieverbrauch. Die Trauben werden
per Schwerkraft durch das Gebdude geleitet und
werden so am schonendsten von Station zu Station
von oben nach unten gefiihrt. Somit wird die spa-
tere Qualitit des Weines maf3geblich beeinflusst. &

Die Schaffung des idealen Klimas spielte im Pla-
nungsprozess eine iiberaus wichtige Rolle. Die
Lagerrdume miissen ganzjdhrlich 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 gro3e Hallen auf ebener Fliche
errichtet, die kiinstlich gekiihlt werden missen.
Angonese, Koberl und Boday wirken dem entge-
gen.



Abb. 20:

Abb. 21:

Betriebseinfahrt Rampe

Innenhof
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Abb. 22:  Eingang mit Pergola

Die ganze Anlage ist mit einem Gang umgeben,
der im Inneren fiir die perfekte Temperatur und
Feuchtigkeit sorgt. Die Aussenwinde des Ganges
bestehen aus Spritzbeton, der Kilte und Feuchte
ungehindert durchlésst. So kann vor allem in den
tiefgelegenen Lagerhallen ganzjihrlich fiir kons-
tantes und optimales Klima gesorgt werden. Der
verwendete Beton wurde so bearbeitet, dass er sich
im Laufe der Jahre veréndert - er legt Patina an.
Aber nicht um einen alten Weinkeller zu imitie-
ren, sondern es soll ermoglicht werden, dass sich
natiirliche Mikroorganismen ansiedeln kénnen.
Dies ist ausschlaggebend fiir die spitere Qualitit
und den Geschmack des Weines.

Michael Graf Goess-Enzenberg hat zusammen mit
den Architekten etwas AuBergewohnliches ge-
schaffen. Mit Eigenschaften die er auch bei seinen
Weinen anstrebt: ,,Charakter, Stil und Komplexi-
tat” 9

92 Vgl http://www.betonprisma.de/ausgaben/natur/es
saysoogz/betonprisma/natuerliche_einbindung_in_
die_landschafthtml?tx_ttnews%sBbackPid%5D=2557
07.01.2013

93  Goess-Enzenberg 2005, S.96

94  Prinzhorn 2005, S. 22

»In einem Gesprich hat der Besitzer des Guts er-
klirt, er wolle keinen Wein machen, der nur durch
einen ersten Eindruck beim Verkosten besticht,
sondern einen, den man iiber den Moment hinaus
weitertrinken kann. Was damit gemeint ist, wird
eben auch beim Nachdenken iiber die Architektur
von Manincor Kklar.“ %



[Pension Briol]

Abb. 23:  Haupteingang

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

Die Urgro3mutter der heutigen Besitzerin von Bri-
ol, Johanna Settari, ist der Grund warum Dreikir-
chen heute fast zur Ginze in der Hand einer Fami-
lie ist. Johanna Settari hatte zur Geburt eines jeden
Kindes einen ganz besonderen Wunsch. Nicht etwa
ein Schmuckstiick oder #hnlich wertvolles, nein
sie wiinschte sich zu jeder Geburt ein Grundstiick
auf dem Berg. IThr Mann, ein reicher Bozner, erfiill-
te ihr diesen Traum. Da Johanna 15 Kinder, darun-
ter 1 Middchen und 4 Burschen gebar, kam es dazu,
das Familie Settari Jahr fiir Jahr, oder besser Kind
fiir Kind, die Berge rund um Dreikirchen einnahm.
Der Grund fiir diesen Wunsch war, dass Johanna je-
dem ihrer Kinder ein Grundstiick mit einem Haus

95 Vgl http://www.briolit/geschichte.htm 06.01.2013
96  Vgl. http://www.briolit/geschichte.htm 06.01.2013
Vgl.

(=]
97 gl. Bachmann 2003, S. 18

o

Sie stellte drei Bedingungen an ihre Nachkommen.
Erstens durfte der Besitz nur innerhalb der Familie
weitervererbt werden, zweitens war es untersagt
rund um die Grundstiicke Ziune 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. %

Wenn man heute Urlaub auf Briol machen mdoch-
te, ist allein die Anreise schon mit einer gro3en
Hiirde verbunden. Man kann die 1300 H6henmeter
nicht komfortabel mit dem eigenen Auto zurtickle-
gen. Briol liegt ungefihr eine Stunde FuBmarsch
vom Tal, wo man das Auto abstellt, entfernt. M6ch-
te man sich dieser Strapaze nicht aussetzen oder
hat zu viel Gepick bei sich, gibt es die Moglichkeit
sich mit dem ,Gelédndefahrzeugtaxi“ bis vor die
Hausttire fahren zu lassen.

Oben angekommen wird man fiir seine Bemiithun-
gen aber mehr als belohnt. Es zeigt sich ein atem-
beraubender Blick iiber die Dolomiten. 9



Abb. 24:  Gesamtansicht






Abb. 25:  Nordostansicht mit vorgesetzter Fassade

Briol wurde 1898 als Schutzhaus errichtet. Nur ein
paar Jahre spiater musste man feststellen, dass es
fiir diesen Zweck zu niedrig liegt. 1928 bekam das
Anwesen sein heutiges Aussehen. Dieses verdankt
Briol einem Kiinstler des NS-Regimes. Hubert
Lanzinger war Hobbyarchitekt und Schwieger-
sohn von Johanna Settari. Er konnte in Briol sei-
ne eigenen Ideen verwirklichen. Grofle Fenster
in symmetrischer Anordnung, Siulen die durch
Holzverschalung ihre achteckige Form erhielten
und den Balkon im 2. Obergeschof3 tragen und die
vorgesetzte Fassade, die das Steildach verdecken
soll, lieBen Briol zu seinem ,,Sonnentempel“ mitten
am Berg werden. Das Gebdude besticht durch seine
Sachlichkeit und ist im Stande den Besucher von
heute ein wenig in die Vergangenheit zuriick zu
versetzen. Hubert Lanzinger plante bis ins kleinste
Detail. Er stimmte Einrichtung, Materialen, Far-
ben, sogar Geschirr und Besteck, aufeinander ab. %
Im Inneren besticht die Pension durch seine Ein-
fachheit und durch bewussten Verzicht von Luxus.
Die Zimmer sind allesamt mit schlichten Mobel
aus Massivholz ausgestattet. Sie verfiigen weder
tiber Toiletten noch tiber Duschen. Am Gang je-
des Geschof3es befinden sich einige Nasszellen, die
man sich mit anderen Urlaubern teilen muss.

Vgl
Vgl

98
99

Bachmann 2005, S. 18
Bachmann 2005, S. 19

Auf etwas ,Luxus® muss man dennoch nicht ver-
zichten. Etwas oberhalb der Pension gelegen befin-
det sich ein kleines Freischwimmbecken, das mit
frischem Bergquellwasser gefiillt ist. Auch die Kii-
che des Hauses wird von vielen Seiten sehr gelobt.
Das Essen besticht durch seine Einfachheit, Regio-
nalitit und gute Qualitét. %

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



Abb. 26:

Abb. 27:

Schwimmbecken

Sudwestansicht
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Abb. 28:

Abb. 29:

Gastezimmer

Gasterzimmer



Abb. 30:  Querschnitt Entwurf

Einzug moderner Architektur in Briol

Der Schweizer Architekt Peter Zumthor, selbst re-
gelmiBig Gast in der Pension Briol, bezeichnet das
Gebiude als ,Haus mit einer Seele”.

»Wenn ich an Gebdude denke, die mir auf unge-
zwungene und natiirliche Weise rdumliche Situ-
ationen anbieten, die zum Ort, zum Tagesablauf,
zu meiner Tétigkeit und meinem Befinden passen,
wenn ich mir Architektur vorstelle, die mir Raum
zur Verfiigung stellt, mich wohnen lésst, die meine
Bediirfnisse vorausahnt und sie ohne grofles Auf-
heben erfiillt, dann kommt mir dieses Berghaus in
den Sinn!“ °

Der Schweizer Architekt wurde mit der Erweite-
rung der Pension Briol beauftragt - fiir all jene die
sich mehr komfortable Einrichtungen wiinschen.
Auch an Familien mit kleinen Kindern und Klein-
gruppen wurde gedacht. Es entstehen 5 kleine
Baumbhéiuser, 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 Baumhiuser aber als Gesamtes,
erkennt man, dass sich die Gruppe von Héusern
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.

100 http://wwsstyomubc.cum/wutch?vf—ygs
uRJIDyI, 22.12.2012

Jedes der 5 Héuser verfiigt tiber ein gro3es Wohn-
zimmer mit anschlieender Terrasse mit Blick auf
die Dolomiten. Zur Ausstattung gehoren auch ein
Badezimmer und eine kleine Moglichkeit zum Ko-
chen. Die Anzahl der Schlafzimmer variiert je nach
Typ. Alle 5 Dependancen erfiillen unterschiedliche
Anforderungen und besitzen klangvolle und be-
schreibende Namen wie ,,Rucksack®, ,Mini*, , Gale-
rie grof3“, ,Galerie klein“ oder , Tiirmchen®.

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

Peter Zumthor erhielt fiir dieses Projekt den ,,spirit
of natur wood architecture award 2006“.
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Abb. 31:

Abb. 32:

Lageplan

Originalskizze ,Galerie Gross* von Peter Zumthor
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Blick auf die Eory-Schenke vom Eory-Kogel

[Buschenschank]

Definition

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

Nur Besitzer bzw. Pachter von Wein- oder Obstgér-
ten diirfen einen Buschenschank betreiben. Bu-
schenschinke werden heute in Osterreich in den
Bundesldndern Wien, Niederosterreich, Burgen-
land und der Steiermark betrieben. Jedes Bundes-
land hat sein eigenes Buschenschank-Gesetz, das
Offnungszeiten, Namen und das Angebot regelt.

Meldet der Betreiber der Buschenschank zusitz-
lich ein ,freies Gastgewerbe® an, darf er ohne Be-
fihigungsnachweis bestimmte warme Produkte,
wie etwa gegrillte Wiirstchen, Fleisch und Geflu-
gel, Fleisch- und Wurstsalate sowie Flaschenbier
und nichtalkoholische Getrinke servieren. Je-
doch darf der Betrieb dann den Namen ,Buschen-
schank® nicht mehr fithren.“

101 http://www.buschenschank.at/buschenschank/
page/13-Definition 24.03.2014

102 Vgl. Stelzl 0. ], S. 10

103 Vgl Stelzl 0. ], S. 94

Geschichte

Welche der heute goo existierenden Buschenschén-
ke die erste war bleibt vermutlich fiir immer unge-
klart. Wir wissen aber das Karl der Grof3e im Jahr
795 n. Chr. die erste gesetzliche Grundlage schuf.
Diese erlaubte erstmals die eigens erzeugten Pro-
dukte ab Hof privat zu verkaufen und Gisten zu
servieren - der ,Schankbetrieb” wurde eingefiihrt.
Knapp 1000 Jahre spiter 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
Obstsifte auszuschenken. Dieser Zeitpunkt gilt als
Geburtsstunde der Buschenschank.

Buschenschank oder —schenke?

Welche Bezeichnung ist denn die Richtige?
Kommt das Wort nun von ,schenken“ oder von
~Ausschank®. Beide Begriffe fiihren auf das 15. Jahr-
hundert zurtick. Wiahrend man zu dieser Zeit in
die Schenke — das Wort stammt von ,Ausschen-
ken“-— ging, hieB3 der Raum in dem die Getrinke
seingeschenkt® wurden ,Schankraum®. Heute sind
laut Duden beide Schreibweisen richtig und es gibt
somit kein richtig oder falsch. '3
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Abb. 33:

Abb. 34:

Karte - Naturparks in der Steiermark

Naturpark Stdsteirisches Weinland mit Standort Eory-Schenke

Naturpark Studsteirisches Weinland

Leibnitz



[Standort und Region]

In dieser Diplomarbeit wird die Eory-Schenke mit
Gistezimmern, Restaurant und Weinproduktion
erweitert. Sie befindet sich in P6Bnitz, im Bezirk
Leibniz, im Siiden der Steiermark an der siidstei-
rischen Weinstra3e und ist nur wenige Kilometer
von der slowenischen Grenze entfernt.

Das siidsteirische Weinland zdhlt mittlerweile zu
den beliebtesten Ausflugszielen der Steiermark
und hat neben gutem Wein und vielen Buschen-
schinken auch eine facettenreiche und wunder-
schone Landschaft und viele Moglichkeiten der
Freizeitgestaltung zu bieten. #

Dem stidsteirischen Weinland wurde 2002 das Pri-
dikat ,Naturpark® verliehen und somit gehort es
zu den sieben Naturparks der Steiermark. Es ist der
siidlichste und bevolkerungsreichste Naturpark
der Steiermark, denn auf ca. 420 km* wohnen rund
42 000 Menschen.

Schon seit 1997 arbeitet das stidsteirische Wein-
land daran ein Schutzgebiet zu schaffen. Im Jahr
2000 schlossen sich die 25 Mitgliedsgemeinden
zusammen, denn bevor das Priadikat ,Naturpark®
verliehen werden konnte, musste erst das gesamte
siidsteirische Weinland ein zusammenhéngendes
Landschaftsschutzgebiet sein.

Durch den Zusammenschluss der Gemeinden und
durch die darauffolgende Verleihung des Préadikats
»Naturpark“ konnte das stidsteirische Weinland in
den Jahren danach besser vermarktet werden und
gelangte somit zu seiner grof3en Beliebheit und zu
einem {iberregionalen Erfolg. °

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

Was ist ein Naturpark?

»Ein Naturpark ist ein geschiitzer 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,,, 5

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

Osterreichweit gibt es 48 Naturparks, die zusam-
men ungefihr 500 ooo Hektar umfassen und von
rund 20 Millionen Gésten im Jahr besucht werden.
Das Pradikat ,Naturpark® wird von der Landesre-
gierung verliehen und stellt einige Herausforde-
rungen. Dennoch wird die Anzahl der &sterreichi-
schen Naturparks in den nichsten Jahren weiter
steigen. 5

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

Schutz
Nachhaltige Nutzung soll die Vielfalt und Schon-
heit der Landschaft schiitzen 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 Lebensqualitit der Bevolkerung zu sichern
und zu steigern, sollen Impulse fiir eine nachhal-
tige und regionale Entwicklung gesetzt werden.

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

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

Innerhalb eines Tages besichtigte ich funf unter-
schiedliche Orte. Die ersten vier wiren alle fiir eine
weitere Bearbeitung geeignet gewesen, aber konn-
ten mich nicht komplett tiberzeugen.

Der letzte Stop war die Eory-Schenke. Als ich auf
das Grundstiick kam, die schone Hofsituation und
die Hanglage sah, und danach die Aussicht nach
Stiden bemerkte, war mir klar, dass dieser Ort fiir
meine Diplomarbeit gut geeignet wére.

Nach einem Gesprich mit Willi Eory, der mir be-
richtete, sein Traum wire es den Betrieb mit Gés-
tezimmern, Restaurant und Wellness zu erweitern,
und einer Zusammenarbeit zustimmte, war fiir
mich klar, dass es keinen besseren Standort fiir
meine Diplomarbeit geben kann und ich entschied
mich dafiir, meinen Entwurf auf der Eory-Schenke
aufzubauen.

Da zu den Objekten keine Pline vorhanden waren,
wurde es mir von der Familie erlaubt, alle Raum-
lichkeiten genau unter die Lupe zu nehmen.
Innerhalb kurzer Zeit habe ich bei beiden Gebau-
den im Norden des Grundstiickes Mal3 genommen,
um danach Bestandspline anzufertigen und somit
eine Planungsgrundlage fiir den Entwurfzu haben
und erste Ideen fiir das Projekt zu entwickeln.
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[Eory-Schenke]

Die Eory-Schenke liegt im siidsteirischen Wein-
land in P6Bnitz direkt an der Grenze zu Slowenien
und wird mit sehr viel Engagement und Eigenleis-
tung von Willi und Erika Eory gefiihrt.

Die Lage konnte nicht schoner sein, denn direkt
an der Grenze, auf einem nach Stiden ausgerich-
teten Hang und umgeben von Weingirten, bietet
sich ein traumhafter Ausblick, der ganzjihrig fas-
zniert und sich von Jahreszeit zu Jahreszeit stetig
verwandelt.

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

Durch zahlreiche moderne Kunstwerke eines stei-
rischen Kiinstlers - darunter auch die grof3te Wein-
traube Europas - und einigen Umbauarbeiten in
den letzten Jahren, wurde die Schenke Schritt fir
Schritt erweitert und umstrukturiert. Der wichtigs-
te Schritt war die Sanierung der beiden Weinkel-
ler aus den Jahren 1540 und 1880. Diese Rdumlich-
keiten werden seither fiir Kulturveranstaltungen,
Hochzeiten und Ahnliches genutzt und kénnen
jederzeit angemietet werden.

Die Leidenschaft des Gastwirtes und seiner Frau
ist bei jedem Besuch spilirbar 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 konnen.

Durch all diese Interventionen und das grof3e En-
gagement der Familie und der Mitarbeiter, zihlt
die Eory-Schenke zu einem beliebten und mittler-
weile bekannten Ausflugsziel an der stidsteirischen
Weinstraf3e.
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[Impressionen]

Westansicht



Hofsituation mit Terrasse



Hofsituation Richtung Osten



Bestandsgebaude Buschenschank



Buschenschank Gastraum



Buschenschank Gastraum



Weinkeller 1540



Weinkeller 1880



Freibereich der Eory-Schenke



Terrasse mit Blick Richtung Suden



Ostansicht



Sudansicht



Eory-Kogel mit der ,GréBten Weintraube*






Aussicht Richtung Suden



Aussicht Richtung Stdosten






[Von der Idee zum Entwurf]

In der Zeit in der ich die Bestandspline anfertig-
te, bemerkte ich, dass das Gebidude im Nordwesten
mit den Gastrdumen zur Zeit sehr gut funktioniert,
und es somit moglichst unberiihrt bleiben soll.
Das Haus im Nordosten verfiigt tiber zwei wun-
derschone alte Weinkeller, aber auch iiber Riume,
die momentan nur fiir Lagerzwecke verwendet
werden und umgenutzt werden konnen. Dieses
Gebédude soll in diesem Projekt im Erdgeschof3 die
Rezeption, den Verkauf und die Verwaltung beher-
bergen. Im Kellergescho3 wurden die beiden his-
torischen Weinkeller schon von der Familie selbst
saniert und bleiben somit genau so erhalten wie sie
sind. Der ilteste und kleinere Weinkeller dient zu-
sammen mit dem dritten Raum im Kellergeschof3,
der saniert werden muss, der Weinverkostung. Der
grof3e Weinkeller bleibt Veranstaltungsraum und
kann weiterhin fiir gro3e Kulturveranstaltungen,
Hochzeiten, oder Ahnliches benutzt werden.

Die nachtrdglich gebaute Toilettenanlage zwi-
schen den beiden Gebdude im Norden wird abge-
rissen und durch einen Baum ersetzt, um wieder
mehr Durchléssigkeit zu erreichen.

Um einen neuen Entwurf zu erméglichen wird das
private Wohnhaus im Stiden aus den 6oer Jahren
vollkommen abgerissen. An dieser Stelle entsteht
das neue Gebédude, das in den Weinberg hineinge-
baut wird und sich somit dem Gelidnde anpasst.

Im Erdgeschof3 sollen die ersten Gastezimmer und
die Anlieferung der Trauben situiert sein. Der Frei-
raum fiir die Buschenschank soll an Ort und Stelle
bleiben.

Im Obergeschof3 wird die neue Wohnung der Fa-
milie Eory untergebracht.

Das erste Untergeschof3 beinhaltet ein Restaurant,
um aus der ,Schenke® wieder eine echte Buschen-
schank machen zu kénnen. Warme Speisen und
Kaffee werden in Zukunft im Restaurant serviert.
Zuséztlich soll hier eine unterirdische Verbindung
zu den alten Weinkellern entstehen.

Eine Ebene darunter sollen weitere Gistezimmer
Platz finden, die eng in Kommunikation mit der
Weinproduktion auf diesem Geschof stehen.

Auf allen unterirdischen Geschof3en wird es Berei-
che fiir die Weinproduktion geben, um im Prozess
die Schwerkraft bestmdoglich ausnutzen zu kénnen
und somit die Trauben zu schonen. Die Weinlager
liegen auf Grund der erforderlichen Temperatur-
konstante am tiefsten in der Erde.

Die terrassenformige Gebdudekubatur passt sich
an das Gelinde an und integriert es bestmoglich
in die Natur.












[Entwurfsgedanken]

Durch die immer weiter wachsende Beliebtheit der
Stidsteiermark und die steigende Besucheranzahl
gibt es in dieser Region eine grofle Nachfrage an
Ubernachtungsmoglichkeiten.

In der Sudsteiermark besitzen Weinbauern im
Durchschnitt nur 0,9 ha Weingarten und somit
zéhlt diese Region zu den kleinteiligsten Weinan-
baugebieten in ganz Osterreich - viele Weinbauern
lassen ihren Wein von groBeren Produzenten her-
stellen.

Aus diesen beiden Griinden wire es gut denkbar
ein neues ,Weingut*“ in der Stidsteiermark zu schaf-
fen, um weitere Ubernachtungsmaéglichkeiten an-
bieten zu konnen und einen eventuellen Zusam-
menschluss von mehreren kleinen Weinbauern zu
ermoglichen.

Mein Entwurf baut auf die bestehenden Rdumlich-
keiten der ,Eory-Schenke“ auf, geht mit grofB3er
Sorgfalt mit dem Bestand, vor allem den histori-
schen Weinkellern, um und verbindet beide Seiten
miteinander. Die bestehenden Gebdude bleiben
grof3teils unveridndert. Nur dort wo es wirklich né-
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 zerstoren.

Um das neue Gebdude optimal in den Hang hin-
einbauen zu konnen muss das jetzige Wohnhaus
der Familie Eory aus den 1960er Jahren abgerissen
werden. Die neue Gebidudekubatur soll sich mit
der terrassenformigen Struktur bestmoglich in das
Gelidnde und die Natur integrieren. Alle Hauptrau-
me sind nach Siiden ausgerichtet und verfiigen
somit iiber eine atemberaubende Aussicht auf die
Hiigellandschaft der Siidsteiermark. Diese Situie-
rung im Hang macht es aulerdem méglich Rau-
me die tiber das Jahr eine konstante Temperatur
haben miissen, weit in den Hang hineinzubauen
und so den Kiihlbedarf essentiell zu minimieren.

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 unnoétigen Luxus verzichtet. Der Gast
soll sich aber trotzdem wohlfiithlen und ein Erleb-
nis der besonderen Art haben.

Es geht darum eine starke Kommunikation und
Verbindung der Familie Eory, den Angestellten
und den Giisten herzustellen. Es soll ein Miteinan-
der entstehen. Der Gast soll tiefe Einblicke auch
hinter die Kulissen erhalten und sich wie zu Hause
fithlen. Anonymitit 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.



Funktionen Uberblick
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[Kiche]
Bestandskiiche der Buschenschank,
bleibt unverindert

[Barbereich]
Ausschank der Buschenschank, bleibt
unverindert

[Gastebereiche]

Bereich zum Essen und Trinken in
der Buschenschank und im Freien,
sowie die Buschenschankerweiterung
vor den Gistezimmern

[Verwaltung]
Biirobereich fiir Verwaltungsange-
stellte des Betriebes
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[Rezeption & Verkauf]
Empfang fir Ubernachtungsgiste
und Weinverkauf

[Verkaufsraum]
Verkaufsraum fiir Weinflaschen

[Gastezimmer]
insgesamt 6 Zimmer, davon eines
komplett barrierefrei

[Weinproduktion]

Vorhalle fiir Anlieferung und kurz-
zeitige Zwischenlagerung der Trau-
ben



[Erdgeschol3]

Das Erdgeschof3 bildet das Hauptgescho3 und
bringt alle Gebédudeteile - Buschenschank, alte
Weinkeller und Neubau - miteinander in Verbin-
dung.

Um auf das Grundstiick zu gelangen gibt es zwei
Moglichkeiten. Der momentane Hauptzugang im
Westen des Grundstiickes bleibt bestehen. Der von
dort aus spiirbare Hofcharakter des Areals wird
durch Hinzufiigen der Vorhalle und Anlieferung
der Weinproduktion verstiarkt und betont.

Durch diesen Anbau ergibt sich ein weiterer Zu-
gang auf das Grundstiick. Von Nordosten gelangt
man iiber 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
mochten. Alle Fahrzeuge fahren quer tiber den
Hof, um ihn zu beleben und den Giste einen Teil
der Produktion zu zeigen.

Im Zentrum dieser Hofsituation steht ein grof3er
Baum, der bei Beendigung der Erdarbeiten neu ge-
pflanzt wird und sich im Laufe der Jahre verdndert.

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 Qualitét liefert. Die
Buschenschank verfiigt {iber gentigend Sitzplit-
ze im Innenraum und auf der Terrasse davor. Als
Ergénzung zu diesen Bereichen wird die Terrrasse
Richtung Siidden neu gestaltet. Das Mobiliar wird
weiterhin genutzt. Die Tische und Binke werden
neu angeordnet und mit einer Pergola tiberdacht.

Das Bestandsgebdude ostlich der Buschenschank
wird im Erdgeschof3 saniert und umgenutzt. Mo-
mentan befinden sich hier ausschlieSlich Lager-
rdumlichkeiten und Garagen. Der erst vor ein paar
Jahren gebaute Verbindungsbau, in dem die Toi-
letten untergebracht sind, wird zur Génze wieder
abgebrochen. Die notwendigen

Toiletten finden im ersten Teil des 6stlichen Be-
standsgebidudes Platz. Die Rezeption der Géstezim-
mer, Verkauf und Verkaufsraum werden ebenfalls
in diesen Gebdudeabschnitt integriert, um eine op-
timale Verbindung zwischen Bestand und Neubau
zu schaffen. Im hinteren Bereich, anschlie3end an
den Verkaufsraum, befindet sich das Biiro, bezie-
hungsweise die Verwaltung des gesamten Objek-
tes.

Die ersten sechs Gistezimmer befinden sich eben-
falls im Erdgeschof3 und kénnen somit ohne Hin-
dernisse und weite Wege erreicht werden. Es gibt
fiinf Standardzimmer und ein grofB3es barrierefrei-
es Zimmer.

Im Bereich vor den Gisterzimmern befindet sich
ein weiterer Bereich zum Verweilen. Es ist hier so-
wohl den Ubernachtungsg'asten erlaubt, als auch
den Buschenschankgisten, ihr Essen einzuneh-
men, ein Glas Wein zu trinken oder eine Runde
Karten zu spielen.

Uber die HaupterschlieBung im Osten des Neu-
baus gelangt man {iber eine breite einldufige Stie-
ge und einen gerdumigen Lift in alle weiteren Ge-
schofe.

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 gré3eren Mengen, direkt
gekauft und abgeholt werden. Durch eine grof3e
U-formige Treppe, die sich um den Lift windet, ge-
langt man in die drei Untergeschof3e der Weinpro-
duktion. So kann man auch als Besucher bei Fiih-
rungen den selben Weg durchschreiten, den die
Weintraube am Ende der Lesezeit geht - durch die
Schwerkraft getragen, von Geschof3 zu GeschoB3,
von Station zu Station.



Funktionen Uberblick

[Gastezimmer]
H groBziigiges Géstezimmer fiir private
Gaste

[Wohnung - 3 Personen]
Wohnung der Familie Eory fiir aktu-
elle Bediirfnisse
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[1. Obergeschol3]

Durch das Abreiflen des privaten Hauses der Fa-
milie Eory, muss eine neue Alternative geschaffen
werden. Aus diesem Grund entsteht im Oberge-
schof3 des Zubaus eine Wohnung mit ca. 160 m’, die
auf die Bedirfnisse der drei Familienmitglieder
zugeschnitten ist.

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

Um auf die Verinderung reagieren zu kénnen, gibt
es fiir diese Wohnung zwei Varianten, die durch
minimale Eingriffe umgesetzt werden kénnen und
somit auch fiir 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 anschlieBenden Gang werden alle
Zimmer erschlossen. Es stehen der Familie ein
Wohnraum mit Kiiche, Esstisch und Wohnzimme-
recke zur Verfiigung, der genug Platz fiir alle Per-
sonen bietet.

Die Wohnung verfiigt {iber das Schlafzimmer der
Eltern mit anschlieBendem Schrankraum und
uber ein Kinderzimmer. Von beiden Zimmern aus
ist der direkte Zugang zur Terrasse moglich. Ein
weiteres Zimmer kann je nach Bedarf und Wunsch
der Familie eingerichtet und genutzt werden. Das
grof3zigig gestaltete Bad beinhaltet alle notwen-
digen sanitiren Einrichtungen und wird von allen
Familienmitgliedern benutzt.

Am ostlichen Ende der Wohnung, gleich anschlie-
Bend an den Wohnraum, befindet sich ein grofB3es
Schlafzimmer mit eigenem Bad, das in der ersten
Phase als Gistezimmer dient. Mochte Stefanie ein
bisschen unabhingiger sein, kann sie in dieses gro-
Be Schlafzimmer mit eigenem Schrankraum und
Badezimmer tibersiedeln.



Funktionen Uberblick

[Einliegerwohnung - 2 Personen]
zukiinftige Wohnung fur Willi und
Erika Eory

[Wohnung - 4 Personen]
zukiinftige Wohnung fiir Tochter Ste-
fanie und Familie



[1. Obergeschol3]

Variante 2

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

In diesem Fall wird im grof3en Wohnzimmer eine
neue Wand eingezogen und zwei kleinere Wohn-
rdume daraus gemacht.

Somit entsteht im Osten eine kleine Einlieger-
wohnung fir Willi und Erika, mit Schlafzimmer,
Schrankraum, Badezimmer und einem kleinem
Wohnraum mit integrierter Kiiche. Eine eigene Zu-
gangstiir und die Ttr zwischen den beiden Dielen,
die schon beim Bau errichtet werden, ermoglichen
ein vollkommenes abkoppeln der beiden Wohn-
einheiten voneinander.

Die Hauptwohnung kann soweit unveridndert blei-
ben. Lediglich der Wohnraum wird kleiner und die
Moblierung muss ein wenig umarrangiert wer-
den. Das Elternschlafzimmer und die beiden Kin-
derzimmer bieten geniigend Platz fiir eine kleine
Jungfamilie.

Durch diesen simplen Eingriff entstehen zwei ei-
genstindige Wohnungen. Die eine fiir eine junge
Familie mit Kindern und die andere fiir die GroS3-
eltern. Beide Wohnungen bieten geniigend Platz
fiir die jeweilige Lebenssituation.

Es ist der Familie Eory so moglich gleichzeitig
miteinander zu leben, aber auch jederzeit genug
Privatsphire zu haben, um sich zuriickziehen zu
konnen.



Funktionen Uberblick

[Verkostung]

Réumlichkeiten zur Weinverkostung,
dltester Gebiudeteil - Keller aus dem
Jahr 1540 - bleibt unveréindert

[Veranstaltungsraum]

historischer Keller aus dem Jahr 1880
dient als Veranstaltungsraum, bleibt
unverindert

[Restaurant]
Restaurant fiir Tages- und Ubernach-
tungsgaste

[Kiche]
Kiichenbereich, Lager und Personal-
raumlichkeiten

[Wenproduktion]
Halle fiir die Traubenverarbeitung -
Rebeln und Maischen



[1. Untergeschol3]

In der Buschenschank befinden sich im ersten Un-
tergeschof3 einige Rdumlichkeiten zur Lagerung,
ein Personalraum und die hauseigene Bickerei.
Alle Rdume behalten ihre urspriingliche Funktion
und bleiben so erhalten wie sie sind.

Im ersten Untergeschof3 befinden sich die beiden
historischen Weinkeller. Das Ehepaar Eory hat bei-
de Keller schon vor Jahren neu saniert. Der #ltere
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 konnen 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 ermoglichen, entsteht eine ,Schleu-
se“, der beide Gebiudeteile miteinander verbindet.
Diese Verbindung fiithrt direkt in den Gastraum des
Restaurants. Das Restaurant wird aber vorwiegend
iber den Zugang an der Treppenanlage erschlos-
sen. Von dort aus erreicht man die Garderobe. Die
Sanitirriaumlichkeiten befinden sich im hinteren
Teil des Restaurants.

Der Gastraum bietet Platz fir ungefihr 140 Gés-
te und bietet somit genug Fliche fiir grof3ere
Veranstaltungen. Immer mehr Paare wollen ihre
Hochzeit in der Siidsteiermark feiern und auch die
Familie Eory hitte gerne genug Platz fiir eine Ge-
sellschaft solcher Grofle.

An den Barbereich schlief3en sich die Nebenridume
Kiiche, Lager und Personalraum an.

Erweitert wird das Restaurant im Freien durch eine
einladende Terrasse. Hier konnen die Giste in den
warmen Monaten verweilen und die wunderscho-
ne Aussicht auf die Weinberge genief3en.

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

Auf diesem Geschof3 werden die Trauben weiterver-
arbeitet. Sie werden hier gerebelt und gemaischt,
um danach tber ein Schlauchsystem, mit Hilfe der
Schwerkraft, eine Etage tiefer befordert zu werden.

Dem Personal wird hier ein groBziigiger Raum ftr
Pausen zur Verfiigung gestellt und auch die Um-
kleide befindet sich auf diesem Geschof3.



Funktionen Uberblick

[Weinlager]

iiiiii Fass- und Flaschenlager

[Gastezimmer]
H insgesamt 6 Zimmer, davon eines
komplett barrierefrei

[Weinproduktion]
Gér- und Presshalle

[Labor]
ﬁ Réumlichkeit fiir die Auswertung der
Weinproben




[2. Untergeschol3]

Im zweiten Untergeschof3 befinden sich sechs wei-
tere Gistezimmer - ebenfalls fiinf Standardzimmer
und ein barrierefreies Zimmer. Alle Zimmer verfii-
gen iiber eine grofle Terrasse in Richtung Siiden
mit einer unverwechselbaren Aussicht.

Diese Gastezimmer sollen eng in Verbindung mit
der Weinproduktion stehen. Der Gang dazwischen
dient als Wirtschaftsgang, tiber den die beiden La-
gerhallen - Fass- und Flaschenlager - bedient wer-
den. So entsteht wiederholt eine intensive Kommu-
nikation zwischen der Weinproduktion und den
Gasten. Der Gast kann iiber den Gang die Weinfis-
ser und die Hochregale mit den unzéhligen Wein-
flaschen sehen und bekommt mit, wenn in den
Wochen in denen der Wein abgefiillt wird, sich die
Weinlager wieder fullen. Auch die kithle Tempera-
tur soll der Gast spiiren und den regen Larm aus
der Halle tagstiber horen.

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

Auf dieser Ebene werden die gerebelten und ge-
maischten Trauben gepresst und zum Géren in die
Girtanks oder Fasser gefiillt. Um eine gute Qua-
litdt zu gewdhrleisten miissen Stichproben in re-
gelmiBigen Abstinden genommen werden. Diese
konnen anschlieBend im Labor ausgewertet wer-
den.



Funktionen Uberblick

P [Parken]
Tiefoarage fiir Giste
[ == 518

[Weinproduktion]
Abfiillhalle und Leergutlager

[Werkstatt]
Y Werkstatt fir allfillige Reperaturen

der Maschinen und Gerite




[3. Untergeschol3]

Im dritten und letzten Untergeschof befindet sich
die Tiefgarage mit rund 20 Parkplitzen. Uber die
Landstraf3e, hinter der Buschenschank, gelangt
man auf eine neu angelegte Zufahrt, die an der
Weinproduktion vorbei und direkt in die Tiefga-
rage hinein fithrt. Von dort aus ist es dem Uber-
nachtungsgast moglich seine Koffer bequem mit
dem Lift in das Zimmer zu beférdern, oder iiber
die grof3ziigige Freitreppe andere Bereich des Ge-
baudes zu erreichen. Auch Tagesgiste konnen hier
ihr Auto abstellen und ohne groB3e Miihen 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
gegirte Wein wird wieder mit Hilfe des Schlauch-
systems nur durch die Schwerkraft ins dritte Unter-
geschof3 geleitet und kann dort tiber eine vollauto-
matische und sterile Abfiillanlage in die Flaschen
gefiillt werden. Diese werden noch etikettiert und
danach mit Hilfe des Lastenliftes entweder in den
Verkaufsraum, das Restaurant, die Buschenschank
oder in das Flaschenlager befordert.

Das Leergutlager bietet gentigend Platz fiir leere
Weinflaschen. Um etwaige Schiaden an Maschinen
und kleineren Geriten zu reparieren, gibt es auf
dieser Ebene eine kleine Werkstatt. Ein weiterer
heller und gerdumiger Raum erméglicht es den
Angestellten sich in den Pausen zu erholen.
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[Rezeption]

Die neue Rezeption wird im ostlichen Bestands-
gebédude untergebracht. Momentan sind hier zwei
Garagen und Lagerraumlichkeiten situiert, die
in den Neubau ausgelagert werden. Diese Rdume
mussen kernsaniert werden, wobei die Grundstruk-
tur gleich bleiben kann.

Durch die zentrale Lage am Grundstiick schafft es
die neu angelegte Rezeption eine Verbindung zwi-
schen Alt- und Neubau herzustellen.

Der Ubernachtungsgast kommt direkt aus der Tief-
garage lber den Neubau oder kann sein Auto zu-
erst kurz im Hof abstellen, um dieses erst danach
in der Tiefgarage zu parken. Im Anschluss erhilt
er an der Rezeption alle wichtigen Informationen
und den Zimmerschliissel.

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

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

Das im Westen platzierte Stiegenhaus dient zur
allgemeinen ErschlieBung des gesamten Neubaus
und verbindet alle Geschof3e miteinander.

Im Zentrum steht eine ausladende Freitreppe aus
Stahlbeton. Diese Treppe ist mit ihren zwei Metern
Breite sehr groB3ziigig bemessen und ladt den Gast
dazu ein auf diesem Weg das gesamte Gebédude zu
erkunden.

Um die Treppe tiber alle Geschof3e optisch mitei-
nander zu verbinden und sie seitlich abzugrenzen,
kommen dinne, vertikal angebrachte Stahlrohre
zum Einsatz.

Der notwendige Handlauf kann auf Grund der
Treppenbreite in der Mitte befestigt werden.

Um die Barrierefreiheit zu gewéhrleisten wird es
im hinteren Teil an der Auflenmauer einen in die
Mauer integrierten und gerdumigen Personenauf-
zug geben.

Weiters ist im Stiegenhaus an der Auf3enmauer der
Hauptversorgungschacht untergebracht und in
mehreren Geschoflen stehen Nebenridumlichkei-
ten zur Verfiigung.






[Restaurant]

Im ersten Untergeschof3 wird es das neue Restau-
rant geben. Dieses macht es moglich aus der bishe-
rigen ,Schenke® wieder eine echte Buschenschank
zu machen. Warme Speisen, Kaffee und andere
alkoholische Getrinke als Wein konnen hier in Zu-
kunft angeboten werden.

Das Restaurant soll dem Gast die Moglichkeit ge-
ben zwischen traditioneller steirischer Jause oder
regionaler Kiiche zu wihlen und so fiir eine grof3e
Vielfalt sorgen.

Im Inneren verfiigt das Restaurant iiber ca. 140
Sitzpldtze und ist somit gro3 genug, um diverse
Feiern auszurichten.

Uber die HaupterschlieBung gelangen die Gste
ins Restaurant und kénnen gleich im Anschluss an
der Garderobe ihre tiberfliissige Bekleidung able-

gen.

Im Restaurant kommen die selben Mo6bel wie in
der Buschenschank und im Freibereich zum Ein-
satz, um dadurch eine Beziehung dieser Gastraum-
lichkeiten herzustellen.

Am ostlichen Ende des Raumes befindet sich der
Barbereich mit anschlie3ender Kiiche und den da-
zugehorigen Nebenrdumen. Direkt daneben fiihrt
eine Schleuse in den Weinkeller und verbindet Re-
staurant und Weinproduktion miteinander.

Eine weitere Schleuse fiihrt in die Raumlichkeiten
der Weinverkostung und in den daran angeschlos-
senen Veranstaltungssaal. Dadurch konnen die
Gaste auf direktem Weg von einem zum anderen
Ort wechseln.

Diese Schleuse verbindet aber vor allem den histo-
rischen Gebiudeabschnitt mit dem neuen Entwurf
und schafft so eine Beziehung zwischen Vergang-
heit und Gegenwart.
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[Gastezimmer]

Auf zwei Etagen entstehen insgesamt zwolf 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 groBes Bett
herum auf. Es ist nach Siiden hin ausgerichtet und
gibt somit den wunderschonen Ausblick iiber die
stidsteirische Hiigellandschaft frei.

Durch eine halbhohe Mauer wird der Raum geteilt.
Dahinter befindet sich eine kleine Sitzmoglichkeit.
Auch hier steht die attraktive Aussicht im Vorder-
grund.

Jedes Zimmer verfiigt tiber einen direkten Aus-
gang auf die Terrasse.

Die sanitéren Einrichtungen werden in eine Box
hinter dem Bett integriert und auf ein Minimum
reduziert. Auf tiberfliissigen Luxus wird bewusst
verzichtet, trotzdem soll es dem Gast an nichts feh-
len.

Die Minimalitit des Badezimmers wird durch den
Erholungsgarten ausgeglichen.

Fernseher oder andere multimediale Gerite wird
es absichtlich nicht in den Géstezimmern geben.
Internet wird ausschlieBlich im Empfangsbereich
angeboten.

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

AuBenraum

Bodenbelage

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

Fassade

Das Erdgeschof3 und 1. Obergeschof3 wird mit hori-
zontaler Liarchenlattung mit unsichtbaren Befesti-
gungen verkleidet. Der Gebiudeteil, der im Hang
eingebettet ist, bekommt eine Fassade aus weil3
eingefirbtem Beton in Sichtqualitit.

Mobel

Im AufBlenraum werden alle bestehenden Buschen-
schankmobel, aus lackiertem Holz, beibehalten.



Innenraum

Bodenbelage

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

Wande

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

Mobel

Alle Mobel in den Gistezimmern und Wohnriu-
men so wie der Rezeption/Verkauf etc. sind ent-
weder weil3 lackiert oder mit Eichenholzfunier
beklebt.

Als Tische und Bianke im Restaurant dienen neue
Mébel im Stil der Buschenschankméblierung, um
hier die Verbindung zwischen den beiden Berei-
chen zu zeigen.






[architektur & wein]






[Gestaltungselemente]

Die Pergola und der Wein sind wesentliche Be-
standteile im Entwurf und bestimmen die duflle-
re Gestalt des Gebdudes mit. Der Wein soll eine
Verbindung zwischen Bauwerk und Landschaft
schaffen - der Weingarten wird zur Architektur.
Das heif3t nicht, dass das Gebidude vollkommen
verschwinden soll - es soll sich einfiigen und mit
der Umgebung verschmelzen.

Durch die wechselnden Jahreszeiten befindet sich
die vorgelagerte Fassade in stdndiger Verinde-
rung. Sie passt sich der Umgebung und vor allem
dem Weingarten an und bildet eine Einheit mit ihr.
Die Fassade veridndert 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 dul3ere
Erscheinungsbild prigt. Im Laufe der Jahre aber
beginnt der wilde Wein zu ranken und wéchst iiber
die Fassade hinauf. Langsam - von Jahr zu Jahr
- wird der Bewuchs dichter und wichst Stiick fiir
Stiick bis ans Ende des Gebiudes.

Aber nicht nur aus optischen Griinden soll die Fas-
sade begriint werden. Das dichte Laub des wilden
Weines beschattet die dahinterliegenden Terras-
sen und Raume und sorgt so fiir ein angenehmes
Klima in den Sommermonaten. Im Winter, wo die
Sonne nicht so stark scheint, lidsst das laublose Ge-
dst die warmen Sonnestrahlen fast ungehindert
durch und die Innenrdume werden auf natiirliche
Weise aufgewdrmt. Somit sinkt der Kithlbedarf in
den Sommermonaten und der Heizbedarf im Win-
ter.

Die tragende Konstruktion soll moglichst 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 Stiitzen sind quadratische Vollprofile, um
diese moglichst schlank halten zu kénnen und fiir
die horizontalen Balken werden schlanke I-Triager
eingesetzt.

Um Spannung in der Fassade zu erzeugen, wird
bewusst auf Symmetrie verzichtet. Die Pergola aus
Metallstiitzen und I-Trdgern 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 Abstinde. Somit hat der weniger dichte
Wein in den oberen Geschof3en ein engeres Rank-
geriist und damit mehr Moglichkeiten festzuwach-
sen.

Um das Gebédude besser in den Weingarten zu in-
tegrieren und die Kante zwischen Gelidnde und
Gebdude im Hang abzuschwichen, werden links
und rechts neben dem Gebdude neue Weinreben
gepflanzt.

Auch die Pergola spielt im Auflenraum eine wich-
tige Rolle und kennzeichnet Einginge und bedeu-
dente Orte.

Der neue Terrassenbereich der Buschenschank
wird mit einer Pergola tiberspannt und erzeugt so
einen Ort, der zum Verweilen einlidt und das Bin-
deglied zwischen Buschenschank und Neubau ist.
Weiters wird auch die Zufahrt zur Tiefgarage mit
einer Pergola tiberspannt und somit fiir Ankom-
mende sichtbar gemacht.

Auch im »Erholungsgarten® spielt das Element der
Pergola eine wesentliche Rolle.
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[Erholung finden inmitten der Weinzeilen]

Um sich von den vielen Urlaubsangeboten und
Hotels in der Siidsteiermark abzuheben und den
Gisten etwas besonderes zu bieten, entsteht zusiitz-
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 fuBBlaufig zu erreichen - inmitten der
Weinreben. Der Gast soll so neben der Weinpro-
duktion auch den Anbau und die Weinrebe selbst
spiren konnen. 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 Std-
hang - dem Haupthaus vorgelagert - und besteht
aus mehreren Einheiten. Uber die Landstraf3e kon-
nen die unterschiedlichen ,Hauser” tiber grof3zii-
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 fur das anschlieBende Entspannen
frisch machen.

Auf der selben Achse weiter siidlich befindet sich
das Saunahaus. Neben notwendigen sanitiren Ein-
richtungen werden hier zwei unterschiedliche Sau-
nen angeboten und eine kleine Teekiiche, die vor
oder nach einem Saunagang zur Erfrischung zur
Verfligung steht.

Folgt man dem Weg quer durch den Weingarten,
befindet sich auf der rechten Seite das Kaltwasser-
becken, das zur Abkithlung nach den Saunagin-
gen dienen soll.

Gegeniiber des Kalterwasserbeckens ist das Ru-
hehaus situiert. Hier kann der Gast zwischen den
Saunagingen optimal entspannen oder einfach
nur zur Ruhe kommen. Fir ein Glas Wein oder
einen Tee gibt es auch hier wieder eine kleine Ki-
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
gonnen. Auch spezielle Anwendungen wie etwa
Moor-, Heu- oder Weinlaubbider kénnen hier in
Anspruch genommen werden.

Zusitzlich zum Erholungsgarten wird es auch ein
kleines Massagehaus geben - 6stlich des Haupt-
hauses situiert und ebenfalls mitten im Weingar-
ten - in dem spezielle Massageeinheiten vereinbart
werden konnen.

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

Durch die Anordnung der unterschiedlichen Hau-
ser entsteht ein spannender Weg, der quer durch
den Weingarten fiihrt. Die Anordung der Héuser
ist gut durchdacht. Somit wird der Gast von einer
Station zur nichsten gefiihrt. 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 Erholungshdusern wiederholt eine
wichtige Rolle. Die Eingénge 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 Hauser wird wieder durch die selbe
Stahlkonstruktion wie bei dem Haupthaus gebil-
det. Auch hier kann der Wein in die Héhe 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 UmkKklei-
dehaus und das Saunahaus entstehen. Danach kon-
nen in mehrern Schritten alle weiteren ,,Hauser",
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 ausfithren méchte.
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