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KURZFASSUNG

Die vorliegende Diplomarbeit handelt Giber die Entwicklung einer Weinkellerei im Stiden des Burgenlan-

des, genauer in Eisenberg an der Pinka.

Durch die unmittelbare Nahe zu Ungarn ist in der kleinen Marktgemeinde ein starker Einfluss der
ungarischen Geschichte und Kultur merkbar. Seit jeher wird hier ein groBer Fokus auf die Kunst des
Weinbaues gelegt und dieser ist somit unweigerlich ein groBer Teil der Geschichte und Baukultur in
dieser Region. Die Weine des Stiidburgenlandes zeugen stets von groBer Qualitt und sind tiber die
Grenzen unseres Landes bekannt. Winzer haben sich in der heutigen Zeit vielen Aufgaben zu stellen, die
ein Weinbauer vor 50 Jahren so gar nicht erahnen konnte. Der unaufhaltsame Fortschritt in der Tech-

nik, die Automatisierung diverser Arbeitsschritte, die immer strikteren Hygienestandards und auch die
Entwicklung und Einbindung des Intemets in unsere Gesellschaft, fordern eine stetige Anpassung und
Weiterentwicklung der Weinbaubetriebe. Die Vermarktung eines Winzerbetriebes in diversen Medien
und auch ein markanter optischer Auftritt gehdren nun ebenfalls zum Aufgabenbereich eines Winzers, da
das Konsumverhalten der potentiellen Kunden unweigerlich davon beeinflusst wird.

Ziel dieser Arbeit ist es eine Produktionsstatte zu entwickeln, welche in ihrer inneren Organisation den
aktuellen Anspriichen, sowie den technischen Fortschritten des Weinbaues, entspricht und sich einer
zeitgemaBen Architektursprache annimmt, jedoch trotz aller Modernitét die Traditionen des Weinbaues
und der unmittelbaren Umgebung des Ortes, nicht auBer Acht ldsst.

Die Arbeit wird in drei Teile gegliedert. Die theoretische Analyse des Weinbaues und der Kellerwirtschaft,
von den Anféngen bis heute, mit der sich der erste Teil beschaftigt und das zweite Kapitel, welches das
Weinmarketing und die Degustation behandelt, sollen eine Grundlage fiir die im dritten Abschnitt erarbe-

itete Entwurfsarbeit bilden.






ABSTRACT

The objective of this thesis is the design of a wine cellar in southern Burgenland, in Eisenberg an der

Pinka to be precise.

Due to the proximity to the Hungarian border, the influence of Hungarian history and culture on the
market community is noticeable. For years great emphasis has been placed on the art of winemaking in
this region, so it is inevitably a large part of the history and building culture. The produce from this area

in southern Burgenland is a testament to great quality and is known internationally. Today winegrowers
have many considerations, that a winemaker 50 years ago could not have imagined.

The unstoppable progress in technology, the automation of various stages of processing, the ever-stricter
hygiene standards and also the development and integration of the Internet in our society demand a con-
stant adaptation and further development of the winegrowing companies. The marketing of a winemaker
in various media, as well as publicity skills, are now also part of the job, because all of this has a profound

impact on the consumer behavior.

The aim of this thesis is to develop a production facility which, in its internal organization, corresponds to
the current demands and technical developments of winemaking and adopts a contemporary architectur-
al style, that despite its modernity, nevertheless respects winemaking traditions and the areas immediate
surroundings.

The thesis is divided into three parts. Part One and Two deal with the theoretical analysis of winemaking
and wine cellar management, from its beginnings until the present, as well as wine marketing and

tasting. Part Three illustrates the design process.
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VORWORT

Obwohl mein Heimatort in der Oststeiermark liegt, gab es fir mich von Geburt an stets einen groBen
familidren Bezug in das nahgelegene Stidburgenland. Auch meine schulische Laufbahn verschlug mich
in diese Region und brachte mich immer mehr mit der Weinbautradition meines Nachbarbundeslandes
in Beriihrung. Eine der engsten Wegbegleiterinnen meiner gymnasialen Laufbahn stammt aus einer
Winzer-Familie und viele Bekanntschaften meiner Jugendzeit konnten ebenfalls einen familidren Bezug
zum Weinbau vorweisen. Auf Grunde all dieser Geschehnisse begann ich mich immer mehr mit der Ma-
terie Wein und seiner Kultivierung zu beschaftigen.

Anfang der 2000er Jahre erwarben dann mein Onkel und seine Lebensgefahrtin jeweils ein Grundstiick in
Eisenberg an der Pinka, einem historischen Weinbauort, gelegen im Siidburgenland. Die beiden Grund-
stiicke grenzen aneinander und besitzen einen groBen Weingarten, sowie eine kleines Kellerstéckl am
Kopfe des Grundes. Von diesem Zeitpunkt an verfolgte mich stets die Frage der passenden Nutzung beider
Kellerstockl, da sie in ihrer urspriinglichen Funktion fiir den Weinbau heute nicht mehr in Gebrauch sind.
Die Weingartenflache wird an Winzer in der Region verpachtet und von diesen kultiviert. Somit sind die
Kellerstockl beinahe funktionslos. Eines wurde sogar zur Wochenendbleibe umfunktioniert.

Als Folge dessen machte ich mir zum Ansatz dieser Arbeit die urspriinglich fiir diesen Ort vorgesehene
Aufgabe, den Weinbau, auf das Grundstiick zuriickzubringen, ohne dass die Vorgeschichte der Region rund
um die Gemeinde Deutsch Schiitzen- Eisenberg verloren geht.

Da im Weinbau zunehmend mehr Wert auf Design und Vermarktung gelegt wird, setzte ich mir als weitere
Aufgabe eine gelungene Verbindung des heutigen Anspruchs der Technik und des Designs mit den his-
torischen Bauformen und Traditionen zu verbinden.

In der vorliegenden Diplomarbeit sind geschlechterspeziefische Formulierungen keineswegs als diskri-
minierend dem anderen Geschlechte gegeniiber zu verstehen, sondern werden herangezogen, um die
Lesbarkeit der Arbeit zu erleichtern. Werden also in Folge ménnliche Bezeichnungen verwendet, beziehen

sich diese selbstversténdlich auf Frauen und Ménner in gleicher Weise.
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EINLEITUNG

MOTIVATION

Finige der bekanntesten Weinbauregionen Osterreichs kénnen im Burgenland lokalisiert werden. Im
stidlichen Teil des Bundeslandes gehort die Gemeinde Deutsch Schiitzen- Eisenberg ohne Zweifel zu den
namhaftesten Weinbauorten der Region. Der Ortsteil Eisenberg ist gepragt von Weingarten und den dazu-
gehdrigen Kellerbauten. Weinbau war stets ein groBer Teil der Ortsgeschichte, die auch maBgeblich durch
die Kultur des benachbarten Ungarns beeinflusst wurde.

Da im Weinbau heute vermehrt Fokus auf Vermarktung und Verkaufszahlen gelegt wird, gibt es nur mehr
wenige kleine Winzerbetriebe im Siidburgenland und die eher kleineren Keller, direkt an den Weinbergen
gelegen werden in ihrer urspriinglichen Funktion so nicht mehr benutzt.

Einen immer gréBeren Anklang findet der private Ankauf eines Weingartens, der in Folge vom Besitzer
selbst gar nicht kultiviert, sondern an einen gréBeren Weinbaubetrieb verpachtet wird. Der Keller verliert
dadurch zur Ganze seine urspriingliche Funktion einer Produktions- oder Lagerstétte, da die Weinherstel-

lung in groBen Betrieben abseits der Weingarten vorgenommen wird.

ZIEL

In dieser Arbeit soll an diesem Punkt angesetzt werden. Genauer geht es um zwei benachbarte Weingar-
tengrundstiicke. Auf dem einen befindet sich ein kleines Kellerhduschen, welches als Wochenendbleibe
liebevoll umgebaut wurde und auf dem Zweiten steht ein alter Weinkeller, welcher véllig unbenutzt ist,
leer stehtund in seiner Bausubstanz groBe Méngel aufweist. Beide Grundherren betreiben keinerlei Wein-
bau und somit geht auch die urspriingliche Funktion der Bauten vollkommen verloren. Die Motivation
hinter dieser Forschungsarbeit ist also, die Funktion der urspriinglichen Bauten wieder aufleben zu lassen
und die Weinproduktion zuriick auf die Grundstiicke zu bringen. Hier kristallisieren sich einige grundle-
gende Fragen heraus. Wie kann ich an einem historischen Ort baulich agieren ohne die Geschichte und
Traditionen des Weinbaus im Stidburgenland auBer Acht zu lassen? Wie kann ich den aktuellen Stand der
Technik und die Entwicklungen im Weinbau an diesem Ort umsetzen, ohne dass das historische Ortsbild

zerstort wird? Wie schafft man es eine vielseits gewlinschte moderme Architektursprache mit historischen
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Bauformen zu verbinden? Sind diese historischen Bauformen heute fiir einen reibungslosen Produktions-
ablauf noch zielfiihrend? Auf all diese Fragen soll in den folgenden Kapiteln eingegangen werden und

eine Antwort gefunden werden.

METHODE

Um einen Uberblick iiber die Materie des Weins und seiner Kultivierung zu bekommen, soll der Weinbau
von seinen Urspriingen bis in die heutige Zeit so gut wie mdglich analysiert werden. Von seiner Geschich-
te ausgehend soll der (fiir das Stidburgenland) historisch genutzte Produktionskreislauf aufgezeigt wer-
den und dieser den heute an Weinbauschulen gelehrten Ablauf der Weinherstellung gegeniibergestellt
werden.

Danach sollen die aktuellen Entwicklungen in der Vermarktung des Produktes “Weins" und ihr Einfluss auf
die Organisation eines "up-to-date” Winzerbetriebes aufgezeigt werden.

Durch diese beiden umfassenden Recherchen soll als Antwort auf die Fragen dieser Arbeit ein Entwurf erar-
beitet werden, der all diese Aspekte vereint und welcher den heutigen Anspriichen, ebenso in der Technik

alsauch in der Architektursprache, gerecht wird, ohne die Geschichte des Ortes zu vernachldssigen.

STAND DER FORSCHUNG

Franz Simon kann zweifelsohne als einer der wichtigsten Personen in der Dokumentation bauerlicher Bau-
ten im Siidburgenland gesehen werden. Der Lehrer brachte zwei Buchbande mit von ihm vermessenenen
und maBstabsgetreuen Zeichnungen dieser Konstruktionen im Stidburgenland heraus. In Oberschiitzen,
wo er die meiste Zeit seiner beruflichen Laufbahn verbrachte, ist ihm im Haus der Volkskultur eine kom-
plette Ausstellung gewidmet.

Méchte man genauer nach der Geschichte von Deutsch Schiitzen- Eisenberg forschen, stellt sich diese Auf-
gabe schon als etwas schwieriger dar, denn diese ist nur wenig umfassend dokumentiert. Im Jahre 1971
machte es sich die Gemeinde aber zur Aufgabe, all die vorhandenen Dokumente aus den verschiedensten

Archiven zusammenzutragen und zu analysieren, um unter Herausgeber Dr. Giinter Unger eine Festschrift
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zum 750 Jahre Jubildum der Gemeinde herauszugeben. In dieser wurde unter anderem von Alfred Ratz
die Entwicklung des Ortes und seiner unmittelbaren Umgebung von den unterschiedlichsten Perspektiven
beleuchtet und somit eine wichtige und umfassende historische Zusammenfassung des Ortes erschaffen.
Im Stidburgenland wurde stets darauf geachtet, dass alte Bausubstanzen, die durch den Wandel der
Technik neuen Gebauden weichen mussten, dem Abbruch nicht zum Opfer fallen. Im Weinmuseum
Moschendorf wurden einige Gebaude aus der Umgebung zusammengetragen und an Ort und Stelle
wieder originalgetreu aufgebaut. Der Liebe des Stidburgenlands zur Errichtung von Freilichtmuseen ver-
dankt man auch, dass in Bad Tatzmannsdorf ein Weinkeller aus Deutsch-Schiitzen aus dem 18./19. Jahr-
hundert erhalten wurde. Viele weitere Museen im Burgenland beherbergen historische Zeitzeugen.

Den Weinbau, in seiner heute praktizierten Norm, dokumentieren Karl Bauer, Ferdinand Regner und
Barbara Friedrich ausfiihrlich in ihrem Buch "Weinbau". Zusammen mit dem Band "Kellerwirtschaft" von
Robert Steidl werden diese beiden Werke, in ihrer aktuellen Auflage, auch stets in den Weinbauschulen
Osterreichs zur Lehre herangezogen.

Den heute, fiir den Winzer unerlasslichen Punkt des Marketings, kann man groBteils nur in fachspezifi-
scher Literatur nachlesen und es gibt nur wenig auf die Architektur des Weinbaus abgezielte Werke. Eines
davon schuf Robert Gobel. Sein Werk "Personlichkeitsorientierte Architektur& Weinmarketing” befasst sich
mit der Authentizitat eines Winzerbetriebes, da er in dieser das einzig wahre Potential eines wahrenden

Erfolges sieht.
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1.1 GESCHICHTE DES WEINBAUS

Der Wein in seiner reinsten Form, der Rebe, hat eine beachtliche zeitliche Entwicklung vorzuweisen. Erste
Funde in fossiler Form weisen auf die Kreidezeit zuriick, welche vor 67-105 Millionen Jahren einzuordnen
ist.

Die Rebe, in ihrer fiir den heutigen Weinbau grundlegenden Form, wird als Kulturrebe bezeichnet (Vitis
vinifera). Sie hat ihren Ursprung in den Gebieten rund um das heutige Georgien und gelang von dort aus
in die von Fliissen gepragten Teile Nordafrikas, genauer die Gebiete rund um den Nil, dem Jordan und
in Mesopotamien, zwischen Euphrat und Tigris. Danach verbreitete sich ab 6000 v. Chr. die Rebe und das
Wissen tiber ihre Weiterverarbeitung zu Wein in die Regionen des Mittelmeers. Um 3000 v. Chr. folgte
eine Ausbreitung nach Agypten und Phonizien, von wo der Wein dann ab 2000 v. Chr. seinen Weg nach
Griechenland fand.’

Obwohl Griechenland als Ursprungsort der Weinkultur im Mittelmeerraum gilt, waren es aber die Romer
die den Weinbau und seine Kultur in Europa weitgehend verbreiteten und erste spezifische, darauf ausge-
legte, Bauten errichteten. Als typisch gelten hierbei die ,Villa Rustica” und auch die ,Villa Urbana”. Die ,Villa
Rustica” besaB meist einen Keller zur Lagerung des Weines und auch ein Kelterhaus fiir die Weinverarbei-
tung, da man bis zu 30 Hektar Weinbaufléche bearbeitete. Die Bauten waren gréBtenteils in Misch- oder
Holzbauweise errichtet- spater (2. Jhdt. v. Chr.) durch Steinbauweise ersetzt.? Etwa um 1000 v. Chr. begann
man sich auch in ltalien, Sizilien und Nordafrika mit dem Weinbau zu beschaftigen und danach folgte
die Ausbreitung nach Spanien, Portugal und Siidfrankreich. Der Fund der ersten Kulturrebe in Osterreich
weist auf die Zeit um 900 v. Chr. zuriick. Im Traisental und in Stillfried an der March (Weinviertel) konnten
Traubenkerne aus der Bronzezeit gefunden werden, welche eine jahrtausendealte Weinbautradition in
Osterreich belegen. Im burgenlandischen Zagersdorf entdeckte man in einem Grabhiigel Traubenkerne
welche aus der Hallstadtzeit (700 v. Chr.) stammen. Diese Kerne weisen eindeutige Eigenschaften der "vitis

vinifera’, welche unsere heutige Weinrebe ist, auf.®

1 daten.schule.at/dl/Wein_Oesterreich_kurz.doc (aufgerufen am 19.01.2019)

2 Heinz- Gert WOSCHEK, Denis DUHME, Katrin FRIEDRICHS: Wein und Architektur, Detail, Miinchen 2011, 1. Auflage, S. 10
3 http:/lwww.stadt-wien.at/lifestyle/essen-trinken/wein-in-oesterreich-die-lange-tradition-des-weinbaus.html (aufgerufen am
24.05.2018)

6000 v. Chr. -
2000 v. Chr.

1000 v. Chr. -
700 v. Chr.
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Wahrend der rémischen Kaiserzeit verbreitete sich der Weinbau in ganz Europa und erreichte seine Hoch-
bliite in der Amtsperiode von Kaiser Probus (276-283 n. Chr.). In Osterreich war der Weinbau in den Gebie-
ten stidlich der Donau zwischen Flavianis (Mautern/Donau) und Carnuntum stark verbreitet. In den Jahren
vor Kaiser Probus erlieB Kaiser Domitian 92 n. Chr., als Folge des Vesuv-Ausbruches, ein Edikt, welches es
untersagte in Gebieten Italiens, Stidfrankreichs, der Pyrendenhalbinsel, siidlich des Balkans und Griechen-
lands Weinbau, zu betreiben. Grund dafiir war, dass der Weinbau so stark iiberhand nahm, dass sémtliche
Kornfelder durch Weingérten ersetzt wurden und dies eine Hungersnot in den Stadten verursachte.* Kaiser
Probus hob dieses Edikt in weiterer Folge wieder auf und befahl seinem Heer sogar in den Provinzen rund
um Rom und somit auch in Osterreich, wieder vermehrt Weingarten anzulegen.’

Das Volk und die Kaiserzeit Roms trugen somit einen sehr groBen Beitrag zur Entwicklung des Weinbaus
in Osterreich bei. Die erste schriftliche Erwahnung der dsterreichischen Weingérten kann in der Lebensge-
schichte des HI. Severin gefunden werden.®

Beginnend ab dem 5. Jhdt. n. Chr. und den 300 darauffolgenden Jahren war das Gebiet Osterreichs ge-
pragt von Volkerwanderungen, was hier beinahe zum Stillstand des Weinbaues fiihrte. Einen Aufschwung
erlebte die Weinproduktion erst wieder unter der Herrschaft von Karl dem GroBen (742-814).

In der Zeit des 15. und 16. Jahrhunderts (Mittelalter) wurde die Kunst des Weinbaus in Kléstern stark wei-
terentwickelt und kam somit zu ihrem bisherigen Hochpunkt. Weinkeller galten als fixer Bestandteil jeder
Klosteranlage. In Osterreich gilt zum Beispiel das 1114 errichtete Augustiner Chorherrenstift Klosterneu-
burg als Altestes und eines der gréBten Weingiiter.? 1171 werden auch dem Stift Zwettel die ersten Wein-
berge im Gebiet am Heiligenstein und Gaisberg zugesprochen. 1740 wird diesen Weinbergen das heute
sehr bekannte Schloss Gobelshurg mit seinen Weinbergen zugekauft.’

Ab dem 17. Jahrhundert kam es allerdings zu einem starken Riickgang der Weinkultur, da unter anderem

4 https://glossar.wein-plus.eu/domitian (aufgerufen am 19.01.2019)

5 https://www.oesterreichwein.at/unser-wein/geschichte/ (aufgerufen am 19.01.2019)

6 daten.schule.at/dl/Wein_OQesterreich_kurz.doc (aufgerufen am 24.05.2018)

7 http:/lwww.stadt-wien.at/lifestyle/essen-trinken/wein-in-oesterreich-die-lange-tradition-des-weinbaus.html (aufgerufen am
24.05.2018)

8 WOSCHEK, DUHME, FRIEDRICHS, Wein und Architektur, S. 11, ff.

9 https://www.gobelsburg.at/schloss/geschichte (aufgerufen am 22.02.2019)
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Abb.5

Chateau Margaux, Bordeaux, Haupthaus aus dem Jahr 1816 im

klassizistischen Stil




der 30-jahrige Krieg, die Entstehung der Bier-Braukunst und die Folgen der Reformation, groBen Einfluss
darauf nahmen.

Erst unter der Fiihrung Maria Theresias (1740-1780) kam es wieder zu einem Umschwung in Osterreich.
Durch die gesetzliche Anderung der Besteuerung half sie dem Weinbau hierzulande wieder FuB zu fas-
sen.”” Baulich tat sich in dieser Zeitspanne einiges. Als Folge der Sékularisation gingen die Kldster in
staatlichen oder adeligen Besitz tiber und wurden nach den Wiinschen der Eigentiimer umstrukturiert.
Damit einhergehend dnderte sich auch das duBerliche Erscheinungsbild. Man baute die Klster in Burgen
und Schldsser um, wobei man stets die unterirdischen Weinkeller in ihrer urspriinglichen Form erhielt. In
Frankreich und ltalien bedienten sich ab dem 16. Jhdt. die wohlhabenden Familien, adeligen Geschlechts,
immer mehr der Stilsprache des Historismus. Das heiBt ihre Landgiiter wurden mit Stilelementen Palladios
und auch der griechischen Antike erbaut, wobei ein wilder Mix aus verschiedensten historischen Epochen
entstand. Als klassisch dafir gilt das vor allem in Bordeaux verbreitete ,Chateau”. Anderorts griff man auf
heimische Materialien zuriick, wie z.B. in der Region an der Mosel, wo man mit Schieferbruchstein arbei-
tete. Im Gebiet rund um Rheinhessen wandte man sich ab 1950 von der Landwirtschaft und seiner Vieh-
haltung ab und dem Weinbau zu. Aus diesem Grund wurden die urspriinglichen Viehstallungen fiir den

Weinbau umgebaut und umgenutzt. lhre steinerne Bauweise galt als ideal fiir die Weinlagerung (kihl).™

10 Karl BAUER, Ferdinand REGNER, Barbara FRIEDRICH: Weinbau; Cadamos Verlag, Miinchen 2017, 11. Auflage, S. 8-11
11 WOSCHEK, DUHME, FRIEDRICHS, Wein und Architektur, S. 13, ff.
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1.1.1. ENTWICKLUNG IN OSTERREICH UND EUROPA
AB 1784

1784 verhalf Kaiser Josef Il dem dsterreichischen Weinbau zu einem erneuten Aufschwung, indem er das
sogenannte ,Buschenschank- Patent” erlie und damit ,jedermann die Freiheit, die von ihm selbst erzeug-
ten Lebensmittel, Wein und Obstmost, zu allen Zeiten des Jahres, wie, wann und zu welchem Preise er will,
zu verkaufen oder auszuschenken"'? gab. Auch fiihrte er das ,Tanksteuerpatent” ein und strukturierte die
Steuern fir den Weinbau neu. Mit diesen Gesetzesneuerungen entstand die Urform des heutigen "Heu-
rigen”.

Fortan wurden der Weinbau und die Kultivierung der Weinrebe in Osterreich vorangetrieben. In der zweiten
Halfte des 19. Jahrhunderts wurden in Osterreich die ersten Weinbauschulen gegriindet- (1860 Weinbau-
schule Klosterneuburg) und ab diesem Zeitpunkt gab es auch so etwas wie eine 6ffentliche Weinbauférde-
rung." Generell war die Weinkultur Europas ab 1800 an ihrem bisherigen Hohepunkt angelangt. Ende des
19. Jahrhunderts wurden dieser bliihenden Zeit allerdings groBe Stolpersteine in den Weg gelegt. Zuerst
verursachte der ,Mehltau” groBe Schwierigkeiten. Ihm folgte jedoch ab 1867 mit der ,Reblausplage” die
viel groBere Schadlingskatastrophe. Durch die Erfindung der Dampfmaschine war es den Menschen fortan
mdglich die Welt zu bereisen und somit auch diverse Giiter von ihren Reisen in ihre Heimat einzufiihren,
die dort noch nicht vorhanden waren. Als ein beliebtes ,Mitbringsel” aus Amerika galt zu dieser Zeit unter
anderem auch die Weinrebe der Gattung ,Vitis aestivalis”. Mit dieser wurde bldderweise auch die oben
genannte Reblaus von Amerika nach Europa eingeschleppt. Die Reblaus verursachte daraufhin enorme
Schdden in der Weinindustrie, da sie die Reben nach dem Befall zum Absterben brachte. Anfangs schenk-
te man ihr kaum Beachtung, aber als sie immer mehr Unheil anrichtete begann man sie zu bekdmpfen.
Erst versuchte man mit Gift gegen sie anzukommen, was aber einen groBen zeitlichen und kosteninten-
siven Aufwand bedeutete. Nach einigem erfolglosen Forschen analysierte man dann aber das Problem
an seinem Ursprung und kam auf die Idee ,européische Rebstdcke auf den amerikanischen Wurzelstock

aufzupfropfen, da amerikanische Reben resistent gegen die Reblaus waren.""® (amerikanische Trégerrebe).

12 http://www.noe.gv.at/noe/Landesarchiv/Buschenschank.html (abgerufen am 24.05.2018)

13 BAUER, REGNER, FRIEDRICH: Weinbau; S.8-11

14 http://weingeschichte.blogspot.com/2014/02/der-schrecken-des-weinbaus-die.html (abgerufen am 13.09.2018)
15 ebenda
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Diese sehr aufwandige aber effektive Taktik wurde an der 1860 als eine der weltweit ersten gegriindeten
.Weinschule Klosterneuburg" entwickelt. Ein intensiver Kélteeinbruch und diverse Pilzkrankheiten fihrten
danach zu weiteren Plagen, welche der Weinbauwirtschaft schwer zu schaffen machten. Erst nach den bei-
den Weltkriegen und der Uberwindung der Reblaus-Katastrophe konnte sich die Weinbaukultur in Europa
und Osterreich allméhlich wieder erholen. Wobei man anfangs, nach diesen schweren Zeiten, eher auf
Quantitat als auf Qualitdt das Hauptaugenmerk setzte.

Einen Meilenstein, der diesen Aufschwung wéhrend dieser Zeit vorantrieb und die Weinbaukultur in Os-
terreich enorm pragte, setzte Dr. hc. Lenz Moser Il indem er die ,Hochkultur” entwickelte. Bereits in der
Zeitvon 1925-1928 experimentierte er im Rohrendorfer Betrieb seines Vaters und spater auf groBeren An-
bauflachen, die er sich vom Stift Melk anmietete. Er kam schlieBlich zu folgendem Ergebnis: , Der groBere
Standraum des Stockes - 3 bis 4 Quadratmeter - und die Stammhéhe von 1,2 bis 1,4 Meter gewahrleisten
nicht nur die bessere Belichtung und Beliiftung der Stocke sondern bieten auch wirtschaftliche Vorteile
durch die Mdglichkeit der Mechanisierung der Weingartenarbeiten, extensive Bewirtschaftung und nied-
rige Anlagekosten."" Lenz Moser propagiert fortan diese Hochkultur und sie findet ab der Mitte des 20.
Jahrhunderts groBen Anklang. Heute wird sie weltweit eingesetzt. In Osterreich wird zum Beispiel bei 90%

dervorhandenen Weinbauflachen auf die Hochkultur Lenz Mosers zuriickgegriffen.”

Um 1970 bemerkte man dann die ersten Auswirkungen der Mechanisierung und Rationalisierung im
Weinbau, da die Weinernten als Folge dessen immer besser und ertragreicher ausfielen. Auch das Kon-
sumverhalten der Menschen verdnderte sich grundlegend. Man wollte immer mehr Wein zu giinstigeren
Preisen, was letztendlich die Weinbauern dazu verleitete dem Wein zusatzlichen Zucker beizumengen. Die
Beimengung dessen férderte nicht nur die SiiBe des Weines, sondern es konnten auch gréBere Mengen
produziert werden. Nur einige wenige, wie Lenz Moser oder Wilhelm Mad, setzten in Osterreich auch wah-
rend dieser Zeit auf Qualitat im Anbau und der Produktion.™

16 https://www.lenzmoser.at/weinkellerei/lenz-moser-hochkultur.html (aufgerufen am 13.09.2018)
17 ebenda
18 https://core.ac.uk/download/pdf/11590725.pdf (aufgerufen am 14.09.2018)
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1.1.2 DER WEINSKANDAL 1985

1985 resultierte dieses Verhalten im weltweit bekannten ,Weinskandal”. Ursprung hatte dieser in den
strikten Anforderungen, denen die Weinproduktion in Osterreich gerecht werden musste. Ein als ,Quali-
tatswein" bezeichneter Wein darf und durfte keinesfalls nachtréglich geséuert oder gezuckert werden. Zu
dieser Zeit war allerdings eine nachtrégliche Zuckerbeigabe zum Wein in Osterreich weit verbreitet, da man
gerne noch beinahe unreife Trauben erntete, um Leseschaden, die durch Ungeziefer oder Pilze verursacht
werden, zu verhindern. Diesen Trauben fehlte dann aber, auf Grunde ihrer mangelhaften Reife, der natiir-
liche Zuckergehalt und so wurde diesem Problem mit der nachtraglichen Zuckerbeigabe entgegengewirkt.
Die Weinbauern mussten allerdings eine Losung finden, wie man dem Wein nachtraglich zu seiner SiiBe
verhelfen kann, ohne dass dies im Labor nachweishar ist, da man ihn sonst nicht als ,Qualitatswein” verkau-
fen konnte. Das dazu entdeckte Wundermittel heiBt ,Diethylenglykol"- auch bekannt als Frostschutzmittel.
Als ein Gsterreichischer Weinbauer jedoch groBe Mengen dieses Frostschutzmittels versteuern wollte, er
aber nur einen kleinen Traktor welcher keineswegs diese Masse an Diethylenglykol verbrauchen konnte,
besaB und immer mehr anonyme Anzeigen gegen ihn getétigt wurden, ist man in Osterreich stutzig ge-
worden. So kam man dem ,Pantschen” vieler dsterreichischer Weinbauern auf die Spur. Zum berihmten
Lebensmittelskandal wurde diese Affare aber erst, als die deutschen Medien davon Wind bekamen und
auch deutsche Betriebe in den Skandal verwickelt waren. Durch das Breittreten der Geschehnisse in den
weltweiten Medien gelangen daraufhin die Exporte des heimischen Weins beinahe génzlich zum Still-
stand und dsterreichischer, sowie deutscher Wein, verloren ihr weltweit renommiertes Ansehen.

Als Reaktion auf diesen Skandal fiihrte man in Osterreich sehr strenge Weingesetze und -regelungen ein.
Unter anderem musste ab nun jeder Wein, der zum Verkauf steht, mit einer Banderole markiert sein.
Gesetzliche Steuern bereiteten der Weiterentwicklung des Weinbaus in Osterreich stets groBe Prob-
leme. Diese wurden aber durch den Beitritt zur EU reguliert, da sie den neu entstandenen Gesetzen zu
entsprechen hatten, was zu einem erneuten Aufschwung im Weinbau fiihrte. Heute setzt man unter den
osterreichischen Winzern den Schwerpunkt: wieder mehr auf Qualitét des Endproduktes. Man mdchte
Spitzenweine kreieren, um sie in die ganze Welt zu exportieren.”

19 https://de.wikipedia.org/wiki/Glykolwein-Skandal (aufgerufen am 14.09.2018)
20 http:/lwww.stadt-wien.at/lifestyle/essen-trinken/wein-in-oesterreich-die-lange-tradition-des-weinbaus.html (aufgerufen am
24.05.2018)
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1.2 DER WEINGARTEN

1.2.1 DAS OKOSYSTEM

Ein gut angelegter Weingarten ist etwa fiir die Zeit von 25- 30 Jahren ertragreich und “gesund”. Seine ers-
ten ,Friichte” tragen die angelegten Rebstdcke ab ihrem vierten oder fiinften Lebensjahr. Die Lebensdauer
und auch die Qualitdt ihrer Trauben hangen von einem Zusammenspiel vieler Faktoren untereinander ab.
Die wichtigsten Einfliisse sind dabei das Klima, die Lage, das Bodenverhéltnis, der Einsatz von exzellentem
Pflanzgut und die richtige Planung. Im Weinbau wird fiir die Wechselwirkung dieser Aspekte der Uberbe-
griff Terroir herangezogen. Dieser Wortlaut kommt aus dem Franzésischen und bedeutet so viel wie Boden,

Gegend oder Herkunftsgebiet.?'

1.2.1.1 DAS KLIMA

Den groBten Einfluss auf Qualitat, Ertrag und Reife (Zuckergehalt) der Traube hat mit ca. 80% wohl unbe-
stritten das Klima. Die ideale Lage von Weingarten befindet sich in den Klimazonen zwischen dem 30.und
50. Breitengrad der Erde, genauer in den gemaBigten Zonen der nérdlichen und siidlichen Halbkugel.
Zur Bewertung der idealen Temperaturen werden Mittelwerte herangezogen. Eine Jahresdurchschnitt-
stemperatur von 9°C-13°C wird als empfehlenswert betrachtet. Im Winter sollen keine Temperaturen unter
-15°C auftreten und in den Sommermonaten leidet die Reife der Trauben bei Temperaturen tiber 30°C.
Im Zeitraum der Bliite, Reife und Lese (Sommer-Herbst) schwanken die empfohlenen Tagestemperaturen
zwischen 20°C und 28°C, wobei kiihlere Temperaturen in der Nacht, beziehungsweise hohe Tag-Nacht-
Schwankungen, positive Einfliisse auf die Aromabildung in der Traube nehmen. In Deutschkreutz (Mittel-
burgenland) hat man in den Jahren zwischen 1971-2000 eine Jahresdurchschnittstemperatur von 9,5°C
errechnet und im Monat Juli eine Durchschnittstemperatur von 20°C gemessen. Diese Werte zeigen bei-
spiellos, dass in den dsterreichischen Weinbaugebieten rund um das Burgenland, Niederdsterreich und
der Steiermark klimatisch ideale Bedingungen herrschen.

Als optimal werden 1700-2000 Sonnenstunden jahrlich angesehen und in der Vegetationszeit (April- Okto-
ber)im Schnitt 1100-1600 Stunden. Geringere Sonnenstunden bewirken demnach eine niedrigere Zucker-

bildung in der Traube und sind somit besser fiir sduerlichere und alkoholdrmere Weine (WeiBwein). Eine
21 BAUER, REGNER, FRIEDRICH: Weinbau; S. 152-160
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hohe Sonneneinstrahlung ist mit ihrer positiven Auswirkung auf den Zuckergehalt idealer fiir Rotweine.

Die Rebe kommt iber weite Phasen mit geringen Niederschlagsmengen aus. Wenn die Bodenverhaltnisse
stimmen, geniigen Mengen von 500mm/Jahr. Diese miissen allerdings in der richtigen zeitlichen Periode
anfallen. So sollte wahrend der Bliitezeit ein geringer Niederschlag auftreten, da dieser kiihle Tempera-
turen mit sich bringt und sich dies negativ auf die Weiterentwicklung auswirken wiirde. Nach der Bliite
helfen regelmaBige Niederschlagswésser zu einer hoheren Traubenmenge, wobei bei der Reifung wieder

weniger Niederschlag auftreten soll, um die Zuckerbildung positiv zu beeinflussen.

1.2.1.2 LAGE

Die restlichen 20% des Einflusses auf die Giite der Reben teilen sich die Lage und der Boden des Weinan-
baugebietes. Erstens ist die Hohenlage der Reben entscheidend. Je héher gelegen, desto rauerem Klima
sind sie ausgesetzt. In Osterreich sind Seehéhen von 450-650 Metern iiblich und zu empfehlen, da in
diesen Regionen die besten Klimabedingungen vorherrschen. Zweitens ist die Neigung des Anbauhanges,
da die Warmeaufnahme maBgeblich davon beeinflusst wird, sehr bezeichnend. Als ideal gelten in Oster-
reich Siid-, Stidwest- und Siid-Ostlage. West- und Ost-Hange sind durch Frost- und Windschéden gefahrdet
und es ist daher von ihnen eher abzuraten. Jedoch durch die aktuell auftreten Klimaénderungen werden
die beiden Lagen, fiir den dsterreichischen Weinbau, immer interessanter. Ebenen und Senken sind auf
Grund diverser Faktoren, wie ebenfalls der Frostgefahrdung, eher zu meiden und somit ist grundsatzlich
die Hanglage anzustreben.?? “Durch die am Hang vorherrschende Thermik wird eine kontinuierliche War-
mezufuhr fiir die Reben garantiert. Kalte Luftstrome fallen nachts von der Hanghdhe hinab ins Tal, wo sie
tagsiiber wieder erwarmt werden. Diese warme Luft klettert dann am Tag wieder die Hénge hinauf und

wirkt sich auf das Wachstum der Weinstocke positiv aus."?

22 BAUER, REGNER, FRIEDRICH: Weinbau; S. 152-160
23 Marion HORVATH: Weinarchitektur Die Entstehung und Entwicklung in Niederdsterreich und dem Burgenland von den Anfangen
bis in die Gegenwart, Diplomarbeit, TU Wien 2006, zitiert nach: PRIEWE: Miinchen 1998

35

Der Weingarten



Grafik 5

Bodenaufbau

OBERBODEN
CA.5-30CM
HUMMUS
LEBEWESEN
IDEALERWEISE
LOCKER& LUFTIG

UNTERBODEN
VERWITTERUNGSMATERIAL
SEDIMENTE

UNTERGRUND
MUTTERGESTEIN
GRENZE DER DURCHWURZELUNG



1.2.1.3 DER BODEN

"Der Boden ist jener Teil der obersten Erdkruste, der durch den Kontakt mit der Atmosphéare unter Einwir-
kung zahlreicher Faktoren entstanden ist und sich auf Grund der Witterung und der agrarischen Nutzung
auch weiter verandert."?

Mineralien sind der Hauptbestandteil eines Bodens und kdnnen in ihrer Art von festem Gestein bis zu
einem Lockersediment variieren. Humus ist als organische Substanz die zweit wichtigste Komponente des
Bodens. Weinbau wird meist auf trockenem und steinigem Boden ausgerichtet, auf welchem andere Pflan-
zenarten gar nicht mehr gedeihen wiirden, da auf sehr fruchtbarem Boden ein zu groBes Wachstum der
Rebe auftritt und sie dadurch einem héherem Erkrankungsrisiko ausgesetzt ist.

Der Aufbau des Bodens kann in 3 Zonen gegliedert werden. Die erste Schicht direkt unter der Erdoberfla-
che nennt sich der Oberboden. Organischer Hauptbestandteil dieser Lage ist Humus und sie ist gekenn-
zeichnet durch in ihr herrschendes Leben, wie z.B. Regenwiirmer. Im Oberboden kann sich die Rebe am
leichtesten verwurzeln und sie nimmt von dieser Schicht ihre Nahrstoffe auf. Bei einem hohen Tongehalt
des Bodens wirkt sich der Humusanteil positiv auf die Verdichtung des Bodens aus und schafft eine auf-
lockernde Komponente, da ein fir den Weinbau qualitativer Boden in seiner Beschaffenheit locker und
luftig sein soll. Darunterliegend befindet sich der Unterboden, welcher sich aus Verwitterungsmaterialien,
oder eingewachsenen Sedimenten, zusammensetzt. Es besteht durchaus die Mdglichkeit, dass ein Hang
gar keinen Unterboden besitzt und auf den Oberboden gleich die dritte Schicht, der Untergrund, folgt.
Reben verwurzeln sich bis in diese Schichten, um in sehr trockenen Gebieten und Jahreszeiten an Wasser
zu gelangen.

Eine gleiche Rebsorte kann demnach unter Einfluss verschiedener Bedingungen, wie kleinen Unterschie-
den in der Bodenzusammensetzung, einen ganz anderen Geschmack des Weines mit sich bringen. Der
Wein erhilt folglich seinen Geschmack auch vom Boden seines Reifeplatzes. Kenner kdnnen sogar die

Bodenbeschaffenheit, auf welcher die Rebe gedeihte, aus dem Endprodukt herausschmecken.? 2
24 BAUER, REGNER, FRIEDRICH: Weinbau; S. 161

25 BAUER, REGNER, FRIEDRICH: Weinbau; S. 161, f.
26 OLD Marnie: Wein Praktisches Wissen fiir GenieBer, Dorling Kindersley Verlag GmbH, Miinchen 2017; S. 144
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1.2.1.4 APPELLATION

Wie vorhergehend erldutert, beeinflussen die verschiedenen Bedingungen des Terroirs, sei es die Him-
melsrichtung, die Bodenbegebenheiten, oder das Wetter, das Weinresultat. Deshalb ist auch die Anbaure-
gion bezeichnend fir das Endprodukt. Viele Weinsorten tragen aus diesem Grund ihre Herkunftim Namen
der Sortenbezeichnung, wie zum Beispiel der Cabernet Sauvignon, um einen zu nennen. Diese spezielle
Namensgebung der Weine nennt man im Fachjargon "Appellation” und sie ist ein markantes Qualitéts-
merkmal. Appellationen werden in GroBen unterteilt. Je kleiner sie sind, desto besonderer und wertvoller
gelten ihre Weine, da damit oftmals ein groBerer Qualititsstandard einhergeht, wie das links dargestellte

Beispiel aus der Region Burgund veranschaulichen soll.””

27 OLD Marnie, Wein Praktisches Wissen fiir GenieBer, S. 140, f.



unteridischer Teil des Rebstockes

Abb. 10

oberirdischer Teil des Rebstockes
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1.2.2 DER REBSTOCK

1.2.2.1 DIE REBE

Ein Rebstock unterteilt sich in unterirdische und oberirdische Organe, welche unterschiedliche Aufgaben

tibernehmen.

Unterirdisch befinden sich die Wurzeln des Rebstockes, welche fir die Nahrstoffaufnahme verantwortlich
sind. Da eine Rebe (iblicherweise aus dem Trieb einer anderen Rebe herangeziichtet wird und nicht durch
Samen heranwachst, ist bei ihrer Verpflanzung sehr genau vorzugehen, um die richtige Wurzelbildung zu
erreichen. Primér bildet sich eine Wurzelstange, von welcher am oberen Ende Seitenwurzeln abzweigen
und unten FuBwurzeln. Die meisten Wurzeln einer Rebe befinden sich in Tiefen von 10 bis 40 Zentimetern
unter der Erdoberflache und kdnnen bei guten Bodenverhltnissen bis zu 5 Meter unter die Erdoberfléche
reichen. Seitlich kdnnen sich die Wurzeln auf 4 Meter ausdehnen- fallweise sogar 10 bis 15 Meter.

Das Wurzelwachstum hangt von vielen Faktoren ab. Bei enger Rebbepflanzung sind die Wurzeln in ihrer
Ausbreitung sehr eingeschrankt, was sich wiederum schlecht auf die Nahrstoffaufnahme auswirkt und bei
langen Trockenphasen auch die Wasseraufnahme aus den Tiefen der Erdoberflache erschwert.

Der Oberirdische Teil einer Rebe setzt sich aus den verholzten Teilen und den griinen Organen zusammen.
Das alte, das zweijahrige und das einjahrige Holz, bilden den verholzten Teil. Der Stamm der Rebe besteht
aus 3 Jahre altem oder élterem Holz, hat eine dunkle Farbe und dient zum Transport und Speicher der
Néhrstoffe aus dem Boden. Ein stark ausgebildeter Stamm verhilft der Rebe zu einem besseren Ertrag und
macht sie gegen allerlei Einfliisse, wie z.B. der Kalte im Winter, widerstandsfahiger.

Das silbrig graue zweijahrige Holz iiberbriickt den Ubergang des dunklen alten Holzes zum braunen ein-
jahrigen Holz, aus welchem im Friihjahr die griinen Triebe entspringen. An der Ausbildung der Triebe kann

man die Rebsorte ablesen, da diese eine differenzierte Optik mit sich bringen.?®

28 BAUER, REGNER, FRIEDRICH: Weinbau; S. 27 ff.
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1.2.2.2 VON DER BLUTE ZUR TRAUBE

Die Blatter des Triebes produzieren durch den chemischen Vorgang der Fotosynthese organische Verbin-
dungen (Kohlenhydrate/ Zucker), welche Assimilate genannt werden. Diese Stoffe werden einerseits fir
den Lebenszyklus der Rebe selbst, als auch zur Bildung von Stoffen wie Zellulose, weiterverwendet. Am
Beginn der Bliitezeit bildet sich am Trieb ein Geschein. Dieses besteht aus vielen kleinen Bliiten, welche
in Europa meist Zwitterbliten sind und sich somit selbst bestduben. In Osterreich werfen Anfang Juni,
im Burgenland kann dies auf Grunde des warmeren Klimas auch schon im Mai geschehen, die Bliiten
nach und nach ihre Kdppchen nach oben ab und bestauben sich durch diesen Vorgang gleichzeitig selbst.
Hierbei sind Temperaturen iiber 15°C essentiell, da ansonsten kein ungestorter Befruchtungsvorgang von
statten gehen kann. In den darauffolgenden Sommermonaten entstehen dann aus den bestdubten Bliiten

die Trauben, welche von August bis Oktober ihre Reife erlangen.

1.2.2.3 DIE BEERE

Pro Rispe, meist Traube genannt, konnen 50-500 Beeren entstehen. Ihre Hiille besteht aus einer diinnen
Haut, welche von einer Wachsschicht umgeben ist. In ihr sind Farbstoffe, Tannine und Aromastoffe ent-
halten. Diese Inhaltsstoffe sind vor allem fir die Rotweinproduktion von groBer Bedeutung, da man die
Schale hierbei mitverwertet. Unter der duBeren Schutzschicht befindet sich dann das Fruchtfleisch, welches
den fiir die alkoholische Gérung unerlasslichen Zucker beinhaltet, sowie die Saure und das Wasser. Im
Innersten der Beere sitzen die Samen, bzw. die Kerne, welche Bitterstoffe in sich tragen und somit bei der
Weinproduktion maglichst unbeschédigt bleiben sollten, da diese unerwiinscht sind.

Beeren haben also die besten Voraussetzungen fiir die Weinherstellung. Grundsétzlich kénnte man jede
vorhandene Frucht dafiir heranziehen, allerdings weisen ,Weinbeeren” mit einem Anteil von rund 20%
vergarbarem Zucker und mehr als 70% Wasser die perfekten Ausgangsbedingungen zur Alkoholherstel-

lung auf.?

29 OLD Marnie, Wein Praktisches Wissen fiir GenieBer, S. 165
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1.2.2.4 REBSORTEN

Im Laufe ihrer Kultivierung durch den Menschen hat sich die Weinrebe, in den mehr als 10.000 Jahren,
in verschiedene Sorten aufgespalten. Einerseits durch natiirlich vorhergegangene Prozesse, aber auch ge-
zielt vom Menschen durch Ziichtung hervorgerufen. Dies geschah, vergleichbar einer Rasseziichtung bei
Hunden, um Rebsorten mit unterschiedlichen Eigenschaften zu erhalten, obwohl sie derselben Art ange-

horen.®

Im Weinbau unterscheidet man 3 Rebarten:

1. Européische Kulturrebe = Vitis vinifera sativa
2. Amerikanische und Interspezifische Reben
3. Asiatische Reben

Mit einem Anteil von 99,9% wird der meiste Wein aus der Rebsorte der "vitis vinifera” erzeugt. Diese ist
aber sehr anfallig auf einen Reblausbefall und der Krankheit Peranospora, welche zum Blattverlust fihrt.
Verhindert werden kann dies, indem man die européische Kulturreben mit einer der beiden anderen Ar-
ten kreuzt. Man vermischt somit die positiven Eigenschaften beider Rebarten, da z.B. die amerikanischen
Reben eine bessere Reblaus-Widerstandsfahigkeit besitzen und die asiatischen eine sehr hohe Frostbe-
stindigkeit. Die Wahl, welche Sorte wo angebaut wird, fillt oft auf Grunde des Standortes und der Erfah-
rungswerte im Anbaugebiet.

Im Wesentlichen kann man folgendes festhalten: Aus einer Rebart entstehen verschiedene Rebsorten und
diese ergeben durch die Einflisse ihrer Umgebung die verschiedenen Weinsorten.*'

Als Merkmal der verschiedenen Rebsorten kann die Traubenform, die TraubengréBe, die Beerenfarbe und

Beerenform dienen. Jede Sorte hat also ihre eigene Trauben- und Beerenform.? Unter den weltweit vor-

handenen Mengen der existierenden Rebsorten gelten im Vergleich dazu nur einige wenige als wirtschaft-

30 OLD Marnie, Wein Praktisches Wissen fiir GenieBer, S. 164.
31 BAUER, REGNER, FRIEDRICH: Weinbau; S. 60 ff
32 BAUER, REGNER, FRIEDRICH: Weinbau; S. 52, 1.
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lich fiir die Weinherstellung. Zu den meist verarbeiteten Rebsorten zahlen bei den WeiBweinen zum Bei-

spiel Chardonnay, Sauvignon Blanc, Riesling, Pinot Grigio oder Moscato. Bei Rotweinen sind es Cabernet

Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Syrah/ Shiraz oder Grenache/ Garnacha.*

In Osterreich sind 26 weiBe und 14 rote Rebsorten fiir die Herstellung von Wein zugelassen. 2017 wurde

im Burgenland eine Flache von 13.651,00 ha mit Reben bepflanzt. Mit mehr als 55% des Gesamtanteiles

nehmen hier die Rotweinsorten die Vorherrschaft an. Im Siidburgenland sind 53% des Weinbaues dem

Rotwein zugeschrieben.

Bei den Rebsorten geleten folgende Prozentaufteilungen im Burgenland:

21%
19%
10%
9%
5%

Blaufrankisch

Zweigelt (Blauer Zweigelt)
Graner Veltliner
Welschriesling

Cardonnay

Weitere Sorten sind unter anderem der weiBe Burgunder, Merlot, Cabernet Sauvignon, Sankt Laurent, Miil-

ler Thurgau, Blauer Burgunder (Pinot Noir), Sauvignon Blanc, Muskat- Ottonel und Bouvier.**

33 OLD Marnie, Wein Praktisches Wissen fiir GenieBer, S. 164
34 https://www.burgenland.at/fileadmin/user_upload/Downloads/Land_und_Politik/Land/Statistik/Wirtschaft/Land-_und_
Fortwirtschaft/T4_Rebsorten.pdf (aufgerufen am 22.02.2019)






1.3 DER WEINBAU UND SEINE GESETZE

In Osterreich sind fiir den Weinbau diverse Bundes- und Landesgesetze von Bedeutung. Unter anderem
das Osterreichische Weingesetz, Bundesland eigene Weinbaugesetze (=Landesgesetze), die diversen Bu-
schenschank-Gesetze der Bundesldnder, sowie das Rebenverkehrsgesetz. Auch hat man sich an diverse

Richtlinien und Verordnungen der Europdischen Union zu halten.

Ein "Weingarten” hat eine bepflanzte Fléche von mehr als 500 m? zu besitzen und muss pro 6 m? eine
Rebenbepflanzung aufweisen kénnen. Ist die Gesamtflache unter dieser Zahl, muss der Weinbauer fiir die
Bezeichnung Weingarten, Grundstiicke im GesamtausmaB von mehr als 500m2 bewirtschaften. Ansonsten
fallt der Weingarten unter den Begriff “Rebpflanzung geringfiigigen AusmaBes” und es diirfen keinerlei

Erzeugnisse an Dritte verkauft werden, da eine solche Bepflanzung nur zur Eigenproduktion dienen darf.

Alle Weinbaubetriebe und Weingdrten werden in einem "Bezirksweinbaukataster” angefiihrt. Darin wird
unter anderem der Eigentiimer, die Nutzungsart, die Anbausorte, das Datum der Bepflanzung und vieles
mehr festgehalten.

In Osterreich gibt es auch bei der Bepflanzung der Weingérten eine "sortenméBige Beschrankung’. Es diir-
fen nur "klassifizierte Rebsorten” verwendet werden, da nur diese qualitative Ertrdge mit sich bringen. Fir
Qualitdtsweine gibt es darliber hinaus bestimme Regelungen der "Qualitatsweinverordnung” im dsterrei-

chischen Weingesetz.

35 Robert STEIDL: Kellerwirtschaft; Cadamos Verlag, Miinchen 2017, 10. Auflage, S. 274- 281
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1.4 DIE WEINPRODUKTION

1.4.1 DIE LESE

Bevor man mit der Traubenlese beginnt, muss die Reife der Trauben anhand diverser Voruntersuchungen
analysiert werden. Eine Mdglichkeit diese festzustellen, ist den Most von rund 100 Beeren auf seine Zu-
ckermenge zu priifen. Je nach gewiinschtem Wein wird dann auf Grund des vorhandenen Zuckergehal-
tes, also der damit analysierten Reife und Gesundheit der Traube, mit der Weinlese gestartet. Das richtige
Timing der Ernte iibt groBen Einfluss auf den Saureanteil und das sogenannte Mostgewicht im danach
produzierten Wein aus. Das Mostgewicht, auch als Gradation bezeichnet, variiert je nach gewtinschtem
Endprodukt. Angegeben wird es in Graden der Klosterneuburger Mostwaage und betrdgt bei einem Quali-
tatswein 15°KMW. Dass die Reife der Traube beim Zeitpunkt der Lese von groBer Bedeutung ist, zeigt auch
die Tatsache, dass ein Drittel der Aminosauren erst in den letzten Tagen vor dem Eintreten der Reife in der
Traube produziert werden. Diese sind sehr wichtig fiir den Garungsprozess in der Herstellung und fehlen
diese Sauren, hemmen sie den Prozessablauf.

Die Lese kann in 3 Abschnitte eingeteilt werden. Bei der Vorlese entfernt man bereits schlechte Trauben, da
diese keine positive Reife mehr erlangen kdnnen und bei gemeinsamer Ernte mit den unversehrten Trau-
ben die Weinqualitét verschlechtern kénnen. Danach folgt die Hauptlese, bei der das komplette Lesegut
geerntet wird. Es besteht auch die Mdglichkeit eine gestaffelte Lese durchzufiihren, bei der nach und nach
die Trauben mit der bendtigten Reife geerntet werden.

Gelesen werden die Trauben entweder mit der Hand oder maschinell, wobei eine Vorlese und eine gestaf-
felte Lese nicht mit Maschinen durchgefiihrt werden kann, da diese den Reife- bzw. Gesundheitszustand

der Traube nicht analysieren und das gesamte Lesegut in einem Schritt ernten wiirden.*

1.4.2VOM GARTEN INS PRESSHAUS

Der Traubentransport in die Verarbeitungsstatte soll mdglichst schonend von sich gehen, da sich bescha-
digte Trauben negativ auf die Weinqualitat auswirken wiirden. Daher wahlt man je nach GréBe des Wein-

gartens und den zur Verfligung stehenden Ressourcen die Transportart aus. Kleinere Mengen werden oft
36 STEIDL: Kellerwirtschaft, S. 10-15
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in Kisten mit einem Volumen fiir ca. 30- 40kg Trauben oder in Butten transportiert. Da diese eine geringe
Schitthohe aufweisen werden die Trauben hierbei weniger beschadigt. Wenn man dem Kistentransport
treu bleiben mochte bedient man sich am Besten an GroBkisten. Diese kdnnen ca. 400- 900 kg Trauben
aufnehmen, weisen dadurch aber eine weit groBere Schiitthdhe auf und sind sehr kostspielig in der An-
schaffung. Viele Weinbauern transportieren ihre ,gelesenen” Trauben in einem Kippanhénger.

Eine zeitsparendere Methode ist die Verwendung eines Lese- oder Maischewagens. Der Lesewagen besitzt
eine Rdumschnecke, welche die Entladung erleichtert, jedoch kann diese bei schlechter Mechanik und
GroBe die Trauben zu friih beschadigen. Der Maischewagen ist meist mit einem ,Rebler” ausgestattet, wel-
chersomit den darauffolgenden Arbeitsschritt des Abbeerens (Beeren von den Kdmmen abtrennen) bereits
erledigt. Da es aber zu ldngeren Standzeiten der Maische kommen kann, was zu einem Qualitatsverlust
fiihrt, nimmt man immer mehr Abstand vom Benutzen eines Maischewagens.*’

Zu Beginn gelangen die Trauben in das Presshaus. Dieses bildet idealerweise zusammen mit dem Keller
einen Gebaudekomplex, um lange Transportwege der Zwischenprodukte zu vermeiden, da sich diese ne-
gativ auf die Qualitdt des Weines auswirken kdnnen.*® "Das Presshaus ist meist ein Mehrzweckraum, der
auch als Abfill-, Manipulations- und Leergutraum verwendet wird. Im GroBbetrieb ist eine Trennung dieser
Rdume vorteilhaft."*?

Im Presshaus angekommen entscheidet man sich je nach Transportart des Lesegutes zu einer bestimmten
Art der Ubernahme. Wie schon zuvor bei der Lese ist es auch hier wichtig, dass die Trauben so wenig wie
méglich beschadigt werden. Idealerweise kann man die Trauben allein durch das Gefalle und der Ausniit-
zung der Schwerkraft ihren kompletten Weg im Presshaus durchfiihren lassen. Bei kleineren Mengen des
angelieferten Leseguts wird oftmals zur Qualitatssteigerung vorab noch eine Selektion der Trauben durch
Menschen oder spezielle Maschinen vorgenommen, was aus diversen wirtschaftlichen Griinden bei GroB-
mengen nicht mehr mdglich ist. Werden die Trauben mittels Maischewagen oder Lesemaschinen an ihren
Verarbeitungsort transportiert, muss bei der Entladung zuerst der beim Transoprt entstandene Mostanteil

37 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 16-18
38 STEIDL.: Kellerwirtschaft, S. 103
39 ebenda
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aufgefangen werden, bevor die Trauben entleert werden kdnnen. Eine weitere Moglichkeit ist es, die Trau-
ben mittels einer Absauganlage aus den Transportmitteln zu ziehen. Diese Methode kam frither gerne bei
GroBbetrieben zum Einsatz. Wegen der hohen Kosten und des hohen Stromverbrauchs nimmt man jedoch

immer mehr Abstand von dieser Methode.

1.4.3 DAS REBELN

Im néchsten Schritt werden die Trauben von ihren Kimmen getrennt, da diese bei ihrer Mitverarbeitung
dem Wein eine grasige Geschmacksnote verleihen. Unter Fachleuten nennt man diesen Vorgang das "Re-
beln” (oder Abbeeren, Entrappen). Auch hierfiir werden heutzutage verschiedenste Maschinen - sogenann-
te "Rebler"- eingesetzt.* Bis zu diesem Arbeitsschritt wird die Traube selbst noch nicht angegriffen, sondern
so schonend wie mdglich behandelt. Ab dem néchsten Vorgang dndert sich dies allerdings und es geht den

Trauben wortlich an die Substanz.

1.4.4 DAS MAISCHEN

Nun kommt es zum "Maischen” der Trauben. (Beim Transport des Leseguts mittels Maischewagen wird
dieser Schritt im Weinkeller Gibersprungen) Hierbei werden die Trauben durch den Einsatz von Walzen
zerquetscht und gedffnet, sodass eine Mixtur aus Traubenfleisch, Schalen, Kernen und dem Traubensaft
entsteht. Die Walzen missen jedoch sehr leicht eingestellt sein, um ein Zerdriicken der Traubenkerne zu
verhindern, da dies einen bitteren Beigeschmack im Wein verursachen wiirde. Eine Oxidation der Maische
(Braunverfarbung der Mischung auf Grunde des Sauerstoffeinflusses), soll ebenfalls vermieden werden.*
Unterdriickt wird dieser Prozess durch das Schwefeln (S02) der dicklichen Fliissigkeit. Der Vorgang bindet
den Luftsauerstoff ab, unterdriickt die Oxidationsenzyme und hemmt das Einwirken von wilden Hefen und
Bakterien, welche dann aber beim spéteren Garvorgang wiederum erwiinscht sind. Hier gilt das Credo: "Je

"

friiher, desto besser!". Mdchte man aus diversen Griinden den Einsatz von Schwefel verringem, kann man

auch CO2 (z.B.in Form von Trockeneis) zum Verhindern des Oxidationsprozesses einsetzen. Ganzlich sollte

40 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 16-22
41 WOSCHEK, DUHME, FRIEDRICHS, Wein und Architektur, S. 20
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man aber auf den Schwefeleinsatz nicht verzichten, da dieser auch Bakterien, Viren, Pilze, etc. im Wein
hemmt und somit den Wein vor diesen Mikroorganismen schiitzt.*

Danach kommt die Maische fiir einige Zeit zum Stehen. Die sogenannte "Maischestandzeit” fordert unter
anderem die Aromabildung und bei roter Maische werden die wichtigen Farbstoffe extrahiert. Rote Mai-
sche wird danach erhitzt um zur Garung zu kommen, wobei weile Maische nur bei der Traubenbrander-

zeugung vergoren wird.

1.4.5 DAS PRESSEN

Nun kommt es zum Pressen der Maische. Ublicherweise kommen dabei heutzutage pneumatische Hori-
zontalpressen zum Einsatz, da sie zahlreiche Vorteile mit sich bringen. Einerseits kann durch ihre dichte
Ausfiihrung die Maischestandzeit gleich in der Presse selbst durchgefiihrt werden (Oxidation wird unter-
driickt) und mit Hilfe eines umschlieBenden Kiihimantels ein Temperaturanstieg, welcher das Einsetzen
des Garungsprozesses fordert, vermieden werden. Bei diesem Vorgang wird als erstes die Maische in
Stahltanks gefiillt. Allein unter Einwirkung der Schwerkraft und der eigenen Filterwirkung flieBt zuerst der
sogenannte Seihmost ab. Danach wird langsam Druckkraft eingesetzt um den Pressmost herausflieBen zu

lassen.

1.4.5.1 MOST

Aus 100 Kilogramm Trauben kénnen durchschnittlich 75-80 Liter Most produziert werden. Abhéngig ist
diese Menge allerdings von der Art und Reife der verwendeten Trauben. Uberreste, welche nach dem Pres-
sen im Tank verbleiben, werden als Trester bezeichnet. Aus diesem wird dann z.B. Grappa hergestellt.**

Als Zwischenprodukt in der Weinherstellung wird der Most, auch Traubensaft genannt, sehr gerne selbst
getrunken. Sein Hauptbestandteil ist mit ungefahr 80% das Wasser. Kohlenhydrate in der Form von Zucker

(vorwiegend Glucose, Fructose und Saccharose- welche sich vor der Garung wieder in Glucose und Fructose

42 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 23-25
43 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 28-33
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aufspaltet), Sduren (hauptséchlich Wein- und Apfelsaure), Mineralstoffe, Polphenole (Gerb- und Farbstoffe,
bei Rotwein 30 bis 10-fache Menge von WeiBwein) und Aromastoffe (Bukettstoffe- geben Geschmack und
Geruch) sind andere wichtige Inhaltsstoffe, die sich in weiterer Folge auf den alkoholischen Gérungspro-
zess auswirken. Jeder Winzer sollte vor der Weiterverarbeitung seinen Most auf seinen spezifischen Zucker-
und Sduregehalt, sowie auf sein Mostgewicht, priifen, da diese Werte auschlaggebend fir den Garvorgang
sind.*

Bevor dieser eingeleitet wird, wird der Most noch behandelt, da in dem Zeitfenster zwischen der Lese und
der Garung, mit den verschiedensten Zwischenschritten, Einfluss auf die Geschmacksnote und Giite des
Weins genommen werden kann. Unter anderem kann man durch die "Entschleimung” Uberreste der Trau-
ben aus dem Most entfernen und mittels "Anreicherung” durch Zugabe von Zucker, den Alkoholgehalt des
Weins auf ein gewiinschtes, selbst bestimmtes, Level bringen. Die nachtragliche Steigerung des Alkoho-
lanteils auf diese Art darf jedoch nicht bei Pradikats- und Kabinettweinen vorgenommen werden. Auch
der Sauregehalt des Weins kann durch Mostsduerung oder Entsduerung nachtréglich noch beeinflusst

werden.”

1.4.6 DIE GARUNG

Bei der alkoholischen Garung wird unter Einfluss von zugesetzter Hefe der enthaltene Zucker in Alkohol (Et-
hanol) und Kohlendioxid aufgespalten. Wahrend diesem Prozess wird Warme freigesetzt und neue Aroma-
stoffe werden produziert. Grundsétzlich werden hierbei Hefen der Gattung "Saccharomyces’, ein Zuckerpilz,
verwendet. Dieser Pilz befindet sich groBteils bereits auf der Haut der Trauben selbst, sowie am Boden des
Weingartens, von wo er bereits auf die Trauben gelangt ist und sich ganz von alleine auf diesen vermehrt.
Am Stérksten geschieht diese Vermehrung beim Pressen der Maische.

Neben der, auf Grunde des natiirlich vorkommenden Pilzes, von allein einsetzenden Spontangarung gibt
es auch noch weitere Mdglichkeiten die alkoholische Garung einzuleiten. Man kann zum Beispiel dem

Most eine vorgegadrte kleinere Menge Most beimengen um so den Beginn der Gérung zu forcieren, oder

44 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 35, f.
45 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 43, ff.
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man gibt ihm geziichtete Hefen bei, welche den Prozess ebenfalls zusétzlich beschleunigen.

Hdchste Vorsicht ist beim bereits erwdhnten CO2- AusstoB wéhrend des Garvorganges geboten. Dieser
kann die 55-fache Menge des Tankfiillvolumens betragen und das CO2 ist, wenn es nicht frei abflieBen
kann, unbedingt durch spezielle Anlagen abzuziehen, da es fiir den Menschen in den Erstickungstod fiih-
ren kann.*

Von groBter Bedeutung ist allerdings die richtige Temperatur wahrend des Garvorgangs. Idealerweise
wird bei einer Temperatur von 18°C gestartet und wéhrend der Gérung soll sie im Schnitt 25°C betragen.
Temperaturen dariber (Versieden) und darunter (Kaltgdrung) behindern die Garung und fiihren bis zum
Anhalten des Prozesses. Um den Temperaturverlauf wahrend der Gérzeit zu regulieren gibt es verschiedene
Methoden, z.B. eine "gekiihlte Gdrung". Hierfir werden im Gértank angebrachte KiihIplatten, Doppelman-
telkiihlung des Behélters, oder die Wasserkiihlung, herangezogen, um die richtigen Temperaturen zu den
richtigen Garzeitpunkten zu erhalten.

Die Hefen brauchen nicht nur die richtige Temperatur um sich zu vermehren, sondern auch den richti-
gen Alkoholgehalt. Sie sind bis zu einem gewissen Alkoholanteil resistent dagegen, doch bei 15-16 Vol.-%
stoppt ihre Weiterentwicklung, da sie sich hier nicht mehr vermehren kénnen.*

All diese Einflussfaktoren werden zur Produktion unterschiedlicher Weinsorten herangezogen. Der verbrei-
tetste Wein ist meist "trocken”, das heiBt er besitzt sehr wenig Zuckeranteile, obwohl sein Ausgansstoff,
die Traube, von Natur aus sehr siiB ist. Dies ist ein Resultat der Umwandlung von Zucker in Alkohol durch
den Hefepilz, welcher sich erst ab dem Zeitpunkt, wo beinahe aller Zucker verbraucht ist, nicht mehr ver-
mehren kann. Es gibt aber auch Weinsorten mit einem héheren Zuckergehalt, wie z.B. Schaumweine und
Dessertweine. Um bei diesen beiden Weinarten den Zucker im Wein zu belassen wird in der Produktion
die Garung unterbrochen. Beim Schaumwein (Asti, schaumender Moscato) wird die Garung und Hefever-
mehrung durch Kiihlung angehalten und so erhélt man einen Wein der halb Traubensaft und halb Wein

ist. Beim Dessertwein (Muscat) wird Branntwein im Garprozess hinzugegeben. Hier kdnnen sich die Hefen

46 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 55, ff.
47 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 63, ff
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auf Grunde des zu hohen Alkoholgehalts nicht mehr vermehren.*®
Nach dem Gérprozess kann, je nach Belieben, noch durch Zugabe von Milchsdurebakterien, ein biologi-
scher Saureabbau (BSA) eingeleitet werden, um die sduerlich schmeckenden Apfelséurebestandteile in

Milchsdure und Kohlendioxid zu spalten und somit einen geringeren Sauregehalt im Wein zu erhalten.*

48 OLD Marnie, Wein Praktisches Wissen fiir GenieBer, S. 126, f.
49 WOSCHEK, DUHME, FRIEDRICHS, Wein und Architektur, S. 21
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1.4.7 WIE ENSTEHT ROT- ODER WEISSWEIN

Prinzipiell kann gesagt werden, dass fiir Rot- und WeiBwein verschiedene Trauben herangezogen werden.
Dies ist aber nicht der einzige Unterschied, der die beiden Arten pragt. Der Rotwein wird aus allen Bestand-
teilen derTraube erzeugt (Schale, Kerne, Fruchtfleisch). Man nimmt auf Grund der gewiinschten Farbe auch
nur dunkle Trauben. WeiBwein wird nur aus dem Saft der Traube erzeugt. Schalen und Kerne, welche beim
Rotwein von essenzieller Bedeutung sind, werden hier vom Traubensaft getrennt (Trester). Die gesamten
Inhaltsstoffe der Traube werden bei der Rotweinerzeugung schnell und unter hohen Temperaturen gegart
(1-3 Wochen). Dies ist vor allem fiir die Auslaugung der Farb- und Aromastoffe, welche beim Rotwein die
Markenzeichen sind, sehr wichtig. Unter den héheren Temperaturen entstehen viele chemische Reaktio-
nen welche Aromastoffe freisetzen. Beim WeiBwein wird der Traubensaft langsam und unter eher kalteren
Temperaturen gegart (2-6 Wochen) um die frische Note des Saftes zu erhalten und ein freiwerden von
vielen Aromastoffen zu vermeiden. Kombiniert man die beiden Prozesse (Beginn wie Rotweinproduktion
durch Garung der gesamten Traubenstoffe, Ende wie WeiBweinproduktion durch Gérung des Saftes) erhélt

man Roséwein.*

50 OLD Marnie, Wein Praktisches Wissen fiir GenieBer, S. 128, f.
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1.4.8 DIE RICHTIGE LAGERUNG

Nach der Garung, welche heute fast ausschlieBlich in Edelstahltanks durchgefiihrt wird (da diese das Auf-
treten unerwiinschter chemischer Reaktionen unterdriicken®'), bendtigen die meisten Weine Ruhe. Dies ist
Bestandteil des Reifeprozesses eines Weines und ausschlaggebend fiir die Entwicklung der spezifischen
Aromen und der Geschmacksnoten. Diese Zeitspanne (variiert von Tagen bis zu Jahren) verbringt der Wein
meist abgefiillt in Holzfassern oder in weiteren Edelstahltanks und wird im Fachjargon als ,Ausbau” be-

zeichnet.”> Weitere Mdglichkeiten zur Lagerung bieten GefaBe aus Kunststoff, Beton oder Glas.”

1.4.8.1 DAS HOLZFASS

Schon von den Kelten (ab 800 v.Chr.) benutzt, dient das Holzfass als die alteste Lagerungsmaéglichkeit von
WeiBwein und Rotwein. Ublicherweise werden die Fsser aus Eichenholz hergestellt, jedoch bedient man
sich manchmal auch am Holz der Akazie und in ganz seltenen Fallen sogar der Kastanie.

Holzfasser konnen in GroBe und Form variieren. Das traditionelle Holzfass fasst ein Volumen von 700-
10.000 Litern. In den Regionen Spaniens und Italiens wird diese GroBe oft fiir Rotwein verwendet, wobei
man sie im Raum Deutschlands eher fiir den Ausbau des WeiBweines heranzieht. Fiir die Weine aus der
Region entlang des Rheins wird Giblicherweise das “deutsche Stiickfass” mit einem Volumen von 1200
Litern verwendet. Die "Pipe" ist ein Fass, welches fiir Portwein herangezogen wird und 420-630 Liter Wein
lagern kann.

Je nach FassungsgroBe gibt es noch viele weitere Fassarten, wobei wohl die bekannteste aller das "Bar-
riquefass” (in Neuseeland und Australien ,Hogshead" genannt) mit einem Volumen von 225 Litern dar-
stellt.

Der gelagerte Wein reift in einem kleineren Fass schneller, da er mehr Kontakt mit dem Holz und seinen

571 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 97, ff

52 https://blog.liebherr.com/hausgeraete/at/weinfass/ (aufgerufen am 30.08.2018)
53 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 106

54 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 106
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Aromen hat, wodurch er auch eine intensivere Farbe entwickeln kann, und auch mehr Luft pro Volumen

eindringt.*®

1.4.8.2 DAS BARRIQUEFASS/ DER BARRIQUEWEIN

Diese speziellen Holzfésser sind stets aus Eichenholz, da ihre hauptséchlichen Bestandteile (Cellulose, He-
micellulose, Lignin) ein festes und elastisches Holz ergeben und wenig Eigengeschmack und Eigengeruch
an den darin aufbewahrten Wein abgeben. Diese kleinen Fasser, meist mit einem Volumen von 225 bis
350 Liter, werden in der Fachsprache als ,Barrique” bezeichnet. Durch ihre spezielle Herstellungsweise,
das Ausbrennen der Fasser=,Toasting", wird ihre innere Oberflache durch eine Hitzebehandlung leicht
angekohlt, was bei der Lagerung Aromen wie Vanille, Kaffee, Schokolade und Karamell an den Wein abgibt.
Diese Aromastoffe werden dann nach der Befiillung der Fésser mit mindestens 13 Vol.-% -igem Wein (um
Mikroorganismen zu toten, welche mit dem Lufteintritt zur unerwiinschten Oxidation fiihren), durch den
Alkohol, aus dem Holz geldst.>® Das Endprodukt wird durch die Eichenlagerung weicher, voller und erhélt
neue Aromen. Die Lagerung kann drei Monate bis 3 Jahre dauern und wird meist nur bei Rotweinen an-
gewandt, da fiir WeiBweine die kraftigen Eigenschaften, welche man durch die Barriquelagerung erhilt,
nicht gewiinscht werden. Sie sollten frisch und leicht schmecken. Da diese lange Lagerung oftmals fiir
die Massenproduktion nicht gewinnbringend ist, hat man bei der Herstellung von Billigweinen eine Art
Zwischenldsung entwickelt. Man gibt dem im Stahltank gelagertem Wein Holzchips oder -stabe bei. Diese
geben dem Wein dann auch die Aromanoten der Barriquelagerung ab, jedoch bekommt er keineswegs
die Intensitat und die reiche Textur, welche durch die Lagerung in den luftdurchléssigen Eichenfassern
entsteht.”’

Ein Barriquefass kostet in seiner Anschaffung rund 700 Euro und besitzt eine Lebensdauer von durch-
schnittlich 3 Jahren, da es danach ,ausgelaugt” ist und keine seiner Eigenschaften mehr an den Wein

abgeben kann. Bei der Auswahl des Holzes wird auch speziell auf die Herkunft der Eiche geachtet. Man

55 https://blog.liebherr.com/hausgeraete/at/weinfass/ (aufgerufen am 30.08.2018)
56 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 97, ff
57 OLD Marnie, Wein Praktisches Wissen fiir GenieBer, S. 130, f.

69

Die Weinproduktion



INTENSIVERE WEINE
REICHERE TEXTUR
EICHENNOTEN

ue)|yeIS|ap3 Ssejz|oH ya1e|biap
UIB/\\ UBP Jne assn|ju1az|o
ZLyeln



verwendet entweder franzosische oder amerikanische Eiche und Kenner schmecken hierbei sogar den Un-
terschied. Der bekannte spanische ,Rioja" z.B. wird ausschlieBlich in einem Fass aus amerikanischer Eiche

gelagert. Das bekannteste franzdsische Eichenholz kommt aus der Gegend von Limousin.*®

BEISPIELE GROSSE/VOLUMEN HOLZFASS:

Volumen Hohe @Bauch
225L (Barrique) 90-95cm 70-72cm
300L 100cm 77 Tabelle 1

1.4.8.3 DER EDELSTAHLTANK

Der rostfreie Stahlbehélter bringt durch sein leicht verformbares Ausgangsmaterial einige Vorteile gegen-
iiber dem Holzfass mit sich. Zum einen kann man Tanks fiir Kleinstmengen erzeugen und es sind der Fiill-
groBe bis oben hin keine Grenzen gesetzt. Durch die unterschiedlichsten Maglichkeiten in der Form kann
man auch die raumlichen Gegebenheiten optimal zur Lagerung ausnutzen. Edelstahl ist auf einfachste
Weise wieder zu sduberm und zu sterilisieren und hat bei guter Instandhaltung eine enorme Nutzungsdau-
er. Auch kann man den Inhalt des Tanks sehr gut und leicht mit dem Einsatz von Wasser an der Stahlman-
teloberfléche kiihlen. Nachteile gegentiber dem Holzfass sind neben der fehlenden Aromabildung, die
vergleichsweise groBen Preise in der Anschaffung und die durch die Luftundurchldssigkeit des Materials
bedingte langere Reife- bzw. Aushauzeit. Da in den Tank kein Sauerstoff eindringen kann, behalt der darin
gelagerte Wein somit seine fruchtige Note. Daher werden Edelstahltanks vorwiegend bei der WeiBwein-
produktion herangezogen. Bei Rotweinlagerung wird oft auf die bereits beschriebene Methode der beige-

fiigten Holzchips zuriickgegriffen.>” ©°

58 https://deavita.com/lifestyle/weinlagerung-fass-tank-weinbereitung.html (auferufen am 30.08.2018)
59 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 112, ff
60 https://deavita.com/lifestyle/weinlagerung-fass-tank-weinbereitung.html(auferufen am 30.08.2018)
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BEISPIELE GROSSE/VOLUMEN EDELSTAHLTANKS:

alleinstehend

Volumen Héhe @

200L 121,5cm 56,5 m

320L 115,3 cm 63,0cm

500L 150,0 cm 92,0 cm

800L 183,0 cm 92,0cM  Tabelle 2
stapelbar

Volumen Hdhe )

320L 91,4 cm 82,0 cm

5251 1394 cm 82,0 cm

625L 150,0 cm 92,0cm  Tabelle 3

1.4.8.4 WEITERE LAGERMOGLICHKEITEN

Eine weitaus kostengiinstigere Variante ist es den Wein in GefaBen aus glasfaserverstarktem Polyester
(Kunststoff) zu lagem. Diese Kunststofferzeugnisse bringen weitgehend die Vorteile eines Stahltanks mit
sich, jedoch sind sie nur wenig warmeresistent und sehr empfindlich auf mechanische Einfliisse. Bei den
ersten Befiillungen kommt es auch haufig zu Geschmacksheeintrachtigungen, was aber durch Vorbehand-
lungen vermieden werden kann.

Liebhaber greifen oft zur Variante der Betontanks oder -fasser. Diese kdnnen in beliebiger Form aus Stahl-
beton hergestellt werden, jedoch ist hier das Betonei (Abb. 28) am haufigsten aufzufinden. Eine weitere

Maglichkeit, neben der Aufstellung in den Betriebsraumlichkeiten, ist es die Betontanks unterirdisch ein-

zubauen. Somit sind sie von Natur aus gekihlt.
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Varianten mit kleinerem Fassungsvolumen sind Tonamphoren und Glashehalter.t" Diese Lagermdglichkei-
ten gehen bis in die Zeit der Antike zuriick, wo Tonamphoren die einzige Transportmdglichkeit des Weines

boten.

Zusammenfassend kann nun ein Vergleich der beiden, am weitesten verbreiteten, Lagermdglichkeiten
aufgestellt werden. Bei der Lagerung in Edelstahltanks kann sehr platzsparend umgegangen werden,
da sie ein unglaubliches Fassungsvermdgen aufweisen und auch sehr gut zu stapeln sind. Dies bedingt
eventuell eine Giberdurchschnittliche Raumhdhe der Lagerrdume. Holzfésser sind zwar ebenfalls stapelbar,
jedoch weisen sie ein weitaus geringeres Fassungsvolumen auf und bendtigen demnach auch eine viel
umfangreichere Lagerflache. Klimatechnisch ist ein Stahltank von seiner Umgebung komplett unabhangig
und deshalb missen hier keinerlei bauliche MaBnahmen beachtet werden. Stahltanks sind mit eigenen,
technisch ausgekliigelten, Klimasystemen ausgestattet. Beim Holzfass sieht dies schon anders aus, da die
in das Fass eindringende Luft dem Wein einen speziefischen Charakter verleiht. Als ideal wird hier ein

Umgebungsklima wie in einem historischen Weinkeller (dunkel, feucht, kiihl) gesehen.

1.4.9VOM LAGER IN DIE FLASCHE

Abgefiillt wird der Wein stets in sterile Glasflaschen, jedoch fiihren nur ca. 20% aller Winzerbetriebe in Os-
terreich die Flaschenfiillung selbst durch, da es mit einem enormen Aufwand einhergeht. Viele kleinere Be-
triebe schlieBen sich daher in Gemeinschaften zusammen und fiillen so ihre Weine an einer Filllstatte ab.
Schon vor der Fiillung miissen einige Dinge beim Wein beachtet werden. Er muss unter anderem auf seine
Qualitat und weitere Eigenschaften kontrolliert werden, um spater unerwiinschte Veranderungen (wie z.B.
Weinsteinbildung oder Triibwerden) in der Flasche zu unterbinden. Nach der Befiillung ist es namlich nicht

mehr méglich den Wein nachzubearbeiten.®?

61 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 115, ff
62 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 200
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1.4.9.1 WEINBEURTEILUNG

Durchgefiihrt werden diese Untersuchungen meist in einem betriebseigenem Labor, kénnen aber auch
extern in einem Gemeinschaftslabor abgewickelt werden.
Um mit dem Weingesetz einherzugehen, miissen unter anderem folgende Eigenschaften iiberpriift wer-

den:

-DER ALKOHOLGEHALT

Dieser kann auf verschiedenste Weisen bestimmt werden. Die géngigste Variante ist die Analyse mit Hil-
fe des ,Malligand-Gerat". Hierbei wird, kurz zusammengefasst, der Siedepunkt des Weines mit dem des
Wassers und des reinen Alkohols verglichen. Andere Mdglichkeiten sind die Bestimmung anhand eines
Destillationsvorganges, wo der Alkoholgehalt mittels einer Alkoholspindel abgemessen wird, oder die

chemische Analyse laut Dr. Rebelein.

-DIE DICHTE/ DER EXTRAKTGEHALT

Da die im Wein enthaltenen Auszugsstoffe (Extrakte) wesentlich seine Qualitét bestimmen, gibt diese Ana-
lyse auch einiges iiber den erzeugten Wein preis. Hierbei unterscheidet man die Bestimmungen aus dem
Gesamtextrakt, dem zuckerfreien Extrakt und die aus dem Extraktrest. Bei der Gesamtextraktbestimmung
wird der Wein erhitzt und der Rest, welcher wahrend dieses Vorganges nicht fliichtet, kann nun als Extrakt-
anteil bestimmt werden. Bei einem Qualitatswein soll dieser Anteil nicht unter 129/l liegen. Die Dichte
kann aber auch mittels verschiedenster Formeln berechnet und aus Tabellen abgelesen werden. Dies ge-

schieht iiber das Prinzip Gewicht des Weines, verglichen zu Alkohol und Wasser.

-DIE WEINSTABILITAT
Hierbei wird der Wein auf seine enthaltenen ,thermolabilen EiweiBstoffe” und seinen Eisengehalt gepriift,

da diese spater unerwiinschte Reaktionen hervorrufen kdnnen. Die thermolabilen EiweiBstoffe fiihren zu
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Triibungen in der Flasche. Man kann ihnen durch das Beimengen von Betonit entgegenwirken. Bei zu
viel Eisen, aber auch zu vielen anderen Metallen, wie Kupfer, konnen ebenfalls Triibungen, sowie ein un-
erwlinschter Beigeschmack und Oxidation auftreten. Dem wirkt man entgegen, indem man dem Wein

gelbes Blutlaugensalz untermengt (Blauschénung).

Weitere Analysen, die im Labor durchgefiihrt werden miissen, bestimmen unter anderem den Gesamtséu-
regehalt (titrierbare Sdure), welcher nie unter 3,5g/! liegen soll, den Zuckeranteil im Wein, die Menge der
enthaltenen schwefeligen Saure und den Aschegehalt.

Fiir all diese Untersuchungen kommen mittlerweile immer mehr Gerate auf den Markt, mit denen man
halbwegs akkurate Tests in einer kurzen Zeit und mit wenig Aufwand (Schnelltest) durchfiihren kann.

Mit diesen erlauterten Methoden kann analytisch einiges festgestellt werden, jedoch kann man die wirkli-
chen Faktoren die den Wein, seinen Geschmack und seine Qualitdt beeinflussen, hiermit nicht abdecken.
Mit der Verkostung (sensorische Analyse) kann man letztendlich immer noch besser die Fehler und Makel

eines Weines feststellen. Hierbei wird das Hauptaugenmerk auf Aussehen, Geruch und Geschmack gelegt.

1.4.9.2 DIE WEINBEHANDLUNG

Je nach den Ergebnissen dieser Tests wird dann der Wein behandelt. Wie bereits zuvor erldutert gibt es
die Mdglichkeiten der Betonit- und Blauschdnung. Diese sind jedoch nicht die einzigen Varianten mit
denen man Einfluss auf die Qualitét des Endproduktes nehmen kann.

Nach Abschluss der Garung sollte zuerst das GefaB aufgefiillt, d.h. vollgefiillt, werden, damit keine Oxida-
tion durch Sauerstoff auftreten kann, oder Uberreste an der Behilteroberfliche eintrocknen und verfaulen
kénnen. Danach fiillt man den Wein in ein anderes Behaltnis um, dies wird als ,Abziehen" bezeichnet.
Hierbei wird die Flissigkeit von den abgesetzten Stoffen am Boden des Fasses/Tanks getrennt. Diese Riick-
stinde, welche hier herausgefiltert werden, kdnnten namlich ebenfalls zu Triibungen im Wein fiihren.

Danach kommtes zum Beimengen von Schwefel. Dieser st in zu groBer Menge nicht fiir den Verzehr geeig-

/9

Die Weinproduktion






netund daher sehr umstritten. In der Weinproduktion kann man aber nicht vollkommen darauf verzichten,
da er Reaktionen wie Oxidation und Braunfarbung durch seine enzym-, bakterien- und hefehemmenden
Eigenschaften verhindert und dem Wein bei seiner Aromabildung maBgebend unterstiitzt. Allerdings soll-

ten vorgegebene Grenzwerte je Sorte nie Giberschritten werden, um fiir den Menschen unschédlich zu sein.

1.4.9.3 DIE FLASCHENFULLUNG

Folglich ist es auch noch von groBer Bedeutung den richtigen Zeitpunkt fiir den Fiillvorgang abzuschatzen.
Der Wein muss in der Flasche seine beste Ausbaustufe erreicht haben. Ein leichter WeiBwein zum Beispiel
kann schon 1-3 Monate nach dem Eintreten der Garung abgefiillt werden. Beeinflusst wird diese Zeitspan-
ne auch von der Lagerungsart des Weines. Ein in Holzfassern gelagerter Wein kann, wie bereits beschrie-
ben, durch die Mitwirkung des Sauerstoffes schneller reifen, als ein in Stahltanks gelagerter Wein. Die
Flaschen selbst miissen selbstversténdlich sauber und desinfiziert sein, um dem darin abgefiillten Wein
nicht zu schadigen.

Begonnen wird mit der richtigen Behandlung der Flaschen schon bei ihrer Lagerung. Sie sollten keiner
UV-Strahlung und groBen Temperaturschwankungen ausgesetzt sein, da dies die Glasflachen verformen

konnte und bis zu ihrem Bruch fihren wiirde.

Beginnt man dann die Flaschen fiir den Fiillvorgang zu behandeln miissen sie zuerst eingeweicht werden
(Flaschenweiche). Dies geschieht um eingetrocknete Reste und alte Etiketten abzuldsen. In kleinen Betrie-
ben wird dies per Hand in Trdgen oder Bottichen durchgefiihrt, jedoch etwas praktischer und arbeitssparen-

der sind Maschinen, wie das Einweichrad, oder vollautomatische Waschmaschinen.

Im darauffolgenden Schritt kommt es zur Flaschenreinigung: Auch hier gibt es mehrere Maglichkeiten
der Handhabung. Fiir Kleinstbetriebe greift man meist zu Handwaschmaschinen. Besser bedient man sich
allerdings an halbautomatischen Flaschenwaschmaschinen, wo die Flaschen kopfiiber von einer sich auto-

matisch drehenden Kunststoffbiirste gereinigt werden.
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Und als kostspieligste, aber arbeitssparendste Variante gilt, wie schon bei der Flaschenweiche erwéhnt, die
vollautomatische Waschmaschine, welche diese beiden und viele weitere Schritte im Alleingang durch-
fiihrt. Man kann sie auch noch zusatzlich, wenn man das nétige Kleingeld aufbringen kann, fiir den darauf-

folgenden Schritt erweitern.

Die Flaschensterilisation: Denn obwohl die Flaschen nun fiir das Auge sauber sind, miissen sie noch von
samtlichen Keimen befreit werden, damit in der Flasche keinerlei Reaktionen mit den Mikroorganismen
auftreten kdnnen. Die Flaschen werden hierbei auf verschiedenste Arten mit Schwefel, Wasserstoffperoxid,
Peressigsaure, Ozon oder HeiBdampf bespriiht oder darin eingetaucht. Hierfir gibt es fiir Kleinbetriebe
wieder einfachere Varianten (Handschwefler, Trauchbadsterilisaor), sowie fiir GroBbetriebe vollautomati-
sche Maschinen.

Nach dem Sterilisieren kann nun endlich mit dem Befiillen der Flaschen begonnen werden. Hierbei kann
je nach BetriebsgroBe wieder zwischen einer Befiillung per Hand, einer halbautomatischen bzw. einer
vollautomatischen Befiillungsart entschieden werden. Bei einer vollautomatisierten Maschine gibt es
Versionen, die am Ende die anfangs leeren Flaschen bereits fertig befiillt, etikettiert und in Lieferkartons
abgepackt ,auswerfen”. Bei all diesen Varianten bleibt jedoch der groBte Fokus auf der sterilen Abfiillung,
da ansonsten Mikroorganismen, wie Hefe oder Milchsdurebakterien wieder zu Triibungsreaktionen im
Wein fihren kdnnen und diesen somit ungenieBbar machen kénnen. Durchgefiihrt wird dies entweder
im Prozess der ,Kaltsterilfillung", bei der alle benutzten Materialien, Maschinen, Leitungen und auch der
Abfiillraum selbst véllig keimfrei sein miissen, oder mittels einer ,HeiBabfiillung", bei der der Wein vor
der Befiillung auf eine Temperatur um die 65°C erhitzt wird und so auf die Flaschensterilisation und auch
sonstige SterilisationsmaBnahmen verzichtet werden kann. Ein Trend, der immer mehr von groBer Beliebt-
heit ist, ist es dem Wein wahrend der Fiillung noch zusatzlich Kohlensdure zuzufiihren, da dieser dadurch

frischer und spritziger wird.®*

63 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 200, ff.
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1.4.10 FLASCHEN LAGERN

Wahrend des Einfillens in die Flasche wiederfahrt dem Wein eine sogenannter ,Fiillschock”. Im Flaschen-
lager kann er sich dann wahrend der Lagerzeit von diesem erholen und zu seiner endgiiltigen Reife ge-
langen. Fir diesen letzten Entwicklungsschritt bendtigt der Wein einen Lagerort, welcher gewissen Kri-
terien entspricht. Klassisch ware dies der Weinkeller. Der Raum soll eine Temperatur von 10-15°C haben,
dunkel, feucht und ruhig sein.® Wein soll keinesfalls bei Temperaturen unter 5°C gelagert werden, da es
sonst zur unerwiinschten Bildung des Weinsteins kommen wiirde. Eine Nahe des Lagerraums zur Fiillstétte
und Versandstatte ist auch von groBem Vorteil, da der Wein so wenig wie mdglich durch Orts-, Klima und
Lagewechsel beeinflusst werden sollte. Fiir die Einrichtung der Lagerraume gibt es die verschiedensten
Losungen, prinzipiell gilt aber folgendes: ,Pro m® Raum kannen ca. 700 0,75-I-Flaschen oder 230 Doppel-
literflaschen bei einer StoBhdhe von 1,5 m gelagert werden." Die Flaschen sollten unbedingt im Liegen
aufbewahrt werden, da es im Stehen zu keinem Kontakt des Korkens mit Fliissigkeit kommt und dieser
dadurch austrocknen und schwinden kann, was in weiterer Folge zur Undichtheit der Flasche fiihrt. Betref-
fend der Lagerdauer gibt es einige Irrglauben welche sich unter Nichtkennern breitgemacht haben. Zum
Beispiel werden viele Weine mit dem Alter gar nicht besser. Dies ist nur sehr stark konzentrierten Weinen
eigen. Alle tibrigen verlieren iiber langere Zeitspannen sogar ihre Frische und Spritzigkeit. Als Faustregel
kann folgender Satz gelten: ,Ein Wein, der friiher auf dem Hohepunkt ist, lasst aber auch frither nach."’
Mehrals 90% aller hergestellten Weine sind demnach fiir den sofortigen Verzehr bestimmt. Rund 10% sind
fiir eine Lagerdauer von 5 Jahren bestimmt. Diese Weine sind meist Rot- oder Dessertweine und haben
einen hohen Tannin-, bzw. Zuckeranteil, welcher ihn konserviert und durch die starke Konzentration im
Wein zur Aromabildung Gber die Jahre hinweg beitrdgt. Fir eine Reifung von etwa 10 Jahren sind dem-
nach nurweniger als 1% Weine aus der gesamten Weinproduktion vorbestimmt. Dies sind meist sehr stark
tanninhaltige Rotweine, die diese Tannine Gber die Jahre abbauen miissen, da sie sonst nicht mild genug

fiir den Verzehr sind ¢

64 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 217

65 OLD Marnie, Wein Praktisches Wissen fiir GenieBer, S. 55
66 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 219

67 OLD Marnie, Wein Praktisches Wissen fiir GenieBer, S. 55
68 ebenda, 5.54, 1.
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Abb. 29, links

Spindelpresse

Abb. 30, rechts
Baumpresse

Grafik 13

Funktionsprinzip einer pneumatischen Presse




1.5 EIN HISTORISCHER RUCKBLICK

Bereits in der Bibel schreibt Jesaia von einem Weinberg mit einem Turm, in welchem sich ein Kelter (eine
Presse) befand. In den Grébern der alten Agypter findet man Malereien auf denen man die Weinlese per
Hand, das Stampfen der Trauben mit den FiiBen und das Pressen der zertretenen Trauben durch Tiicher
sehen kann. Von den Griechen und Romem weiB man, dass sie die Trauben auch mit den FiiBen zertreten
haben und vermutlich den Vorreiter fiir die spater weit verbreitete und lang bewéhrte Baumpresse ent-
wickelten. In Weiden am See, Burgenland, wurde bei Ausgrabungen die élteste Weinpresse Osterreichs
gefunden. Sie ist eine Spindelpresse und stammt ca. aus dem 2 Jahrhundert. Unter Kaiser Karl dem GroBen
(768-814) wurde dann das Zertreten der Trauben mit den FiiBen verboten, damit der Wein eine bessere
Qualitdt erhalt. Man musste ab sofort die Trauben mit einem ,Mostler” zerstampfen. Im Mittelalter gewan-
nen Baumpressen immer groBeren Gefallen und waren fortan in der Produktionskette nicht mehr wegzu-
denken. Die alteste erhaltene Baumpresse in Osterreich stammt aus dem Jahr 1564.

Im Industriezeitalter (2. Halfte 19. Jhdt.) wurde die Spindelpresse aus Eisen entwickelt. Diese hat gegen-
iiber der hélzernen Baumpresse den Vorteil, dass sie ihrin der Funktionsweise tiberlegen und auch leichter
zu reinigen ist. Zuerst wurde sie noch von Hand betrieben, wobei spétere Entwicklungen einen maschinel-
len Antrieb brachten- hydraulische Presse ab ca. 1920/ 1930.

Die Baumpresse an sich wurde nicht grundlegend weiterentwickelt. Einen Meilenstein in der
Maschinenentwicklung setzte 1960 die franzdsische Firma Vaslin mit der Erfindung einer Weinpresse mit
einem horizontalen, zylindrischen und drehbaren Presskorb.

Die groBte Entwicklung brachte aber die Erfindung der pneumatischen Presse 1951 durch die Firma Will-
mes. Der Most wird nun nicht mehr durch simples zerdriicken der Maische gewonnen, sondern durch elas-
tisches Driicken mittels Luftdrucks (schonender). Bei der Entwicklung dieser pneumatischen Pressen ist

noch kein Stillstand zu erwarten.®’

69 http://www.der-winzer.at/?id=2500%2C5472106%2C%2C%2CY2Q9INDkma3c9dmlldyZ4X19TRVR-
fUTRBUIRbaGIOYm94XTOOMCZ4X19TRVRfRU5UUIIbaGIOYm94XT000CZpbnQ9MQ%3D%3D (aufgerufen am 15.09.2018)
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Abb. 33, links

Baumpresse

Abb. 31

Abb. 32

Abb. 34, rechts

Handlese im Weingarten

Laitwagen

Varianten der Mostherstellung




1.5.1 DIE WEINPRODUKTION VOR DEM
2. WELTKRIEG AM BEISPIELVON SCHAMBECK IN UNGARN

Begonnen wird der Produktionszyklus mit der hdndischen Weinlese. Danach miissen die geernteten Trau-
ben in das Presshaus gebracht werden. Befindet sich dieses nicht direkt am Weinberg selbst, wird ein Lese-
wagen bendtigt, auf welchem die Butten transportiert werden kdnnen. Bei groBeren Weingérten werden
die Trauben noch vor Ort gemahlen und die Maische mit Hilfe eines Laitwagens (mit Fass fiir Maische) ins
Presshaus gefihrt. Im Presshaus angekommen wird das Lesegut als ersten Schritt in der Traubenmiihle
gemahlen. Unter dieser wird ein Bottich mit einem Setzkorb (Abb. 34 B/4) aufgestellt, um die gemahlene
Masse aufzufangen. Der Setzkorb hat die Funktion, dass sich darin aus der gemahlenen Maische bereits
der erste Most absetzt, welcher daraus abgeschopft werden kann und bereits direkt in die Fasser zur Garung
abgefillt werden kann. Vor dem Einsatz der Miihle wurden die Trauben noch mit FiiBen in Bottichen zertre-
ten (Abb. 34 A/3). Diese hatten einen doppelten Boden mit Lochem, durch die dann die Maische abflieBen
konnten. Wer nicht die FiiBe benutzen wollte, zerstampfte die Trauben mit einem Mostler (Abb. 34 B2 & B3)
Nach dem Mahlen kommt die Maische dann in den Presskorb. In diesem Arbeitsschritt wird die Maische
von oben mit schweren Gewichten durch ein Sieb gedriickt. Das Ergebnis ist ein Pressmost, der ebenfalls
gleich in die Fasser abgefiillt werden kann.

Die Uberreste des Presskorbs werden danach nochmals in einer Baumpresse bearbeitet. Die daraus ent-
standenen Uberreste, Trester genannt, werden nun mit Wasser und Zucker vermischt und bis zur Gérung
stehen gelassen. Danach wird dieses Gemisch wieder gepresst und in Fasser gefiillt. Hieraus entsteht der
sogenannte Trunkwein.

Die Fésser diirfen generell nur zu 9/10 mit Most und vergarbaren Substanzen befiillt werden, da sie an-

sonsten bei der Garung Giberlaufen wiirden.”

70 http://www.sulinet.hu/oroksegtar/data/magyarorszagi_nemzetisegek/nemetek/beitrage_zur_volkskunde_der_ungam-
deutschen/1979/pages/005_der_weinbau.htm (aufgerufen am 15.09.2018)
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1.5.2 DERTYPISCHE ,KELLER" IM SUDBURGENLAND
VOR 1970

In den 1970er Jahren wurde eine Entwicklungsstudie von Studenten der Lehrkanzlei fiir Kunstgeschich-
te und Denkmalpflege an der Technischen Hochschule Wien iiber die Kellerviertel in Heiligenbrunn im
Burgenland durchgefiihrt. Diese Kellerbauten gelten als beispielhaft fiir die gesamte Region des Stidbur-
genlandes und werden daher ebenfalls in der Gegend von Eisenberg bis nach Moschendorf aufgefunden.
Bisin die 1970er war man im Siidburgenland nicht auf groBe Verkaufszahlen fokusiert, da die Anbaufléche
des einzelnen Weinbauers dieser Region im Durchschnitt nur 0,15 Hektar betrug und somit ihre Erzeug-
nisse nicht fiir den Weiterverkauf an die Masse gedacht war. Man produzierte den Wein lediglich fiir den
Eigengebrauch und zur Bewirtung von Gasten und der Verwandtschaft. Daher wurde der ,Keller" nicht nur
als reine Produktionsstétte gesehen, sondern man traf sich hier auch abendlich, oder sonntags, nach dem
Kirchgang zum Tratschen, um geschéftliches zu besprechen, oder zum Kartenspielen bei einem Glaschen
Wein. Diese charakteristischen ,Keller"-Bauten wurden seit dem 18. Jahrhundert errichtet und stellen ein
wichtiges Kulturgut im Stidburgenland dar. Erst zum Zeitpunkt der Studie (1970) fand ein Umdenken der
Weinbauern dieser Region statt und man ging allméhlich zur Produktion edlerer Weine iber, da diese
besser zu vermarkten waren.

Der klassische Keller im Siidburgenland bestand also nicht aus groBen Gebaudekomplexen, sondern be-
diente sich an einfachsten Formen, die lediglich der Funktion als Produktionsstatte, Lager und Kommuni-
kationsort fungieren sollten. In einem etwas langer gestreckten Gebaude wurde oft der Lagerraum und das
Presshaus unter einem Dach zusammengefasst und in einem zweiten kleineren Gebéude befand sich dann
das ,Stiiberl’, welches ein besonderes Merkmal der Kellerbauten darstellte. Eingerichtet war es oftmals
mit einem Tisch, einem Bett und einem Ofen. Am Sonntag saB man dort am Tisch zusammen und da die
Eigentiimer oftmals ihr Eigenheim etwas weiter vom Weingarten entfernt hatten, mussten sie manchmal
gleichim ,Stiiberl” ibernachten.

Die Kellerbauten waren Holzblockbauten, die mit Lehm beschmiert waren und ein Strohdach besaBen. Sie
stammen aus dem 18. und 19. Jhdt., wobei die alteren ihrer Gattung hauptséchlich oberirdisch errichtet
wurden. Als Grund dafiir kann genannt werden, dass ,sie naturwiichsige Gegebenheiten, UnregelmaBig-

keiten respektieren, sich mehr anschmiegen als aufpragen, eher den krummen Linien, welche die Natur
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hervorgebracht hat, folgen, als daB [sic!] sie den rechten Winkel oder fugengerechte Prézision aufzwingen.
Wenn das Gelande abfillt, folgt das Geb&ude dem Hang."”!

Das Strohdach schirmte Hitze und Kalte besten ab. Der mit Lehm verschmierte Holzbau wurde auBen weiB-
gekalkt. Zum Versperren der Keller diente eine massive Eichenholztiire, welche davor oftmals noch eine
geflochtene zweite Tiire besaB, die ebenfalls Warme und Kalte abschirmte. Im Presshaus war es auf Grund
der groBen Baumpressen nicht méglich eine Decke einzubauen und somit standen diese unter einem
freien Dachstuhl.

Obwohl sich das Umfeld dieser Kellerbauten mit der Industrialisierung weiterentwickelte, blieben die Kel-
lerbauten bis in die Zeit der Studie (1970) stets ihrer urspriinglichen Form treu. Erst in den 70ern gingen
die Weinbauern aus praktischen Griinden allmahlich zur Ziegelbauweise tiber und deckten die Dacher mit

Dachziegeln.”?

71 Lucio LICHETENECKER: Kellerviertel Heiligenbrunn/Bgld.: Museum des 20. Jahrhunderts Wien; Ausstellung einer Entwicklungs-
studie von Studenten der Lehrkanzlei fir Kunstgeschichte und Denkmalpflege an der Technischen Hochschule Wien im Museum
des 20. Jahrhundert; Wien 1974, 1 Faltblatt (Leporello)

72 LICHETENECKER: Kellerviertel Heiligenbrunn; Wien 1974






1.5.2.1 DIE UNTERSCHIEDLICHEN BAUWEISEN DER WEINKELLER IM
SUDBURGENLAND UND DES UNGARISCHEN GRENZGEBIETES:

DerWeinkeller Miillerim Bezirk Giissing wurde in der Zeitum 1788 in Blockbauweise errichtet. Ebenso wie
die sonst Gblichen Lehmbauten erhalten die Wénde innen und auBen einen weiBen Anstrich. Es handelt
sich hier um einen langestreckten Baukdrper welcher Gerdtekammer, Presshaus, Rauchkiiche und Stube
beherbergt. Das Gebaude passt sich dem natiirlichen Gefélle der Umgebung an und somit kann der sich
unter der Stube befindliche Keller von auBen barrierefrei betreten werden. Das Dach wird mit Stroh ge-
deckt.

Im Vergleich dazu steht der Weinkeller in Prostrum bei Gaas, ebenfalls im Bezirk Giissing. Hier findet man
ebenfalls einen langgestreckten Baukdrper vor, der Stube und Weinkeller unter seinem Dach vereint. Die
Bauweise hier ist der sonst verbreitete geweiBelte Lehmbau. Das Dach wird von drei Scheren getragen auf
denen sich der Firstbalken befindet, an welchem paarweise die Rofen befestigt werden.

Weit verbreitet in den Kellergassen waren auch Einraumkeller, welche auf den Seiten 98 bis 101 beispiel-
haft dargestellt werden. Hier findet man erneut Block-, als auch Lehmbauten vor.”* Griinde dafiir konnten
die Anpassung der Bauweise an die unterschiedlichen Witterungsbedingungen rund um die verschiede-

nen Grundstiicke sein.

73 Franz SIMON, Béuerliche Bauten und Geréte Stidburgenland und Grenzgebiete, im Selbstverlag des Autors, Oberschiitzen, 1981,
S.112-163
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2.1 DER MEDIALE AUFTRITT

Die Weinproduktion in Osterreich hat heutzutage ihre reine Funktion zur Herstellung fiir den Eigenge-
brauch weit Giberschritten. Man orientiert sich mehr und mehr in Richtung Vermarktung fir die breite Mas-
se und definiert sich groBtenteils iiber seine Selbstdarstellung. Sei dies durch ein auffallendes Flaschende-
sign (Flaschenform und Etikett), weitreichende Werbung (Mundpropaganda nicht mehrausreichend), oder
auch Gber das duBerliche Erscheinungsbild der Marke, wo die Architektur in das Geschehen eingreift. Welt-
weit setzen Weinbauern immer mehr auf ein markantes duBeres Erscheinungsbild, welches sich von den
.Mitstreitern” abheben soll. Dies resultiert wohl einerseits daraus, dass man aus der Masse herausstechen
mdchte um unter anderem auch den eigenen Stellenwert zu erhéhen, aber sicherlich auch daraus, dass
in der heutigen Zeit Medien wie Pinterest, Instagram oder Facebook die groBten und weitreichendsten
Werbeportale Giberhaupt darstellen. Diese ,sozialen Medien" haben ihren Schwerpunkt rein auf optische
Werte gesetzt. Das heift sie ,sprechen” den Benutzer Gber Bilder an und somit will man ein auf diesen
verdffentlichten Bildern wirksames und sozusagen fotogenes, ansprechendes Gesamtkonzept erzeugen.
Sei es eben, wie bereits erwdhnt, die Flasche, oder aber auch die Architektur an sich, vor und mit denen sich
die sogenannten ,Influencer” positionieren. Influencer stellen heute ein eigenes Berufsbild dar, mit dem
man das groBe und schnelle Geld schaffen kann. Diese Personlichkeiten der sozialen Medien werden dafiir
bezahlt, dass sie sich mit den Produkten der Werbenden abbilden lassen und diese Gber lhren ,Kanal" in
den sozialen Medien auf der ganzen Welt verbreiten. Je mehr ,Follower", d.h. Abonnenten, welche die
Aktivitaten des Influencers stets aufmerksam verfolgen und sich bestenfalls davon beeindrucken lassen,
ein Influencer hat, desto interessanter ist er fiir den Werbenden auf Grunde seiner Reichweite und desto
mehr Honorar kann er pro ,Post” (Eintrag) verlangen. Hier wird aber in dieser Arbeit nicht naher darauf

eingegangen, da dies den Rahmen sprengen wiirde und nach einer eigenen Arbeit verlangt.
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2.2 DER WANDELVOM
KONSUMGUT ZUM ERLEBNISGUT

Bis 1990 lag bei den Weinbauern stets das Hauptaugenmerk auf der Vermarktung in der unmittelbaren
Umgebung. Man verkaufte den Wein an personlich bekannte Kunden. Mit der Zunahme der Mobilitat
jedes Einzelnen hat sich um 1990 die Vermarktungs- und Einkaufsgewohnheit der Kunden grundlegend
einem Wandel unterzogen. Der Weinliebhaber bezieht seinen Wein nun nicht mehr ausschlieBlich aus
der heimischen Umgebung, sondern kann und méchte Wein aus aller Welt konsumieren, was sich auch
auf die Einkaufsmengen je Konsument und Betrieb auswirkt. Friher deckte man den eigenen Weinbe-
darf stets beim Weinbauern seines Vertrauens ab. Nun bezieht man aber kleinere Mengen pro Hersteller
und genieBt die Vielfalt der verschiedensten Herkunftsorte. Um mit den internationalen, im Vergleich viel
groBer aufgestellten Betrieben mithalten zu kénnen unterzog sich das bis dato traditionelle Denken in
Osterreich ebenfalls einem Wandel in Richtung bewusstes marktorientiertes Produktionsdenken.’* Ende
der 1990er Jahre dnderte sich als Folge dessen die GroBenverteilung der Weinbauern und ihrer Produkti-
onen merkbar. Waren es in Osterreich vormals ca. 3800 Betriebe dieser GroBenordnung, liegt man im Jahr
2000 bei einer Zahl von 1150 Betrieben. Dies weist darauf hin, dass Betriebe in ihrem Produktionsumfang
wuchsen und grundsatzlich ihren GroBenwachstum vorantrieben. Auch der Verkauf ,Ab-Hof" nimmt von
nun an stetig ab und das Hauptaugenmerk liegt jetzt auf dem Verkauf im und durch den Fachhandel, da
dieser den umfangreichsten Absatz mit sich bringt.” Der Stellenwert des weltweiten Onlinehandels nimmt
ebenfalls enorm zu.

Wie bereits im ersten Kapitel erldutert, erhélt ein Wein seinen spezifischen Charakter durch die unter-
schiedlichsten Einfliisse, welche unter dem Begriff ,Terroir" zusammengefasst werden kénnen. Da der
Wein nun aus allen Regionen dieser Welt durch den einzelnen Endkunden bezogen werden kann, wird
es immer mehr zum Ereignis diese Eigenschaften des Weins zu erfassen und sich mit der Erkennung des-
sen zu beschaftigen. Hier beginnt also die ,Erlebniswelt Wein". Der Wein kann heute so viel mehr, als
nur zum Verzehr in der Gesellschaft dienen. ,Als Begleiter zeitgemaBer Esskultur spielt er ebenso eine
unverzichtbare Rolle wie als Bestandteil eines weinorientierten Tourismus, Mittelpunkt weinkul-

tureller Events oder als Sammelobjekt, Investitionsgut und Statussymbol. Nicht zuletzt bestimmt

74 Robert GOBEL: Personlichkeitsorientierte Architektur & Weinmarketing, Verlag Gebriider Kornmayer, Dreieich 2012, S. 73 ff.
75 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 290
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Der Wandel vom Konsumgut
zum Erlebnisgut

Weinkennerschaft auch das Prestige einer Persénlichkeit, sodass die Aneignung von Weinwissen haufig zur
reizvollen Nebenbeschaftigung wird"¢ Auch dient er in der heutigen Zeit als Anreger fiir Tourismus und
verschiedenste festliche Aktivitaten und verbindet Leute unterschiedlichster Herkunft und sozialer Schich-

ten durch ihr gemeinsames Interesse an diesem ,Kulturgut”.

76 Heinz- Gert WOSCHEK, Denis DUHME, Katrin FRIEDRICHS: Wein und Raum, Detail, Miinchen 2014, 1. Auflage, S.7
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2.3 DIE SELBSTDEFINITION EINES BE-
TRIEBES UND AUTHENTIZITAT
ALS MARKETINGSTRATEGIE

GroBe Betriebe setzen also vermehrt ein Augenmerk auf ihren medialen Auftritt. Wie vermarktet und ver-
kauft sich nun ein Betrieb? Diese Frage steht jedem Winzer selbst offen, allerdings gibt es einige Anregun-
gen, die durchaus von Bedeutung fiir den ,Kleinen” und ,GroBen” sind.

Einer der wichtigsten Punkte ist die ,Authentizitat” des einzelnen Betriebes. Der Konsument merkt sofort,
wenn ein Weinbauer hinter seinem Produkt steht. Wie kann man dies aber an AuBenstehende vermitteln.
Zu Beginn steht mal die Auseinandersetzung mit sich selbst. Welche Starken und Schwéchen hat mein
Betrieb? Worauf mdchte ich hinaus? Was zeichnet mein Unternehmen aus? Womit hebe ich mich von an-
deren Unternehmen ab? Was sind meine Ziele? etc.

Beachtet man all diese Punkte und betreibt man ausreichend Selbstreflexion, entsteht automatisch ein
authentisches Erscheinungsbild fiir die Offentlichkeit. Nichts ist fiir einen Betrieb schadlicher, als wenn
man sich eine Maske aufsetzt, denn der Kunde kann dies fiihlen. Man kdnnte also folgendes Zitat als
Grundsatz-Kredo heranziehen: ,In einer schnellen und bunten Welt voller plakativer Unternehmensauf-
tritte einen personlichen, authentischen, vielleicht sogar bescheidenen und ruhigen Stil zu vermitteln, ist
mutig."”’

Das Personliche und auch Authentische in einen Betrieb einflieBen zu lassen soll aber keineswegs bedeu-
ten, dass man, hat man dieses einmal etabliert, sich in der entstandenen Struktur nicht verandern kann.
Es heiBt sich sténdig weiterzuentwickeln und sich nicht gegen Verédnderungen zu wehren. Die Traditionen
dienen lediglich als wertvolle Basis, auf welcher man aufbauen soll, aber verharrt man auf ihnen, werden
wichtige Schritte in der Weiterentwicklung und somit auch im Erfolg am Weg liegen gelassen.

Der Frage wie viel Design ein Wein vertrdgt und wohin man sich im Bereich des Weinmarketings heu-
te orientieren solle, ging man bei einer Podiumsdiskussion des dsterreichischen Weinhéndlers ,Wein&-
Co" im Jahre 2012 nach. Allgemein etablierte sich hier die Meinung, dass gutes Design einen qualitativ
schlechten Wein nicht ,retten” kann. Der Kunde mag vielleicht zu Beginn auf Grund des Flaschen- und
Etikett-Designs dazu verleitet sein den Wein zu kaufen, jedoch wird er bei schlechter Qualitat mit groBer

Wahrscheinlichkeit von einem zweiten Kauf Abstand nehmen. Generell ist man sich bei dieser Diskussion

77 GOBEL: Personlichkeitsorientierte Architektur & Weinmarketing, S. 19
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dahingehend einig, dass es unabdingbar ist einen Wiedererkennungswert fiir sein Produkt aufzubauen.
Heute spricht man nicht mehr vom ,Weinbauern”, sondern von einem ,Winzer"/ einer ,Winzerin". Dieser/
Diese agiertimmer mehr als Aushéngeschild des eigenen Produktes und kann als Person selbst Vertrauen
beim Kunden schaffen. Seine/ Ihre Geschichte und seine/ihre Person stehen im Fokus und man vermarktet
nicht wie friiher die Rebsorte an sich.”®

Zusammengefasst ist es also wichtig fiir seinen Betrieb eine ,Corporate Identity” zu entwickeln- unabhén-
gig von der GroBe des Unternehmens. Diese soll in bester Weise die Persénlichkeit des Betriebs nach au-
Ben hin darstellen und somit Vertrauen und Unternehmensphilosophie an den Kunden vermitteln.

Hier muss man mit Vorsicht vorgehen, denn nur die Authentizitat wahrt tiber lange Zeit! Wenn ein Betrieb
vorgibt etwas zu sein, was er gar nicht ist, wird der Konsument schnell hinter den Schein blicken und es
fiihrt zu einem sicheren Niedergang des Unternehmens.””

Ein weiterer Punkt, der das Vertrauen eines Konsumenten an einem Betrieb erhohen kann, sind Wein-
pramierungen. Diese Auszeichnungen bewirken immer wieder einen groBen und sehr positiven Einfluss
auf das Ansehen eines Weingutes. Sieger, welche aus solchen oft unangekiindigten Tests hervorgehen,
erhalten meist zu ihrer Prémierung ein Siegel, welches sie danach zum Beispiel auf Flaschen, sowie fir
samtliche 6ffentliche Auftritte und Werbezwecke verwenden diirfen. Eine solche Auszeichnung bringt auto-
matisch einen groBeren medialen Auftritt mit sich. Renommierte Magazine, wie z.B. das Fallstaff- Magazin,
oder auch diverse Weinfiihrer, berichten sehr gerne von solchen Weinpramierungen und ihren Siegern.
Somit garantiert eine Pramierung eine erhéhte Chance fiir den Auftritt in fachspezifischen Medien und

auch eine Steigerung des Bekanntheitsgrades beim weininteressierten Publikum.

78 https://www.falstaff.at/nd/wie-viel-marketing-braucht-der-wein/ (aufgerufen am 04.10.2018)
79 GOBEL: Personlichkeitsorientierte Architektur & Weinmarketing, S. 27 ff.
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2.3.1 DIE ARCHITEKTUR ALS ELEMENT DES
MARKETINGS

Betrachtet oder betritt man ein Gebaude wird man unumganglich von seiner Optik beeinflusst. Es kann
einem viele Eigenschaften eines Betriebes vermitteln und ist somit ein wichtiger Faktor in der Direktver-
marktung eines Produktes. Die Architektur vermittelt dem Kunden also ein Erlebnis, welches sich in sein
Unterbewusstsein einprégt und viele weitere Schritte in seinem Konsumentendasein beeinflusst. Als wich-
tigster Punkt in der Weinwirtschaft gilt hierbei, wie bereits erlautert, die Authentizitdt. Das heiBt, zielt ein
Betrieb auf gewisse Werte ab, so soll dies auch in seiner duBeren Darstellung erkennbar sein. Ein traditi-
onsbewusster Betrieb kann sich demnach nur sehr schwer einer High-Tech Architektur widmen, da dies
mit dem Gesamtbild nicht zusammenwirken und einhergehen wiirde. Denn unter Authentizitét wird auch
verstanden, dass sich durch alle Teilbereiche eines Unternehmens ein ,roter Faden” zieht. Denn ,Nicht [sic!]
die aktuelle Mode, nicht der Augenblick, nicht die Epoche und auch nicht der Stil eines/er Architekten/in
diirfen ausschlaggebend sein fiir die personliche Architektur. Eine authentische und Personlichkeit vermit-
telnde Gestaltung kommt von innen und wird nicht iibergestiilpt."®

Architektur geht unweigerlich eine Wechselbeziehung mit seiner direkten Umgebung ein. Im Bereich
des Weinbaus gibt es natiirlich verschiedene Ansatze in der Ausfiihrung und im Designs eines Weingu-
tes. Gerne wird heute eine modere Architektur, mchte man iibertreiben vielleicht sogar eine High-Tech
Architektur, in den weltweiten Weingebieten platziert. Dies verleiht dem Weingut natiirlich einen sehr
fortschrittlichen Charakter und mag bei Kunden auch groBen Eindruck hinterlassen. Mit Sicherheit ist dies
auch technisch gesehen ein Schritt in die richtige Richtung.

Baut man ein Weingut in einem Gebiet, in welchem der Weinbau eine beachtliche Geschichte vorweist, tra-
ditionelle Bauformen stets erhalten und adaptiert und iiber die Jahre dem Ort eigen wurden, sollte nicht

mit groBer Gewalt versucht werden einen Fremdkdrper in eine bereits tiber die Jahre gewachsene Struktur

80 GOBEL: Persdnlichkeitsorientierte Architektur & Weinmarketing, S. 36
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hineinzusetzen. Natiirlich ist es wahrscheinlich sogar erwiinscht modeme Bauformen und -strukturen zu
verwenden, aber man sollte doch das traditionsbewusste Ortsbild bewahren und nicht als eigenstandiges,

das Umfeld ignorierende, Unternehmen seinen Standort behaupten.

Wie kann man nun aber all diese Punkte in der Planung eines Weinguts berticksichtigen. Je nach Selbstde-
finition des Betriebes sind auch Kriterien des dsthetischen Anspruches in all seinen Facetten abzuwiegen.
Unter anderem sind die Materialwahl, als auch die Farbgebung in der Weinvermarktung ein wichtiger
Faktor. Beim Material bedient man sich meist der heimischen und umgebenden Ressourcen und daher
greift man bei Bodenbeldgen gerne auf Holz, Naturstein, Schiefer und Bruchstein. Im Gebiet der Farbge-
staltung gelten die generell bekannten Regeln. Gelbe, orange und helle Farben wirken auf den Menschen
heiter, leicht und warm. Braune Tone geben einem das Gefiihl von Tradition und Naturverbundenheit und
die Farbe Rot zum Beispiel wirkt stets sehr festlich und hochwertig. Auch der Einsatz von natiirlichem und
kiinstlichem Licht kann einiges in der Prasentation und Darstellung gewollt inszenieren und somit auch

hervorheben.
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2.4 DER WEINTOURISMUS ALS
VERKAUFSSTRATEGIE

Als Schlussfolgerung dessen ist die beste Losung dem Kunden seine eigenen Wertvorstellungen und Qua-
litaten ndher zu bringen und somit auch fiir ihn erfahrbar zu machen. Sozusagen den Wein mit Tourismus
zu paaren. Deshalb werden neu errichtete Weingiiter heutzutage oft bereits mit dieser Marketingkombina-
tion geplant und errichtet. Die Kunden sollen bei inszenierten Touren durch das Gut gefiihrt werden, um so
einen naheren Einblick in den Produktionsprozess und hinter die Kulissen des Betriebes bekommen. Nach
dem Rundgang durch die Produktionsrdumlichkeiten folgt meist eine Verkostung der hauseigenen Weine
und so kann der Besucher regelrecht in die oftmals eigens inszenierte Erlebniswelt eintauchen.

Als Vorzeigebeispiel einer solchen Marketingstrategie in Osterreich fungiert das ,Loisium” in Langenlois.
Entworfen von dem Star-Architekten ,Steven Holl Architects” wird eine moderne zeitgendssische Archi-
tektur mit dem Thema Wein gekoppelt und die ,Genusswelt” Wein gekonnt inszeniert. Alte bestehende
Weinkeller werden (iber einen Steg mit dem neu errichteten Kubus verbunden. In diesem spiegeln sich
die Struktur der alten Bestandskeller (Offnungen in der Fassade) sowie Elemente des Weines wider. Die
Glasscheiben sind griin wie das Glas der Weinflasche, die Belichtungselemente dhneln Weinkorken und
in der Wand wird die Musterung des Weinrebenholzes erkennbar. Nebenan wurde auch ein Hoteltrakt er-
richtet, welcher dem Besucher dazu einladt langer in der Umgebung zu verweilen. Auf der Homepage des
Loisiums wird auch vermehrt auf das Thema Spa und Wellness gesetzt, um mehr Attraktivitét fiir den Kun-
den zu schaffen und eben ganz speziell auf das Thema Tourismus abzuzielen. Das Loisum kann demnach
als Hybrid aus den Faktoren Museum, Verkostung, Verkauf und Wellness bezeichnet werden.®’

In einem kleineren Rahmen und nicht anhand der architektonischen Gestaltung inszeniert, gibt es in
der Region des Siidburgenlandes Ende April jeden Jahres den ,Weinfriihling". Erdffnet wird er mit der
Wein-Trophy", bei welcher im feierlichen Rahmen der beste ,Blaufrankisch” und ,Welschriesling” der Re-
gion gekiirt werden. Begleitet wird das Event von einem 4-Gange-Menii und den Teilnehmern stehen alle
nominierten Weine zum Verkosten bereit. Weiter geht es dann mit den ,Tagen der offenen Kellertiir", an
denen die Weibauern des Stiidburgenlandes ihre ,Keller” zu Prasentationszwecken fiir die Besucher 6ffnen.

Teilnehmer erhalten fiir den Preis von rund 30 Euro die Mdglichkeit fiinf Weinproben pro Weinbaubetrieb

81 Sean STANWICK, Loraine FOWLOW: Wine by Design Second Edition, John Wiley& Sons Ltd, Chichester 2010, S.11,f.



Werbung "Tag der offenen Kellertiire"
Fahrplan "Tag der offenen Kellertiire"

Abb. 58
Abb. 59

Wohnothek Weingut
Wachter-Wiesler
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zu verkosten, ein Weinglas mit Glashalter als stindigen Begleiter, einen Wein-Guide inklusive Regionskar-
te, einen Gutschein im Wert von fiinf Euro, einldsbar beim Kauf von sechs Flaschen Wein und einen gratis
Shuttle-Service. In den letzten Jahren bieten die Winzer nun auch die Mdglichkeit, den an diesen Tagen bei
ihnen erworbenen Wein an einem festgelegten anderen Tag, gesammelt abzuholen

Auf den Trend Weingenuss mit Kulinarik und Ubernachtungsméglichkeit zu kombinieren reagiert in der
Region des Stidburgenlandes auch die Familie Wachter-Wiesler. Mit dem ,Ratschen” haben sie als Ergan-
zung zu ihrem Winzer-Betrieb in Eisenberg an der Pinka ein 2017 mit zwei Hauben prémiertes Restau-
rant geschaffen, welches den Gaumen eines jeden Besuchers entziicken kann. Hier wird also Kulinarik auf
hachster Stufe mit dem Weingenuss verbunden. Zusatzlich gibt es auch noch das Angebot der ,Wohno-
thek”. Hierbei handelt es sich um zehn freistehende Bungalows in Holzbauweise, welche direkt in den
Weinbergen platziert wurden. Die Gaste werden von den Gastgebern eingeladen hier einige Zeit ,auszu-
steigen” und in die Region des Siidburgenlandes einzusteigen und zu genieBen. Entweder indem man die
Winzer vor Ort besucht, die Thermen in der nahen Umgebung genieBt oder auch einfach nur die Weinber-

ge durchwandert, oder mit dem Rad erkundet.

82 http:/lwww.rechnitz.at/fileadmin/user_upload/Wein/folder_weinfruehling_2017.pdf, (aufgerufen am 11.10.2018)
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2.5 DIE SENSORISCHE DEGUSTATION

Um den Fokus auf das Grundlegende im Weinmarketing, dem Wein selbst, nicht zu verlieren gilt es bei-
nahe als unerlsslich den Wein vor Ort zu verkosten. Analytische Proben kénnen bereits einiges Gber den
Wein aussagen, jedoch gibt die sensorische Priifung stets besser preis ob ein Wein qualitativ und fehlerfrei
ist.

Angefangen damit, dass bei Pramierungen in der ,Weinwelt" stets sensorisch Giber die besten Weine ent-
schieden wird, kann sich der Kunde durch die Degustation am Besten selbst einen Eindruck tiber das Pro-
dukt machen, denn die Meinung des Einzelnen ist stets subjektiv. Bei einem ,Ab-Hof-Verkauf" gilt es also
als essenziell in seinem eigenen Betrieb fiir den Kunden eine Mdglichkeit zu schaffen, die produzierten
Weine zu verkosten und zu genieBen. Natiirlich kann hier auch mit Hilfe architektonischer Einfliisse positiv
und verkaufszahlenanregend auf den Kunden eingewirkt werden, da die Architektur stets unterbewusst
das (Kauf-)Verhalten seines Betrachters beeinflusst.

Um eine sinnesgemaB korrekte Verkostung durchfiihren zu kénnen, miissen einige Punkte beachtet wer-
den. Zuallererst sollten beim Verkoster selbst Erfahrung und Kenntnisse beziiglich des Weines und seinen
Eigenschaften vorhanden sein und er sollte gesundheitlich in einem guten Zustand sein, sodass all seine
Sinne die auftretenden Reize gut verarbeiten konnen. Der Verkostungsraum selbst sollte in seinem Ge-
samthild neutral sein, das heiBt hell, warm ruhig und ohne Geruchseinfliisse.

Grundsatzlich wird ein Wein bei der sensorischen Priifung auf die 3 Hauptmerkmale Aussehen, Geruch

und Geschmack getestet.

Um einen reibungslosen Ablauf zu gewahrleisten sollten folgende Punkte erfiillt werden:

- zur Neutralisierung des Gaumens sollte ein neutrales Mineralwasser und WeiBbrot stets bereitstehen

- ein Behéltnis zum Ausspucken und Leeren des Glases sollte ebenfalls bereitstehen

- es sollten ausreichend Glaser fiir die Verkostung vorhanden sein

- fiir den perfekten Genuss sollten WeiBweine eine Temperatur von 10-12°C aufweisen und Rotweine
16-18°C.

Begonnen wird grundsatzlich bei neutralen Weinen und man geht nach und nach zu den Bukettsorten






iiber. Vom Altersaspekt betrachtet werden junge Weine den Alten vorgezogen. Trockene Weine sollten vor
den SiiBen und WeiBweine vor Roséweinen und Rotweinen verkostet werden. SiiBe WeiBweine kdnnten
allerdings auch erst nach den Rotweinen verkostet werden.

Wahrend des Verkostungsprozederes werden das Riechen und das Schmecken gekoppelt, da die Zunge
nur die Grundgeschmacksrichtungen erkennen kann. Diese waren siiB, sauer, salzig, bitter und fleischig
(,umami"). Die Riechschleimhaute konnen wesentlich mehr Eigenschaften erkennen, da sie mit bis zu 5
Millionen Sinneszellen ausgestattet sind. Sie werden auch beim Schluckprozess gereizt, da sich durch das
Offnen des Gaumensegels beim Schlucken die Aromastoffe in der Nase ausbreiten konnen. Beim Riechen
ist die Form des Glases sehr hilfreich. Es sollte sich nach oben hin verengen, da dies den beim Schwenken
des Weines entfalteten Duft, intensiviert. Durch die GroBe des Glases kann die Luftmenge, die zur Aroma-
bildung beitragt, bestimmt werden. Je groBer das Glas, desto mehr Luft, desto mehr Aromaentwicklung.®
Bei all den Eigenschaften, die aus Geruch und Geschmack getestet werden kdnnen, kann grundsétzlich
folgendes festgehalten werden: Mit zunehmendem ,Gewicht" des Weines nimmt die Sdure des Saftes
ab. Der Uberbegriff Gewicht fasst viele Dinge zusammen. Zum Beispiel die Farbtiefe, die Fruchtaromen
(exotisch, wiirzig etc.), die Eichennoten und die Bitterstoffe, einhergehend mit dem Tannin-Gehalt. Al diese
Eigenschaften eines Weines werden hauptsachlich durch die Reife der verarbeiteten Trauben bestimmt.
Roter und schwerer Wein wird aus sehr reifen Trauben, welche viel Sonne und Wérme ausgesetzt waren,

hergestellt, wobei weiBe und leichtere Weine aus nicht ganz so reifen Trauben produziert werden.

83 STEIDL: Kellerwirtschaft, S 2144, ff.
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EINWOHNER:

3.1 DEUTSCH SCHUTZEN- EISENBERG

1.126 Personen

Ortschaften:

- Deutsch Schiitzen

- Edlitz im Bgld.
-Eisenberg a. d. Pinka
-Hall

- St. Kathrein im Bgld.

416 Personen
101 Personen
439 Personen
65 Personen

105 Personen®

GESAMTFLACHE: 2843,43 HEKTAR
HOHENLAGE 227 m.ii. A
WEINBAUFLACHE 135,00 HEKTAR =~

Abb. 61

Wappen

Deutsch Schiitzen- Eisenberg
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84 https://de.wikipedia.org/wiki/Deutsch_Sch%C3%BCtzen-Eisenberg (aufgerufen am 27.06.2019)
85 http://www.statistik.at/blickgem/gemDetail.do?gemnr=10903&gemnam=Deutsch%20Sch%C3%BCtzen-Eisenberg (aufgerufen
am 27.06.2019)
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3.2 DIE GESCHICHTE DES ORTES

3.2.1 DAS GEBIET UND SEINE WECHSELNDEN
HERRSCHAFTEN

Die erste urkundliche Erwéhnung der Gemeinde Deutsch Schiitzen- Eisenberg weist auf das Jahr 1221 1221 n.Chr,
zuriick. Das Gebiet, welches ungefahr den heutigen Grenzen der 1971 zusammengelegten Gemeinden :

entspricht, wurde damals ,Perwolff” genannt. Die Urkunde stammt von Kénig Andreas dem IIl. von Ungarn.

Wir horen, daB [sic'] Stephan, Sohn des Banus Cepan- aus dem deutschbiirtigen Geschlechte Jak- in das
Zisterzienserkloster St. Gotthard an der Raab eintrat und dabei Stiftungen machte,..."® Bei diesen Stiftun-

gen wurden unter anderem das Patronat der Kirche der HI. Margarethe von Porno, Porno selbst und die

dem Gebiet angehdrigen Gemarkungen tibertragen. Zu diesen gehorte unter anderem Perwolff und die

Gegend des heutigen Moschendorfer Waldes.

Perfwoll diirfte allerdings nicht immer im Besitze des Geschlechtes der Jak gewesen sein, da der 1157 n.Chr.
Stiftungsbrief des Giissinger Beniedektierklosters aus 1157 (eigentlich eine Félschung aus dem Jahre

1230) erkennen lasst, dass Graf Walfer (oder Wolfer) dem Erzstift des Benediktinerordens in Ungarn- St.

Martinsberg- sein Kloster auf dem Berge Quizun (Giissing) inklusive dem umliegenden Gebiet und 4

Gtern tibergab. Eines dieser Giiter nannte sich ,Chegge", welches 10 Weingdrten besaB, die im heuti-

gen Gebiet von Eisenberg an der Pinka verortet werden kdnnen. Die Stiftungen des Grafen Walfer waren

ausdriicklich aus seinem Eigentum gemacht und somit lasst sich die Schlussfolgerung aufstellen, dass

die Giissinger Grafen des Geschlechtes Heidrich die ersten Grundbesitzer und deshalb auch Urheber des

Weinbaues am Eisenberg waren, da sie mit Sichterheit weitere Grundstiicke im Gebiet Perwolffs besaBen.

Konig Bela IIl. widmete dann das Kloster Giissing in eine Grenzburg um, um die Macht der Gissinger

Grafen durch ihre GroBherrschaft zu schmélern, da sie durch ihre Beziehungen zur Steiermark eine Gefahr

fiir Ungarn bedeuteten und er seine Grenzen sichern wollte. Somit verfiigten ab 1219/21 iiber Perwolff, 1219 n. Chr. -
inklusive dem Eisenberg, das Geschlecht der Jak, beziehungsweise die Ungarn. 1290n. Chr.
1244 war die Fisenburg Giissings dann wieder im Besitz von Heinrich dem I1., somit wieder bei Osterreich,

der das Geschlecht Seifried von Chem einfiihrte. 1247 Gibergibt wiederum Kénig Bela V. die Burg Giissing

dem Schutz des Johanniterordens, wobei er ihnen 1263 die Burghuten wieder wegnahm und drei Brii-

der des Geschlechtes Pdl in Giissing einsetzte. Die Burg selbst blieb bis in die 70er des 13. Jhdt. immer
86 RATZ Alfred: , 750 Jahre Deutsch= Schiitzen” in: Unger, Giinther (Hg.), 750 Jahre Deutsch Schiitzen Eisenberg, Mattersburg,
1971,S.5
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im kdniglichen Besitz, jedoch war das ihr angehdrige Gebiet stets in den Handen der Giissinger selbst.
Im Dienste der Burg gab es von nun an Schiitzengruppen, auch Konigsschiitzen genannt, welche an An-
schlusskampfen und Feldziigen teilnahmen. Unter Kénig Ladislaus IV. wurden diese wegen Hochverrates
aller Rechte entmachtet und 1274 an den Grafen Herrand verschenkt. Es war ihnen nun verboten wieder
nach Giissing zuriickzukehren. Auch ihr gesamter Besitz, das soll heiBen auch ihre Siedlungshauten, wur-
den in diesen Jahren zerstort. 1289 kdmpften die Schiitzen aber doch wieder fiir Giissing, als Herzog Alb-
recht von Osterreich-Steiermark gegen den Grafen ein Gefecht ausiibte. Sie kamen somit wieder an ihren
Grundbesitz in der Gegend und diirften eine eigene Befestigung im Gebiet errichtet haben. Die Schiitzen
waren stets ,als freie Vasallen und Bogenschiitzen des Herrengeschlechtes nur diesem unterstellt und hat-
ten ihre Grundherren in Kriegs- und Représentationsfallen zu begleiten."®’ Sie waren sozusagen stets die
Wehrbauern" des Giissinger Territorioms, egal wem die Burg Giissing unterstellt war.

Es bestand offensichtlich immer eine sehr einge Verbindung von Perfwolff und den Grafen von Giissing.
Der Name Perwollff kann auf Grunde seines Wortstammes klar dem Grafen Wolfer von Giissing (1156-61)
zugeschrieben werden

Wie bereits erlautert war Perwolff stets unterschiedlichen Grundherren unterworfen, wobei ab 1328
Giissing und seine Schiitzen dem ungarischen Kdnigshaus Anjou angehdrten. 1387 war Sigismund von
Luxemburg hier herrschend wobei er Gissing und 27 Dérfer, inklusive den Schiitzengruppen, 1391 an
Ladislaus von Sarow, spater Cheh von Léva , verschenkte. Dessen Sohn Petter Il besaB 1427 ebenfalls
Deutsch Schiitzen, damals unter dem Namen ,Sech” bekannt. 1452 musste Ladislaus II, Chev von Léva,
Swcz (Deutsch Schiitzen) an Berchtold von Ellerbach zu Eberau-Rotenturm abtreten. Bis 1499 war das Ge-
biet nun im Besitz des Geschlechtes Ellerbacher. Auf diese Familie folgte 1496 Bischof Thomas Bakdcz, der
ungarische Kanzler. Nach ihrer Adelung zu Bakdcz aus Erddd sind nun die Erdddy von Eberau die Besitzer
Deutsch Schiitzens. Durch die Vermahlung Peter Il Erdddys mit einer reichen Kroatin kamen fortan auch
Kroaten in das Gebiet und dies fiihrte 1548 zur Griindung von Kroatisch Schiitzen. Peter I1. lieB dann auch

seine Tochter mit Georg dem Sohn Zrinjs verloben, welcher Banus von Kroatien war und gab als Mitgift zu
87 ebenda, 5.12
88 ebenda, S.5-13
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dieser Verlobung das Gebiet Eberau/Rotenturm mit. Nachdem die beiden ihre Verlobung allerdings auflds-
ten, blieb dennoch Schiitzen ab dem Jahre 1556 im Besitz der kroatischen Zrinjs.

Durch die Tiirkeneroberung des ungarischen Szigetvér 1566 kam es Ende des 16. Jahrhunderts zu einer
Fliichtlingswelle in die Region der Zrinjs. Genauergenommen flohen die Ungarn in ein Kastell, das zu
dieser Zeitim Bereich des heutigen Deutsch Schiitzens errichtet® und im Kuruzzenkrieg Ende des 17.Jhdts
zerstort worden sein diirfte. Nach seiner Zerstérung wurde es aber wieder als Gutshof aufgebaut und be-
hielt seine urspriingliche Funktion als Zufluchts-, Wehr- und Wohnort.

Nach Zrinjs Tod 1593 kamen in Eberau-Rotenturm bis 1848 wieder die Grafen Erdddy an die Macht. Bis
heute besitzen die Erdddys die Reste des alten Gutes.

In Deutsch Schiitzen kann im Jahre 1592 mit 34 Halblehen= 68 Viertelhduser die héchste Anzahl an Hofen
im Gebiet Rotenturm- Eberau nachgewiesen werden. Auch besaB Deutsch Schiitzen so etwas wie eine ei-
gene Verwaltung. Dies kdnnte als Folge der Kdnigsschiitzen und ihrer stets herrschenden Schiitzenfreiheit
gesehen werden, aber mit Sicherheit auch als Folge dessen gesehen werden, dass es die groBte Siedlung
im Herrschaftsgebiet war.

1902 wurde das gesamte Herrschaftsgebiet vom Grafen Erdddy an Heinrich Geist von Steinamanger ver-

kauft, der den GroBteil der Griinde 1928 dann an Bauern weiterverkaufte.”

89 ebenda, S.20-25
90 ebenda, S. 25-28
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alte Karte Deutsch Schiitzen- Eisenberg und Umgebung

Abb. 65
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Abb. 66

Weingarten




3.2.2 DER WEINBAU AM EISENBERG

Seitdem 14. Jahrhundert, besser dem 15./16. Jahrhundert, wird der Wein des Eisenberges nicht nurin die
umliegenden weinbaulosen Gegenden exportiert, sondern wurde schon friih tiber PreBburg hinweg nach
Schlesien, Mahren und Polen vermarktet.

1613 konnen in Deutsch Schiitzen 66 bestiftete Hofe nachgewiesen werden. 37 davon haben Weingarten
inihrem Besitz, welche allerdings keine Hausgriinde sind, sondern sich auBerhalb des Wohngebiets befin-
den dirften. Die Weingarten erstrecken sich iiber ein Gebiet mit der Flache von rund 226 Pfund.

Als FlachenmaB wurde damals die Einheit ,Joch”, welches dem ebenfalls verwendetenm ,Hauer” ent-
spricht, verwendet. Ein Joch entspricht 288m?. Es wird auch als die Flache, die 1 Mann beim Hauen in
einem Tag bearbeiten kann bezeichnet. Im Gebiet von Deutsch Schiitzen bezeichnete man die selbe Fla-
cheneinheit ,Pfund"”.

1721 teilt sich der Besitz der Eisenberger Weingérten wie folgt auf:10% Batthyany von Schlaining, 25%
ungarische und kroatische Adelige, 65% im Besitz der Bauern aus der Umgebung.

Als Weinsorte galtam Eisenberg, im Gegensatz zu heute, friiher stets der WeiBwein der Sorte Furmint (Zapf-
ner, Mosler, Germanier) als vorherrschend. Erst nach der Reblauskatastrophe um 1867 kam man immer
mehr auf den Rotwein. Zuerst war der blaue Burgungder (Gamay) vorherrschend und dann erst wandte
man sich den Anbau des heute in der Region am weitest verbreiteten Blaufrénkisch zu.

AbschlieBend kann behauptet werden, dass der Weinbau in seiner heutigen Art am Eisenberg erst seit gut

1 1/2 Jahrunderten betrieben wird.”

91 ebenda, S. 33-38
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Tabelle 4:

AUSZUG AUS: )
GESAMTE RECHTSVORSCHRIFT FUR ENTWICKLUNGSPROGRAMM "UNTERES
PINKA- UND STREMTAL’, FASSUNG VOM 07.03.2019

(Original: Verordnung der Burgenlandischen Landesregierung vom 8.
Juni 1977, mit der ein Entwicklungsprogramm fiir das “Untere Pinka- und
Stremtal” erlassen wird)

§ 13 Griinflachen

(2) Als Kellerzone sind solche Flachen auszuweisen, die fiir Kellergebaude, die dem
im ortstiblichen AusmaB und in der ortsiiblichen Bewirtschaftungsweise ausgetibten
landwirtschaftlichen Betrieb dienen, bestimmt sind.

Anderungen an bestehenden Kellergebauden fiir eine nachhaltige touristische Nutzu-
ng sind auch ohne Fiihrung eines landwirtschaftlichen Betriebes zuldssig, soferne der
typische Gebietscharakter gewahrt wird.

Anderungen an bestehenden Kellergebauden fiir Freizeit- und Erholungszwecke sind
auch ohne Fiihrung eines landwirtschaftlichen Betriebes zulassig, soferne diese gering-
fiigig sind und der typische Gebietscharakter gewahrt wird.

(5) Als Freihaltezone sind solche Flachen auszuweisen, die empfindliche Landschafts-
teile wie Kuppen, Hange, weit sichtbare Stellen usw. umfassen und deren Bebauung
aus Griinden des Schutzes des Landschaftshildes unzuldssig ist.”

92 https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=LrBgld&Gesetzesnum-
mer=10000122 (aufgerufen am 07.03.2019)

LEGENDE

BD Bauland Dorfgebiet

BF Bauland- Baugebiete fiir Erholungs-
oder Fremdenverkehrseinrichtungen

Vv Verkehrsflache

G-Ke Kellerzone

G-Fr Freihaltezone

G-Ght Geratehiitte

Gf Wald (Griinland- forstwirtschaftlich genutzte Flache)
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DER FLACHENWIDMUNGSPLAN

Flachenwidmungsplan

Abb. 68
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3.4 DER ENTWURF







3.4.1T ENTWURFSGEDANKEN

Die beiden bestehenden Kellerbauten weisen eine unterschiedliche Orientierung auf. Folgt der
westliche Keller mit seiner Ausrichtung dem Gefélle des Weinberges, so stellt sich der rechts
davon befindliche Baukdrper quer gegen den Hang. Betrachtet man die umliegenden Bau-
ten, féllt auf, dass die meisten Kellerstocke die Richtung der Fallline aufnehmen und nur we-
nige mit einer um 90 Grad gedrehten Orientierung aus der Reihe springen. Die Gebau-
de werden meist mit ihrer Schmalseite gegen den Hang gebaut, um eine Angriffsfliche fir
driickendes Wasser von oben (durch die Hanglage resultierend) zu minimieren und um sich der Sonne
zuzuwenden. Die Orientierung ergibt sich aber auch durch die Kleinteiligkeit der Grundstiicksparzellen.
Als charakteristisch erweist sich eine Typologie von solitiren Bauten. Die Kellerstdckl ste-
hen, meist links und rechts von den Grundstiicksgrenzen abgeriickt, mittig auf der Parzel-
le. Bei der Platzierung der neu entworfenen Baukérper wird darauf geachtet, der typischen
Ausrichtung der Stockl zu folgen und somit wird der rechts gelegene Keller ca. 90 Grad um
seine Achse gedreht. Weiter wird, trotz der Zusammenlegung beider Griinde, darauf geachtet, dass die
Typologie der eigenstdndigen Solitdre, je Grundstiick, erhalten bleibt. Diese Solitdrbauweise unterstiitzt
auch die Tatsache, wie bereits unter Punkt 1.5.2 erlautert, dass die Kellerbauten im Stidburgenland oft
in zwei Gebdudeteile gegliedert waren. Der eine beherbergte die Produktion und im anderen, kleineren,
befand sich das Stiiberl. Diesen, fiir den Ort eigenen, Typologien und Funktionsaufteilungen wird im Ent-
wurf die Treue gehalten, indem auf dem linken Grundstiick ein etwas kleinerer Baukdrper platziert wird,
der eine Vinothek und einen Verkostungsraum beherbergt. Rechts davon befindlich, die etwas groBere
Produktionstétte. Verbunden werden die beiden Gebaudeteile durch einen abgesetzten Verteilerraum, der
als Windfang und Eingangsbereich dient.

Im UntergeschoB setzt sich die Gebaudeteilung fort, jedoch ist die Ebene ganzlich der Weinproduktion ge-
widmet.Von der Presshalle im EG wird die Maische in Tanks gefiillt, welche im darunterliegenden Keller auf
Betonsockeln abgestellt werden. Von dort aus wird der Wein gepresst und im danebengelegen Fasskeller
in Fassern gelagert. In unmittelbarer Nahe zum Tankraum und Fasskeller befindet sich auch ein Labor, um

alle erforderlichen Tests und Untersuchungen bei der Weinherstellung durchfiihren zu konnen.
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Im Zwischenbereich der Gebdudeteile befindet sich eine beheizbare Abfahrtsrampe mit einem Gefalle
von 18% , welche dem Keller eine Zufahrt von auBen ermdglicht. Unter der Vinothek besteht Platz fiir
eine Flaschenabfiillanlage. AnschlieBend an diesem Bereich folgt das Flaschenlager und ein Verpackungs-
und Ettikettierungsbereich, von welchem man wieder direkt zur Auffahrtsrampe gelangt, um die gela-
gerten Weinkartons ausliefern zu konnen. Vom Lager fiihrt ein kleiner Lastenaufzug in die Vinothek im
ErdgeschoB.

Durch die Entscheidung,einen groBen Teil des heute fiir den Weinbau erforderlichen Raumprogramms
unterirdisch anzusiedeln, kann oberirdisch die kleinteilige Struktur der Kellerstockl und die historisch ge-
wachsene Baukultur erhalten werden.

In der Materialitat wird auf Ressourcen der Umgebung zuriickgegriffen. Waren es friiher die Lehmbau-
ten mit Strohdéchern, die Blockbauten mit verputzten AuBenfassaden, oder spéter die Ziegelbauten mit
Putzfassade und Ziegeldach, so kann man heute, durch verschiedenste technische Innovationen, bei der
Materialwahl etwas freier denken. Aus diversen Griinden, wie zum Beispiel dem Brandschutz, wichen
Strohdacher den Ziegelddchern. Putzfassaden blieben stets erhalten und so wurde auch die Auskragung
der Décher iiber die Fassaden, zu deren Schutz, beibehalten.

Als Gestein der Region kann der Schiefer angesehen werden. Er ist ein Sedimentgestein und wird rund
um den Eisenberg, etwa am Geschriebenstein, vorgefunden, worauf auch der Tongehalt in der Eisenber-
ger Erde hinweist. Durch den Einsatz des Schiefers an der gesamten Gebaudehiille, Dach und Fassade,
kann bei diesem Entwurf die Auskragung des Daches vernachlassigt werden, da kein Schutz der Putzfas-
sade bendtigt wird. Bei den gedffneten Fassadenbereichen (Einfahrtstore und Glasfassade), an den kurzen
Seiten, wird der Vorsprung erhalten, um den bengtigten Schutz vor Sonne und anderen Witterungseinflis-
sen zu schaffen.

Als Tragstruktur werden Vollholzelemente herangezogen, welche im Innenraum sichtbar werden. Holz
konnte, tiber die Jahre hinweg, in seiner Bautechnik immer weiterentwickelt werden und bewahrte stets
seine Berechtigung im Einsatz. Sei es wegen der regionalen Ressourcen, oder aber auch durch das warme

Raumklima, welches es unweigerlich hervorruft.
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EIN ZUKUNFTSSZENARIO

Der erarbeitete Entwurf zielt auf eine dem Grundstiick angemessene BetriebsgroBe ab. Wirtschaftlich

gesehen, kann dies einige Schwierigkeiten hervorrufen, da vermutlich nicht gentigend Wein produziert
werden kann, um das Unternehmen gewinnbringend zu fiihren. Um den heutigen Anforderungen ,be-
zliglich Produktionsvolumen, an einen Winzerbetrieb gerecht zu werden, wéren groBere Fléchen, als die
herangezogenen, nétig. Diesen Anforderungen, ein groBeres Platzangebot zu erzielen, kann man dahinge-
hend gerecht werden, indem man die Grundprinzipien des Beispielentwurfs weiterspinnt. Zuerst misssten
mehrere benachbarte Grundstiicke zusammengelegt werden, um geniigend Raum zu schaffen. Danach
gilt es wieder oberirdisch die kleinteiligen Bauten in ihren Grundziigen zu erhalten und unterirdisch, also

verdeckt, so zu agieren, dass eine zusammenhangende Kubatur entsteht.

DIE GRUNDSTUCKE

GRUNDSTUCK 1:
Kellerzone ca. 250m? Freihaltezone (=Weinbau)  ca. 1300m?
GRUNDSTUCK 2:
Kellerzone ca. 300m? Freihaltezone (=Weinbau)  ca. 790m?

Weinbauflache insgesamt: ~ ca.2100m?= 0,21 ha
1,00ha= 90,00 hl Wein
0,2Tha= 18,90 hl Wein

mdglicher Ertrag: 1890 | Wein
Raumbedarf: ca. 3- 4 Stahltanks  (Fassungsvolumen 500 I/ Fass)

ca. 9 Barriquefasser (Fassungsvolumen 225 I/ Fass)
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1

2,00cm Schieferplatten m. offenen Fugen
Befestigung mit Hinterschnittanker
(2.B.von Fa. Rohschek)

6,00cm Metallunterkonstruktion (60/40)
6,00cm Metallunterkonstruktion (60/40)
2-lagige bitumindse Abdichtung
2,4cm Verschalung vollflachig
6,00cm Holzlattung (60/60)
dazwischen 6,00 cm WD
12,00cm Stahlprofil
dazwischen 12,00 cm WD
0,35cm Dampfsperre
10,00cm CLTVollholz
2
2,00cm Schieferplatten m. offenen Fugen

Befestigung mit Hinterschnittanker
(2.B.von Fa. Rohschek)

6,00cm Metallunterkonstruktion (60/40)
3,00cm Hinterliftung
18,00cm Wérmeddmmung EPS
0,35¢cm Dampfsperre
10,00cm CLT-Vollholz
3
6,00cm Heizestrich versiegelt
PE-Folie

8,00cm Trittschallddmmung
20,00cm Stahlbetondecke
4
3,00cm Natursteinplatten (nicht befahrbar)
10,00cm Splitt (Feinkies)

Trennlage Vlies
2-lagige bitumindse Abdichtung

20,00cm Stahlbetondecke
5
6,00cm Estrich versiegelt und bewehrt
PE-Folie
3,00cm Trittschalldammung
7,00cm Ausgleichsschichte Beton
Dampbremse PE-Folie
35,00cm Plattenfundament WU-Beton
8,00cm Sauberkeitsschicht
=10cm Warmedammung
15cm Rollierung
6
16,00cm Betonplatte frostsicher mit Besenstrich und bewehrt
Dampbremse PE-Folie
35,00cm Plattenfundament WU-Beton

15,00cm Rollierung



179

Der Entwurf

FASSADENSCHNITT M1:20

Rinnen-Begleitheizung

wasserfiihrende Ebene

o, Rk
S AR

i

-2,90

=1
B

ot |
ki

AJ/(\/
1

Randdammstreifen

i Randdammstreifen
&L 1







DER PRODUKTIONSABLAUF

EG

O

ANLIEFERUNG

o &
1. 'O7@ 2.

=

el \:““

6. ||||||

ABFULLEN

7. @ﬁ

FLASCHENLAGER VERPACKEN

AUSLIEFERN

A4

181

Der Entwurf












Abb.76

Abb.77

Abb.78

Abb.79

MATERIALKONZEPT

SCHIEFER FASSADENPLATTEN
FASSADE

Befestigung mit Hinterschnittanker
offene Fugen

Schiefer gilt als ein Gestein der Region, da es nicht unweit von Eisenberg an der Pinka am
Geschriebenstein vorgefunden werden kann und die Erde im Gebiet auch sehr tonhaltig ist.

CLT- VOLLHOLZPLATTE WEISSTANNE

INNENWANDE TRAGEND

Historische Weinkeller wurden nicht nur aus Lehmbau erreichtet, sondern man griff oftmals
auch auf die Blockbauweise zuriick. Da Holz stets ein Gefiihl von Naturverbundenheit, Warme
und Echtheit vermittelt, wird in diesem Entwurf die Holzbauweise herangezogen.

NATRUSTEINPLATTE SCHIEFER

BODENBELAG AUSSEN

ESTRICH VERSIEGELT

BODENOBERFLACHE INNEN
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SCHLUSSBEMERKUNGEN

Wein hat in Osterreich eine Jahrtausend alte Tratdition vorzuweisen. In Eisenberg an der Pinka kann der
Weinbau bis in das 15. Jahrhundert zuriickverfolgt werden. Zu Beginn war die Weinherstellung gepragt
von Handarbeit. Doch mit der Zeit wurden immer mehr Hilfsmittel entwickelt, um die Arbeiter zu entlasten.
Die groBte Entwicklung geschah beim Arbeitsschritt des Weinpressens. Vom bloBen Zerstampfen der Trau-
ben mit den FiiBen, bis hin zur Erfindung der Spindel- und Baumpresse und letztendlich die Innovation
der pneumatischen Presse.

Nicht nur der Produktionsprozess selbst stand unter einem groBen Wandel, auch die Betriebsstruktur eines
Winzerbetriebes hat sich maBgeblich der heutigen Zeit angepasst. Durch die Einfiihrung des Internets hat
ein Weinbauer heute die Mdglichkeit sein Produkt weit @iber die Grenzen des Landes zu vermarkten. Um
seine Verkaufszahlen ansteigen zu lassen, ist es die Herausforderung eine eigene Marke zu kreiren, welche
den Endkunden zum Kauf anregt.

Bei all den Mdglichkeiten, die sich einem Winzerbetrieb heute bieten, sei es durch die technische Ent-
wicklung in der Weinherstellung, oder aber auch in der Mdglichkeit des Marketings, sollte ein Wein-
baubetrieb stets seiner Philosophie treu bleiben und auch seine Vergangenheit bericksichtigen.

Denn nur ein stimmiges Gesamtprodukt zeugt von hoher Qualitat.

All diese Faktoren spiegeln sich auch in der Beantwortung der anfangs gestellten Forschungsfragen wieder.

“WIE KANN ICH AN EINEM HISTORISCHEN ORT BAULICH AGIEREN OHNE DIE GESCHICHTE
UND TRADITIONEN DES WEINBAUS IM SUDBURGENLAND AUSSER ACHT ZU LASSEN?"

Die Kellerstockl in Eisenberg an der Pinka stehen stets in keinem Naheverhaltnis zum Hauptwohnsitz ihrer
Besitzer, sondern sind alleinstehende Solitarbauten am Kopfe des Weinbergs. Sie dienen als Lager- und
Produktionsstatten. Es gilt also diese Funktion beizubehalten und die Ideen der Bespielung dieser Ge-
baude nicht aus den Ufern laufen zu lassen. Eine Wohnbebauung ware fehl am Platz. Man muss darauf

achten, dass die urspriingliche Funktion der Produktions- und Lagerstétte erhalten bleibt. Auch die GroBe
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der Baukdrper muss beriicksichtigt werden. Es waren und sind kleine, einfachste Bauten, die bestmdg-
lich ihrer Funktion folgten, bzw. folgen. Dachstiihle wurden offen gelassen, um der Weinpresse geni-
gend Raum zu schaffen und es entsteht der Eindruck, dass die Bauten sogar nur zum Schutz der Presse
errichtetwurden. Somit gilt es auch bei neu errichteten Weinbaustétten nicht protzig zu reagieren und dem
bendtigten Raumprogramm seinen Platz zu geben, aber Gberfliissige Raumlichkeiten wegzulassen. Ist ein
groBerer Platzbedarf gefordert, so sollte man diesen unterirdisch abdecken, um die gewachsene Typologie
nicht zu gefdhrden.

Uberall die Jahre sind Bauformen wie das Satteldach und die Ausrichtung der Baukérper gleich geblieben.
Nur wenige Bauten haben sich dieser bewdhrten Formen entledigt. Betrachtet man den Schwarzplan der
Region, fallen diese "AusreiBer” sofort auf, da sie sich keineswegs in die gewachsene Struktur eingliedern
und nicht als Teil des Ganzen fungieren. Demnach ist darauf zu achten, dem natiirlichen Gefélle und der
vorhandenen Grundstiicksausrichtung zu folgen, das Gesamtbild passend zu erganzen und nicht zu versu-

chen dagegen anzukampfen.

"WIE SCHAFFT MAN ES EINE VIELSEITS GEWUNSCHTE MODERNE ARCHITEKTURSPRACHE MIT
HISTORISCHEN BAUFORMEN ZU VERBINDEN?"

In dieser Arbeit wurde durch die Materialwahl bei der Bauweise versucht einen moderneren Zugang zur
Bauaufgabe zu erreichen. Die urspriinglich tiblichen Materialien Lehm und Stroh werden heute in dieser
Art nicht mehrverwendet, da sich die klimatischen Bedingungen &nderten und es jetzt wetterbestandigere,
sowie feuerfestere, Materialien gibt. Die altbewahrte Holzbauweise hingegen findet noch groBen Anklang
im Baugeschaft. Auf dieser Ebene gibt es viele technische Weiterentwicklungen, wie zum Beispiel CLT- Voll-
holzplatten oder die Holzsysteme von Thoma. Deshalb wurde im erarbeiteten Entwurf auf die Holzbauwei-
se zuriickgegriffen, da diese einen geschichtlichen Hintergrund vorweisen kann, aber immer weiterentwi-
ckelt wurde und trotz seiner Historie ein modernes Erscheinungshbild erzeugen kann. Seit jeher wurde der

Holzbau gegen alle Arten von Witterungseinfliissen geschiitzt. Sei es die WeiBkalkung der Lehmbauten,
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das Strohdach, oder auch die Putzfassade der spateren Ziegelbauten. Zur Abschirmung des Niederschlags-
wassers von der Fassade kragte das Strohdach tiber diese aus. Um einen modernen Architekturcharakter
zu erhalten, wurde in diesem Entwurf aus den iiblicherweise getrennten Elementen der Dachhaut und
der Fassade eine durchgehende Hiille fiir das Gebaude entworfen. Diese dient dem Haus als gesamtes
Flement zum Schutz. Bei den groBflichigen Offnungen (Glasfassade, Einfahrtstore Presshaus)wurde auf
eine Auskragung des Daches zuriickgegriffen, da hier ein Schutzmechanismus gegen Sonneneinstrahlung
und Niederschlag gegeben sein sollte.

Dieser Losungsansatz der Forschungsfrage, soll als beispielhaft angesehen und keinesfalls als Regel wahr-
genommen werden. Er zeigt erneut die Komplexitat dieser Fragestellung auf und und kann sie nur in Teil-
gebieten beantworten. Denn die Verwendung anderer Baumaterialien wie Schiefer, oder die Abénderung
der Form der Gebdudehiille kann als zu weit weg vom Original gesehen werden. Diese Eindriicke sind mit
Sicherheit sehr subjektiv. Andere wiirden behaupten, es ware den alten Formen zu sehr nachgeeifert und
der Innovation wird in diesem Losungsansatz kein Platz gelassen. Demnach dient er fir die Néchsten als

Anregung ein adéquateres Ergebnis zu entwickeln.

"SIND DIESE HISTORISCHEN BAUFORMEN HEUTE FUR EINEN REIBUNGSLOSEN
PRODUKTIONSABLAUF NOCH ZIELFUHREND?"

Im Grunde lasst sich behaupten, dass die historischen Formen dem heutigen Anspruch noch gerecht wer-
den. Allerdings missen diese dafiir auf ein groBeres AusmaB skaliert werden. Die rechteckige Form kann
den Bewegungsablauf gut aufnehmen. Wahrend des Entwurfsprozesses kam jedoch die Frage auf, ob
die Grundrissform des Rechtecks dem Prinzip des Kreislaufs gerecht werden kann. Prinzipiell unterstiitzt
die Rechteckform den Ablauf gut, nur bei modernen entwurfstechnischen Fragen, wie zum Beispiel der
Schaffung einer Blickbeziehung zwischen Fasskeller und Verkostungsraum, oder der strikten Trennung der
Funktionsbereiche Produktion und Gasthereich, stieB man mit dieser Geometrie an seine Grenzen. Auch

bedingt an den begrenzten Platzmdglichkeiten der als Kellerzone gewidmeten Grundstiicke.
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