Innovativer und nachhaltiger „Obst-Bau“ eröffnet mit Apfelfest
Mit der Eröffnung einer neuen Apfelverarbeitungs- und Verkaufshalle setzen  Vera & Albert Leeb (Obstbau Leeb) neue Maßstäbe in Innovation, Nach-haltigkeit, Architektur und Design im Burgenland. 
Nach nur 6-monatiger Bauzeit eröffnet im Burgenländischen St. Andrä am Zicksee am 
29. August 2009 der vom Architekturbüro Architects Collective aus Wien entworfene neue Betrieb für Verarbeitung und Vermarktung der Apfelprodukte von Vera und Albert Leeb. Mit einem Rahmenprogramm für die ganze Familie und böhmischer Blasmusik wird die neue Halle ab 10:00 Uhr allen Apfelliebhabern präsentiert. Dabei können die verschiedenen Apfelprodukte und auch gleich viele andere regionale Köstlichkeiten verkostet werden. Um 15:00 Uhr findet die feierliche Segnung durch Pfarrer Mag. Josef Pöck statt.
Innovation, Ökologie und Design
Bei der Planung und dem Bau war der Familie Leeb vor allem die ökologischen und nachhaltigen Aspekte des Gebäudes wichtig. So wurden vorrangig nachwachsende Rohstoffe wie Holz, Re- und Upcycling Produkte und Materialien verwendet. Die Verarbeitungshalle besteht aus einer Holzrahmenkonstruktion und ist optimal gedämmt gegen Hitze & Kälte. Der Verkaufsraum mit Nebenräumen ist im Passivhausstandard ausgeführt. Das komplette Gebäude wurde aus 2,5m x 5m großen Holzfertigteilen (Boxen) vorgefertigt und innerhalb weniger Wochen zusammengebaut. So ergab sich eine Fassadenoberfläche aus OSB Grobspanplatten, die dann mehrfach farbig lasiert wurden. Zwei große Scheunen-artige Schiebetore verwandeln das Gebäude in eine öffenbare Holzkiste, die im geöffnetem Zustand über einem Vorhof erschlossen ist.  
Recycling & Upcycling

Durch die Integration von architektonischem Konzepten und innovativem Product Design entstand ein einzigartiger Verkaufsraum.  Das Team von gabarage upcycling design verwendet Rest- und Abfallmateriealien und gestaltet damit einzigartige Produkte auf hohem Niveau. So wurden alte Fahrradschläuche in Lampen verwandelt, gebrauchte Mehrschichtplatten zu Regalen umgebaut und Druckerplatten zieren das Verkaufspult. Der bewegliche, textile Sonneschutz des großen Bandfensters dient dem Schutz vor der sommerlichen Überhitzung des Innenraums und besteht aus großflächigen gebrauchten Werbeplanen.
 „Unsere Äpfel wachsen im burgenländischen Seewinkel, in der Sonnenregion Österreichs und können nun direkt vor Ort in der neuen Halle verarbeitet werden. Wir haben uns bewusst für einen ökologisch verträglichen Bau mit nachhaltigen Materialen entschieden und freuen uns sehr über das gelungene Projekt“, erklärt Albert Leeb. 
Mit dem naturgerechten Anbau heimischer Apfelsorten und der so genannten integrierten Produktion, bei der auch Nützlinge zum Einsatz kommen, kann ein intaktes Ökosystem „Apfelgarten“ erreicht werden. Die Äpfel werden von Ende Juli bis Mitte Oktober „Frisch vom Baum“ direkt zu den Kunden gebracht und können nun auch ab Hof in dem neuen Apfelladen gekauft werden. Die Regionalität garantiert, dass die  Äpfel länger am Baum bleiben. Das wiederum bringt mehr Reife und Süße und vor allem mehr Frische – eben „Frisch vom Baum“. Die Früchte des Sommers lassen sich auch das ganze Jahr genießen, und zwar in flüssiger Form. Naturtrüber Apfelsaft schmeckt fruchtig-frisch und als Durstlöscher mit lebensnotwendigen Vitaminen, Mineralstoffen und Spurenelementen ist er Fitness, die man trinken kann.
Apfelfest – 29. August 2009 
ab 10:00 Uhr (Wiener Straße 40/7161 St. Andrä am Zicksee)
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Standort:


Wiener Straße 40  / 7161 St. Andrä am Zicksee

Architekt:


Architects Collective ZT-GmbH, Wien 
www.architectscollective.net
Holzbau:

Weissenseer Holz-System-Bau GmbH, Greifenburg
www.weissenseer.com
Product Design:

Gabarage Upcycling Design, Wien
www.gabarage.at 
Gesamtfläche: 

400m² Gesamtfläche, davon 100 m² Verkaufsfläche

Heizwärmebedarf: 

16 kWh / m²a
Luftwechselrate n50: 

0,26  1/h

Öffnungszeiten:

Freitag, Samstag & Sonntag 10.00 – 18.00 Uhr

Verarbeitungsvolumen:   
200.000 kg Äpfel, 50.000 kg zu Apfelsaft und Apfelchips
Weitere Produkte:

Apfelessig, Apfelschnaps 
Saisonelle Produkte & Zubehör
