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Wolfgang von Klebelsberg und
Christoph Engl

>Fortsetzung

Haben Sie eine Ahnung, warum
wir das Alte mehr als das Neue
lieben?

Ich weil nicht wen Sie mit ,Wir*
meinen. Moglicherweise beriihrt
uns das ,,Alte” mehr, weil wir etwas
mit der Geschichte verbinden, viel-
leicht haben es die Menschen aber
in der Vergangenheit auch gelernt,
das ,,Alte” wieder schitzen zu ler-
nen, ist doch Geschichte zu aller
erst ein Teil unserer Identitét.
Alte Gastbetriebe maégen ,,Bot-
schafter einer stilvollen Lebens-
art“ sein, aber technisch und

Ich bin dankbar dafiir, an diesem
besonderen Flecken Erde leben
und arbeiten zu diirfen.

funktional sind sie oft nicht
mehr auf der Hohe der Zeit. Wie
viel Modernisierung ist erlaubt?
Funktionalitdt ist nicht unbedingt
eine Frage der Zeit. Vor 113 Jahren
galt das neu erbaute Hotel am Prag-
ser Wildsee als eines der fortschritt-
lichsten Hotels seiner Zeit. Vielmehr
sind meiner Meinung nach Stil und
Geschmack gefragt. Insoweit ist Mo-
dernisierung bei entsprechender
Beachtung eine grofle Chance, in ei-
nem altehrwiirdigen Hause Altes
mit Modernem zu verbinden.

Landauf, landab wird frenetisch
gebaut, nicht selten begleitet von
Protesten gegen neue Architek-

Barbara Leiter Furgler

tur. Wie sehen Sie diesen Kultur-
kampf zwischen alt und neu?

Ich sehe hier keinen grundsétzli-
chen Kulturkampf, wie Sie es nen-

Simona Kettmeir, Hannelore Stampfer und Franco Kettmeir

nen. Auch hier gilt: Funktionalitét
und moderne Architektur sollten
ein einheitliches Bild abgeben.
Auch eine moderne Architektur

hat hier bei uns in Siidtirol seine
Berechtigung.

Interview: Heinrich Schwazer

»Der historische Gasthetrieb des Jahres*

Das Grand Hotel ,,Pragser Wildsee* und das Wirtshaus Lowengrube werden
fur ihre Verdienste um die historisch- gastronomische Kultur geehrt

Grand Hotel ,,Pragser Wildsee*

Das Grand Hotel ,,Pragser Wild-
see“ ist der ,historische Gastbe-
trieb des Jahres 2013“. Die Aus-
zeichnung wurde dem Traditions-
hotel von einer Jury bestehend
aus Fachleuten des Landesdenk-
malamtes, der Architektenkam-
mer, des Hoteliers- und Gastwir-
teverbandes sowie der Stiftung
Stidtiroler Sparkasse verlichen.

Das Grand Hotel, das 2009 sein
100jéhriges Bestehen feierte, wur-
de 1909, fernab der Metropolen, an
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einem landschaftlich be-
sonders reizvollen Ort
errichtet. Auf Initiative
der Wirtin Emma
Heiss-Hellenstainer und
ihrem Sohn Eduard er-
richtete der Wiener Ar-
chitekt Otto Schmid
(1857-1921) einen zeitlos
@  schonen Bau, der sich
| wunderbar in die Land-
. schaft einfiigt. Schmid
erbaute nicht nur ein op-
timales Gebiude mit den neuesten
Erfordernissen fiir den immer an-
spruchsvolleren Gast, sondern er
gestaltete ein eigentliches Gesamt-
kunstwerk in der alpinen Berg-
landschaft. Am Seeufer erstellte er
eine ausgedehnte Parkanlage mit
Spazierwegen, einem eigenen
Bootssteg sowie einer Kapelle. Ne-
ben dem Gebidude entwarf er auch
das gesamte Interieur des Hotels
inklusive Mobiliar.
Kaum ein anderes Hotel im euro-
péischen Alpenbogen vereinigt,

dicht am Ufer seines ehemalig ei-
genen Sees, eine solche Symbiose
von qualitétsvoller Architektur
und intakter Naturlandschaft. In
seiner tiber 100-jihrigen Ge-
schichte blieb das Haus stets in
derselben Familie. Trotz mehre-
rer Generationswechsel und zahl-
reicher Umbauten sind kaum
Briiche bei der gestalterischen
Qualitdt zu finden.

Ganz anders prasentiert sich das
Wirtshaus Lowengrube in Bozen,
das heuer die besondere Anerken-
nung erhielt. Im Jahre 1543 erst-
mals urkundlich erwahnt, ist es
eines der #ltesten Lokale in ei-
nem der lebhaftesten Viertel der
Landeshauptstadt. Nach einem
zweijéhrigen Umbau durch das
Architekturbiiro bergmeisterwolf
eroffnete das historische Traditi-
onshaus im Juli diesen Jahres mit
einem brandneuen Konzept. Aus
dem historischen Wirtslokal wur-
de namlich eine Vinothek mit erle-
sener Kiiche.



