unterwegs

Am Spitzerberg Rat Dorli Muhr elne ganza Reihe
internationaler Reben gepfianzt - van Merlot bis Malbec.
Aber Blaufrénkisch istihra Leidenschaft
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Det Biick vom Spitzerberg indie Reber o

Bei der Osterreicherin Dorli Muhr dreht sich alles
um Wein. Theoretisch und pra,kti,sch. Sie leitet

ihre Agentu,r Wine & Partners und hat ein Wei,n,gu,t

Text von Renate Frank Fotos von Manfred Klimek

Dig Winzerin praft den Zuckergehalt

Wir stehen im Weinberg, die Rebscheren in der Hand. Es ist Lese-
zeit im Carnuntum, dem kleinen 8sterreichischen Anbaugebiet,
das sich gleich im Osten an Wien anschlieft. Die Luft ist warm,
es riechr nach trockenem Gras und in den Reben hingen blaue
Trauben wie gemalt. Oberflichlich berrachter. ,Nichts Uberreifes
wird geernter” Dorli Muhr st streng mit uns Erntehelfern. Zwi-
schen den prallen Trauben stecken immer wieder Beeren mir leich-
tem Schrumpelansarz. Die miissen weg. .Ich méchte die Frische
im Wein. Einen Showgewinner brauche ich nicht.”

Mit Show kennt sie sich aus. Sie war es, die mit ihrer 1991 ge-
griindeten Public-Relations-Agentur Wine 8¢ Partners internatio-
nale Gréflen wie Mondavi, Penfolds und Chadwick auf dem
deurschsprachigen Marke bekannt machte. Heute hart die 45-J4h-
rige andere Kunden im Portfolio, nichr zulerze einige der erfolg-
reichsten Winzer Osterreichs. Die Karawane der Global Player —
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ist groflenteils weitergezogen und lsst sich von Werbeagenturen
coole Lifestyle-Konzepre schneidern. ,Das mach ich nicht", sage
die symparhische Unternehmerin und stellt in einem Sarz ihr Fir-
menkonzept vor: , Wir reden iiber das, was in der Flasche ist, und
iiber die Menschen, die dahinterstehen.® Auf das Finkommen aus
reiner Werbung miisse ihr Zehn-Frauen-Team eben verzichten.

Thr geht es um Geschichten. Um gute Geschichren, Und der
Spirzerberg, die Lage, in der ihre Reben stehen, ist so eine. ,Frither
wuchs hier der reuerste Wein Osterreichs, Das war DER Rotwein®,
erzihlt sie. Die Lage am letzeen Zipfel der Karpaten ist grofarrig,
Der warme Wind trockner die Trauben, der Boden ist karg, dic
Winger sind nicht zu kalr. ,Erst in den lerzten 50 Jahren ging das
total den Bach runcer. Als ich hier angefangen habe, gab es nur
noch drei Qualititswinzer, alle anderen haben ihre Trauben billig
weiterverkauft.” Viele waren kurz vor dem Aufgeben.

Nichr so Dorli Muhr. Fiir sie war 2004 ihr erster Spitzerberg-
Jahrgang, Scither macht sie Stimmung Fir ein einheittiches Kon-
zept: Thr Blaufréinkisch soll floral nach Veilchen duften, gerne hell-
rot sein, im Geschmack ¢ine markante Siure wie ein Burgunder
haben und abgerundet werden durch seidige Tannine. Das Ganze
bei wenig Alkohol. ,.Feenhaft und mit Finesse eben.” Die Gruppe
der Winzer, dic sich dieser Weinstilistik verschrieben har, wichst
und hax bereits cine Jury gegriinder, um die Qualitic zu sichern.
Unterstiiczung kam von unerwarteter Seite: David Schildknecht,
der Deutschland- und Osterreich-Experte von US-Weinpapst Ro-
bert Parker, hat dic Weine von Dorli Muhr mit 93 von 100 Punk-
ten bewertet. ,Ich bin sehr stolz, dass sie ihm schmecken®, sagt sie
und bleibc mit beiden Beinen auf dem Boden. JIch muss dic Lage
bekannt machen. Fiir die anderen, die miissen schlieflich von was
leben.® Wer sollte das besser kénnen als die PR-Fachfrau? Gleich
zwei Auszeichnungen haben sie und ihr Team 2009 eingeheimst.

Stilistik ist fiir dic entschlossene Neu-Winzerin zeneral, aber der
Genussmensch Dorli Muhr will mehr, Thre Weine sollen zum
Essen passen. In ihrer kleinen Wohnung in Wien har sie fir uns
gekocht. ,.So nariirlich wie méglich® ist ihr Motco. An die Gurken-
scheiben kommen Salz und Rahm. Der Wolfsbarsch zum Griinen
Veldiner 2007 Pellenkirchen dimpft itber einem Weifiwein-Sud
mit Ingwer und Koriander. Das gefiillte Biohuhn garc schlichr im
Salzmantel — ein Gedicht zum cleganten 2004 Spirzerberg. Und
zum fruchtigen Syrah gibt es Lammragour orientalisch, mic ge-
trockneren Weinbeeren und Marillen (Rezepre Seite 108). Den
Magen schliefen Kise und die Rotwein-Cuvée Rote Erde.

D

Dorli Muhr z¢igt mir ihre Heimat. Wir fahren durch Rohrau, ganz
in der Nihe des Haydn-Geburtshauses stehr auch das Haus ihrer
Elrern. ,Rohrau kommt von Rohr und Au. Das Schilf ist weg, aber
die Miicken sind noch da.” Sie zwinkert mir zu, Ein Weinorr ist es
nicht — oder doch? ,Wir hatten Landwirtschaft, Zuckerriiben und
Gerreide. Und als alles fertig war, kam der Wein. Die Ernte war
fiir uns immer ein Fest. Die Aussteuer meiner Grofmureer waren
0,3 Hekear Reben. Das gab drei Fisser. Und nach ein paarmal
Freunde einladen war der Wein weg.“ Dorli Muhr lache.

Das war eindeutig nichr die Motivation Rir ihr Wein-Engage-
ment, auch wenn sie diejenige unter den drei Schwestern ist, die die
drei Rebreihen geerbr hac. Sie hat sich zunichse fiir eine Ausbildung
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zur Diplomiibersewzerin entschieden. Allerdings lisse der Titel ihrer
Diplomarbeit die spitere Richtung ahnen: ,Der Wein in der Spra-
che und die Sprache des Weins, Wihrend des Studiums kamen
Jobs dazu, in Restaurants und in der Osterreichischen Weinmarke-
ting GmbH, wo sie keine Verkostung ausgelassen hat: ,Ich habe
Journalisten betreut, organisiert und immer mitprobiert, da habe
ich viel gelernt.” Der Durchbruch kam 1988 auf einer Fahrrad-Rei-
se mit ihrem damaligen Freund, dem Winzer Gernor Heinrich,
ducch das Bordelais. Der Zufall wollte es, dass sic den legendiiren
Mouron-Rorhschild-Kellermeister Raoul Blondin trafen. Eine Fith-
rung der Sonderklasse durch das Heiligrum folgre. ,Menschen im
Wein haben Demut®, sage Dorli Muhr noch heure andichrig. Sie
war infiziert. Der Weg zur cigenen Agentur nicht mehr weit.

Und das Weingut von heute neun Hekrar Reben? ,Angefangen hat
¢s damir, dass ich ¢in Projeke mit meinem Mann gemeinsam ma-
chen wollee®, erziihlr Dorli Muhr. Im Augusc 2002 hatte sic den
Portwein-Erben Dirk van der Niepoort geheiratet. , Wir machen es
mir dem Blaufrinkisch aus der-Aussteuer der Grofimurter®, war
ihre Entscheidung. Doch nach fiinf Jahgen war die Ehe gescheiterr.
Manchmal liegt seither ein Schatten diber ihrer fréhlichen Arr.
Doch der Wein isc geblicben. ,Allein hitte ich es nicht gemache,
aber jecze ist es s0.” Nichr zuletzt, um die gemeinsame sechsjihrige
Tochter Anna zu sehen, kommr Niepoort zwei- bis dreimal im Jahr
nach Osterreich. ,Er mache die Cuvée®, sagt Dorli Muhr, ,das
kann niemand so gur wie er. Durch das Blending beim Port har er
sehr gute Antennen, welche Weine zusammengehéren. Die Eti-
ketten mic dem Doppel-D fiir Dorli und Dirk sollen bleiben.

Auf unserer Fahre sind wir am Keller angekommen. ,Andere
haben ein Garagen-Weingur, ich hab ein Schupfn-Weingut. So
nennen sie hier eine Scheune.” Zur Untermiete verstehe sich, ,fir
einen Neubau gibe's kein Geld, ich muss in der Agentur viel arbei-
ten, um das Weingut zu finanzieren®. Aber allein ist sie nicht mehr.
Seit der Trennung, die gepaart mit ciner chaorischen Ernte im Re-
gen einer der schrecklichsten Momente in jhrem Leben war, hat sie
eine kampfstarke Truppe um sich versammelt. Die frisch gelesenen
Trauben hat der Landwirt Hans Proyer, ihre grofie Stiitze, mic dem
Trakror angelieferc. Ihr Kellermeister Craig Hawkins steht schon
an der Abrebelmaschine. Der 28-jihrige Sitdafrikaner arbeiter ganz
nach ihrem Geschmack. ,,Wein wird aus Trauben gemacht®, sagt er.
Schwefel, Reinzuchthefen? Brauchr er nichr: ,Natiirlicher Wein,
das ist das gréfte Kompliment.” Mit einem gelichenen, uralten
Skoda braust er zu afrikanischer Musik durch die Gegend und ver-
fihrr sich regelmifig. Die Welt, in der nur die Wirtshiuser doppel-
stockig sind und die Kellergassen kaum aus dem Boden schauen,
findet er puzig: , Wi bei den Hobbits.“ Wenn alles fertig ist, muss
er zuriick. Sein eigener Wein warter in Lammershock. Er pendelt
zwischen Swarttand und Carnuntum. Und das soll noch lange so
bleiben, wenn es nach Dorli Muhr geht: ,,Mein Lebensziel ise, dass
ich erfahre, wic die Trauben von den jetzt 55 Jahre alten Reben mic
100 Jahren schmecken.” Solche Sirze kénnen nur Winzerinnen
sagen, deren Weine als Geheimripp gehandelt werden.

ZU BESTELLEN Die Weine von Dorli Muhr erhalten Sie bei
KierdorfWelin, Tel. 0 22 97/20 90 70, www.kierdorfweln.de



,Aus der Ferne habe ich schatzen geler’nt,
was das Typische ist am 6sterreichischen Wein:

die Kithle, die Frische. Das war toll®

Trauber stamplen wie in uralten Zeiten




Zartes!Huhn mit kn ger Fullung

Gefllites Huhn im Salzmantel
Schmeckt genial zum 2004 oder 2005 Spitzerberg.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN PLUS GARZEIT 75 MINUTEN
PRO PORTION 5S4 G E, 28 G F, 10 G KH = 523 KCAL (2188 KJ)
FUR 4 PORTIONEN

1 altbackenes Milchbrtchen 1 El Schlagsahne

15 g kandierter Ingwer 1 Ei (KI. M)

200 g Fenchelknolle Salz

70 g Schalotten Pfeffer

1El Olivend! 1 Poularde, ca.1,5 kg
2-3 Stiele Minze 2.5 kg grobes Meersalz

L Fiir die FGllung das Milchbrétchen in kieine Stlicke zupfen.
Ingwer fein hacken. Fenchel waschen, putzen und in feine Wiirfel
schneiden. Schalotten fein wiirfeln. O1in einer Pfanne erhitzen,
Fenchel- und Schalottenwiirfel darin glasig dunsten, In eine
Schilssel geben, Milchbratchen und Ingwer dazugeben und
abkdhlen lassen.

2. Minze waschen, trocken schiitteln, Bi4tter abzupfen und fein
hacken. Minze, Sahne und Ei zur Fenchelmischung geben, mit Salz
und Pfeffer wirzen und verriihren. Das Huhn waschen, trocken
tupfen, mit der Fenchelmasse fiillen und mit HolzspieBen ver-
schliefen.

3. Das Meersalz in einer Schissel mit 80 ml Wasser mischen. Eine
ofenfeste Form mit Backpapier auslegen und mit 14 der Salzmi-
schung ein Bett fiir das Huhn formen, Das Hubn mit der Riticken-
seite daraufsetzen und mit dem restlichen Salz bedecken, dabei
die Masse leicht andriicken, Im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad (Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von
unten 70 Minuten garen. AnschlieBend 5-10 Minuten ruhen las-
sen. Die Salzkruste vorsichtig mit einem schweren Messerriicken
aufklopfen, Huhn tranchieren und mit der Fiillung servieren.
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Ungewéhnlich ~ Dorli
Muhrs Rezepte zum Wein

Orientalischer Lammtopf
Dazu gehdrt der 2007 Syrah. Er mag Schirfe und SBe.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN PLUS GARZEIT 90 MINUTEN
PRO PORTION 45 G E, 22 GF, B G KH = 424 KCAL (1775 KJ)
FUR 4 PORTIONEN

120 g Schalotten 2TI Kurkuma
20 g frischer ingwer 1Tl Kreuzkimmelsaat
900 g Lammschulter (Cumin)
(ohne Knochen) 1Tl getrocknete Chilischote
Salz 200 g Tomaten
Pfeffer 5 getrocknete Aprikosen
3 El Olivendl 1-2 El Rosinen
1Zimtstange frisch geriebene Muskatnuss

L Schalotten fein wiirfeln. Ingwer in dilnne Scheiben schrieiden.
Lammfleisch in 3 cm groBe Wiirfél schneiden und von allen Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen. %

2.Olineinem groBen, flachen Topf erhitzen und das Fleisch darin
bei starker Hitze von allen Seiten anbraten. Schalotten und Ingwer
zugeben und glasig diinsten. Zimt, Kurkuma, Kreuzkiimmel und
Chill dazugeben und kurz mitdiinsten. 600 m! heifies Wasser
dazugeben und alles bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 90 Minuten
kochen lassen,

3. Inzwischen Tomaten und Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden.
Mit den Rosinen 30 Minuten vor Ende der Garzeit dazugeben und
offen zu Ende garen. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken, Dazu passtFladenbrot.

sartiges Lammifleisch mit fainer Sife

Foodstyling: Marcet Stul; Food-Fotos; Janne Peters; Styling: Maria Grossmann



