Ungarn

Gugelhupf nennen die Menschen von Somlé
ihren Berg. Oder auch Hut vom lieben Gott.

Der Hut vom lieben Gott

Vor dem Sozialismus reiften am Vulkanhtigel von Somlé die besten Weissweine
Ungarns. Nun erlebt dieser Grand Cru die langst fallige Renaissance. Im Mittelpunkt
steht die heimische Sorte Juhfark, zu Deutsch Lammerschwanz.
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n seinem ersten Leben arbeitete

Stephan Spiegelberg als Testfah-

rer fir BMW in Miinchen. Heute

fahrt er einen 1993er Mercedes

mit 530000 Kilometern auf dem
Buckel und einer millimeterdicken
Staubschicht auf dem ehemals schwar-
zen Armaturenbrett. Doch das stort den
45-Jahrigen kein bisschen. Denn daftr
ist er heute Winzer und wohnt auf mitt-
lerer Hohe am Soml6, dem kleinen, be-
schaulichen Vulkanhtigel, der wie ein
Gugelhupf im flachen Land noérdlich
des Plattensees thront. «Den Hut vom
lieben Gott» nennen die Einheimischen
ihre heile Welt. Oben auf dem gestutz-
ten Vulkankegel wachst Wald. Unten in
der Ebene liegt das kleine Dorf. Dazwi-
schen stehen die kleinen Rebhduschen
inmitten von Weingdrten, Kirsch- und
Mandelbdaumen. Drei solche Hauschen
hat die Familie Spiegelberg gekauft und

im traditionellen Stil sanft renoviert.
Dort, wo Stephan wohnt, knarren die
Bretterbdden, draussen auf der Laube
zwitschern die Vogel, und auf dem alten
Stuhl mit dem dartibergelegten Fell sitzt
es sichbequem. Hier kann es zur Zeit der
kuk. Monarchie kaum anders ausgese-
hen haben, ware da nicht der Laptop, mit
dem Stephan Spiegelberg mit der Wein-
welt verlinkt ist.

Viel Terroir, kein fliessendes Wasser

Im Keller des Nachbarhauschens kel-
tert er seine Weissweine, allesamt hoch-
kardtig und hochst eigenstandig. Und
schon bei diesem ersten Besuch erlebe
ich ein Phdnomen, das sich in einigen
anderen Kellern wiederholen wird. Die
Winzer hier betrachten oft Furmint oder
Harslevelu als ihre gehaltvollsten Wei-
ne. Die sind zwar tatsdchlich tiberaus
charaktervoll, doch was in der Regel am

meisten beeindruckt, ist der Juhfark (zu
Deutsch: Lammerschwanz). Nur hier in
Somlé wachst er noch auf bescheidenen
40 Hektar. Weil der Juhfark im Anbau
schwierig ist, zu Verrieselung und un-

bestandigem Ertrag neigt sowie zu Faul-

nis kurz vor der Ernte, war das Pflanzen
der Sorte in der Sozialismus-Periode gar

verboten. Und schon bevor die Planwirt-

schaftler die Sorte ins Abseits stellten,
galten Juhfark-Weine in ihrer Jugend als
so kantig und ungestiim, dass sie erst
nach einer Flaschenreife von vier Jahren
genossen wurden. Zudem kam der Wein
stets dekantiert auf den Tisch. Mit mo-
dernem Know-how in Rebberg und Kel-
ler hat die Sorte nun ihren ungestiimen
Charakter abgelegt und ergibt schlicht
grossartige Weine mit einer Aromatik

von Limonen, Minze und Bliiten, dazu

ausgepragt mineralisch-steinigen No-
ten. Am Gaumen zeigen sie sich stoffig

Foto: Thomas Vaterlaus

und doch geradlinig, getragen von einer
herrlichen, saftig-frischen Séure.

Oben am Berg wohnen die Individu-
alisten, die Einzelkdmpfer, die Wegbe-
reiter der Soml6-Renaissance. Jene, die
bereit sind, Opfer zu bringen, um im
und mit dem besten Terroir von Somlo
leben und arbeiten zu kénnen. Denn
oben am Hang ist der Anteil an wert-
vollem Basalt und vulkanischem Tuff
im Boden besonders gross. Hier entwi-
ckeln die Weine jene besondere mine-
ralische Komplexitat, den legenddren
«Schomlauer Charakter». Daftir gibt es
hier kein fliessendes Wasser. Noch wei-
ter oben als Stephan Spiegelberg wohnt
Lajos Takacs. Der war ein renommierter
Weinhandler in Budapest. Als er 1997
beschloss, selber Wein anzubauen, kam
flr ihn - obwohl im Tokaj geboren und
aufgewachsen - nur ein Ort infrage: «In
Soml6 reiften schon immer die besten
Weissweine Ungarns», sagt er. Heute
lebt er mit seiner jungen Frau Moénika
Markus und ihrem kiirzlich geborenen
Kind in einem Hauschen in den Reben
und schleppt taglich Wasser.

Der Wein der Hochzeitsndchte

Das Nutzwasser tragen sie in Kanis-
tern vom Dorf hoch. Das Trinkwasser
holen sie an einer nahen Quelle. Flies-
sendes Wasser hat am Berg nur einer:
Jozsef Kreinbacher. Der 42-jahrige Bau-
unternehmer kam 2002 nach Somléund
hat sich hier ein Weingut geschaffen, das
in jeder Beziehung die Klassifizierung
«State of the Art» verdient. Inklusive Ver-
kostungsraum mit grandioser Aussicht
auf Rebgdrten und Dorf und eben: flies-
sendem Wasser aus eigener Quelle. Die
Qualitat der Kreinbacher-Weine recht-
fertigt die gewaltigen Investitionen.

Ein Glaschen Schomlauer
half den Habsburgern,

die Hochzeitsnacht durch-
zustehen.

Frither BMW-
Testfahrer, heute
Winzer: Stephan
Spiegelberg.

Am Wiener Kaiserhof floss bei je-
der Hochzeit der Habsburger reichlich
Schomlauer. Es hiess, der Wein erhéhe
die Chancen auf schnellen Nachwuchs.
Doch bei den damals arrangierten Ehen
brauchten die Frischvermahlten wohl
einfach ein gutes, anregendes Wein-
chen, um die erste gemeinsame Nacht
erwartungsgemass tiber die Runden zu
bringen.

Wiedergeburt nach dem Sozialismus

Der traditionelle Soml6-Wein war
eine Cuvée aus mindestens sechs ver-
schiedenen Sorten, die im Mischsatz
angebaut wurden. In der Zeit des Sozi-
alismus entschieden die Strategen der
Planwirtschaft, die rund 450 Hektar
Reben am Somlé-Hiigel seien zu unbe-
deutend, um daraus einen eigenstdn-
digen Wein zu keltern. Sie mixten die
Trauben von Soml6 kurzerhand mit der
Ernte der Winzer am nahen Plattensee.
So verschwand der prestigetrachtigste
Weisswein Ungarns vollig von der Bild-
flaiche. Nach dem Fall des Sozialismus
im Jahr 1989 konzentrierte sich das In-
teresse der Weinfreaks und Investoren
zuerst auf die Stissweine des Tokaj und
die Rotweine von Villany im Stden des
Landes. Erst in den letzten zehn Jahren
erinnerte man sich wieder an den klei-
nen Vulkanhtigel im Westen Ungarns.
Heute boomt Somlé. Uberall wird ge-
hdammert und gesagt. Und Trockenmau-
ern werden fiir die neuen Rebterrassen
geschichtet, aus rohem, unbehauenem,
blau schimmerndem Basaltgestein.

Die treibende Kraft hinter der Somlo6-
Renaissance ist der 57-jdhrige Tamas
Tornai. Der feinsinnige Geschdftsmann,
in einer Winzerfamilie in Somlé aufge-

Typisch Ungarn: Paprika oder Peperoni.
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50

vinum
mittel- und stidosteuropa

.Die Juhfark-Traube ist die beste

Sorte zur nationalen und
internationalen Profilierung.”

Tamas Tornai Weingut Tornai

wachsen, warinder Sozialismus-Epoche
der Leiter desindustriellen Sektors einer
grossen  Landwirtschaftskooperative,
die er erfolgreich in die Marktwirtschaft
uberflihrte. Gleichzeitig kimmerte er
sich auch um den Aufbau des elterlichen
Weingutes. Heute besitzt das Weingut
Tornai tiber 50 Hektar Reben in den
besten Lagen von Somlé. Auch die Kel-
lerei wurde komplett modernisiert und
ausgebaut. Vor allem aber weiss Tamas
Tornai schon lange, was den anderen
Winzern erst langsam klar wird: «Mit
Juhfark haben wir hier eine hochwerti-
ge, autochthone Spezialitdt. Darum ist
es die beste Sorte, um uns national und
international zu profilieren», sagt er.

Vergleich mit Riesling

Die zunehmend begeisterten Reak-
tionen ausldndischer Weinkenner und
Journalisten bestdrken ihn in dieser
Haltung: «Mit seinem mineralisch ge-
pragten Charakter und der klaren, stoffi-
gen Struktur wird der Juhfark nicht sel-
ten mit dem Riesling verglichen», sagt
er. Und er tut alles dafiir, dass die Re-
aktionen auf Juhfark-Weine bald noch
euphorischer ausfallen. Vor drei Jahren
begann Tamas Tornai zusammen mit

seinem Kellermeister Gyorgy Varszegi,
die besten Lagen von Somlo einzeln zu
vinifizieren und abzufillen. Schliess-
lich sprachen Kenner schon frither nicht
einfach von Soml6, sondern von Grofi,
Aranyhegy, Taposokit oder Apatsagi.
Der 2008er Juhfark Top Selection Grofi,
im Holz vergoren und ausgebaut, kiindet
schon mit seinem satten Gelbton von
viel Reife und Fiille. Es ist eine hochkon-
zentrierte trockene Auslese mit viel Ex-
trakt. In der Nase entdecken wir Noten
von Limonen, Pfirsich und Litschi, dazu
frische Krauter, Niisse und eine Spur Ka-
ramell. «Die Geschichte des Juhfark ist
noch lange nicht zu Ende geschrieben.
Wir machen jdhrlich bis zu zehn Ver-
suchsvinifikationen», sagt Tamads Tor-
nai. Es wird tatsachlich Zeit, dass sich
die Weinwelt mit dieser kleinen Beule in
der Erdkruste in Ungarn befasst...
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Die besten Juhfark

Reinsortige Juhfark-Weine
sind die grosse Spezialitat
der Winzer in Somlo. Hier
funf besonders gelungene
Crus. Riesling-Fans werden
diese Weine lieben.

Stephan Spiegelberg
Juhfark 2008

Sehr klare, frische Aromatik mit
Noten von Zitrusfrichten und Wie-
senkrautern. Im Gaumen dicht und
stoffig. Hat kernigen Gerbstoff und
eine prasente Saure. Charakterwein
mit tollen Anlagen. 2011 bis 2016.

Lajos Takacs
Juhfark 2008

Elegante, noch etwas verhaltene
Aromatik mit Noten von Limonen
und etwas Mandarinen. Auch im
Gaumen viel Frucht, vielschichtig
und ausgewogen. Tolle, saftige
Saure. 2010 bis 2016.

Kreinbacher
Juhfark 2007

Wunderbar reinténige Aromen von
Minze, Krautern und Zitrusfriichten.
Im Gaumen vollmundig, komplex
und sehr elegant. Getragen von einer
reifen und doch sehr frischen Saure.
2010 bis 2016.

Tornai
Juhfark 2007

Intensives Gelb. Aromen von frischen
Krautern und Zitrusfrucht, auch
mineralische Noten. Im Gaumen reif
und sehr reinténig. Hat viel Charme
und Charakter. 2010 bis 2016.

Jthérk Top Selection
Grofi 2007

Glanzendes Goldgelb. Herrlich reife,
vielschichtige Aromatik mit Noten
von Pfirsich, Quitten und Zitrusfrich-
ten, mineralische Noten, Anflug von
Krautern, Waldhonig und Rauch.

Im Gaumen enorm konzentriert,
erinnert an eine Riesling-Auslese.
Machtig und im Abgang sehr lang.
Verabschiedet sich mit einem Touch
von frischer Saure. 2010 bis 2018.



