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ST. GEORGENER

Malerisch liegt er da, der Weingarten. Tausend Stock in vier Reihen, 
Ried Viehtrift, perfekte Südwest-Exposition, sehr viel Abstand zu 
den nächsten Anlagen, wunderschöner Blick auf den Gegenhang 

Ried Kogel und dahinter den kleinen Weinbauort St. Georgen. Alle Wein-
gärten rundherum akkurat gepflegt, die Vegetation an ihren Rändern fast 
ein bisschen mediterran anmutend, niedere Eichen, Buschwerk. Aber keiner 
dieser akkuraten Weingärten ist so wie dieser eine, und das vermeint man 
ihm irgendwie anzumerken. Denn kein anderer Weingarten wurde aus den 
Edelreisern eines einzigen Stockes gezogen – des letzten Stockes seiner Art 
über eine Zeit von mindestens vierhundert Jahren. 

Und seit vorigem Sommer, als der 2015er Jahrgang dieses Weingartens 
erstmals der Öffentlichkeit vorgestellt wurde, gibt es ihn wieder. Den 
Wein einer Rebsorte, die zwischenzeitlich „St. Georgen“ genannt wurde, 
einen Wein, den man seit mindestens vierhundert Jahren nicht mehr kos-
ten konnte. Da kann einem so ein Schluck schon Respekt einflößen. 

Aber der Reihe nach: Dr. Ferdinand Regner, Leiter der Abteilung für 
Rebenzüchtung an der HBLA für Wein- und Obstbau in Klosterneuburg, 
entdeckte schon in den 90er Jahren mit der sogenannten „Mikrosatelli-
tentechnik“, quasi einer DNA-Erkennungsmethode (wird in der Krimi-
nalistik ebenfalls eingesetzt), zahlreiche Elternschaften von Rebsorten. 
So zum Beispiel jene des Chardonnays (Heunisch x Pinot), des Sylvaners 
(Traminer x Österreichisch Weiß), des Rieslings (Heunisch x Traminer-
Klon x Wildrebe), des Neuburgers (Roter Veltliner x Sylavner) und noch 
einiger anderer Sorten. Beim Grünen Veltliner, dessen Herkunft stets rät-
selhaft war – man wisse „wenig Konkretes, und das Wenige ist auch teil-
weise falsch“, etwa die Herkunft aus Oberitalien oder dass ihn schon 
 römische Kaiser getrunken hätten –, konnte Dr. Regner die Elternschaft 
allerdings nie ganz klären: Der Traminer als ein Elternteil stand fest, der 
andere wurde in der Veltliner-Familie (Roter, Brauner Veltliner …) ver-
mutet, beziehungsweise wurde befürchtet, dass es sich um eine längst 
verschwundene Sorte handeln könnte. 

Womit Dr. Ferdinand Regner gar nicht so falsch lag, wie sich heraus-
stellen sollte. 

Szenenwechsel, St. Georgen am Leithagebirge, Ende der 90er Jahre. Ein 
paar alte Männer, die in ihrer Kindheit noch als Hirten gearbeitet hatten, 
erzählen dem Dorfhistoriker Michael Leberl vom Verein „Dorfblick“, dass 
es in der Ried Viehtrift am Waldrand verwilderte Weinstöcke gegeben 
 habe, von deren süßen Beeren sie damals immer genascht hätten. Leberl 

machte sich auf die Suche und fand nach zwei Jahren 
einen wuchernden Hagebuttenbusch, in dem sich ein 
paar dünne Zweigerln mit winzigen, daumennagel-
großen Blättchen versteckten – ein uralter, verwilderter 
Weinstock in seinen letzten Zügen. Der Fund freute den 
Dorfhistoriker, man fotografierte den als Rebstock 
kaum zu erkennenden Methusalem, schließlich wurde 
gerade „700 Jahre St. Georgen“ gefeiert, da kam so ein 
„ältester Weinstock“ gerade recht. Was man da gefun-
den hatte, ahnte freilich noch niemand …

D ie Jahre vergingen, man versuchte zwar, die 
Rebsorte des Stockes zu eruieren, kam aber 
nicht so recht weiter, das Interesse verblasste. 

Erst 2005, als der Stock bei einer Rodung fast endgül-
tig vernichtet worden wäre, übernahm Winzer Hans 
Moser das Ruder, sein Vater Hans Moser senior über-
nahm die Pflege der alten Pflanze. Der Stock wurde 
freigelegt, um wieder an Licht zu kommen, abgestor-
bene Teile wurden entfernt, eine stützende Konstruk-
tion errichtet. Und Hans Moser forschte. Er fand 
 heraus, dass die Fläche, auf der dieser ominöse Stock 
gefunden wurde, nachweislich seit dem Jahr 1580 
nicht mehr mit Wein bepflanzt war, vielleicht sogar 
länger, ältere Dokumente wurden bei einem Brand des 
Eisenstädter Stadtarchivs vernichtet. Das heißt also, 
dass der Stock zum Zeitpunkt seines Fundes mindes-
tens 420 Jahre alt war. Und das heißt auch, dass er 
über 420 Jahre nicht nur Kriege, Waldbrände, Wild-
verbiss, Trockenheit und Starkfröste überlebt hat, son-
dern auch den echten und falschen Mehltau und vor 
allem die Reblaus. Bei jüngsten Untersuchungen stell-
te sich sogar heraus, dass der Ur-Stock völlig virusfrei 
ist, was bei alten Stöcken eine extreme Seltenheit dar-
stellt. Was alles miteinander nach einem veritablen 
Wunder der Natur klingt, erklärt sich Hans Moser mit 
dem Umstand, dass die Ried Viehtrift extrem heiß und 
trocken ist, der Pilzdruck daher gering; und dass der 

Das Relikt
Ampelographie, die Rebsortenkunde, ist jetzt nicht 
unbedingt das, was man einen „Thriller“ nennen würde. 
Die Story um einen einzigen uralten Rebstock, der das 
letzte Zeugnis der Herkunft des Grünen Veltliners ist, 
brennt aber definitiv …
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2015 gab’s die erste 
„richtige“ Ernte des Ver­
suchsweingartens der 
St. Georgener Rebe in 
der Ried Viehtrift. 2013 
und 2014 waren aber 
auch schon ein paar 
Trauberln dran, die man 
„mikrovinifizieren“ konn­
te – ein Schatz, dem 
man seinen Wert gar 
nicht so ansieht.
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Boden an diesem Standort sandig ist – eine der weni-
gen Voraussetzungen, um die Reblaus zu überleben; 
und dass ihn der Verwuchs durch Gestrüpp letztlich 
vor Mensch und Tier schützte. 

Das heißt, allein die Existenz dieses Stockes war 
schon eine Sensation, die Hans Moser schließlich da-
zu veranlasste, Rebholz-Abschnitte noch einmal zur 
Analyse einzusenden. 

Es war im Jahr 2006, „und da ist in wenigen 
Stunden sehr viel passiert“, erinnert sich Hans 
Moser: Seine Großmutter erzählte ihm an die-

sem Tag davon, dass sie früher den Grünmuskateller 
so gemocht hätte (eine Sorte, von der man heute auch 
nicht mehr genau weiß, welche das eigentlich war, 
Grüner Veltliner oder ein Vorläufer?), der frühere Hir-
tenjunge, heute Baggerfahrer, fuhr an ihm vorbei, und 
dann traf er auch noch den Dorfhistoriker Michael 
Leberl. Lauter Omen, denkt Hans Moser heute, und 
schließlich kam an diesem Tag die Nachricht von Fer-
dinand Regner: Bei dem Rebstock handelt es sich um 
die verschwundene Eltern-Sorte des Grünen Veltliners! 
Sensation. 

Jetzt hieß es handeln. Man beschloss zuerst Ge-
heimhaltung des Ergebnisses für drei Jahre, und in 
dieser Zeit Erforschung und Versuch, das Rebmate rial 
virusfrei zu vermehren. Im August 2009 wurde dann 
auf einer Pressekonferenz bekannt gegeben, was man 
entdeckt hatte, die Sache war damit öffentlich, man 
kümmerte sich um Sondergenehmigungen für eine 
Versuchspflanzung und bot Stock-Patenschaften für 
deren Finanzierung an. Alles lief soweit ganz gut, 
 allerdings musste man feststellen, dass viel Aufmerk-
samkeit offenbar auch kriminelle Energie freisetzt: 
Schon 2009 wurden von Unbekannten Triebe abge-
schnitten, und im Winter 2010/2011 musste Hans 
Moser senior bei einer Kontrolle feststellen, dass tat-

sächlich jemand den Ur-Stock umgeschnitten hatte. 
„Das waren unglaublich dumme Menschen“, so 
Moser. Die Story vom „Attentat“ ging jedenfalls 
um die ganze Welt, sogar die NYT und die 
 Washington Post brachten die Meldung. Das Über-
leben des Rebstocks schien ungewiss, aber letztlich 
überstand der Stock auch diesen Vandalenakt, 

trieb im Frühling 2011 neu aus, und das zum vielleicht 420sten Mal …
2012 wurden die ersten 400 Stöcke gepflanzt, 2013 und 2014 die paar 

Kilo Trauben aus den Versuchspflanzungen in Klosterneuburg und in 
St.  Georgen separat mikrovinifiziert – 1,5 Liter vom 13er, 6 Liter vom 
14er –, und zwar effektiv auf den letzten Tropfen, „jeder Schlauch wurde 
mit Gummiwalzen ausgedrückt“, verrät Hans Moser. Die winzigen 
Fläschchen mit den ersten Tropfen dieses Weins seit der Zeit, als Francis 
Drake seine erste Weltumsegelung beendete, verstaut Hans Moser heute 
in einem schlichten Karton. Der 2015er erbrachte dann schon 480 Kilo, 
sprich 300 Liter, und auch die ruhten nicht in einem Schrein oder so, 
sondern in einem klassischen Mini-Stahltank. Im Sommer und anlässlich 
der „VieVinum“ wurde der Wein dann offiziell vorgestellt, ein konserva-
tiv ausgebauter, geschmeidiger, fülliger Wein mit weicher Säure und zar-
ten Gerbstoff-Anklängen, irgendwo zwischen Rotem Veltliner und Neu-
burger angesiedelt, von grünem oder welchem Muskateller auch immer 
 jedenfalls keine Spur. „Der Wein hat nicht nur historische Bedeutung“, 
meint Hans Moser stolz, „er schmeckt auch. Und wäre es ein Klescher 
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geworden, hätte er zumindest historische Bedeutung.“ Ein interessanter Aspekt ist 
zweifellos der Umstand, dass der St. Georgener zwar eine geringe titrierbare Säure 
aufweist, aber dennoch einen niederen pH-Wert hat, „eine Rebe für wärmere Zeiten 
oder Regionen“. Das bestätigte sich übrigens auch mit dem – durch Frost leider stark 
dezimierten – Jahrgang 2016, der sich einerseits komplexer als der 15er zeigt, 
 andererseits wieder ein interessantes Wein- und Äpfelsäure-Verhältnis aufweist.

Die Hälfte des 15ers ging an die Reb-Paten, die andere kommt ins Archiv, aus den 
Trebern wurde Grappa gebrannt. Der nächste Schritt sei nun, die St.-Georgen-Rebe 
in den österreichischen Rebkataster zu bekommen – eine unendlich mühsame, mehr-
stufige Prozedur, derer sich die Weinbauschule Eisenstadt angenommen hat –, und 
danach die Rebe in unterschiedlichen Terroirs auszuprobieren. Was gefühlsmäßig 
schneller gelingen könnte als bei den diversen resistenten Piwi- oder anderen Neu-
züchtungen. Und wenn es erst einmal ein paar Hektar gibt, man ein bisschen Erfah-
rung gesammelt hat und nicht mehr um jede Beere bangen muss, kann er ja vielleicht 
auch etwas extravaganter ausgebaut werden als derzeit bei Hans Moser. Sein mittel-
fristiges Ziel für diese Rebsorte: Ausbau im Fass aus eigenem Holz vom Leithaberg. 
Das Fass dafür gibt es schon.

So unglaublich die Geschichte klingen mag, sie wiederholte sich laut Ferdinand 
Regner in den vergangenen Jahren. So wurde in den 90er Jahren in der Breta-
gne ein uralter Stock einer unbekannten Sorte entdeckt, die sich 2009 durch 

Gen-Untersuchung als die verschollen geglaubte Muttersorte des Merlot herausstell-
te. Insgesamt fünf Stöcke wurden in der Region, in der Weinbau schon vor über 200 
Jahren aufgegeben wurde, noch gefunden, man verlieh der Sorte den Namen 
 Magdeleine Noire des Charentes. Und auch die rätselhafte Muttersorte des Blauen 
Portugiesers und des Blaufränkisch konnte 2016 gentechnisch in der sogenannten 
„Blauen Zimmettraube“ erkannt werden, die zwar noch nicht völlig verschwunden, 
aber auch nur mehr sehr selten anzutreffen ist. Nachdem diese Sorte aus der slowe-
nischen Untersteiermark stammt, weiß man nun endlich, woher Portugieser und 
Blaufränkisch höchstwahrscheinlich stammen.

Aber wie auch immer, der alte Stock wurde einstweilen umzäunt und zum Natur-
denkmal erklärt, weiterführende Forschungen und genetische Vergleiche brachten 
noch keine weiteren Verwandtschaften zutage, der Stock dürfte somit ein Unikat 
sein. Die alte Hutweide rundherum ist mittlerweile auch geschützt, gilt als wichtiger 
Standort für wilde Orchideen. Wirkt also, als könnte der St. Georgener Methusalem, 
der letzte Mohikaner – der jetzt, nachdem er seine Gene weitergegeben hat, Schutz 
und Obsorge genießt – in Ruhe „alt“ werden. —
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