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Absinth:

Renaissance einer Legende

Von Wolfram Ortner

Van Gogh tat es, Edgar Allan Poe tat es, viele taten es im Ubermaf: dem Genuss der ,,griinen
Fee“ zuzusprechen. So trugen sie - indirekt und direkt - zur enormen Popularitdt, zu vielen
geheimnisvollen und spektakuldren Geschichten sowie zum spdteren Verbot bei.

Die Bitterspirituose Absinth (auch Absinthe
geschrieben) wurde urspriinglich im Schwei-
zer ,Val de Travers® als Medizin entwickelt.
Als Genuss- und ,Rausch“-Mittel trat sie
recht rasch den Siegeszug in die mond&dnen
Stadte wie Paris und in viele Teile der Welt
an. Absinth ist ein Destillat oder Mazerat aus
den Hauptbestandteilen Anis, Fenchel und
Wermut, und sein Inhaltsstoff ,Thujon® ver-
ursachte Anfang des 20. Jahrhunderts das
Verbot aufgrund des Verdachtes schwerwie-
gender Schadigungen. In Wahrheit wurde
Absinth nicht in den ,konzipierten Dosen
als Medizin genossen - die konsumierten
Mengen waren einfach zu grof} und die Qua-
litdt sehr oft auch nicht die beste.

Wie immer, seit 1998 ist der Absinth in vie-
len Staaten (auch der Europdischen Union)
wieder legalisiert. Das Verbot wurde in der
Schweiz 2005 aufgehoben und in Frank-
reich die Bezeichnung gar erst ab 2011 er-
laubt. Gedndert hat sich nicht viel, nur fiir
den Thujon-Gehalt wurde per Gesetz eine
Obergrenze definiert. Gedndert hat sich auch
nicht das schicke Trinkritual mithilfe einer
sogenannten ,Fontaine”: Aus den Hdhnen

rinnt Eiswasser iiber einen Zuckerwiirfel
auf einem gelochten Loffel am Glas und ver-
diinnt so den Absinth zu einer opalfarbigen
Fliissigkeit. Die Alkoholstdrke variiert zwi-
schen 40 und 80 % vol. Danach richtet sich
auch der gewlinschte Verdiinnungsgrad. Der
kurze Weg zum Genuss: Eiswiirfel in ein Glas
mit Absinth geben und mit Wasser nach Ge-
schmack von 1:2 bis 1:4 auffiillen.

Absinth wird in verschiedenen Farbténun-
gen erzeugt, von Weif3 iber Rot und Blau
bis zum klassischen Griin, das als Namens-
geber fiir die ,Griine Fee" verantwortlich
zeichnet. Das Griin kann auch durch kurzes
Mazerieren von Ysop, Wermut oder Melisse
entstehen, wobei sich das Chlorophyll mit
der Zeit durch Oxidation brdunlich ver-
farbt. Der Absinth wird dann bernsteinfar-
ben, was die Qualitdt absolut nicht beein-
trachtigt.

Der Geschmack eines klassischen Absinth
ist eine Harmonie aus Fenchel, Anis und
Wermut, wobei die Wermutnote immer klar
prasent sein soll. Der hochwertige Absinth
wird immer destilliert und hat aufgrund des
Produktionsverfahrens immer weniger Bit-
terstoffe als ein mazeriertes Produkt. Verliert
generell die Bitternote, leidet die Qualitat,
da die Stilistik mehr in Richtung Anis-Spi-
rituose geht. Ganz individuell ergdnzen
Produzenten die ,Grundkonzeption“ auch
mit Pfefferminze und anderen Krdautern. Die
Spielwiese ist inzwischen riesig grofs gewor-
den - so auch das ,,Genuss-Angebot* fiir den
modernen Absinth-Trinker.
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Absintherie Celle a Guilloud

Mythos mit Vergangenheit und Zukunft

Die Heimat des Absinths ist ein Land {iber Grenzen
hinaus: vom Schweizer Val-de-Travers bis ins fran-
zosische Pontarlier. Hier im franzésisch-schwei-
zerischen Jura wdchst ein Wermutkraut mit au-
Rergewohnlichem Aroma, daher gilt der Absinth
auch als gemeinsames Erbe in vielerlei Hinsicht:
historisch, industriell, gesellschaftlich und kul-
turell. Nach der Wiederzulassung in der Schweiz
wie in Frankreich hat es sich die Region zum Ziel
gemacht, das ,,Original” wie seine Herkunft zu be-
werben. So entstand auch die ,Route de 1'Absin-
the®, auf der interessante Orte, Veranstaltungen
und Produkte rund um die ,,Griine Fee“ zu entde-
cken sind. Eine Station ist die kleine Absintherie
Celle a Guilloud in Fleurier, Val-de-Travers.

Der Ortim Kanton Neuchatel ist seit Jahrhunderten
ein Zentrum der Uhrenindustrie, aber auch Hei-
mat zweier Nobelpreistrager. Hier lebt die Legende
des Tals - ehemals auch ein Zentrum der Absinth-
brennerei - weiter. Daniel Guillouds Varianten des
geheimnisvollen, aromatischen Getranks sind weit
weg von industriellen Standards, davon kann man
sich bei einem Besuch der Destille iiberzeugen. Im

nett eingerichteten Laden gibt es Absinth in ver-
schiedenen Formaten, limitierten Auflagen und
mundgeblasenen Glasflaschen, aber auch Zubehor
und mehr, vor allem aber spannende Geschichten
iiber die mysteridse Vergangenheit des Absinths,
erzdhlt von Pierre-André Matthey, dem Nachfolger
von Daniel Guilloud.

Die modernen Varianten konnten auch diesmal
beim World-Spirits Award {iberzeugen: Double-
Gold gab es fiir Absinthe Celle a Guilloud 54°, Gold
fiir Absinthe La Guilloudtine 68° und Absinthe La
Chanvriére.

Hitliste bester Absinthe

96 WOB-Punkte - Absinthe "Celle a Guilloud 54°" 2017 - Double-Gold
Absintherie Celle a Guilloud, CH-2114 Val-de-Travers / Fleurier, www.absinthecelleaguilloud.ch

Duft: Meisterhaftes Absinth-Produkt, viel dtherisch-dlige Wiirze, Harmonie aus Sternanis,
Kiimmel, Menthol, Fenchel und Wermut, Wacholder, getrocknete Krdauter, Dill, Heublumen,

etwas Champignon-Ankldnge.

Geschmack: Kraftvoller Klassiker, dtherische Noten, dropsig-animierend, viel Frische, Zitrus,
Zitronenmelisse, Pfefferminze, Anis-Kiimmel-Basis, Lakritze, sehr prasente Wermutnote,
herb-wiirzige Krdauter, Eukalyptus, enorme Anis-Siifie, warmender Alkohol.

95 WOB-Punkte:

Absinthe "La Chanvriére" 2017 - Gold
Absintherie Celle a Guilloud, CH-2114 Val-
de-Travers, www.absinthecelleaguilloud.ch

Duft: Klassische Absinth-Nase, schones Aroma-
spiel, Zitrus-Kopfnoten, Orange, dominanter
Wermutton, Fenchel, Sternanis, Kiimmel, Min-
ze, Koriander, Schafgarbe.

Geschmack: Wuchtig am Gaumen, saftig-le-
bendige Parallelen zum Duftbild, Wermut,
Anis, Fenchel, Thymian, Dill, Schokolade-An-
kldinge, feine Zuckerl-Siile, harmonisch,
dicht und lang im Nachhall.

94,7 WOB-Punkte:

Bleue a Fernand 2013 - Gold
Absintissimo, CH-2108 Couvet,
www.absintissimo.ch

Duft: Bitter-Intensitdt fiir Absinth-Freunde,
Anis, Fenchel, Lakritze, Zitrus, feines Bit-
terkrduter-Bukett, Kalmus, wilder Thymian,
Wacholder.

Geschmack: Puristische Frische, Wer-
mut-Anis-Aroma, Schafgarbe, etwas Kreuz-
kiimmel, Lakritze, Veilchenwurzel, Menthol,
strohig-erdig, etwas austrocknend, sehr gute
Dichte und Ldnge, feinherbes Finish.
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