Absinth - ein Getrank kommt wieder in Mode:
toxikologisch-analytische und lebensmittelrechtliche Bewertungen

Zusammenfassung

Diese Ubersichtsarbeit beschreibt die unterschiedlichen Aspekte der
Bitterspirituose Absinth und deren charakteristischer Bestandteile, ins-
besondere des Wermuts (Artemisia absinthium L.) und des darin ent-
haltenen Monoterpens Thujon. Die geschichtliche Entwicklung des Ge-
tranks von seiner Entstehung im 18. Jahrhundert bis zu dem vor
kurzem wieder aufgehobenen Absinth-Verbot wird dargestellt. Die Her-
stellung wird vor dem Hintergrund historischer und moderner Rezeptu-
ren aufgezeigt. Im Rahmen einer Marktiibersicht werden verschiedene
Qualititskategorien beschrieben und eine Ubersicht iiber die analyti-
schen Mdglichkeiten zur Absicherung einer Einhaltung des Thujon-
Grenzwertes gegeben sowie die Toxikologie von Absinth diskutiert. Ab-
schlieBend werden Hilfen fiir die lebensmittelchemische und rechtliche
Beurteilung von Absinth und Mindestanforderungen an die Spirituose
vorgeschlagen.

Summary

This review article provides information on all aspects of the bitter spi-
rit, absinthe, and its major components, especially wormwood (Artemi-
sia absinthium L.), which contains the monoterpene, thujone. In addi-
tion, the history of the alcoholic drink, from its invention in the 18th
century until the recent annulment of its prohibition, is described. His-
torical and modern recipes are discussed in the context of different
quality categories. The analytical techniques used to verify compliance
with the maximum limit of thujone as well as the toxicology of absinthe
are discussed. Finally, a food regulatory and food chemical evaluation
is provided and minimum requirements for absinthe are suggested.

Keywords: Absinth, Wermut, Artemisia absinthium L., Thujon, Ab-
sinthin, Spirituose / Absinthe, wormwood, Artemisia absinthium L.,
thujone, absinthin, spirit drink

1 Einleitung

Das Modegetrink Absinth, eine meist griingefarbte Spiri-
tuose von ausgesprochen bitterem Geschmack, hat nach
fast 70-jahrigem Verbot in den letzten Jahren eine Renais-
sance erlebt. Nicht nur in Spezialgeschiften oder tber das
Internet findet ein reger Handel statt, auch in Supermarkten
sind mittlerweile verschiedene Absinth-Sorten in den Rega-
len zu finden.
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Aufgrund des langjdhrigen Verbots sind keine gesetzlichen
Mindestanforderungen oder aktuelle Begriffsbestimmungen
zu dieser Spirituose vorhanden. Heute sind zahlreiche Ab-
sinth-Variationen im Handel erhiltlich, die der amtlichen
Lebensmitteliiberwachung unterliegen.

In diesem Artikel sind daher alle wesentlichen Arbeiten
uber Absinth als Beurteilungshilfe fiir die amtliche Lebens-
mitteliberwachung und auch fir die Spirituosen-Hersteller
zusammengefasst. Nach einer Ubersicht iiber die Geschichte
des Getrdnks, einer Zusammenfassung uber die Analytik
und die Toxikologie, wird anhand einer Marktibersicht
versucht, die allgemeine Verkehrsauffassung zu Absinth
festzustellen und daran Mindestanforderungen fuir Spirituo-
sen, die unter dieser Bezeichnung in den Handel gebracht
werden, abzuleiten.

2 Wermut — Artemisia absinthium L.

Die fir Absinth Namen gebende Pflanze und neben Alko-
hol einer der Hauptinhaltsstoffe der Spirituose ist Wermut
(Artemisia absinthium L.) aus der Familie der Korbbliitler
(Asteraceae)?). Wermut ist ein in Mitteleuropa und Asien
heimischer Halbstrauch mit silbergrauen, fiederteiligen,
filzig behaarten Bldttern. Die kleinen, hellgelben und kugel-
runden Bliiten sind in endstindigen Rispen angeordnet?
(Abb. 1). Zur Spirituosen-Herstellung werden die meist zur
Blitezeit geernteten und getrockneten oberirdischen Pflan-
zenteile eingesetzt’). Neben Artemisia absinthium L. wird
teilweise der romische Wermut (Artemisia pontica L.) ver-
wendet.

Wermut enthalt ein dunkelgriines bis braunes oder blaues,
stark riechendes, kratzend bitter schmeckendes atherisches
Ol (0,2-1,5 %)*%, dessen Hauptbestandteil das bicyclische
Monoterpen Thujon ist (40-90 % des ith. Ols). Man unter-
scheidet abhingig von der Stereochemie der C-4-Methyl-
Gruppe zwei Thujon-Isomere a- und B-Thujon (Abb. 2).

*Korresp. Autor: Lachenmeier@web.de, Tel.: 0721-926-5434,
Fax: 0721-926-5539
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Abb. 1 Wermut, Artemisia absinthium L., Zeichnung von Pflanze, Bliten,
Samen und Friichten (Zeichnung W. Miiller, 1885%). Wermut ist der cha-
rakteristische bitter-aromatische Bestandteil des Absinths

%éo §3¢o

a-Thujon B-Thujon

Absinthin O

Abb. 2 Strukturformeln von a- und g-Thujon und Absinthin, den Hauptin-
haltsstoffen von Wermut (Artemisia absinthium L.)
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B-Thujon liegt in hoherer Konzentration vor als a-Thujon
(B-Thujon: 70-90 % des Gesamt-Thujons)®. Weitere cha-
rakteristische Inhaltsstoffe sind Terpenlacton-Bitterstoffe
wie Absinthin (0,20-0,28 %) und Artabsin (0,04-0,16 %)Y,
wobei das Sesquiterpenlacton Absinthin (Abb. 2) der senso-
risch mafigebende Bitterstoff des Wermuts ist”. Die Gehalte
in der Pflanze sind jahreszeitabhingig. Der hochste Bitter-
stoff-Gehalt tritt im September und der grofste Gehalt an
dtherischem Ol im Juni bis Juli auf®.

3 Geschichte des Absinths

Bereits Plinius erwihnt einen als Absinthites bezeichneten
Wein, dem Wermut-Extrakt zugesetzt wurde®!?. Weinhal-
tige Getrinke mit wassrigen Wermut-Auszugen sind bis
heute unter der Bezeichnung Wermut oder Vermouth er-
hiltlich. Die als Absinth bekannte Spirituose wurde dage-
gen erst im spaten 18. Jahrhundert in der franzosischen
Schweiz entwickelt. Das seit der Antike als Medikament be-
nutzte Wermutkraut wurde hier erstmals unter Zusatz von
Alkohol und weiteren Krautern zur Geschmacksabrundung
destilliert und in Form einer Spirituose als Genussmittel an-
geboten. Der Ursprung der Rezeptur liegt in Couvet im Val
de Travers (Neuchatel, Schweiz) und wird sowohl einem Dr.

=149 als auch Henriette Henriod zuge-

Pierre Ordinaire
10,15) Sicher ist, dass die Rezeptur in den Besitz
von Henri-Louis Pernod gelangte, der 1805 eine Destillerie

in Pontarlier (Frankreich) griindete!®!215),

schrieben

Im Algerienkrieg (1844-1847) wurden wermuthaltige alko-
holische Getrianke an die Soldaten zur Prophylaxe diverser
Krankheiten (u.a. Malaria und Wurmbefall) sowie zur Stei-
gerung der Kampfmoral ausgeschenkt'>'¥. Die heimkeh-
renden Soldaten machten Absinth im eigenen Land popu-
14r°1®), Ein weiterer Grund fiir die weite Verbreitung des Ab-
sinth im 19. Jahrhundert kann dariiber hinaus mit dem we-
gen Ernte-EinbufSen gestiegenen Wein-Preis und dem gleich-
zeitigen Sinken des Absinth-Preises zusammenhingen'®.

Im spiten 19. Jahrhundert wurde der mittlerweile auch als
grune Fee (,,Fée verte“) bezeichnete Absinth zur populars-
ten Spirituose in Europa'”. Das griine Getrink wurde in al-
len Bevolkerungsschichten konsumiert. Insbesondere in den
zahllosen Bars und Cafés in Paris war die grine Stunde
(»I’heure verte“) ein fester Bestandteil des Tagesablaufs. In
Kinstler- und Intellektuellenkreisen fand Absinth zuneh-
mend seine Klientel. Degas’ ,,Der Absinth“, van Goghs
,Stilleben“ (Abb. 3), Picassos ,,Absinthtrinker“ und Tou-
louse-Lautrecs Portrit seines vom Absinth (und wahr-
scheinlich auch von psychiatrischen Symptomen) gezeichne-
ten Kollegen van Gogh sind Dokumente der fiir viele ver-
hingnisvollen Sucht!?). Die Biographie Vincent van Goghs
gilt bei vielen Autoren als ein Musterbeispiel der Wirkun-
gen regelmifSigen Absinth-Konsums'#18-22),

Pontarlier wurde zur Hauptstadt des Absinths. 1905 exis-
tierten dort 25 Destillerien mit ca. 3000 Mitarbeitern und
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einer Jahresproduktion von 10 Millionen Litern Absinth!.
Bereits 1850 kam Absinth in die Kritik, da bei regelméafSiger
Aufnahme ein Syndrom, Absinthismus genannt, beschrie-
ben wurde. Jedoch erst mit dem Massenkonsum zu Beginn
des 20. Jahrhunderts wurde Absinth fiir alle Arten von
Krankheiten verantwortlich gemacht, und es wurden Ver-
bote gefordert. Bereits 1905 wurde Absinth in Belgien ver-
boten, es folgten 1908 die Schweiz, 1910 die Niederlande,
1912 die USA und 1913 Italien'>!3), In Frankreich wurde
Absinth wegen des Missbrauchs im franzosischen Militar
wihrend des ersten Weltkriegs 1915 verboten!®13), Zuletzt
folgte Deutschland mit dem 1923 erlassenen Absinth-Ge-
setz??), das 1981 wieder aufer Kraft gesetzt wurde. Der ma-
ximal erlaubte Gehalt an Thujon ist seitdem in der Aromen-
Verordnung geregelt*¥.

Waihrend Absinth in fast ganz Europa mehr als 70 Jahre
verboten war, gab es in Spanien und Tschechien wegen der
dort unklaren Rechtslage eine fortdauernde Produktion in
zahlreichen Destillerien. In Frankreich wurden von den
grofSen Absinth-Herstellern Ersatzprodukte ohne Wermut
wie Pernod, Ricard oder Pastis entwickelt.

Mit der Richtlinie ,,88/388 zur Angleichung der Rechtsvor-
schriften der Mitgliedstaaten tiber Aromen zur Verwendung
in Lebensmitteln und tiber die Ausgangsstoffe fiir ihre Her-
stellung® wurde der Zusatz von thujonhaltigen Pflanzen
und Pflanzenteilen oder von Aromaextrakten in alkoholi-
schen Getrianken in der Europdischen Union (EU) wieder
gestattet?’), und Absinth ist nach Umsetzung der Richtlinie
(in Deutschland 1991 in der Aromenverordnung?*) wieder
in der gesamten EU verkehrsfihig. Fiir Bitterspirituosen wie
Absinth gilt ein Grenzwert von 35 mg/kg a-/B-Thujon.
Uber 10 Jahre nach Aufhebung des Absinth-Verbots sind
mittlerweile iiber 100 Absinth-Sorten auf dem Markt, die
als Modegetrank insbesondere tiber das Internet vermarktet
werden. In Bars wird Absinth vor allem als Cocktail oder
Longdrink serviert2®).

4 Absinth-Herstellung

Nach traditionellen Rezepturen zur Herstellung von Ab-
sinth werden Wermut und andere getrockneten Krauter
(z.B. Anis, Fenchel, Zitronenmelisse) zunichst mazeriert.
Das Mazerat des Wermutkrauts ist griinlich braun, aroma-
tisch, mit dem allen Artemisia-Arten eigenen, an Kamille er-
innernden Kopfblitler-Aroma, kampferig, etwas brennend
und stark bitter?.

Durch die sich anschliefende Destillation des Mazerates
werden die Bitterstoffe, die nicht in das Destillat tibertreten,
entfernt. Die typischen leichtfliichtigen, feinwiirzigen Kom-
ponenten des Wermut-Aromas treten in den ersten Fraktio-
nen zwischen 80 und 60 %vol auf, in den mittleren Fraktio-
nen ist das Aroma nelken- und zimtartig?.

Das klare Destillat wird dann nochmals mit Wermut und
anderen Krdutern versetzt, um Chlorophyll zur typischen
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Abb. 3 Vincent van Gogh: Still-Leben mit Absinth (Paris 1887). Das Bild
zeigt eines der unzéhligen Pariser Cafés, in denen Absinth ausgeschenkt
wurde. Neben dem Absinthglas ist eine Karaffe mit dem fiir das Trinkritual
notigen Wasser dargestellt

grunlichen Farbung und weitere Aromastoffe zu extrahie-
ren, sowie einen milden Bittergeschmack zu erzeugen. Auf-
grund der leichten Denaturierung des Chlorophylls durch
Licht und Wirme ist die typische Farbe eines traditionell
hergestellten Absinths nur blass griin.

Zum Abschluss wird das Getrank mit Wasser auf Trink-
starke verdunnt. Eine typische Rezeptur von 1855 aus Pon-
tarlier ist in Abb. 4 angegeben®. Die Zusammenstellung der
neben Wermut verwendeten Krauter variiert dabei je nach
Hersteller stark?”). Zur geschmacklichen Abrundung oder
Farbgebung setzte man Anis, Sternanis, Zitronenmelisse,
Fenchel, Ysop, Wacholder, Muskat, Ehrenpreis, Kalmus,
Melisse, Koriander, Kamille oder Petersilie zu®'%27),

In jedem Land wurden eigene Absinth-Varianten ent-
wickelt, so z.B. in Tschechien mit Pfefferminze, ohne Anis
und Fenchel. In der Schweiz wurde der Absinth mit Melisse,
Ysop oder Angelikawurzel getrunken, in Frankreich auch
mit Koriander.

Die heutigen Absinth-Rezepte werden als Geheimnisse
gehiitet. Neben Wermut werden auch andere Krauter mit-
destilliert. Die Farbe des Getrinks ist klar, griinlich oder
gelblich. Von den verschiedenen Wermut-Arten wird vor al-
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Wermut (2,5 kg)
Anis (5 kg)
Fenchel (5 kg)
Ansatzsprit (95 |,
85%vol)

I
Mazeration mind. 12 Std.

Wasser (45 1)
hinzufiigen

Destillation

95 | Destillat sammeln

/ I
4¢0 | 551
Destillat
Wermutkraut (1 kg)

Ysop (1 kg)
Zitronenmelisse (5009)

-\
Digerieren
Filtrieren

Extrakt mit Destillat
vereinigen

mit Wasser auf
100 | verdiinnen

Absinth
(74%vol)

Abb. 4 VerfahrensflieBbild fiir die Absinth-Herstellung nach einer histori-
schen Rezeptur (Pontarlier 1855, nach Lit.?)

lem der Schweizer Alpenwermut wegen seiner Aromastarke
geschitzt?.

Von Stréhmer?) wird darauf hingewiesen, dass eine vorsich-
tige Dosierung unter Berucksichtigung der gewiinschten
Bitternote zu erfolgen hat. Als Masse an getrockneten Wer-
mut-Pflanzenteilen werden pro 100 Liter Fertigerzeugnis
fiir Bitterspirituosen 50-200 g, fiir Krauterauszugslikore
25-100 g und fiir Krauterdestillatlikbre 20-150 g (als Des-
tillat) empfohlen.

Das Trocknungsverfahren hat einen erheblichen Einfluss
auf die Qualitit der in den Pflanzen enthaltenen 4therischen
Ole. Tateo und Riva®® stellten fest, dass eine Trocknung
selbst mit nur gering erhitzter Luft (35-39 °C) zu einer un-
akzeptablen Verinderung der organoleptischen Qualitit
des Wermut-Ols fithrt. Zur Erzielung einer guten Qualitit
sollte die Trocknung mit oder ohne kiinstliche Liiftung bei
Raumtemperatur erfolgen. Keinen Einfluss hat Trocknung
und Lagerung auf den Gehalt des Bitterstoffes Absinthin”.
Qualitativ hochwertige Produkte (z.B. Kiibler, Ulex, Ver-
sinthe) werden auch heute noch in Anlehnung an die Origi-
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nal-Rezepturen ohne Zusatz von Farbstoffen und anderen
Zusatzstoffen hergestellt. Manche Produkte werden nur aus
den Krauterdestillaten hergestellt und zeichnen sich durch
ein besonders mildes Aroma aus. Da diese Produkte farblos
sind, werden sie unter Zusatzbezeichnung wie ,Blanche*
oder ,La Bleue“ in den Handel gebracht. Gezuckerte Vari-
anten werden mit einem geringeren Alkohol-Gehalt als Ab-
sinth-Likor in Verkehr gebracht.

Unabhingig von den traditionellen Rezepturen werden
heute viele Produkte durch Mischen von Ethylalkohol land-
wirtschaftlichen Ursprungs mit zugekauften Fertig-Extrak-
ten von Wermut und anderen Pflanzen hergestellt. Um die
fiir Absinth typische griine Farbe zu erzeugen, werden
kiinstliche Farbstoffe zugesetzt (insbesondere eine Mi-
schung aus Tartrazin (E102) mit Patentblau V (E131) oder
Brillantblau FCF (E133). Minderwertige Produkte enthal-
ten gar keine Krauterausziige und werden allein durch die
kiinstliche Aromatisierung und Fiarbung von Ethylalkohol
hergestellt.

Teilweise werden die mazerierten Krauter nicht mehr destil-
liert, sondern die Auszige nach Filtration direkt auf Trink-
stirke eingestellt und abgefillt. Diese Absinthe zeichnen
sich durch einen stark ausgeprigten Wermut-Geschmack
und eine sehr starke, fast unangenehme Bitternote aus. Eine
weitere Verfilschungsmoglichkeit ist der Zusatz von Ex-
trakten anderer thujonhaltiger Pflanzen (z.B. Thuja occi-
dentalis L., Salvia officinalis L.) (siehe auch Kapitel 9).
Auch im 19. Jahrhundert waren minderwertige und ver-
filschte Produkte bekannt!V). Die z. T. schwache griine Farbe
des Chlorophylls wurde damals mit Kupfersulfat, Kupfer-
acetat, Indigo, Anilingriin, Kurkuma oder Spinat-Extrakten

t&12) Absinth wurde auch mit Antimonchlorid ver-

verstark
falscht, um die bei Verdiinnung mit Wasser entstehende Trii-
bung zu erzeugen!>'4262%) (siche auch Kapitel 8).

Generell bestand damals das Problem, dass der von legalen
Alkohol-Herstellern abgetrennte Vor- und Nachlauf der
Destillation von illegalen Herstellern aufgekauft und als
Hauptbestandteil benutzt wurde. Durch den extrem bitte-
ren Geschmack des Wermutkrautes konnten selbst unge-
nieSbare Mischungen aus Methanol und Fuselalkoholen

trinkbar gemacht werden®2¢.

5 Absinth-Sorten und Trinkrituale

Traditionell unterscheidet man bei den hochwertigen Ab-
sinth-Sorten den ,,Absinthe ordinaire“ mit 47 %vol, den
,»Absinthe demi-fine“ mit 68 %vol und den ,,Absinthe fine*
mit 68-72 %vol. Der ,,Absinthe Suisse“ (68-72 %vol) wies
in der Vergangenheit die hochste Qualitat auf und bestand
aus reinem Krauterdestillat; bei den anderen Qualititsstu-
fen wurde das Destillat mit Neutralalkohol verdiinnt!?.
Heute wird von dieser Qualititseinstufung meist abgewi-
chen und der tiberwiegende Teil der Absinthe mit 70 oder
55 %vol angeboten (Tab. 1).
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Tab. 1 Absinth-Marktibersicht (basierend auf einer Auswertung von 26 Internethandlern). A: Alkohol-Konzentration in %vol, B: Gesamt-Thujon-Konzentra-
tion in mg/kg, C: kiinstliche Farbstoffe vorhanden — ja oder nein, D: Bitter-/Wermut-Geschmack: ja oder nein, E: Louche-Effekt: ja oder nein

Bezeichnung A | B | C | D E
Andorra

Huguet 68 (Destilleries Andorra) 68 4,5 ja

Larsand (Larsand Fils) 68

Bulgarien

Hapsburg 89,9/85/72,5 ja

Deutschland

Absinth 66 (Abtshof, Magdeburg) 66 10

Alandia, KolIn:

Alandia Bohéme 50 30 nein

Alandia Strong 68 68 35 ja ja
Absinth Furial (Assindia Spirituosen, Essen) 53 ja ja ja
Destillerie Dr. Gerald Rauch, Marktredwitz:

55.5 Absinth 55,5 ja

77.7 Absinth 77,7 ja

Felix Rauter, Essen:

Tabu Red 55 10 ja ja
Tabu 55 55 0,8-10 ja ja
Tabu 73 Classic Strong 73 35 ja
Absinthus (Fuchs Spirituosen, Huntlosen) 55 10 ja ja ja
G. F. Ulex Nachf., Neuhaus (Oste):

Ulex OlI 50 24 ja nein
Ulex Gold 50 21,9-24 ja

Ulex Pierre Ordinaire Likor 55 30-32 ja

Ulex Extase 55 30-34

Ulex 70 Ordinaire 70 30-32 nein ja ja
Fee Verte’s Elixier 70 30-32 nein
Mr. Jeckyll (Pabst & Richarz, Elsfleth) 55

Wolfgang Maffert, Rehlingen/Hemmersdorf:

Absinth Monter (No. 44) 44 2,2 ja nein
Absinth Monter Strong (No. 66) 66 55 ja nein
Frankreich

La Muse Verte (Artez SARL, Arthez) 68 nein

Absinth Oxygénée (Cusenier) 55 1,8 ja ja ja
Les Fleurs du Mal (Distillerie Girard, Orange) 95 1

Le1924 (Distillerie Girard, Orange) 55 1

Francois Guy (Distillerie Guy, Pontarlier) 45 30-35 nein ja ja
Libertine (Distillerie Paul Devoille, Fougerolles) 95 nein

Absente (Distilleries et Domaines de Provence) 55 2,6-10 ja
Manguin (Distilleries Manguin, Avignon) 55 0 (dest.) ja

Un Emile (Emile Pernot, Pontarlier) 45

Abisinthe 72 (Lemercier) 72

Lamesinthe (Liquosterie de Provence) 45 4 ja
Versinthe (Liquosterie de Provence) 45 7 nein ja ja
Versinthe la blanche (Liquosterie de Provence) 57 30-35 nein ja ja
Jean Boyer (Liquosterie Jean Boyer, St. Geours 50/45

de Maremne)

Montania Absinthe (Montania, Chambery) 55 2-4 nein

Pére Kermann’s (Pére Kermann) 60 »enthdlt Thujon® ja

Pernod 68 (Pernod France) 68 1,7 ja ja
French La Bleue 60 20-30 nein ja
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Tab. 1 (Fortsetzung) Absinth-Marktiibersicht (basierend auf einer Auswertung von 26 Internethandlern). A: Alkohol-Konzentration in %vol, B: Gesamt-Thu-
jon-Konzentration in mg/kg, C: kiinstliche Farbstoffe vorhanden — ja oder nein, D: Bitter-/Wermut-Geschmack: ja oder nein, E: Louche-Effekt: ja oder nein

Bezeichnung | A | B | C | D | E
Luxemburg

La Folle Verte (Retaxa S.A.R.L., Luxembourg) | 55 | | nein | |
Osterreich

Griine Fee (Alt-Wiener Schnaps-Museum) 50 17-20-35 schwach
Mata Hari (Alt-Wiener Schnaps-Museum) 60 31-35 ja ja
Portugal

Neto Costa (Caves Neto Costa, Anadia) 57

Schweiz

BEI La Bleue (BEI Belle Epoche Importers) 60 ja ja
Kiibler Extrait d’Absinthe 45 45 nein ja
Kiibler Extrait d’Absinthe 57 57 35 nein ja
(Distillerie Kiibler & Wyss, Mbtiers)

Spanien

Rodnik’s (Beveland S.A., Beguda, 70 <10 nein

Sant Joan les Fonts)

Lasala 50 4-99 nein ja ja
Herring 50 ~10

Perigan 50 ja

Candela (NS) (Destileria de Monforte del 55 7-10,4 ja ja ja
Cid, Alicante)

Segarra (Destileria Julian Segarra,Chert) 45 3 nein ja

Deva Absenta 50 (Destileria La Vallesana, Barcelona) 50 »enthdlt Thujon® ja
Deva Absenta 70 (Destileria La Vallesana, Barcelona) 70 8 nein nein ja
Mari Mayans Connaisseurs 55 0,2 ja ja
Mari Mayans Collectors (Destilerias Mari 70 0,1-0,2 nein ja ja
Mayans C.B., Ibiza)

Montana (Destilerias Montand, Barcelona) 55 3-3,7 ja ja ja
Fleur de lis (Destilerias Teichenné S.A., Bellvei del 95 10 ja

Penedés)

Teichenné (Destilerias Teichenné S.A., Bellvei del 70 10 ja

Penedes)

Lehmann Magique (Destilerias Lehmann, Tortosa) 55

Lehmann Onirique (Destilerias Lehmann, Tortosa) 70

Absenta L'etranger 75 ja nein
Absinth Serpis Classic (Licores Sinc, Alicante) 55 9-10 ja ja ja
Absinth Serpis Dry (Licores Sinc, Alicante) 55 9-20-30 ja ja ja
Absenta Tunel (Nadal, Mallorca) 70 <10 nein
Tschechien

Absinth Cami (Cami) 66 6,8 ja ja nein
Gottesauge Absinth (Cami) 66 30 nein ja

Absinthtempel Absinth (Absinth Templar) (Cami) 66 30 nein ja

L’ éxtrait de la fée (Cami) 66 33-35 nein

Songe Vert (Cami) 66 33-35 nein

Czech Strong (Czech Absinth s.r.o. Distilleries) 60

Absinth Likdr (Fruko Schulz, Jindrichuv Hradec) 30 54 ja nein nein
Absinth (Fruko Schulz, Jindrichuv Hradec) 60 54 ja nein nein
Absinth 70 (Fruko Schulz, Jindrichuv Hradec) 70 94 nein

Hill’s (Hill’s Liquere, Jindrichuv Hradec) 70 1,5-10 nein
Absinthe Original (La Boheme) 70 nein

Zelena Muza (Griine Fee) 72 10 ja
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Tab. 1 (Fortsetzung) Absinth-Marktiibersicht (basierend auf einer Auswertung von 26 Internethdndlern). A: Alkohol-Konzentration in %vol, B: Gesamt-Thu-
jon-Konzentration in mg/kg, C: kiinstliche Farbstoffe vorhanden — ja oder nein, D: Bitter-/Wermut-Geschmack: ja oder nein, E: Louche-Effekt: ja oder nein

Bezeichnung A B C D E
Logan 76/60/55 5-10

Staroplzenecky red (L'Or Special Drinks, Plzenci) 60 10 ja
King of Spirits Absinth Gold (L'Or Special Drinks, Plzenci) 70 100 nein

King of Spirits Absinth (L'Or Special Drinks, Plzenci) 70 10 nein

Staroplzenecky (L'Or Special Drinks, Plzenci) 70 7,9-10 ja ja ja
Krasna Lipa (Martin Sebor) 55 nein ja
Absinth (Martin Sebor) 55 nein ja ja
Havel’s (Martin Sebor) 60 10

Havel’s Alpen Absinth (Martin Sebor) 60 nein

Stromu (Palirna u Zeleneho Stromu) 70 9,6 ja

Absinthium 1792 (Trull) 70 28 ja

Alle Angaben basieren auf Hersteller- oder Handlerangaben im Internet. Bei leeren Feldern konnten keine Angaben gefunden werden

Der im Vergleich zu anderen Spirituosen hohe Alkohol-Ge-
halt von Absinth ist notig, um die Loslichkeit der sehr lipo-
philen itherischen Ole zu verbessern. Zum Genuss des Ge-
tranks ist eine Verdunnung erforderlich, die sich zum Be-
standteil eines Trinkrituals entwickelte. Die Erhohung des
Wasser-Anteils setzt das Krauter-Bukett frei und fithrt in der
Regel zum Eintriiben des Getrankes durch Entmischen der
Losung. Beim Trinkritual spricht man in diesem Zusam-
menhang vom ,,Louche“-Effekt, der durch Verdiinnen des
Absinthes mit Wasser hervorgerufen wird®'#). Nach klassi-
schem historischen Ritual wird ein perforierter Loffel mit
Zucker tber ein Glas mit kaltem Absinth gehalten und
tropfenweise Wasser dariiber gegossen (ca. 5:1 Verdiin-
nung)'%-12). Nach tschechischer Tradition wird der Zucker-
16ffel in Absinth getaucht und der Zucker angeziindet. Er
tropft ins Glas, der Rest wird eingeriihrt.

6 Verringerung des Thujon-Gehalts

Die Hersteller sind heute vor das Problem gestellt, einen
ausgepragten Wermut-Geschmack zu erzeugen, ohne den
Thujon-Grenzwert von 35 mg/kg zu uberschreiten. Die
Hohe des Thujon-Gehalts im Absinth ist dabei nicht gleich-
bedeutend mit seiner Qualitit. So konnen minderwertige,
nur durch Mazeration hergestellte Absinthe einen hoheren
Thujon-Gehalt aufweisen als destillierte. Zur selektiven An-
reicherung der Bitter- und Aromastoffe mit moglichst gerin-
gem Thujon-Anteil wurden zahlreiche Untersuchungen
durchgefiihrt3®,

Von Tegtmeier et al.>!) wurde eine wissrige Extraktion mit
alkoholischen Extraktionen verglichen. Bei Perkolation
(Kaltextraktion) mit Wasser oder mit Ethanol 30 %vol
konnte mit beiden Extraktionsmitteln kein Thujon extra-
hiert werden, weil die Loslichkeit von Thujon in Wasser ge-
ring ist. Erst mit Ethanol 90 %vol gelang es 0,18 mg Thu-
jon pro g Wermut und bei einer Digestion (HeifSextraktion)
schon mit Ethanol 30 %vol 0,17 mg Thujon/g zu extrahie-
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ren. Die grofsten Ausbeuten ergaben sich bei Destillation
des Wermutkraut-Auszugs (0,24 mg Thujon/g). HeifSer und
stark konzentrierter Alkohol sollte zur Extraktion vermie-
den werden, um Extrakte mit niedrigem Thujon-Gehalt zu
erhalten. Wegen moglicher mikrobiologischer Qualitats-
einbuflen bei Extraktion mit reinem Wasser wird die Perko-
lation mit Ethanol 30 %vol als optimal erachtet. Dieses
Verfahren wird als 6konomisch und einfach beschrieben.
Eine Untersuchung von Gambelunghe und Melai*® konnte
diese Ergebnisse bestitigen. So wurden bei Wermut, der 30
Tage mit Ethanol 20 %vol. mazerisiert wurde, nur 0,2 mg/l
B-Thujon nachgewiesen, wihrend durch Mazerisation mit
Ethanol 95 %vol in 6 Monaten 62 mg/l B-Thujon in die Lo-
sung uibergegangen waren.

Fir den Absinth-Hersteller bedeutet dies, dass zur Vermei-
dung einer Grenzwert-Uberschreitung von den traditionel-
len Rezepturen abzuweichen ist. Die Mazeration sollte mit
geringer konzentriertem Alkohol erfolgen und das Wermut-
kraut vor der Destillation abgetrennt werden.

Eine Moglichkeit, die traditionelle Rezeptur beizubehalten,
besteht darin, dem Wermutkraut das Thujon vor der Maze-
ration zu entziehen. Von Stahl und Gerard®® wurde festge-
stellt, dass man durch Extraktion mit flussigem oder tiber-
kritischem Kohlendioxid eine schnelle, selektive und quan-
titative Entfernung des Thujons aus dem Wermutkraut er-
reichen kann. Der vor allem auf das Absinthin zuriickzu-
fithrende hohe Bitterwert bleibt dabei erhalten. Damit ist es
moglich geworden, Spirituosen mit fast thujonfreiem Ab-
sinthkraut herzustellen. Der praktische Einsatz dieses Ver-
fahrens zur Herstellung von Absinth wurde allerdings bis-
lang noch nicht beschrieben.

7 Analytik
7.1 Thujon

Die Mehrzahl der in der Literatur beschriebenen Methoden
zum quantitativen Nachweis von Thujon in Absinth ver-
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Tab. 2 Zusammenstellung von Analysenmethoden zur Bestimmung von Thujon in Spirituosen

Probenvorbereitung Methode Interner Standard Nachweisgrenze [mg/I] Lit.

Destillation, FFE (Diethylether: GC-FID n-Tridecan 0,01 [34]

Pentan 2+1, v/v)

FFE (Diethylether) GC-MS Tetralin k.A. [35]

Destillation, FFE (iso-Octan) GC-FID 2-Decanon, Methylundecanoat k.A. [36]

FFE (Pentan: Dichlormethan 2+1, v/v) DC - 0,28 [43]

Destillation GC-FID - 0,01 [40]

Destillation GC-FID, GC-MS Pelargonsduremethylester GC-FID: 0,05 [37]

GC-MS: 0,01

Direkt oder FFE (Pentan: GC-MS Pyrogalloltrimethylether, Direkt: 1 [38]

Dichlormethan 2+1, v/v) Isosafrol FFE: 0,005

FFE (Kaltron) GC-FID, GC-MS 2,6-Dimethyl-5-hetpen-2-ol, Direkt: 0,5 [39]
Decanol-3, Undecanol-1 FFE: 0,002

Verdiinnung HPLC - 0,5 [44]

Headspace-GC GC-FID Pelargonsduremethylester 0,2 [6]

FFE (Diethylether) GC-MS k.A. k.A. [32]

SPE (C18) GC-FID Standard Addition 0,1 [45]

GC-MS
HS-SPME GC-MS Cyclodecanon 0,00071 [41,42]

FFE: Fliissig-Fliissig-Extraktion, GC: Gaschromatographie, FID: Flammenionisationsdetektor, MS: Massenspektrometrie, k.A.: keine Angabe,
DC: Diinnschichtchromatographie, SPE: Solid-Phase Extraction (Festphasenextraktion), HS-SPME: Headspace Solid-Phase Microextraction

(Festphasenmikroextraktion)

wendet Gaschromatographie zur Stofftrennung (Tab. 2631
34-42)), Daneben wird ein qualitativer, diinnschichtchroma-
tographischer (DC) Schnelltest*) und eine fliissigkeitschro-
matographische Methode mit Fluoreszenzdetektion**) be-
schrieben. Bereits 1976 wurde von Mérat etal.’® eine
gaschromatographische (GC) Methode mit Flammenionisa-
tionsdetektion (FID) zur Bestimmung von Thujon in alko-
holischen Getrianken entwickelt. Zur Vorbereitung wurden
die Proben destilliert und anschliefSend extrahiert (Tab. 2).
Ahnliche GC-FID Methoden wurden von der ,,Internatio-

“36) und im

nal Organization of the Flavour Industry
»Schweizer Lebensmittelbuch“4? bekannt gegeben. Die ers-
te gaschromatographisch-massenspektrometrische (GC/
MS) Methode wurde 1984 von Galli etal.>® beschrieben.
Die Proben wurden nach Neutralisation mit Diethylether
extrahiert. Der organische Extrakt wurde nach Einengung
direkt in den Gaschromatographen injiziert. Als interner
Standard diente Tetralin, das einen sehr intensiven Mo-
lektilpeak im Massenspektrum zeigt und ein dhnliches Re-
tentionsverhalten wie die Analyten aufweist.

Einen wesentlichen Einfluss auf die Selektivitdt der Analyse
hat die Probenvorbereitung. Wie Adam und Postel’” fest-
stellten, weisen einige Bitterlikore nach der destillativen
Vorbereitung bis zu 200 Komponenten auf, und es kann der
Fall eintreten, dass o- und B-Thujon bei Verwendung von
GC/FID mit anderen Komponenten zusammenfallen. Von
Emmert etal.¥) wurde in einer weiteren Arbeit beschrieben,
dass selbst nach Aufreinigung durch eine Festphasenextrak-
tion und gaschromatographische Trennung der Inhalts-
stoffe ein unbekanntes Monoterpen bei Flammenionisati-
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onsdetektion den a-Thujon-Peak tiberlagern und verfal-
schen kann. Daher sollte auf eine massenspektrometrische
Absicherung nicht verzichtet werden.

Sowohl von Przyborski etal.?® als auch von Rapp etal.’”
konnte durch eine Anreicherung mittels Fliissig-Fliissig-Ex-
traktion (FFE) die Nachweisgrenze gegeniiber der Direktin-
jektion des Getranks um Faktoren von 200 bis 250 auf
0,005 mg/l bzw. 0,002 mg/l gesenkt werden (Tab. 2).

Der Probenaufarbeitungsaufwand ist dabei teilweise sehr
hoch, so dass von Lang etal.® eine Headspace(HS)-Me-
thode vorgestellt wurde, die ohne aufwindige Vorbereitung
der Proben auskommt. Zur Vorbereitung wurden dabei die
Proben auf 15%vol verdiinnt, mit Ethanol (15 %vol)
nochmals 1:5 verdiinnt und direkt zur Headspace-GC-Mes-
sung eingesetzt. Die Nachweisgrenze ist mit 0,2 mg/l zwar
vergleichsweise hoch, jedoch zur Uberpriifung der Einhal-
tung des Grenzwertes von 35 mg/kg ausreichend.

Als Alternative zu den etablierten Probenvorbereitungsme-
thoden wie Destillation, FFE oder Festphasenextraktion
kann die Headspace-Festphasenmikroextraktion (Solid-
Phase Microextraction, SPME) eingesetzt werden, die sich
fir die quantitative Analyse von Terpenoiden bewihrt
hat*®). Eine vollstindig automatisierte HS-SPME-Methode
mit Cyclodecanon als internem Standard zur Thujon-Ana-
lytik wurde von Kroner etal.*!) entwickelt. Die Absorption
von Thujon erfolgt bei der SPME an einer von aufSen mit
Polydimethylsiloxan beschichteten Faser, die zur Anreiche-
rung der Analyten in den Headspace tiber der Probe expo-
niert wird. Nach dieser 16sungsmittelfreien Extraktion er-
folgt die Desorption durch Einfitlhrung der Faser in den
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heiflen Injektor des GC/MS-Systems. Fiir

die simultane Bestimmung von a- und f- Abundance

Thujon in Bitterspirituosen wurde eine 40000 § S
Nachweisgrenze von 0,7 pg/l erzielt. Die = S5
hohe Empfindlichkeit der HS-SPME/GC/ 30000 = =1
MS-Methode erlaubt selbst die Bestim- c%\_/
mung von Thujon in Blutproben*?. 20000 -

Durch die Extraktion aus dem Headspace =

werden Matrix-Storungen stark verrin- 10000 =

gert. Ein typisches HS-SPME-Chromato- 7\ L\k |
gramm einer Absinth-Probe ist in Abbil- 0 T80 12.00 1250 13.00 13,50 00 T (min)
dung 5 dargestellt.

Abb. 5 Typisches HS-SPME/GC/MS-SIM-Chromatogramm einer authentischen Absinth-Probe

7.2 Absinthin

Eine Methode fir den Nachweis des ge-
schmacksbestimmenden Bitterstoffes Ab-
sinthin aus Absinth-Spirituosen wurde
bislang noch nicht entwickelt. Diinnschichtchromatogra-
phische (DC) und photometrische Untersuchungen auf Art-
absin und Absinthin zur Identifizierung von Wermutkraut
wurden von Schneider und Milke”® zusammengefasst. Eine
weitere DC-Methode ist im Europiischen Arzneibuch*” be-
schrieben.

Moderne instrumentell-analytische Methoden zum Nach-
weis der Bitterstoffe in Absinth sind zurzeit in Entwicklung.

7.3 Alkohole und Garungsbegleitstoffe

Im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliberwachung ist der
Alkohol-Gehalt einer der wichtigsten Parameter bei der Un-
tersuchung von Spirituosen. Am Chemischen und Vete-
rindruntersuchungsamt (CVUA) Karlsruhe mussten 15 %
aller bisher untersuchten Absinthe wegen eines zu niedrigen
Alkohol-Gehaltes beanstandet werden. Die Alkoholanaly-
tik kann mit der Referenzmethode (Destillation mit nach-

)48-50) oder

folgender pyknometrischer Dichtebestimmung
mit einer kiirzlich entwickelten Schnellbestimmung?®! erfol-
gen.

Hohere Alkohole und Garungsnebenprodukte werden tibli-
cherweise mittels Gaschromatographie mit Flammenionisa-
tionsdetektor bestimmt. Zur Probenvorbereitung kann eine
Destillation durchgefithrt oder die Proben mittels Head-
space-GC bestimmt werden’?).

Bei einer Untersuchung von Skopp et al.’3 wurden die Al-
kohol-Begleitstoffe von 56 Absinth-Marken uberpruift. Es
zeigte sich, dass diese Spirituosen in erster Linie auf Basis
hochprozentiger Alkohol-Sorten wie z. B. Reinalkohol (Mo-
nopolsprit) oder weitgehend aufgereinigten Destillaten aus
Obst, Getreide oder Wein hergestellt werden. Es zeigte sich
auch eine gewisse Landerspezifitdt. Die Absinth-Sorten aus
Osterreich, der Schweiz und Spanien wiesen mit Ausnahme
von Methanol keine weiteren Begleitalkohole auf, wahrend
die bulgarischen Marken begleitstoffreich waren. Sieben
der 56 Absinth-Sorten enthielten ausschliefSlich Ethanol, die
ibrigen zumindest Methanol als Begleitalkohol. Lediglich
10 Absinth-Proben enthielten zusitzliche Begleitalkohole.
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(55 %vol) mit 3,3 mg/l a-Thujon und 46,7 mg/I B-Thujon nach Lit.*?. (Thujon: m/z 152, 110, 92.
Cyclodecanon: m/z 154,111, 98)

In allen diesen Sorten fand sich iso-Butanol. Propanol-1
und 2-Methylbutanol-1 waren in 7, 3-Methylbutanol-1 in 8
Absinth-Getrianken nachweisbar. Butanol-2 konnte in kei-
nem Fall, Butanol-1 in einem Absinth tschechischer Her-
kunft nachgewiesen werden’3.

7.4 Farbstoffe

Im Rahmen der Lebensmitteliiberwachung kommt auch der
Prufung auf Farbstoffe in Absinth besondere Bedeutung zu
(siehe Kapitel 4). Bei eigenen Untersuchungen wurde insbe-
sondere bei tschechischen und spanischen Absinthen auffil-
lig haufig das Fehlen der Farbstoff-Kenntlichmachung fest-
gestellt. In Einzelfillen waren andere Farbstoffe als auf der
Verpackung angegeben im Produkt enthalten. 41 % aller
bisher am CVUA Karlsruhe untersuchten Absinthe wurden
wegen Mingeln der Farbstoff-Kenntlichmachung beanstan-
det. Die Analytik der Farbstoffe erfolgt ublicherweise mit
diinnschichtchromatographischen Methoden und einer Ab-
sicherung mittels UV/VIS-Spektroskopie’?).

8 Toxikologie

Chronischer Missbrauch wihrend der Bliitezeit des Absinth
im 19. und 20. Jahrhundert wird als Ursache fiir die als Ab-
sinthismus bezeichnete Krankheit mit folgenden Sympto-
men beschrieben: Nach Konsum wird das Wohlbefinden
zunichst angeregt, es kommt zu Halluzinationen, denen
eine depressive Phase folgt. Im fortgeschrittenen Stadium
bilden sich Degenerationserscheinungen aus, die unter

10—12,14,54—56). Lange

Krampfen mit dem Tod enden konnen
Zeit wurde Thujon als Ursache des Absinthismus darge-
stellt. Heute stellt sich diese Sichtweise wesentlich differen-
zierter dar. Andere Faktoren oder ein Zusammenwirken
mehrerer Faktoren miussen fiir den Absinthismus verant-
wortlich gemacht werden®”). Kiirzlich wurde ein Monoter-
pen in Absinth nachgewiesen, dessen toxikologische Eigen-

schaften noch nicht abschlieflend geklirt sind*’.
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Von Strang etal.’® wird es als moglich erachtet, dass Ab-
sinthismus einzig auf eine chronische Alkohol-Intoxikation
zuriickzufithren ist, da die Symptome eine sehr grofle Uber-
einstimmung mit denen des Alkoholismus haben.
Pollmer’® beschreibt als mogliche Ursache fiir den Ab-
sinthismus Lebensmittelverfilschungen durch andere Gift-
pflanzen wie Kalmus oder Rainfarn, sowie Antimontrichlo-
rid und Kupfersulfat (sieche auch Kapitel 4). Insbesondere
Kupfer, das in Verbindung mit massivem Alkohol-Konsum
verstarkt vom Korper aufgenommen wird, fuhrt bei Alko-
holikern zu Intoxikationen mit zirrhotischen Veridnderun-
gen der Leber’”. Auch die Verwendung von minderwerti-
gem Alkohol, mit der sich leicht Symptome wie Sehstérun-
gen erklaren lassen, ist zu beriicksichtigen.

Die iiber van Gogh berichteten Symptome konnten auch
auf eine Intoxikation mit Digitalis-Praparaten oder auf den
missbrauchlichen Konsum oder die unbewusst akzidentelle
Aufnahme von Losungsmitteln oder Terpentin zuriickge-
fithrt werden!321,

Der Thujon-Gehalt historischer Absinthe ist zudem weitge-
hend unbekannt, die angegebenen Konzentrationen
schwanken zwischen 60 und 260 mg/kg®3%7). Hutton weist
darauf hin, dass die Thujon-Konzentrationen aufgrund der
damaligen mangelhaften analytischen Techniken moglicher-
weise weit iiberschidtzt wurden. In einem historischen Ab-
sinth von Pernod wurde ein geringerer Thujon-Gehalt nach-
gewiesen als in heutigen Absinthen’”).

Nach Ansicht des Bundesinstituts fiir Risikobewertung®”
ist selbst bei einer deutlichen Uberschreitung des gesetzli-
chen Hochstwerts von 35 mg/kg nicht zu erwarten, dass
der Verbraucher gesundheitsschadigende Mengen an Thu-
jon aufnimmt. Wegen des hohen Alkohol-Gehalts wird je-
doch von einem regelmifSigen Konsum grofSerer Mengen
abgeraten.

Gefihrliche Thujon-Konzentrationen konnen nur auftreten,
wenn Getranke nach Rezepten aus dem Internet mit grofSen
Mengen Wermut-Ol selbst hergestellt werden. In Tschechien
sind einzelne Absinth-Sorten mit bis zu 100 mg/kg Thujon er-
hiltlich (Tabelle 1). Der Fall einer lebensbedrohlichen, akzi-
dentellen Thujon-Intoxikation wurde von Weisbord etal.®!)
beschrieben. Er berichtet iiber einen Mann, der Wermut-Ol
im Glauben konsumierte, es handele sich um Absinth.

Im Vergleich zu B-Thujon wird dem a-Thujon eine 2,3fach
hohere Toxizitit zugeschrieben®?. Bis heute liegen jedoch
keinerlei Untersuchungen zu den Wirkungen von o-/-Thu-
jon vor, insbesondere auf das zentrale Nervensystem nach
Absinth-Genuss. Als Hauptwirkungen des Thujons werden
primir halluzinatorische Effekte angegeben; es konnte eine
Wirkung des a-Thujons an y-Aminobuttersiaure abhingigen
(GABAergen) Chlorid-Ionen-Kanilen nachgewiesen wer-
den62.63).

Die Hypothese, dass aufgrund der Ahnlichkeit der chemi-
schen Struktur des Thujon mit Tetrahydrocannabinol, dem
psychoaktiven Wirkstoff der Hanfpflanze Cannabis sativa
L., beide Substanzen einen gemeinsamen Rezeptor im Zen-
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tralnervensystem aktivieren®®), konnte experimentell nicht
bestitigt werden®”). Trotzdem wird Absinth im Internet teil-
weise immer noch mit einer Cannabis-Wirkung beworben
und auch in neuerer Literatur wird diese These noch hiufig
vertreten®$:¢?),

Die z. T. beobachteten porphyrinogenen Effekte von Thujon
und anderen Terpenen werden mit dem Metabolisierungs-
weg uber das hepatische Cytochrom P450-Systems er-
klarté465),

Bei einem Pilot-Trinkversuch wurden von Kréner etal.*?) er-
wartungsgemafs hohe Blutalkohol-Konzentrationen aber
kein Thujon gefunden. Fiir eine mogliche zentrale Beein-
flussung der Probanden, zusatzlich zur Wirkung des aufge-
nommenen Alkohols durch das Terpenoid, ergaben sich aus
rein analytischer Sicht vorerst keine Hinweise. Die halluzi-
nogene Potenz von Absinth ist bei Einhaltung der EU
Grenzwerte als gering einzustufen. Die von Hein etal.!?),
Holstege etal.'"™ und Miiller®® befiirchte Riickkehr des Ab-
sinthismus ist daher kritisch zu hinterfragen. Es iiberwiegt
bei den modernen Absinth-Sorten durch die naturgemafs
hohen Alkohol-Gehalte (> 50 %vol) die Wirkung des Alko-
hols. Das Erreichen tatsichlich relevanter Thujon-Konzen-
trationen im Blut kann jedoch nach Konsum von illegal er-
hiltlichen Absinthsorten mit hohem Thujon-Gehalt nicht
ausgeschlossen werden.

9 Lebensmittelchemische und rechtliche Beurteilung

Bei der lebensmittelchemischen und rechtlichen Beurteilung
von Absinth ist die amtliche Lebensmitteliiberwachung vor
das Problem gestellt, dass diese Spirituose weder in den

“70) noch

deutschen ,,Begriffsbestimmungen fiir Spirituosen
in den Rechtsvorschriften fur Spirituosen in der Europai-
schen Union”" definiert ist. Einzig das Schweizer Lebens-
mittelbuch*? gibt Spezifikationen fiir Absinth anhand sei-
nes Thujon-Gehalts vor. Ein typischer Absinth enthilt da-
nach in der Regel mehr als 15 mg/l Thujon. Gehalte zwi-
schen 2 und 15 mg/l weisen auf Mitverwendung von Wer-
mut hin. Gehalte unter 2 mg/l konnen vernachlassigt wer-
den. Wegen der vielfiltigen Herstellungsmoglichkeiten
(siehe Kapitel 4) ist eine Korrelation von Thujon-Gehalt mit
der Qualitat eines Absinthes mit Vorsicht anzuwenden.

Das Verhiltnis der beiden Thujon-Isomere zueinander sollte
immer uberpruft werden, weil es Ruckschlusse auf die Her-
kunft des Thujons erlaubt. Von einer Herkunft aus der Wer-
mut-Pflanze kann ausgegangen werden, wenn der B-Thu-
jon-Anteil eines Absinthes deutlich iiber 90 % liegt. Bei den
Sorten, in denen das a-Isomer uberwiegt, ist das Thujon
nicht oder nicht ausschlieSlich aus dem Wermut gewonnen
worden. Vermutlich liegt dann eine Verfilschung mit Be-
standteilen der Zeder, die 85 % a-Thujon enthalten, oder
anderen thujonhaltigen Pflanzen vor®.

Die Ergebnisse von vier in jiingster Zeit durchgefithrten Un-
tersuchungen tber die Thujon-Gehalte von kommerziell er-
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haltlichem Absinth, darunter eigene Er-

Tab. 3 Klassifizierung von Absinth-Proben nach Thujon-Konzentrationen

gebnisse des Chemischen und Veterinir- Gesamt-Thujon | Lang et al.® | Krdner et al.*2 | Emmert et al.*)| CVUA Karlsruhe | Summe
untersuchungsamt  (CVUA)  Karlsruhe, | [mg/kq] (n = 30) (n=17) (n = 16) (n=17)  |(n=80) [%]
s 6,42,45) )i )
sind in Tabelle 3 dargestellt .. Dieun- [ 16 6 7 12 |51
terSI;chten "S((g)rten 'lund.d;ren Hersteller 9-10 9 5 5 » 21 |26
wur efl gro tente.l s n1.c t genannt, so | o .. ) 5 4 > 1 114
dass eine Korrelation mit den Hersteller-
> 35 3 3 0 1 7 9

angaben (Tabelle 1) nicht moglich ist.
Zusammenfassend lidsst sich feststellen,
dass im uberwiegenden Anteil (91 %) der

Tab. 4 Mindestanforderungen an Absinth

untersuchten Absinth-Proben Gesamt-

Mindestanforderungen

Thujon-Gehalte ermittelt wurden, die un-
terhalb des EU-Grenzwertes von 35 mg/kg
lagen. Auffillig ist, dass mehr als die
Hilfte (51 %) der Absinthe weniger als
2 mg/kg Thujon enthalten.

* Charakteristisches Aroma und Bittergeschmack durch natiirliche Extrakte von Wermut (Arte-
misia absinthium L.)

« Farbe: farblos oder griinlich
* Typische Triibung beim Verdiinnen mit Wasser (Louche-Effekt)
* B-Thujon > a-Thujon

Angesichts der in 9% der untersuchten

Weitere Anforderungen an ,hochwertige“ Produkte

Proben festgestellten — Grenzwertiiber-
schreitungen aktuell am Markt erhaltli-
cher Getranke sollte die Thujon-Analytik

im Rahmen der amtlichen Lebensmittelii-

* keine kiinstlichen Farbstoffe (Férbung nur durch Chlorophyll des Wermuts und anderer Krauter)
* destillative Herstellung
» Mindestalkoholgehalt 45 %vol

berwachung zum festen Untersuchungs-

parameter gehoren. Auf den Internetseiten von Absinth-Her-
stellern und Hindlern werden fast alle erhiltlichen Absinthe
mit ithrem Thujon-Gehalt beworben. Diese Hersteller- und
Hindlerangaben wurden in Tabelle 1 als Anhaltspunkt fir
die Thujon-Untersuchungen zusammengestellt. Die Werbe-
aussagen derartiger Internetseiten wie z. B. ,,enthilt den ma-
ximal zulassigen Thujon-Gehalt von 35 mg/kg® sollten von
den zustindigen Behorden kritisch tiberpriift werden. Sind
deutlich hohere Gehalte angegeben als tatsichlich nachweis-
bar, ist dies als Verbrauchertiuschung zu beanstanden.

Die Internet-Seiten von Herstellern und Handlern wurden
auch im Hinblick darauf ausgewertet, ob sich eine Aussage
uber die aktuelle Verkehrsauffassung treffen lasst (Ta-
belle 1). 89 Absinth-Sorten werden iiber das Internet in
Deutschland in den Verkehr gebracht. Die meisten Sorten
werden in Tschechien, Spanien, Deutschland und Frank-
reich hergestellt. Der Alkohol-Gehalt der Getranke liegt
zwischen 30 und 90 %vol. Bei 39 Sorten wird eine Angabe
uber Wermut- und Bittergeschmack sowie eine Triitbung mit
Wasser gemacht. Der tiberwiegende Anteil der Produkte
weist auch einen entsprechenden Geschmack (90 %) und
eine Tritbung (77 %) auf. Die klassische Definition aus
Goettlers Spirituosen-Lexikon®), dass ,,Absinthbranntwein
einen sehr bitteren Geschmack hat, der in der Hauptsache
von den Extraktivstoffen der Wermut-Pflanze (Artemisia
absinthium L.) herrithrt“ hat damit auch bei den heute auf
dem Markt befindlichen Produkten noch Giiltigkeit und
kann zur Bewertung herangezogen werden. Fallt die senso-
rische Prufung auf Wermut negativ aus und ist kein Thujon
oder Absinthin im Absinth nachweisbar, sollte die Rezeptur
im Rahmen einer Betriebskontrolle tberpriift werden. Ein
Wermut-Anteil und der Louche-Effekt sind in jedem Fall zu
fordern. Die meisten Erzeugnisse sind gelbgriin bis olivgriin

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 1 100. Jahrgang, Heft 4, 2004

oder klar. Wenige Exoten weisen eine untypische rote Farbe
auf. Bei 45 Produkten wird eine Angabe tiber die Herkunft
der Farbe gemacht, wobei 60 % davon ohne kiinstliche
Farbstoffe hergestellt werden.

Insbesondere tschechische Absinthe weichen in Geschmack
und Zusammensetzung stark von der Verkehrstiblichkeit
der Produkte aus anderen Lindern (Schweiz, Frankreich,
Deutschland) ab. Bei Zusatz von Wasser tritt keine milchige
Tritbung auf und der typische bittere Geschmack von Wer-
mut-Ausziigen herrscht nicht vor. Stattdessen ist der Ge-
schmack stifSlich minzig. Zudem haben diese Getranke eine
durch kiunstliche Farbstoffe bedingte und fiir Absinth unty-
pische tiirkisgriine Firbung. Laut Aussage eines Importeurs
ist die genannte Zusammensetzung fur einen tschechischen
Absinth jedoch typisch und stellt die dortige Verkehrsauf-
fassung dar. Diese Abweichung sollte zum Schutz vor Tdu-
schung jedoch kenntlich gemacht werden.

10 Schlussbetrachtung

Aus der mittels Marktubersicht festgestellten Verkehrsiib-
lichkeit lassen sich die in Tabelle 4 dargestellten Mindestan-
forderungen fur Absinth ableiten. Sensorisch sollte ein Wer-
mut-Aroma und ein Bittergeschmack feststellbar sein und
die typische Triibung beim Verdiinnen mit Wasser eintreten.
In der Werbung als hoherwertig dargestellte Produkte (z. B.
Werbeaussage ,,nach historischem Rezept“) sollten dariiber
hinaus keine kiinstlichen Farbstoffe enthalten, destillativ
hergestellt sein und einen Mindestalkoholgehalt von
45 %vol aufweisen.

Zum Schutze des Verbrauchers vor Tauschung und Irre-
fihrung und im Interesse einer einheitlichen Beurteilung

Originalarbeiten 1 127



sollte Absinth EU-weit einheitlich definiert werden. Leider
ist der Vorschlag Deutschlands fiir eine solche europaische
Regelung kiirzlich gescheitert®.
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