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Die auffällige grüne Färbung, die vielfältigen Rituale beim 
Genuß und natürlich auch die berauschende Wirkung 
machten Absinth bereits vor über 100 Jahren zu einem 
Modegetränk. Berühmte Maler wie Toulouse-Lautrec, van 
Gogh oder Picasso bedienten sich der Spirituose, um aus 
der vermeintlich halluzinogenen Wirkung der Wermutspe-
zialität Inspiration zu ziehen. Nach fast 70-jährigem 
Verbot hat Absinth in den letzten Jahren eine Renaissance 
erlebt, doch mit dem Modegetränk vergangener Tage 
haben heutige Kreationen oft gerade noch den Namen 
gemein. Unterschiedliche Ansätze zur Authentifizierung 
von Absinth werden in dieser Arbeit vorgestellt.

Einleitung

Absinth ist eine Bitterspirituose, deren charakteris-
tischer Geschmack hauptsächlich von den Extraktiv-
stoffen der Wermutpflanze (Artemisia absinthium L.) 
herrühren sollte (Abbildung 1). Nach traditionellen Re-
zepturen zur Herstellung von Absinth werden Wermut 
und andere getrocknete Kräuter (z.B. Anis, Fenchel, 
Zitronenmelisse) zunächst mazeriert. Durch die sich 
anschließende Destillation des Mazerates werden die 
schwerflüchtigen Bitterstoffe reduziert und die typi-
schen leichtflüchtigen, feinwürzigen Komponenten 
des Wermutaromas treten in den Vordergrund. Das 
klare Destillat wird dann nochmals mit Wermut und 
anderen Kräutern versetzt, um Chlorophyll zur typi-
schen grünlichen Färbung und weitere Aromastoffe 
zu extrahieren, sowie einen milden Bittergeschmack 
zu erzeugen. Aufgrund der leichten Denaturierung 
des Chlorophylls durch Licht und Wärme ist die ty-
pische Farbe eines traditionell hergestellten Absinths 
nur blass grün. Zum Abschluß wird das Getränk mit 
Wasser auf Trinkstärke verdünnt.

Nach der kürzlichen Aufhebung des Absinthverbots 
ist eine Reihe minderwertiger Produkte auf dem Markt 
erhältlich, bei denen organoleptisch keine Merkmale 
der Wermutpflanze feststellbar sind [1]. In der Tabel-
le unten sind die der allgemeinen Verkehrsauffassung 

entsprechenden Mindestanforderungen für die Spiri-
tuose dargestellt. Sensorisch sollte ein Wermutaroma 
und ein Bittergeschmack feststellbar sein und die 
typische Trübung beim Verdünnen mit Wasser ein-
treten. In der Werbung als „höherwertig“ dargestell-
te Produkte (z.B. Werbeaussage „nach historischem 
Rezept“) sollten darüber hinaus keine künstlichen 
Farbstoffe enthalten, destillativ hergestellt sein und ei-
nen Mindestalkoholgehalt von 45%vol aufweisen. Die 
Unterschiede zwischen hochwertigen, mit Kräutern 
gefärbten Produkten und minderwertigen, künstlich 
gefärbten Absinthen ohne Wermutanteil werden schon 
bei der ersten Inaugenscheinnahme deutlich (Abbil-
dung 2) und können zumeist bei der sensorischen 
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Abbildung 1: Wermutpflanze (Artemisia absinthium L.).

Mindestanforderungen

• Charakteristisches Aroma und Bittergeschmack durch 
natürliche Extrakte von Wermut (Artemisia absinthium L.)

• Farbe: farblos oder grünlich

• Typische Trübung beim Verdünnen mit Wasser  
(Louche-Effekt)

• Standard-Chemotypen: -Thujon > -Thujon

Weitere Anforderungen an „hochwertige Produkte“

• Keine künstlichen Farbstoffe (Färbung nur durch 
Chlorophyll des Wermuts und anderer Kräuter)

• Destillative Herstellung

• Mindestalkoholgehalt 45%vol

Tabelle: Mindestanforderungen an Absinth.
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Untersuchung bestätigt werden. Möglichkeiten zur 
analytischen Bestätigung dieser Klassifizierung bieten 
Gaschromatographie mit Massenspektrometrie (GC/
MS) oder Hochleistungs-Dünnschichtchromatographie 
(HTPLC) mit densitometrischer Detektion.

GC/MS-Analyse der Monoterpene

Wermut enthält ein dunkelgrünes bis braunes, seltener 
auch blaues, stark riechendes, kratzend bitter schme-
ckendes ätherisches Öl (0,2-1,5%). Bei dem am häu-
figsten anzutreffenden Chemotyp ist das bicyclische 
Monoterpen Thujon der Hauptbestandteil (40-90% des 
ätherischen Öls). Man unterscheidet abhängig von der 
Stereochemie der C-4 Methylgruppe zwei Thujon-Iso-
mere α- und β-Thujon (Abbildung 3). β-Thujon liegt 
in höherer Konzentration vor als α-Thujon (β-Thujon: 
70-90% des Gesamtthujons) [1].

Die erste Möglichkeit zur Authentifizierung von 
Absinth besteht daher darin, dieses charakteristische 
ätherische Öl von Wermut zu charakterisieren. Hierzu 
wurden verschiedene Extraktionsverfahren wie Flüssig-
Flüssig-Extraktion [2], SPE [3] oder SPME [4] vorge-
schlagen. Es wurde jedoch festgestellt, dass Thujon 
entgegen einem früheren Vorschlag [5] nicht mehr 
als alleinige Markersubstanz für die Authentizität von 
Absinth betrachtet werden kann, weil Verfahren ent-
wickelt wurden, diese toxische Substanz im Absinth 
zu vermeiden [6, 7] bzw. den europäischen Grenz-
wert von 35 mg/kg in Bitterspirituosen einzuhalten. 
Darüber hinaus ist abhängig vom Anbaugebiet auch 
thujonfreies Wermutkraut erhältlich. Neben dem β-

Thujon Chemotyp der Wermutpflanze wurden weitere 
Chemotypen beschrieben, die cis-Chrysanthenylace-
tat, cis-Chrysanthenol, cis-Expoxycimen, Sabinylacetat, 
Bornylacetat oder α-Phellandren als Hauptbestandteil 
enthalten [8-16]. In den Westalpen über 1000 m ist 
der cis-Epoxycimen-Typ vorherrschend, während der 
β-Thujon-Typ eher in niedrigeren Zonen vorkommt 
[11]. In Wermutöl aus der Toskana [17] oder den spa-
nischen Pyrenäen [9] konnte weder α- noch β-Thujon 
nachgewiesen werden, so dass diese Chemotypen 
ideal für die Anwendung in der Spirituosenindustrie 
geeignet sind. Absinthe mit den Wermutquantitäten 
der historischen Rezepturen lassen sich damit herstel-
len, ohne dass der Hersteller das Risiko eingeht, den 
Thujon-Grenzwert zu überschreiten.

In Untersuchungen des CVUA Karlsruhe konnte 
Absinth durch die Analyse von Thujon und weiteren 
Bestandteilen des ätherischen Öls wie Limonen und 
Fenchon authentifiziert werden. Die Auswertung der 
Analysenergebnisse erfolgte mittels multivariater sta-
tistischer Verfahren [18]. Von 70 untersuchten Ab-
sinthen wiesen sechs einen Gesamt-Thujongehalt von 
weniger als 2 mg/l auf, in 35 Produkten war Thujon 
nicht nachweisbar. Zusätzlich fehlte eine Wermut-
sensorik, so dass diese Produkte auch aufgrund der 
Analysenergebnisse der anderen Inhaltsstoffe als „min-
derwertig“ und „irreführend bezeichnet“ zu beurteilen 
waren.

Trotz der erwähnten starken Unterschiede in der 
chemischen Zusammensetzung von Wermutkraut wur-
den bei unseren Untersuchungen überraschenderwei-
se die Angaben des Schweizer Lebensmittelbuchs [5] 
bestätigt, wonach Thujon-Gehalte über 2 mg/l auf Mit-
verwendung von Wermut hinweisen. Ein statistisch 
signifikanter Zusammenhang zwischen Thujongehalt 
und Absinthqualität konnte nachgewiesen werden. 
Maßnahmen zur Vermeidung von Thujon oder die 
Verwendung von thujonfreiem Wermutkraut konnten 
bei keinem der untersuchten Produkte belegt werden. 
Nur bei einzelnen französischen Produkten und zwei 
von Kleinbrennern nach überlieferten Rezepturen im 
Schweizer Val-de-Travers hergestellten Produkten, 
wurden relativ geringe Thujongehalte nachgewiesen, 
obwohl eine deutliche Wermutsensorik vorlag. In der 
Gruppe der hochwertigen Absinthe liegt eine sehr gro-
ße Spanne der Thujongehalte vor. Eine Beanstandung 

Abbildung 2: 
Hochwertige, mit 
Kräutern gefärbte 
Absinthe (links) 
und minderwer-
tige, künstlich 
gefärbte Absinthe 
(rechts).

Abbildung 3: Strukturformeln von α- und β-Thujon und 
Absinthin, den Hauptinhaltsstoffen von Wermut.
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von Absinthen allein wegen ihres zu geringen oder feh-
lenden Thujongehaltes wird damit als problematisch 
angesehen. Die Forderung nach einem Mindestgehalt 
für einen als toxisch angesehenen Stoff ist im übrigen 
sehr kritisch zu sehen.

HPTLC-Analyse der Bitterstoffe

Weitere charakteristische Inhaltsstoffe des Wermut-
krauts sind Terpenlacton-Bitterstoffe wie Absinthin 
(0,20-0,28%) und Artabsin (0,04-0,16%) [19], wobei 
das Sesquiterpenlacton Absinthin (Abbildung 3) der 
sensorisch maßgebende Bitterstoff des Wermuts ist 
[20]. Die Gehalte in der Pflanze sind jahreszeitabhän-
gig. Der höchste Bitterstoffgehalt tritt im September 
und der größte Gehalt an ätherischem Öl im Juni bis 
Juli auf [21]. Die Analyse der für Wermut typischen 
Bitterstoffe ist eine zweite Möglichkeit für die Authen-
tifizierung von Absinth.

Zur Analyse von Sesquiterpenlactonen wird traditio-
nell die Dünnschichtchromatographie (TLC) eingesetzt, 
da diese Substanzklasse sehr leicht mit Sprühreagenzi-
en sichtbar gemacht werden kann [22]. Mehrere TLC 

Methoden zum Nachweis der Bitterstoffe in Wermut 
für pharmazeutische Zwecke wurden bereits beschrie-
ben [20, 21, 23-25]. Dünnschichtchromatographische 
und photometrische Untersuchungen auf Artabsin 
und Absinthin zur Identifizierung des Wermutkrauts 
wurden von Schneider und Milke [20, 21] zusammen-
gefaßt. Yashiro et al. konnten anhand von TLC und 
HPLC Profilen den Ursprung von Wermut extrakten 
den oberirdischen Pflanzenteilen von Artemisia ab-
sinthium zuordnen [26]. In der vorliegenden Arbeit 
wurde auf Grundlage der TLC-Methode des Europäi-
schen Arzneibuchs [25] eine HPTLC Methode mit den-
sitometrischer Detektion entwickelt und erstmals zur 
Authentifizierung von Spirituosen angewendet.

Die Dünnschichtchromatographie wurde auf 
HPTLC-Fertigplatten durchgeführt (10x10 cm, Sor-
bens: Silicagel, Porengröße: 60Å, Merck, Darmstadt). 
Probemengen von 5000 µl wurden vollautomatisch in 
Bandenform (Breite: 6,0 mm) auf die HPTLC Platten 
aufgetragen (Automatic TLC Sampler III, Camag, Ber-
lin). Die mobile Phase war ein Gemisch aus  Aceton / Es-
sigsäure (98%) / Toluol / Dichlormethan (10:10:30:50, 
v/v/v/v). Nach Entwicklung und Trocknung wurden die 
Platten durch Tauchen in eine Lösung aus Acetanhy-
drid / konz. Schwefelsäure / Ethanol (10:10:100, v/v/v) 
und nachfolgender 5-minütiger Erhitzung auf 104°C 
entwickelt. Die charakteristischen braunen Flecken 
wurden densitometrisch bei 400-750 nm detektiert 
(TLC Scanner II, Camag). Die Absicherung erfolgte 
durch Vergleich mit simultan aufgetragenen authen-
tischen Wertmutextrakten.

In Abbildung 4 ist eine HPTLC-Platte dargestellt, auf 
der drei Absinthe, sowie der Wertmutkrautvergleich 
aufgetragen wurden. Absinthin weist die Bande mit 
der höchsten Intensität auf und kann zur Authentifizie-
rung herangezogen werden. In zwei der dargestellten 
Absinthe konnte Absinthin nachgewiesen werden. Die 
Banden stimmen in Rf-Wert und UV-Spektrum (Abbil-
dung 5) mit dem Wermutkrautvergleich überein. Im 
ersten Absinth (Bahn 1) konnte kein Absinthin nachge-
wiesen werden. Dieses Produkt wurde bereits bei der 
GC/MS-Untersuchung als minderwertig identifiziert.

Erste Erfahrungen bei der Anwendung der Methode 
zeigen, dass diese sehr gut für die Authentifizierung 
von traditionell hergestellten Absinthen geeignet ist, 
die durch Mazeration von Wermutkraut in Kräuter-
destillat hergestellt sind. Klare Absinthe, bei denen 
nach der Destillation keine Färbung mit Wermutkraut 
erfolgt, weisen einen geringeren Bitterstoffgehalt auf, 
der von der Methode nicht erfaßt wird. Für diesen 
Fall ist die Anwendung empfindlicherer Verfahren wie 
LC/MS erforderlich. 

Zusammenfassung

Bei der Bewertung und Authentifizierung von Absinth 
können GC/MS- und HPTLC-Methoden komplementär 
verwendet werden. Aufgrund der beschriebenen Ein-
schränkungen der Methoden sollte  eine Beanstandung 

Abbildung 4: 
HPTLC Chro-
matogramm 
von Absinthen 
(Bahn 1-3) und 
authentischem 
Wermutextrakt 
(Bahn 4-5). 

Abbildung 5: 
Densitometrisch 
gemessene 
Spektren von 
Absinthin.
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in der amtlichen Lebensmittelüberwachung immer auf 
zusätzlichen weiteren Merkmalen (wie z.B. der orga-
noleptischen Untersuchung) gründen. Häufig wurden 
im Verkehr mit Absinth auch weitere Mängel wie z.B. 
bei der Farbstoffkenntlichmachung festgestellt, deren 
Fehlen als Verbraucherirreführung zu beurteilen ist. 

Die durchgeführten Untersuchungen von Absinth 
führen zu der Erkenntnis, dass diese Produktgruppe 
weniger ein Problem des Gesundheitsschutzes als des 
Schutzes vor Täuschung aufwirft. Die in der Über-
schrift gestellte Frage kann dahingehend beantwortet 
werden, dass sowohl hochwertige Absinthe als auch 
minderwertige – keineswegs billig verkaufte Produkte 
erhältlich sind. Der Verbraucher ist bei seiner Kauf-
entscheidung vor die schwierige und nicht immer zu 
lösende Aufgabe gestellt, authentische Produkte zu er-
kennen. Minderwertige Produkte können oft anhand 
der gesetzlich vorgeschriebene Farbstoffkenntlichma-
chung oder an ihrem künstlich-gefärbten Aussehen 
identifiziert werden. Als Hilfe können auch umfang-
reiche Informationen im Internet zu Rate gezogen 
werden (z.B. www.absinthe.de).

Zum Schutze des Verbrauchers vor Täuschung und 
Irreführung sollte eine EU-weit einheitliche Definiti-
on, wie sie bereits für fast alle anderen Spirituosen 
existiert, auch für Absinth angestrebt werden. Leider 
ist der Vorschlag Deutschlands für eine solche euro-
päische Regelung kürzlich gescheitert.
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