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Wermut – Kraut & D(t)rink
Der Begriff „Wermut“ steht in der Steiermark für eine Pflanze, ist 
aber auch namensgebend für ein Getränk, das in den letzten Jahren 
wieder an Bedeutung gewonnen hat. 

Das Wermutkraut selbst ist 
eine relativ anspruchslose 

Pflanze, die in Österreich 
Wuchshöhen von bis zu 1,5 m 
erreichen kann. Andere weit 
verbreitete Namen sind Bitte-
rer Beifuß oder Alsem, es zählt 
zur Gattung Artemisia aus der 

zeln, Blüten oder Süßstoffen 
geschmacklich aufzuwerten. So 
betrachtet man auch den Wer-
mutansatz als althergebracht. 

 
Als Erfinder des Wermutge-

tränks, wie wir es heute ken-
nen, gilt Antonio Benedetto 

wasser. Durch den hohen An-
teil an gelösten Ölen, die mit 
der Reduktion des Alkoholge-
halts sichtbar werden, trübt 
sich der Absinth stark ein, was 
auch als Qualitätskriterium 
betrachtet wird. Diese Art der 
Trübung kennen wir vom Ouzo.  

Der Ende des 19. Jhd. in 
Frankreich sehr populäre Ab-
sinth stand im Verdacht, durch 
den hohen Thujongehalt Ab-
hängigkeiten und gesundheit-
liche Schäden hervorzurufen, 
was zu Beginn des 20. Jhd. zu 
einem Verbot führte. Erst viel 
später führte man diese Aus-
wirkungen auf den hohen Kon-
sum und schlechte Qualitäten 
zurück. Heute ist Absinth wie-
der überall erhältlich.  

Der mit dem Wermutkraut 
versetzte Wein hatte auch in 
der Steiermark schon bessere 
Zeiten gesehen, bis in den letz-
ten Jahren der Trend zu „bitter“ 
für eine Wende sorgte. Wer-
mut (englisch: Vermouth) ist 
wieder „in“ und findet sich in 
der Produktpalette vieler Be-
triebe. Die Frage, ob oder in-
wieweit ein britischer Geheim-
agent dafür mitverantwortlich 
war, bleibt wohl ungelöst. Je-
denfalls soll Ian Flemming, der 
„Erfinder“ von James Bond, 
selbst passionierter Martinige-
nießer gewesen sein. 

Im Österreichischen Wein-
gesetz ist der Wermut im Kapi-

tel der aromatisierten Weine, 
geregelt. Schließlich gilt das 
Ansetzen mit Kräutern oder 
Früchten als Art der Aromati-
sierung. Die Vorgabe lautet, 
dass der Grundweinanteil über 
75 % und der Alkoholgehalt 
zwischen 14,5 und 22 % vol. 
liegen muss. Für den besonde-
ren Geruch und Geschmack 
dürfen dem Wermut neben 
dem Wermutkraut andere 
pflanzliche Aromen, Frucht-
saft, Alkohol und Zucker zuge-
setzt werden. Auch Obstwein 
kann als Basis dienen, muss 
aber dann die Bezeichnung 
„Obstwermut“ tragen.  

Der Süßegrad des jeweiligen 
Wermuts ist am Etikett abzu-
lesen. Beginnend mit „extra 
trocken“ für Wermut mit ei-
nem Zuckergehalt von weniger 
als 30 g/l über mehrere Zwi-
schenstufen hin bis zu „süß“ 
bei mehr als 130 g/l. 

Egal ob mit viel oder wenig 
Zucker, mehr oder weniger bit-
ter, mit Zitrone, Olive oder … 
meistens gekühlt, mit oder 
ohne Eis, vor oder nach dem 
Essen, pur oder in einem Cock-
tail, … wird Wermut in sehr 
vielen Varianten serviert.  

Unabhängig von der Art, vom 
Hersteller oder der Zusammen-
setzung des Wermuts gibt der 
Autor nur eine einzige Emp-
fehlung, wie man ihn konsu-
mieren sollte: mit Genuss!    n

Familie der Korbblütler. Zu die-
ser Gruppe gehören unter an-
derem Goldrute, Aster, Topi-
nambur, Zinnie, Ringelblume 
und noch viele andere bekann-
te Pflanzen.   

Besonders bekannt ist das 
Wermutkraut für seinen hohen 
Anteil an besonderen Inhalts-
stoffen. Diese sorgten in den 
letzten Jahrhunderten für eine 
breite Vielfalt an medizini-
schen Anwendungen. Weitge-
hend bekannt ist der bittere 
Geschmack des Krauts. Von 
den ätherischen Ölen ist Thu-
jon das bekannteste. 

Schon früh setzte man Kräu-
ter mit Wein oder höherpro-
zentigem Alkohol an, um deren 
Wirkung zu verändern bzw. um 
die Wirkstoffe im/mit Alkohol 
zu konservieren. Angeblich gibt 
es Quellen die belegen, dass es 
schon im alten China, in Ägyp-
ten und auch im römischen 
Reich gebräuchlich war, vergo-
renen Traubensaft mit Wur-

Carpano. Er hat das aromati-
sche Getränk schon Ende des 
18. Jhd. in Turin zubereitet. 
Durch Zugabe von Kräutern, 
Zucker und Karamell soll er 
eine wohlschmeckende Alter-
native zu Rotwein zubereitet 
haben. Parallel dazu entstand 
in Frankreich eine eher trocke-
ne weiße Variante des Ge-
tränks. 

Weiter im Norden, im Nor-
westen der Schweiz, im Val de 
Travers, versetzte man das 
Wermutkraut mit Alkohol und 
destillierte diesen Ansatz. Pas-
send zum lateinischen Namen 
vom Wermut – Artemisia ab-
sinthium – erhielt das hoch-
prozentige Getränk den Na-
men Absinth. Je nach Zusam-
mensetzung der Kräuter hatte 
Absinth eine mehr oder we -
niger grünliche Farbe. Daher 
stammt auch der Name „Die 
grüne Fee“ (französisch La fée 
verte). Getrunken wurde und 
wird Absinth verdünnt mit Eis-


