swiss made

a ; + 4
P i
L
y+-r4-++‘r*""+"*++ DﬂEI-E'llU‘l-

. - i a la
'\.ruus trouvere 13 yersian frangalse = s
: italiana & @ pagl )
La traduzion® 11‘??.1—4*1—4 4-.-t+-4+"“"""*+
¥

-r--u-4-1-‘04||-++""""'+'f

devil drink
now legal!

absinth: das comeback der grunen fee

YWRITER: ELIANE MEYER
PHOTOGRAPHER: HEIMER SCHMITT

Die Schweiz hat nicht nur die Locher im Kése und die Milchschokolade erfunden, sondern
auch den Absinth, die legendére «Fée verter, 90 Jahre lang war der wiirzige Hochprozenter
aus Gesundheitsgriinden gesetzlich verboten, jetzt brennt ihn Yves Kiibler ganz legal. Im
neuenburgischen Val de Travers, wo der Absinth um 1740 geboren wurde.

Switzerland not only invented holes in cheese and milk chocolate, but also absinthe, the
legendary "green fairy”. For 90 years the spicy high-proof drink was legally forbidden
for health reasons. Now, Yves Kiibler distils it legally in the Val de Travers (Meuchatel], the

valley where absinthe was born in 1740,

- Kein anderes gebranntes Wasser wurde literarisch so verklart und
mit Mystile umrankt wie der Absinth, im nevenburgischen Val de Travers
der Legende nach um 1740 von der Mére Henriod erfunden, erstmals
1797 in der Destillerie Dubied in Couvet industriell hergestellt. Seine
Hooh-Zait feierte der potente Schweaizer Wermut-Aperitif im Paris des
«Ein du sigclos, wo er zum eigentlichen Lifestyle-Getrank avancierte.
Literaten wie Baudelaire, Rimbaud und Maupassant besangen den
Absinth, Maler wie Degas, Picasso und Toulouse-Lautrec verewigten
Trinkerinnen und Trinker der sgrinen Fees auf ihren Bildern, Van Gogh
gar soll sich sein Ohr im Absinth-Rausch abgeschnitten haben, Die
grinliche aJuramilchs war an der Seine sc beligbt, dass Zisternenwa-
gen voller Absinth vom Bahnhof Travers via Genf nach Paris rollten...

90 Jahre lang schwarz gebrannt

Dann folgle die Erniichterung, im doppelten Sinne. Der Absinth habe
gine teuflische Wirkung, verseuche das Volk. Tatsachlich findet sich in
der Absinthpflanza die Substanz Thujon, die an gewissen Hirnrezepto-
ran andockt und ausser psychadelische Rauschzustinde hervorzurd-

- Mo othar distillad spirits have bean
s0 eulogised in literary history and
surraunded in mysticism &5 ab-
sintha, which, £ ding to lagend,
was discovered by Mére Henriod in
about 1740 in tha Val de Travers
(Meuchatell and first industrially
produced in e Distilleriz Dub
in Couvet in 1797, This potent
Swiss varmouth aperitif reached
its acme of popularity in the Parisizn
“Fin du siécle” era, when it be-
carne the lifastyle drink. Literary gi-
ants such a Baudalaire, Rimbaud,

Fm

and Maupassant sang the praises
of absinthe. Painters such as Da-
gas, Picasso and Toulouse-Laulrac
immartalised  drinkers  of

the

"green fairy” in their paintings. Van
Gogh is 1o have cut off his ear

wheninasate of &

sinthe intoxica-
tion, The greenish “Jura milk” was
s0 popular onthe Seine that tankers
full of ansinthe rolled from Travers
via Geneva, to Faris..
Distilled ileqgally for 30 vears,

Then came the sobering up — in

both senses of the word. Absintha

had a devilish effect and destroyed
people. In fact, the absinthe plant
contains the substance th
which is said to attach itself 1o cer-
tain brain cellz and, in addilion 1o
causing psychedelic intoxication,

1jon,

destroys the nervous systam. In
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Im franzdsischen Pontarliaer
errgichte die industrielle
Absinthproduktion Mitte des 19.
Jahrhunderts ihren Hohepunit,

Absinthe production reached its
peak in the French town of
Fontarlier in the middle of the
19th century.
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fan auch das Nervensystem zerriitten soll. Als erstes Land verbot Bal-
gien 1906 den Absinth, gelalgt von den Miederlanden, In der Schweiz
varhingle 1908 eine Volksabstimmung den Absinth-Bann — mit Gber-
wiltigender Mehrhait, sinzig die Kantone Meuenburg und Genf waren
dagegean.

wWorauf sich dis egriine Fees in den Untergrund verzeg, Sohwarz-
brenner — es sollen an die hundert sein! — versorglen (und versorgen]
im abgelegenen Jura-Tal Val de Travers Einheimische und Gaste mit
der begehrten Juramilch, die original 55 bis 74 (1) Volumenprozent
Alleohol enthilt. Puristen wie der Meuenburger Absinth-Histariker
Piarre-Andre Delachaux wetlern denn auch gegen den zus Legalitdts-
griinden nur 45 Volumenprozente enthaltenden sneuens Absinth von
Yyes Kibler: Er habe der griinen Fee ihre Seele gerault..

Den Absinthim Blut...

Dahei kann der erste und einzige legals Absinth-Brennar der Schweiz
durchaus auch anders. In seiner Destillerie in Mdatiers im Herzen des
Val de Travers stellt 2r auch 57-prozentigen Absinth her — allerdings nur
fir den Export, der zwanzig Prozent seiner inzwischen neachtlichen
Praduktion ausmachl, Denn im EU-Raum sind seit 1988 Spirituosen
auf Wermutbasis legal. «In einem Jahr, so schatze ich, sind wir auch in
der Schweiz so weit, die Sache liegl derzeit beim Gesundheils- und
Landwirtschaftsministeriums, meint Yves Kiibler, der den «Absinthim
Blut hats. Schliesslich grindete ssin Urgrossvater Fritz Kibler, ein
preussiscner Dragoner, 1875 in Travers gine der berGhmiesten Ab-
sinth-Destillerien. Urenksl Yves, 1965 geboren und urspringlich Me-
chanilesr, nahm die Spur der grinen Fee 1990 wieder aut. Zusammen
mit einem stillen Partner namens Wyss kaufte er in Matier ein altes
Weinbauernhaus, grindete die «Distillerie Blackmints und installierte
sinen imposanten kupfernen Destillierkolben. Annand der alten Fami-
liehrezepte brannte Kibler zuerst den Anis-Aperilil sLa Rincelles
inoch ohne Absinthpflanze), prébelte dann im Gehaimen an achtem,
vorm Gesetz akzeptisrtem Absinth herum. Am 10. Oktober 2001, ge-
nau @1 Jahre und drei Tage nach dem Baginn der Prohibition, war es so
wieit: Yves Kabler destillierte seins ersten 500 Liter Extrait ' Absinthel

Destillat van mindestens sechs Pllanzen
Legal ist Kiblers sneuers Absinth, weil er sozusagen kein Thujon (siehe
oben) und nur 45 Volumenprozent Alkohol enthall. eAm liebsten waren
mir 53 his 55 Prazent, denn dann entwicksln sich die Aromen der Pflan-
zan am besten, erhilt das Getrank dis richtige Finesse und Eleganz.
Mehr Alkonol - einst waren ja bis zu 75 Prozent Gklich! - schadet dem
Gaschmack.s

Diarnit 2in Absinth auch so heissen darf, erlkdlirt Yves Kilbler, misse
ar mindestens sechs getrocknete Pflanzen enthalten, daruntar natirlich
Absinth, die im Brennofen destilliert werden, Sein Absinth bestehe aus
G0 Prozent Sternanis und 20 Prozent Fenchalsamen, der Resl seien an-
dere Pllanzen wie Absinth, Kariander, Minze, Hysop, Melisse, Lakritze —
wnathrlich gehe ich mein Gehsimrezept nicht preish:, Zuerst wierden die
Pilanzen mit derm Allkohal auf 50 Grad erhitet und bleiben wiihrend rund
24 Stunden eingelegt. Dann wird im grossen kupfernen Destillierkol-
ben, der 800 Liter Fliissigkeit fasst, bei 60 Grad destilliert. Bis zur Abfll-
lung in die Flaschen daverl der ganze Brennprozess elwa yier Tage,

Einige der Pflanzen, die Yves Kibler zum Brennen braucht, wach
sen soFusagen vor seiner Haustire und werden rein biologisch, ohne
Pastizide aufgerogen. Denn um die Absinth-Produktion im sonst nicht
ehen reichen Val de Travers zu unterstiitzen, bewilligte der Kanton Neu-
enburg einen Anbauversuch von gressem und klzinem abksinth, Melisse
und Hisop, aAnfang September haben wir erstmals geernist, Lis i

18906, Belgium became tha first
country to han absinthe, followed
by the Metherlands. In Swilzer-
land, & referendum in 1208 callsd
[or 2 kan on absinthe, opposed on-
ly by the cantans of Meuchatel and
Ceneva, As a result, the “Green
fainy™ wentundarground. lllicitdis-
tillers — it is believed that there
weere hundreds of them! - supplied
(and supply) the seught-atterJura
milk 1o the locsls and gusests in Lthe
remote Val de Travers in Lhe Jura
region. The ariginal Jura milk nad
an alenhol content of 55 to 75 per
centl Purists like the MNeuchatel
abainthe Figrre-André
Delachaux rail against the "new”
absinthe produced by Yves Kibler
as on legal grounds itis only 45 per
cent prool: thus rebbing the green
fairy af her soul,

fistarian

Absinthe in the blaad, .,

The first and anly legal distiller o
absinthe in Switzerland is able to
da otherwise. AL his distillery in
Fatiers, in the heart of the Val de
Travers, he produces 57 praaof ab-
sinthe — albeit only for export -
which represents 20 per cent of his
production, which has sesn con-
siderzble growth in recent years.
In the CU,.spirts based on ver-
mauth have been legal since 1998,
“Within cne year, | estimate that,
in Switzerland, we will be so far ad-
vanced that the matter will be be-
fore the health and agricultural
ministries,” is the opinion of Ywves
Kublar, who has “absinthe in his
blood®. After all, in 1875, itwas his
graat grandfather, & Prussian dra-
goan, wha founded in Travers one
of the moest famous absinthe dis
tillerigs, His great grandson Yves,
born in 1865, and originally & me-
chanic, took up the el of the
gresn fairy once mara in 1990 To-
gether wilh a silent partner named
Wiyss he purchassd an old vine-
vard houss, founded the "Distil-
lerie Blackmint™ and installed an
imposing copper retort, Using an
old family recips, Hilbler first dis
tiled an aniseed aparitf -"La
Rincette™ [still without the ab-
sinthe plant) and then went to
work in seorel ona genuing, legal-

Iy acceptanle shaintha, On 10 Oo-
taher 2001, exactly 31 vears and
three days aftar the start of orahi-
biticn, the objective was reached:
Yves Kibler distilled bis first 500
litres of Extrait 4" Absinthel

Distillation with at least six plants
Kiklar's "new"” absinthe is legal
pecause it has virtually no thujon
(see above) and because it con-
tains cnly 45 per cent proot alco-
hol. "lwould oreferit lo be 53 10 55
per cent. Because itis then thal the
aromas of the plants develap best
to givie the drink both finesse and
elegance. Mare alcchel — at one
time it was at 75 per cant proof-
only senves to spoil the taste”.

Faor an absinthe to justify its
name, explains Yves Kibler, it musl
contain at least siy dried plants, in-
cluding, of course, absinthe, which
are distilad in the distilling furnace,
His absinthe consisls 60 per cent
star aniseed and 20 per cent fennegl
graing, wilh the remainder com-
prising other plants, such as ab-
sinthe, corander, mint, hyssop,
balm, and liguorice — "Of course, |
arm nat going 1o reveal my recipe.”
Initially, the plants and Lhe alcohal
are heated 1o 20 degress and then
goak for aboutl 24 hours. The liguid
is then passad into large distilling
ratorts, each with a capacity of 800
litrezs, and distiled at a termpperature
of B0 degrees. The entire distilla-
tion procass, up to the filling of the
pollles, lasts about four days.
Some of the plants which Yves
Kibler uses for distilling grow
more or less athis doorstep and are
biclogically cultivated,  without
pesticides, In order 1o support ab-
sinthe production in the Tar from
rich %zl de Travers, the canton of
Mevchatel nas authorised a tesl ex-
pansion for the praduction of small
and large absinthe, balm and hys-
sap plants. “We harvested for the
Hret lime at the beginning of Sep-
temberand the plants weres drigdin
narns until Cctober, Shauld the ax-
periment succeed, it will be good
far cur valley and we will perhaps
spon obtain the important DOC
certificate of origin.”




Die wichtigsten Pflanzen fir
die grine Fee: Absinth,
Fenchelkirner, Sternanis und
Karianderkarner.

The mast important plants
for the green fairy: absinthe,
fennel grains, star aniseed
and coriander grains.

Untan links: Im grossean
Destillierkolben aus Kupfer
wird 800 Liter Flissigkeit
i 60 Grad dastilliert.

Bottom left: The large caopper
destillation retorts hawve a
capacity of nearly 800 litras
of liguid with destillation
carried out at 60 degrees

Rechts: ¥ves Kibler mit
einer Flasche seines Extrait
d"Ahsinthe,

Right: Yves Kibler with a bottle
of his Extrait d'Absinthe.



Oktober trockneten cie Pilanzen in den Scheunen. Klappt der Versuch,
ist das fir unser Tal eine gute Sache, erhalten wir vielleicht bald fir un-
seren Ahbsinth die wichtige Ursprungshezeichnung DOC s

Winder ein Kultgetrink?
Kiblers neuer Absinth findet reissenden Absatz —vor allam in den Sze
nebars von Berlin, Wien, Zirich. Dort wird er auch mit «Red Bulls und
zu trendigen Cockrails gemixt oder modisch an the rocks, auf Eizwiir-
feln, cder auf crushed ice getrunken. Welches sind die idealen Misch-
vernaltnisse Absinth zu Wasser? «Am besten fir 45-prozentigen Ab-
sinth findae ich einen Teil Absintn (40 cl) und vier Teile Wasser. Bei
BE-prozentigerm genigr 20 ol Absinth. Zucker, wie es einst Gblich war,
wird heule nicht mehr beigegeben: Da das Getrdnk viel weniger Ab
sinth als frither enthalt, ist @5 auch nicht mehr $0 DiTars

Warum, so wollen wir zum Schluss vom sympathischen Schwei-
cer Absintn-Blonier Yves Kilhler wissen, heisst das Getrdnlk eigentlich
ariing Fee, wo es doch fast reimaeiss ist? Warum nennen es die Leute
i Wal de Travers «La Bleues, die Blaue? Und macht es wirklich glick-
lich - oder verrickt? eGrin war der Absinth friher, durch das Chloro-
phyll der Pflanzen, das sich im Wasser |6ste. Spater hal man ihn dann
winstlich kaloriert, heute wird auf Farbzusalz verzichtet. Blau ist der
Absinth noch immer: Halten Sie nur ginmal ein Glas gegan das Licht,
denn sehen Sie den bldulichen Schimmer! 0o Absinth glicklich
macht, weiss ich nicht, jedenfalls wirkt er anfanglich tatsachlich anti-
depressiv, verlaiht in Geliihl des Wohlbefindens und macht Hunger.
Und boser als vorm Weisswain wird man vom Absinth sichaer nicht. s+

INFORMATION

Dnee again a cult drink?

Kublers new absinthe is selling ke
hotcakes — particularly inthe scens
bars in Barlin, Yienna and Zurich
Thera it is also mixed with “Red
Bull” and in trendy cocklails, o
served fashionably on the racks or
an crushed ice, What is the ideal
mix ratic of absinthe and water?
“For 45 per cent proof absinthe |
find that itis one partabsinthe (40 ¢l
to four parls water. If it is BB per
cent proof, 20 ¢l is enough. Sugar
is no longer added as it used 1o be
in former umes. Because the drink
cantaing much less absinthe than
pefore, itis ne longer 23 hitter,”

In conclusion, we wanted 1o
ask wes Kiblar the likeable Swiss
absinthe pionser, wiy is 1t that the
drink is called green fairy, whereas
i1 is almast while? Why dao the n
habitants of the Val de Travers refer
toitas “The Blue™? And does it real-
by make ws happy - or mad?. Al
ong time, absinthe was gresn, be-

cavse of the chlorophyll in the
plants, todsy, one dispensss with
this calouring substance. Absinthe
is still blue. Hold the glass agains
the light, then you will see the
oluish glimmer! Whether absinthe
makes peaple happy, | do not know,
butinany case, itacisasan anti-de-
pressive, provides g feeling of well
being and creates an appetile.
Apart from that, absinthe certainly
doss nol maks people any more
wickad than white wing. " +

T T L B A A e . kI A A R I I T S I B S S R N A A L
Dier «Extrait o Absinthe Kdbler: istin swel Flaschengrassen
{50 ¢l und 100 cl) erhéltlich in flihrenden Schweizer Spirituosen- und

Delikatessengeschaften, zum Beispiel bei Globus. Berugsquellen

findet man auf der Internet-Seite www blackmint.ch. Die 100-cl-Flasche
kostet zwischen B0 und B0 Schweizar-Franken,
Distillerie Blagkmint, Kibler & Wyss, rue du Chateaw 7, 2112 Matiers,
Tel, =47 (32 861 14 69, Fax 032 861 23 42,

woanws blackmint.ch. E-Mail: plackmint@bluewin,ch.

The "Extrait d Absinthe Kibler” is obtainable i e Dolte sizes
(50 zland 100 cl) at leading Swiss wine and spirits stores and in delicatessans,
e.g. ot Globus. Sources of supply can alse be found on Internet
page www blackmint, The100-cl bottle costs betwean B0 and 80 Swiss francs,

Distilleria Blackmint, Kabler & Weiss, rue du Chdtesu 7, 27112 Matiars,
Tel +471 1032 BE1 14 69, Fax +41 (0132 861 23 42 wwow nlackmint.ch.
E-Mail: blackmint@bluewin.ch



