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Weder geruhrt
noch geschuttelt

Wermut erlebt im deutschen Fach- und Lebensmittelhandel zurzeit — gegen globale Trends —

eine kleine Renaissance. Darauf deuten aktuelle Zahlen aus der Marktforschung, aber auch das

Feedback von Produzenten, Importeuren und Fachhandelslieferanten hin. Unsere Umfrage

zeigt Potenziale, aber auch Unsicherheiten der Konsumenten im Umgang mit einer traditions-

reichen und fiir heutige Verwender griindlich modernisierten Produktkategorie auf.

s ist einer der Running Gags in den

James-Bond-Streifen: Der Geheim-

agent betritt eine Bar und bestellt ei-

nen Martini — und als ob es den in-
ternationalen Barkeeper-Ausbildungsstan-
dards entsprache, wird Bond gefragt: ,Ge-
schiittelt oder gerithrt?" Bestellt aber je-
mand heute tatsdchlich einen Martini in
einer Bar oder einem Restaurant, kann dies
zu Verwirrung fiihren — und zwar nicht we-
gen der gewiinschten Art der Zubereitung
oder der Olive im Glas. Die Frage heute lautet:
Wiinscht der Kunde einen Martini-Cocktail
oder einen Wermut? Der im Zuge der Bond-
Filme beriihmt gewordene Martini-Cocktail
hat nicht mehr viel mit der bekannten Wer-
mut-Marke zu tun. Der britische Autor Ian
Fleming,dem Vernehmen nach ein regelma-
Riger Cocktail-Trinker, hat das Originalrezept
fiir den Bond-Drink in seinem Buch ,Casino
Royal” abgewandelt und mit drei Mafiein-
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heiten Gordon's (also Gin), einem Maf} Wo-
dka und einem halben Maf? Kina Lillet (einer
seit 1987 nicht mehr erhaltlichen, chininhal-
tigen Zutat) ,geschiittelt” servieren lassen.

Wodka wird meist auf Getreide-Basis pro-
duziert, Wermut (international auch Ver-
mouth und in der spanischen Version Ver-
mut geschrieben) ist hingegen ein mit Ge-
wiirzen und Kriautern aromatisierter (und
oft mit Weinbrand-Zugabe haltbar gemach-
ter) Wein mit einem Alkcholgehalt zwischen
14,5 und 21,9% vol. Alkohol (siehe Know-how
auf S. 28). Seinen Namen verdankt der Wer-
mut dem Wermutkraut (Artemisia absin-
thium), das durch seine Bitterstoffe den Ge-
schmack deutlich priagt. Wermut wird oft als
Aperitif getrunken und ist zudem Bestand-
teil vieler Cocktails.

Als moderner Vater des bereits in der An-
tike bekannten Getranks gilt Antonio Be-
nedetto Carpano (1751-1815), der in Turin
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in einem Spirituosengeschaft viel mit Aro-
men experimentierte. Carpanos Ziel war
wohl, ein , fiir Damen geeignetes” aromati-
sches Getrank als Ersatz fiir den lokalen Pie-
monteser Rotwein zu entwickeln. Schlief3-
lich nutzte er als Grundlage Wein aus der
Region, den er mit Zucker siifite, aufsprite-
te und mit einem alkoholischen Auszug von
mehr als 30 Krautern (vorwiegend Artemisia
absinthium) und Gewiirzen geschmacklich
variierte.

Der Erfolg Carpanos, vor allem auch am
Hof der Herzége von Savoyen, inspirierte
dannindenJahrzehnten darauf weitere Un-
ternehmen wie Cora, Cinzano, Martini & Ros-
si, Gancia, Anselmo, Ballor, Calissano oder
Chazalettesand (die alle jhren Ursprung in
Turin und Umgebung haben) zu eigenen Va-
rianten des Bestsellers. In Turin hat sich des-
halb ein Konsortium gebildet, das sich offi-
ziell seit Marz 2017 dem Schutz der regiona-
len Herkunft (inklusive Lastenheft etc.) , Ver-
mouth di Torino" verschrieben hat.

International hatte Wermut laut dem
britischen Marktforschungsunternehmen
IWSR zuletzt keinen leichten Stand: ,Unse-
re Zahlen fiir 2019 sind noch nicht endgiil-
tig, aber 2018 verzeichnete die Kategorie ei-
nen globalen Volumenriickgang von 6,1%
(gegeniiber dem Vorjahr). Im Zeitraum 2013
bis 2018 betrug die durchschnittliche jahi-
liche Wachstumsrate (CAGR) des Wermut-
Absatzes -5,8%." IWSR prognostiziert der Ka-
tegorie fiir den Zeitraum 2018-2023 global ei-
nen weiteren Absatzriickgang von 3,2%. Hin-
ter der globalen Entwicklung steckt manch-
mal aber auch nur eine gewisse Sattigungin
bestimmten Mérkten oder Vertriebsschienen.

Die Marktforscher von IRI Information Re-
sources Deutschland (Diisseldorf) zeichnen
ein recht aufschlussreiches Bild der Lage im
deutschen Lebensmittelhandel. 2018 wurden
den Erhebungen zufolge in LEH-Geschéften
mit mehr als 200 gm Fldche (chne Harddis-
counter) 8,290 Mioc. | Wermut abgesetzt und
damit ein Umsatz von 38,145 Mio. Euro erzielt.
2019 ging der Umsatz um 1% auf 37,678 Mio.
Euro zuriick. Das Absatzminus fiel mit 6% auf
7,779 Mio. 1 sogar noch deutlich gréfier aus.

Verfolgt man die Entwicklung in den ers-
ten Monaten bis Marz 2020 im Vergleich zum
Vorjahreszeitraum, wird es noch spannender:
Die Kategorie Wermut legte demnach beim
Umsatz um 18% zu. Der Absatz erhéhte sich
um 16%, obwohl der durchschnittliche Fla-
schenpreis weiter stieg. Von 2018 auf 2019
war er bereits um 5% nach oben geklettert,
inden ersten Wochen des Jahres 2020 (bis zur
Corona-Pandemie) zog er um weitere 2% an:
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In Spanien hat sich mit den Vermut-
bars ein echter Trend aufgebaut. Die
Produkte werden derzeit vom Auftritt
her stark modernisiert.

auf 4,75 Euro/l. Dabei lag er in Ostdeutsch-
land mit 3,99 Euro/] deutlich unter dem
Level in Westdeutschland (5,20 Euro/1).

Dass die Kategorie in Deutschland im lau-
fenden Jahr gegen den von IWSR prognos-
tizierten globalen Trend gewachsen ist, be-
stdtigt Dr. Tina Ingwersen-Matthiesen vom
Hamburger Spirituosenspezialisten Bor-
co-Marken-Iimport:, Die Kategorie Wermut
entwickelt sich im Lebensmitteleinzelhan-
del und im On-Trade sehr positiv. Laut uns
vorliegenden Marktforschungsdaten ver-
zeichnet die Kategorie ein Absatzplus von
6% und das trotz stagnierendem Gesamt-
Spirituosenmarkt.” Borco beruft sich dabei auf
Nielsen-Zahlen (LEH+DM, YTD 2020 bis KW9).

Im On-Trade, so Ingwersen-Matthiesen,
registriert das Unternehmen ebenfalls ei-
nen Aufwiartstrend. ,Wir beobachten, dass
der Wermut-Kategorie vermehrt Aufmerk-
samkeit geschenkt wird, die stark mit der flo-
rierenden deutschen Barszene zusammen-
hangt. Diese ist in den letzten 10 bis 15 Jah-
ren stark gewachsen.” Dabei habe sich Gan-
cia als traditionsreicher, italienischer Wermut
insbesondere im On-Trade etablieren kénnen.
»Auch die Marke Ferdinand's konnte unsere
Erwartungen zum Start der Distributions-
tibernahme im Juli vergangenen Jahres mehr
als erfiillen, und wir sehen bei allen Quali-
tiaten eine positive Entwicklung®, erklart Dr.
Tina Ingwersen-Matthiesen. ,Dass wir mit
Gancia aus Italien und Ferdinand'’s aus dem
Saarland zwei Wermut-Marken in unser Port-
folio aufgenommen haben, zeigt, dass wiran
die Stédrke und den Erfolg der Kategorie in den
nichsten Jahren fest glauben."

.Unsere absatzstarksten Marken kommen
ausItalien und entstammen dem Hause Car-
pano, die als Erfinder des Vermouths gelten”
erldutert Markus Hotze, Geschaftsfihrer der
Eggers & Franke GmbH und der Reidemeis-
ter & Ulrichs GmbH (Bremen). Das Top-Pro-
dukt sei Carpano Antica Formula, das iiber
Reidemeister & Ulrichs mit Gastronomie-
Fokus und iber Eggers & Franke in ausge-
wahlten Handelsoutlets angeboten werde.
Antica Formula wurde — gemeinsam mit
Noilly Prat (Original Dry/Frankreich), Martini
(Riserva Speciale Rubino/Italien) und Belsa-
zar (Rosé/Deutschland) sowie dem Vermut
Lustau (Rosé/Spanien) — in der zweiten Ja-
nuar-Halfte 2020 zum Beispiel in einer Ak-
tion bei der Metro beworben.

Fiir den Fachhandel hat die Schwesterge-
sellschaft der Bremer, Joh. Eggers Sohn, zwei
Spezialitdten im Portfolio: Muntaner Vermut
(mit den Sorten Blanco, Rosado und Rojo), laut
Eggers Sohn der einzige auf Mallorca produ-
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zierte Wermut, und die auf eine fast verges-
sene Rezeptur beruhende Neuerfindung ei-
nes ,Capteritifs”, die der Mixologe Lars Erik
Lyndgard gemeinsam mit dem stidafrikani-
schen Winzer Adi Badenhorst umgesetzt und
wiederbelebt hat. Die Bremer sehen sowohl
in der Gastronomie als auch im Fachhandel
ordentliches Potenzial: Auf Basis von Ex-Fac-
tory-Zahlen bestétigen sie Muntaner Vermut
in diesen beiden Vertriebskanilen 2019 eine
Absatzsteigerung von tiber 30%.

. Wer heute eine bedeutende Rolle im Seg-
ment Spirituosen haben will, muss Sorti-
mentstiefe und -breite anbieten”, erklart
Rudolf Knickenberg, Geschaftsfithrer der
Schlumberger Vertriebsgesellschaft (Mecken-
heim). Fiir ihn gehort dabei ein Top-Wermut
dazu. Die Verwendungsmoglichkeiten seien
sehr vielschichtig: pur,im Cocktail, zum Ver-
feinern der Speisen, als Longdrink. ,Wir wa-
ren mit Belsazar einer der ersten, die im Pre-
miumsegment aktiv geworden sind, und set-
zen diese Entwicklung mit Lustau nun fort™

Ralf Kastner, geschiftsfithrender Gesell-
schafter bei Deuna (Augsburg), haut mit sei-
ner Einschédtzung, in die gleiche Kerbe: Es
sei wichtig, Wermut im Programm zu fiih-
ren, ,weil es ein traditionsreiches Produkt
ist, welches zurzeit modernisiert und aktu-
alisiert wird. Die junge Generation ist véllig
unbefangen, die kennt Penner-Wermut gar
nicht.” In Spanien gebe es reine Vermutbars,
da passe Vermut als Aperitiv, als Digestif und
einfach als gesellige Begleitung. Deuna fithrt
inzwischen acht verschiedene Wermuts, von
zwei Produzenten aus Spanien (Fernando de
Castilla, La Madre) und Italien (Levi Serafino).

Andreas Flirbach (Marketingleitung) und
Robin Gerhard (Verkauf) haben bei Ardau
(Troisdorf) vier Sorten der spanischen Mar-
ke Mir6 aus dem eigenen Portfolio im Blick:
,Wermut gilt als extrem vielseitig, da er zum
einen als Aperitif getrunken wird, zum ande-
ren den Bestandteil vieler Cocktails darstellt,
dariiber hinaus aber auch zur Verfeinerung
von Speisen dienen kann. Sein Alkoholge-
halt ist im Vergleich zu Spirituosen deutlich
niedriger", erlautern die beiden. Dazu habe
der Gin-Trend eine gewisse Akzeptanz fiir
bittere und wiirzige Noten am Gaumen er-
moglicht., Die Neugier wird also friither oder
spater viele Fans der Trinkkultur zum Wer-
mut hin bewegen.” Robin Gerhard restimiert:
,Das weinhaltige Getrdnk bietet dem Kon-
sumenten eine Neuentdeckung, die perfekt
auf den Gin-Trend aufspringt, gleicherma-
Ben harmonisch mit Tonic Water schmeckt
und obendrein durch rote und weif3e Varia-
tionen noch variabler einsetzbar ist. Wermut
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Nicht streng an Herkunft oder
Rebsorte gebunden: Wermut gibt es
auf Basis von Cortese und Trebbiano

oder Rheingau-Riesling.

beinhaltet den gleichen herben Geschmack
von Krautern, von dem man aber im Sommer
auf der Terrasse durchaus mal einen Drink
mehr haben kann, ohne einen dicken Kopf
zu bekommen."

Einer der Protagonisten einer ,neuen
Trinkkultur” ist Thomas Kochan. Er ist so-
wohl Wermut-Produzent (Znaida Vermouth)
als auch Betreiber eines Spirituosengeschéfts
(Dr. Kochan Trinkkultur, Berlin). Es hatte bei
ihm mit einer Leidenschaft fiir das bittersii-
Re Getrank begonnen und ihn dann dazu
getrieben, die Produktion selbst in die Hand
zu nehmen:, Erdacht in Berlin, produziertin
Italien. Entwickelt wurde er von meiner Ge-
schiftspartnerin Silvia Schneider, die Basis
sind Cortese und Trebbiano. Einen herb-fri-
schen, zestenartigen Touch verleiht ihm der
Einsatz von Pink Grapefruit®, erklart Koch-
an. ,Das Wermutangebot vor ein paar Jah-
ren (und auch heute noch vielerorts) hatte da
nichts zu bieten. Wermut ist eine sehr vielfal-
tige Kategorie, in die man intensiv und mit
viel Freude reinfummeln kann. Als Spirituo-
senhandler kann man damit auch Kunden
abholen, die es leichter mogen und Getrianke
unter 20 Volumenprozent bevorzugen.” Sein
Geschaft Dr. Kochan Trinkkultur fithrt derzeit
31 Sorten Wermut im Programm, das grofite
Potenzial sieht er bei jungen Menschen zwi-
schen 25 und 40 Jahren, die die Wermutkultur
in Spanien und Italien kennengelernt haben.

Alexander Piehl, Geschaftsfithrer bei Max
Piehlin Hamburg, ist bei der Markteinschat-
zung etwas skeptischer als einige seiner Kol-
legen, aber auch er hat immerhin finf Ver-
mut-Kreationen aus Spanien (Padro & Co.)
und zwei Vermouth aus Italien (Bottega) an
Bord. ,In Spanien hat sich mit den Vermut-
bars ein sehr starker Trend entwickelt, so
dass Wermut schon als Nachfolger des gro-
Ren Gin-Trends gehandelt wurde. Das pfiffen
die Spatzen von den Déchern, und so haben
heute die meisten Distributeure einen Wer-
mut im Angebot. Der grof3e Durchbruch lasst
aber noch auf sich warten, und nach unserer
Einschitzung werden sich wirklich nur die
authentischen und qualitativ besonderen
Wermut am Markt durchsetzen”, kommen-
tiert Piehl. Stark laufen wiirden diese Artikel
vor allem bei spezialisierten Wein-und Spiri-
tuosenhidndlern und tendenziell eher in gro-
Reren Stadten.

,Natiirlich Spanien”, lautet die knappe
Antwort von Bjorn Steinemann (Invisus Wi-
nes) bei der Frage nach der gefragtesten Her-
kunft in Sachen Wermut., Meine Kunden sind
die gehobene Gastronomie, Weinbars, einzel-
ne Lebensmittelhidndler und vor allem der
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Fachhandel, erkldrt Steinemann. Dabei sei
es in Berlin sogar schon vorgekommen, dass
der von ihm vertriebene Vermut (BCN aus
Katalonien) von Distributionspartnern als
»Turéffner” fiir Gin in der Gastronomie ge-
nutzt wurde. Steinemann, der 80 Weine und
nur zwei , weinhaltige Getranke" in seinem
Invisus-Portfolio hat, ergénzt: ,Ich benutze
Vermut regelméfig in meinen Tastings als
Uberraschungsgast.”

+Ein wirklicher Trend ist noch nicht da.
Aber es kommen immer mehr Marken auf
den Markt, das hilft, das Thema voran-
zubringen®, fasst Patrick Llorente, Maxx
Weine (Bonn), seine Einschétzung knapp zu-
sammen. Aber nicht nur Marken aus Italien
oder Spanien sind seiner Meinung nach aus-
sichtsreich.,,Der Topseller ist Werner Wermut,
ein deutscher Wermut aus der Pfalz. Wir glau-
ben an einen Wettbewerbsvorteil bei Produk-
ten aus Deutschland.”

Ein anderer dieser neuen deutschen Wer-
mut-Produzenten (Marke: Black Venuss) ist
das Rheingauer Weingut Ankermiihle, das
Riesling mit Walnussextrakt, Quitte und
Wermutkraut aus eigenem Anbau verarbei-
tet.,Wermut sitzt ein bisschen zwischen den
Stihlen®, erklart Birgit Hiittner (Black Venuss,
Oestrich-Winkel). Er sei in der Wahrnehmung
der Kunden kein Wein, aber auch keine Spiri-
tuose, habe Geschmack, moderaten Alkohol-
gehalt und eigne sich als Solist und Mixkom-
ponente.  Er hat das Potenzial, eine Nische zu
besetzen, die noch nicht grofR entwickelt ist”,
unterstreicht Hiittner. ,Es ist entscheidend,
dass die Kunden probieren. Niemand hat eine
Vorstellung, wie Wermut schmeckt. Zudem ist
die Angebotspalette enorm. Von extrem bitter
und krauterig — nur zum Mixen gedacht — bis
hin zu hocharomatisch und elegant — eher als
Solist gedacht.” Hiittner ist mit Black Venuss
vor allem als regionaler Anbieter im Rhein-
Main-Gebiet gut vorangekommen.

Ein Unternehmen wie Henkell Freixenet
setzt ebenfalls Hoffnungen auf die Kategorie
und hat im vergangenen Jahr im Sortiment
von Schloss Johannisberg einen , Craft-Wer-
mut” namens Schloss Vermouth lanciert. Ba-
sis sei eine Schloss Johannisberg Spitlese
Grunlack, ergdnzt mit Botanicals und Bitter-
orangen aus dem eigenen Schlossgarten, er-
klartJan Rock, Leiter der Unternehmenskom-
munikation und PR bei Henkell Freixenet. Der
Vermouth ergéanze die hochwertigen Destil-
late der Domane und sei zudem eine ausge-
fallene Prasentidee.

Als bis zur Corona-Krise besonders attrak-
tiver Vertriebskanal wurde neben dem Fach-
handel hiufig die Barszene und Szenegastro-
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nomie genannt., Diese istimmer auf der Su-
che nach neuen Produkten, mit denen man
auch Geld verdienen kann. Gerade mit Tonic
ist ein Wermut nicht kompliziert zu mixen —
und mit gutem Aufschlag zu verkaufen”, er-
klart Patrick Llorente. Markus Hotze besti-
tigt:, Unsere italienischen Vermouths um An-
tica Formula und Carpano haben das grofite
Potenzial in der Gastronomie — insbesonde-
re in Premium-Restaurants mit separierter
Bar.” Borco konzentriere sich mit den Gan-
cia-Marken zunichst auf den On-Trade und
prdsentiere Ferdinand's als Liebhaber-Pro-
dukt vornehmlich in Mixologen-Bars, erklart
Dr.Tina Ingwersen-Matthiesen die Strategie
ihres Unternehmens.

Fast alle Teilnehmer unserer Umfrage zum
Thema Wermut gaben an, ihre Produkte eher
im stddtischen Millieu als auf dem Lande
platzieren zu kénnen.,Regionale Unterschie-
de lassen sich in Deutschland nicht ausma-
chen, die neue Begeisterung fiir den Wer-
mut ist aber ein stadtisches Phanomen. Ber-
lin, Frankfurt, Hamburg, Miinchen und Kéln
gehen aktuell voran” erklart Thomas Kochan.
Laut Andreas Fiirbach gibt es im Siiden der
Republik ,eine groflere Nahe zum Produkt”,
»Beiunseren Vermouths sehen wir keine do-
minierenden regionalen Gefille, wobei sich
der Stiden der Republik auch im Hinblick auf
unsere Carpano-Produkte (Antica Formula,
Punt e Mes, Carpano) sehr Italien-affin dar-
stellt”, konstatiert Markus Hotze.

Es gibt demnach wohl keine so ausgeprag-
ten regionalen Cluster wie sie beim Wein
uber die Italien- und Osterreich-Begeiste-
rung im Grofiraum Miinchen oder die Frank-
reich-Néhe im Stidwesten der Republik kol-
portiert werden. Alexander Piehl, Geschifts-
fithrer bei Max Piehlin Hamburg, sieht sogar
nur gewisse Stidte wie Berlin (mit Abstri-
chen auch Hamburg) bei der Wermut-Be-
geisterung vorne. Piehl erklart: , Vermutlich
sorgen in diesen Stadten groRere spanische
Communities und mehr Urlaubsreisen nach
Spanien fiir mehr Wissen {iber diese Produkte
und vor allem Kenntnisse dariiber, wie man
sie heute konsumieren kann.”

Ebenfalls nicht eindeutig geklart ist die
Frage, in welcher Farbe Wermut derzeit am
meisten Konjunktur hat:,,Rosé ist die Num-
mer 1, aber die Abstande sind eng”, erklart
etwa Schlumberger-CEO Rudolf Knicken-
berg. Bei Max Piehl ist es nach Auskunft von
Alexander Piehl ein Blanco Reserva, gefolgt
vom Rojo Classico des Hauses. Bei Ardau lie-
gendie roten Varianten (Vermut Rojo vor Ver-
mut Reserva Negra) vorn.
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