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Kryddersnaps, et nydelsesmiddel
De fleste har smagt en Brøndumsnaps, Akvavit eller Rød Aalborg. Det er klassiske snapse fra de danske spritfabrikker, men det har meget lidt med kryddersnaps at gøre. Jeg kender mange, som tøvende har sagt ja til at prøvesmage min hjemmelavede porsesnaps, fordi de forventer, at den smager ligesom porsesnaps fra spritfabrikkerne. Rigtig mange bliver overrasket over, hvor behagelig en smag en hjemmelavet porsesnaps har. Det er også en helt anden snaps, og i modsætning til en Brøndumsnaps eller Akvavit skal den ikke drikkes iskold, men smager faktisk bedst, hvis den nydes ved stuetemperatur og drikkes i små mundfulde.
Og der findes ikke noget bedre end en rigtig god, hjemmelavet kryddersnaps. En kryddersnaps lavet på sommerens bær, der smager så meget af, ja af sommer, at man selv på en efterårsdag, hvor det rusker godt og grundigt i træer og vinduer, kan få fornemmelsen af igen at sidde på terrassen i aftensolen, den milde varme aftensol og det gyldne sollys, der er så kendetegnende for sommeren. Det er en god kryddersnaps. Og så er der efteråret. Det er også en vigtig del af et kryddersnapseår. For det er nemlig på den tid af året, midt i regn og rusk, at man har mulighed for at samle urter til nogle af de helt klassiske kryddersnapse som for eksempel pil, enebær og slåen, snapse som egner sig godt til frokostbordene i julen. Og når det bliver vinter og koldt udenfor, er der alle de gode krydderier, som hører julebagning og julemad til, og som egner sig lige så godt til at lave snaps af som til at bage med. Og så er der selvfølgelig foråret. Den tid på året, hvor lyset vender tilbage, luften bliver helt anderledes frisk, og der er dejlige lysegrønne skud alle vegne, som ser så friske ud, at man næsten får lyst til at spise dem, inden man får lavet sin kryddersnaps.
Den gode kryddersnaps finder du i naturen
En stor del af fornøjelsen ved at fremstille kryddersnapse er at indsamle de vilde snapseurter i naturen. Ligesom svampeplukkere, der pakker madkurven og bilen for at tage på svampejagt, tager mange kryddersnapseentusiaster af sted, ud i skoven, på stranden, på heden og i engområder for at samle ingredienser til snapsebrygningen. Og der er god lejlighed for at komme ud i naturen hele året. For hver måned er der plukkesæson for nye planter og urter til snapsebrygningen.
Til at begynde med kendte jeg ikke de forskellige snapseurter. Derfor udvalgte jeg forskellige planter år efter år, som jeg gerne ville lave kryddersnaps på, og som jeg koncenterede mig om at finde. Nogle gange har jeg ledt i lang tid efter en bestemt plante for pludselig at finde den et uventet sted, alt imens jeg har været på udkig efter helt andre planter. Det er lykken. Nu er jeg efterhånden i stand til at genkende en del snapseurter, og da jeg ikke ved noget bedre end at komme ud og gå i en skov eller langs stranden, har jeg gjort det til en vane altid at tage en af de planter, frugter eller rødder med hjem, som jeg støder på under mine ture. Det kan være en helt ny snapseurt, eller det kan være en urt, jeg i forvejen har lavet kryddersnaps af, men så er det alligevel interessant at lave en ny snaps, fordi den kan smage anderledes end den første, alt efter hvor meget lys, planten har fået, hvor varmt det har været, og hvor den er plukket. Og det er noget af det, som er glæden ved at lave kryddersnaps, at opleve hvor forskellig en snaps kan smage, selv om man følger den samme opskrift.
Prøv dig frem
At lave sin egen kryddersnaps handler i bund og grund om en fornemmelse for smag. Og så handler det om at prøve sig frem. Når blandingen trækker, er det tit en god idé at prøvesmage undervejs, og i nogle tilfælde hver dag, alt efter hvilken kryddersnaps det er, for at vurdere om snapsen har den smag, den skal have. Hvis du gerne vil have en kraftigere smag, så lad den trække lidt længere. Hvis smagen er for bitter, så prøv at lade snapsen hvile. Hvis den smager for kraftig, så prøv at fortynde den. Jeg kan bedst lide, når snapsen har en lidt rustik smag, og der ikke er tilsat sødemiddel. Men det er en smagssag, derfor er mit råd også, at du kan tage udgangspunkt i de trækketider, der står i bogen, og så prøve dig lidt frem i forhold til at fortynde og søde snapsen.
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Tag pil mod smerter ...
Mange af de urter, som benyttes til at lave kryddersnaps af, er gamle lægeurter, som tidligere blev brugt til at kurere forskelige sygdomme og lidelser med. Og en del af de lægeplanter, som munkene dyrkede i klosterhaverne, står i dag i mange urtehaver. Mange af planterne indeholder også stoffer, som findes i forskellige former for medicin. Det kan for eksempel være glykosider, som i små doser virker stimulerende på slimhinder og tarme, flavonoider, som blandt andet virker krampeløsende, og æteriske olier, som er bakteriedræbende.
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