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Krig, krudt og akvavit


Der findes i visse lande ikke nogen sag, som får blodet til at rulle heftigere og kammene til at gløde rødere, end spørgsmål om alkohol: Frihed eller forbud?

Alt er forsøgt fra en rimelig liberalisme over protegerende forebyggelse til tænderskærende forbudspolitik. Alkohol er blevet besunget og forbandet, prist i muntre drikkeviser og skåltaler, stemplet som Satans fristelser i svovlprækener af afholdsfolk.

Alle lande har alkoholproblemer, nogle lande flere problemer end andre. Der er af uforklarlige grunde forskel på Europas Syd og Nord, om det så skyldes lyset, Luther eller velfærdsstatens notoriske kedsomhed? Men under alle omstændigheder omfatter problemerne, selv hvor de er værst, kun et par procent af landenes befolkninger, og man kan med god grund spørge, hvorfor de 97-98 procent skal lide under restriktioner, afgifter, skatter, moralprækener og andet, som rammer i flæng, dels for at skåne de få for alkoholens gift, dels for at kradse penge i statskasserne.

Jesus gjorde vand til vin ved bryllupsfesten i Kana, og alle mennesker i Vesten skåler ved festlige lejligheder, politikere, brudepar, sølvbryllupsgæster og deltagere ved jubilæer, idrætssejre eller kontraktafslutninger, på en god forretning eller fusion eller fødsel, løfter glasset og ønsker det bedste for sig selv og hinanden, kontrakter, forretninger, medaljer eller pokaler, fusioner, bryllup eller barnedåb. Hvad der er i glasset varierer fra sted til sted, champagne eller vodka, hvidvin eller akvavit?

Der er ikke blot noget højtideligt ved alkoholen, engang desuden noget helligt. I middelalderen var det ikke ualmindeligt, at præsten slog kors og bad en bøn over kedlen og hatten, så brændevinsbrændingen måtte lykkes til velsignelse for borgere og bønder. Det var jo ikke billigt at brænde korn, et føleligt tab hvis det gik op i røg og fusel.

Akvavit, aqua vitae, betyder livets vand, og engang mente alkymister, at alkohol i koncentrat gemte nøglerne til livets gåder. Med alkohol kunne livet forlænges, måske endda i det uendelige, og med alkohol kunne guld udvindes af simple metaller, så de udødelige kunne leve uden pengesorger.

Men som bekendt gik det anderledes. Ingen vandt evigt liv eller rigdom af brændevin. Den kom i skidt selskab, med pesten, krudtet og krigen, soldaterne brugte den til at holde modet oppe, lægerne til at bekæmpe sygdomme med, patienterne til at holde angsten borte og fattigfolk til at forsøde deres kummerlige tilværelse med. Mens 30-års krigen stod på, bredte brændevinen sig til Europas fjerneste kroge af de tropper, der huserede overalt for at stjæle og plyndre til dagen og vejen og fremtiden.



Men da havde såvel vin som brændevin været kendt længe, vinen længst, brændevinen kom senere, ingen ved hvornår, og flere får æren for opdagelsen, brændingen. Kineserne opfandt som bekendt alting før alle andre og kunne destillere før vor tidsregning. Aristoteles, der levede i 300-tallet f.K., lagde mærke til, at offerilden flammede op, når der blev kastet vin på den, og at væsker, som fordampes og fortættes, ændrer karakter og får ny smag.

Araberne bragte ægyptisk og anden orientalsk videnskab med sig, da de i 700-tallet erobrede Spanien og Syd-Italien. Alkohol er et arabisk ord – som alembik (destillérhjelm) og eleksir, oprindelig de vises sten, senere betegnelsen på en lægende væske.

Den destillerede alkohol egnede sig til opløsning af farver til sminke, øjenskygge, læbestift, og hvornår var kvinder ikke forfængelige? Men at drikke destillatet eller anden form for alkohol havde Allahs profet Muhammed forbudt.

Muslimernes viden om matematik, astronomi, kemi og medicin gik ind i undervisningen ved europæiske universiteter, det mest kendte var Salernos, hvor studenter kom fra hele Europa og lærte nye tanker, blandt dem danskeren Henrik Harpestreng, han skrev urte- og lægebøger, der var meget læst i Norden, og blev livlæge for kong Erik Plovpenning.

Irerne påstår, at deres whiskey blev brændt første gang af deres skytshelgen Sankt Patrick, men han levede og døde i 400-tallet, så det er nok kun en myte.

Senere kilder fortæller, at den første alkohol blev brændt i Italien. Af en „Mappae Clavicula“ af ukendt forfatter findes to eksemplarer, det ene fra 900-tallet i et bibliotek i Alsace omtaler ikke alkohol, det andet i et bibliotek i England fra 1100-tallet beskriver alkohol, men i et kryptogram, altså en kode. Det kan der have været god grund til, for én ting var at gøre opdagelsen og beskrive den, noget andet at stå ved den, videnskabsmanden risikerede at blive beskyldt for kættersk at drive omgang med Satan selv.

Den kendte franske kemiker Pierre Berthelot dechifrerede sidst i 1800-tallet kryptogrammet og kom til det resultat, at opskriften lød på at koge en del gammel vin med tre dele salt, hvorved man af dampene fik en væske, der lod sig tænde i klar flamme. Forsøg godtgjorde, at vist kunne væsken brænde, men den var ikke værd at drikke. Det bør siges, at Pierre Berthelot var mere estimeret som kemiker end som cifferlæser og kryptogramløser.

De først kendte europæiske destillationsapparater til fremstilling af brændevin tegnedes i 1200-tallet af Arnaud Villanova, af fødsel spanier, professor i alkymi og astrologi i Frankrig og en af tidens mest kendte lærde, og af Raymundus Lullus, spansk mystiker, der senere blev missionær og i værket „Ars Magna“ beviste, at al sand videnskab udspringer af de evige kristne sandheder, og i from kristendom påtog sig at præke evangelier for Afrikas muhamedanere, der som belønning stenede ham til døde i hans alderdoms 84. år.

Fra 1235 kendes en recept på brænding, der anbefaler syv gange gentaget destillation. Opvarmningen kræver heftig ild, tørret hestegødning anbefales som brændsel. Røgen fra gødningen giver produktet en særlig krydret smag.

Taddeus Fiorentinus, der levede i Bologna, tegnede og byggede de første vandkølingsanlæg til spritdampe. Alkoholens kvalitet kunne prøves på en stump linned, der blev dyppet i den fortættede væske. Brændte linnedet klart og uden sod, var alkoholen ren.

Brændevinen var anvendelig, først i kosmetikfremstillingen, så i videnskaberne, hvor det gjaldt om at finde det femte element, quinta essentia, foruden de fire kendte, jord, vand, ild og luft, og skyde genvej til hidtil skjult viden om verden og mennesket, især for at undgå alderdom og død og for at blive rig og lykkelig. Forunderligt virkede den ny væske, når man drak den, omend ikke direkte og synligt foryngende. Derimod med en særdeles opkvikkende virkning, som desværre ikke var holdbar, men dog lod sig genoplive ved ny konsumering.

Desuden lod den sig anvende ved tryllekunster. Respekt stod der om den magiker, der på markedspladser i ydmyge provinser satte ild til klart vand, som han spruttede ud af munden, eller fik en sten til at brænde, blot ved at gøre den våd og slå fyr på den.

Det femte element, livets eleksir eller de vises sten blev ikke fundet, heller ikke en måde at lave ædelmetaller på. Først med nyere tids viden om grundstoffernes periodiske system er det muligt at ændre Vorherres skaberværk, verdens natur og fremtiden.

At ville ændre Guds værk, Guds vilje var gudsbespotteligt, det mente mange af Kirkens alvorsmænd. Men imens gik Guds små brødre i klostrene, munkene, og brændte vin under fromme bønner og krydrede brændevinen med mange slags urter og blomster, som de dyrkede i klosterhaverne. Brændevinen spredte lægedom og fryd viden om. Flere kirkefædre tog på vej, var det Vorherres værk eller Satans, velsignelse eller forbandelse?

Men brødrene fortsatte stort set alle steder arbejdet med brændevinskedlerne, for dårlig vin er der nok af, og hvem vil ikke gerne hjælpe sine medmennesker og gøre gode gerninger og blive elsket?





Brændevin viste sig desuden anvendelig ved krudtfremstilling. I Stockholm bys regnskaber nævnes i 1469 beløb til mester Berentz, krudtmager, for leverancer af brændevin til hans krudtfremstilling.

Sortkrudt blandes i forholdet 15:3:2 af salpeter, trækul og svovl, der stødes, æltes med vand til en dej, tørres og stødes igen til pulver, men i stedet for vand kan alkohol anvendes, den binder bedre og gør krudtet lettere antændeligt. Og det har nu engang altid været meningen med krudt at det skulle eksplodere i en fart. Praktisk var det også at dyppe kanonlunten i sprit, så fik gløden et hurtigere og mere støt løb i lunten.

Men bortset fra brug til krudt og krig, fandt brændevinen især anvendelse i lægevidenskaben. Alkohol virker kvikkende og lindrende, og lægerne var en overgang besatte af den idé, at der i naturen fandtes lægemidler mod alle sygdomme. Det ligner naturlig logik, at den gode Gud har indrettet verden sådan. Sygdom er en slags unatur, der kan helbredes af naturens egne kræfter. Det gjaldt altså blot om at finde de rigtige midler.

Lærde medicinere mente, at også form og farver betød noget, for eksempel var røde frø og blomster gode mod blodsygdomme, gule bær og blomster og rødder mod gulsot og leverog galdeskader, hjerteformede blade og frugter lindrede hjertebesvær. „Ligesom kvinden kendes på formerne,“ skrev den kendte læge Paracélsus (der i virkeligheden hed Theophrastus Bombastus von Hohenheim), „kendes også lægemidlerne på deres form. Ligesom Gud har skabt sygdommene, har han skabt midler mod dem. De findes i naturen, thi verden er et apotek, og Gud er apotekeren.“

Var brændevin, brændt af vin, der var presset af druer, ikke et naturprodukt? Dertil kom tro og overtro, det ene og det andet virker enten for eller imod, så for en sikkerheds skyld: slå kors over drammen, læs en bøn før brændingen. Det blev skik at sætte korsets tegn på bryggekarrene og brændevinsgrejet, så Fanden ikke lagde fordærv eller surhed i tilvirkningen.



Omtalte Paracélsus ordinerede rigelig alkohol til sine patienter, og på stenen på hans grav på Sankt Sebastians Kirkegård i Salzburg berømmes han for at kunne kurere svære sår, spedalskhed, gigt, vattersot og andre sygdomme, som før syntes uhelbredelige – og det blev sagt til hans ære, at han gav de fattige del i sine lægemidler, og at han ikke sparede på dem til eget brug.



Brændevinen gjorde gavn i pestens år. Under den sorte død 1346-52 var den kun spredt kendt, men ca. hvert syvende år huserede epidemier, og efter den tredie store, den lombardiske 1628-31, var brændevin et kendt læge- og trøstemiddel. Pesten gjorde sit til at korte 30-års krigen. Europas trætte soldater vendte hjem og krævede det undergørende middel i deres hjemlande. Og hvad der er godt for soldater, kan ikke skade civilister.

Brændevinens naturlige kraft øgedes af det, den krydredes med, urter, blomster, eksotiske krydderier, knuste dødningeben og gevirer, især af enhjørningens horn. Enhjørningen levede, som alle og enhver vidste, dybt nede i det sorte Afrika, og en dansk konge betalte en formue for fire pund enhjørninghorn. Han blev fuppet – som så mange andre. Det var et stykke af en narhvalstand, som durkdrevne herrer tjente styrtende med penge på at importere og sælge i stykker eller som pulver. Men virksomt var det, lige til svindelen blev afsløret. Men endnu sent i 1600-tallet solgte apotekerne spiritus med tilsat enhjørninghorn, og efter den tid levede fabeldyret videre på apotekerskilte.

Ligesom der fandtes et lægemiddel mod enhver sygdom, måtte der naturligvis ved at slå alle lægemidler sammen findes en mikstur, der var virksom mod alle sygdomme. Derfor lod kong Johan 3. af Sverige sin hofapoteker Simod Berchelt komponere en aqua vitae brændt på dyr rhinskvin og tilsat næsten 70 sære sager som rød koral (for blodet), hvid elfenben (for knoglerne), brændt hjortegevir (for potensen), enhjørninghorn (for livskraften og lidt af hvert) og mange urter og rødder, der virkede mavestyrkende, luftfordelende, sveddrivende og feberdulmende. Kort sagt: Her var det enestående lægemiddel, som gjorde alle andre overflødige. En skefuld tre gange daglig.



I 1509 levede Sigbrit Willoms borgerligt i Bergen af at sælge fransk brændevin, hollandsk genever, nødder, tørrede frugter og bagværk, da prins Christian af Danmark-Norge fik øje for hendes datter Dyveke.

Mor Sigbrit havde efter samtidig beskrivelse et stort rødt ansigt og en dobbelthage, der hang ned på brystet, hun var rund som en plumkage – men klog. Dyveke var bly og så smuk, at prinsen inviterede hende til fest selvsamme aften og til sin seng samme nat og levede med hende til hun døde, også efter at han var blevet konge og havde giftet sig en dronning til.

Mor Sigbrit kvittede sin brændevins- og frugthandel og fulgte med Christian til København og tog sig kyndigt af Christians toldregnskaber, Kronborgs Øresundstold især, og virkede også på andre felter som kongens finanspolitiske rådgiver.

Handel med brændevin førte hende til en af rigets højeste poster, hvorfra hun fik indflydelse ikke blot på datterens, kongens og sin egen skæbne, men også på landets.









Korn kan også bruges


Kan man ikke få vin, må man drikke øl eller mjød. Tanken var ligetil. Når vin kan brændes, hvorfor så ikke øl eller mjød, som i århundreder havde været kendt i Norden? Altså hældte man øl på destillérkedlen og satte ild under.

Men løsningen krævede to processer, ølfremstilling og destillation, hvorfor ikke slå dem sammen? Øl blev brygget på hveranden større gård, men fremstillingen af brændevin direkte af korn viste sig at være en kompliceret sag, de første resultater var udrikkelige, det stank forfærdeligt under processen, og ilden under kedlerne bredte sig og brændte huse af, så brændingen i mange byer blev forbudt.

Men hvem kan tæmme fremskridtet? Umuligt, når fremskridtet giver en nydelsesvare til billig pris. Druebrændevinen var dyr og blev fra slutningen af 1500-tallet kun indført til danske og svenske havne i mindre mængder, det viser Øresundstoldens regnskaber. Samtidig blev den nationale brænding almindelig og brændevinen næsten en dagligdrik.

Flere beskrivelser giver os begreb om de vanskeligheder, de første brændere i Norden måtte overvinde. Billig byg var den almindelige kornsort, men også rug og hvede kunne bruges. Melstoffet i kornet forvandles under spiring til sukker. Korn i stærk spiring kaldes malt og fremmer overgangen fra mel til sukker i andet korn, selv om det ikke er i spiring.

Malten fås ved at lægge korn i støb, bløde det i vand, tage det fra støbekarret og lægge det i lag, hvorved det udvikler den varme, der sætter det i spiring, ja tit så stærk varme, at det må vendes for ikke at blive ødelagt. En ideel spiring giver spirer 1½ gange så lange som kernerne. Malten tørres mod skorstenen eller på plader over ovnen.

Malten og kornet skråedes, blev skåret eller malet, og lå til tykmæskning i mæskekarret med ti potter vand til hvert lispund korn (16 pund) og opvarmedes til 60-70 celsiusgrader. Men da termometret ikke var opfundet, blev opvarmningen en fornemmelsessag. Blandingen blev spædet med vand under tyndmæskningen, der omdannede melet til sukker. Når mæsken var så sval, at man kunne sætte albuen i den, blev ølgær tilsat i forholdet et pund gær til 17 lispund skrå, desuden øl i forholdet en tønde øl (ca. 120 potter) til 28 lispund skrå for at lette gæringen. Gæren var lavet af malt og sukker. Gæringen varede henved tre døgn, så var sukkeret omdannet til alkohol.

Så langt kunne processen klares af en god ølbrygger, men nu kom vanskelighederne. Enkelte velstillede, storbrændere, herremænd, skaffede fra udlandene de rigtige remedier, men de fleste, især hjemmebrænderne på landet, klarede sig med husholdningens potter, kedler eller gryder. Resultatet blev derefter. Det gjaldt om at brænde en nogenlunde ren brændevin ud af den tyndmæskede vælling.

Der blev tændt ild under kedlen, et svalerør gik gennem et svalekar til flaske eller krukke, og så var der ikke andet at gøre end at sætte liden til Vorherre. Det skete, at mæsken brændte på, selv om der blev rørt godt i den, og brændevinen fik en sveden smag. Under alle omstændigheder var der fuselolier i brændevinen, flere jo færre gange den havde været gennem apparatet. Men dem vænnede man sig til.

De første dråber gik for at være de bedste og kaldtes jomfrudråber, mens de sidste indeholdt så lidt alkohol at de knap kunne brænde. Mange steder blev vaskebaljen eller grukedlen anvendt med låg eller hat og svalerør. Skulle brændevinen renses for fusel og finkel, måtte den destilleres flere gange, op til 10-12, men ikke alle havde tålmodighed til det.

I fine huse og ved hofferne blev brændevin serveret i små glas som likør, efter måltidet. Kong Christian 3. af Danmark-Norge bad mester Jacob Wunderartz brænde to eller tre ammer vin (300-450 potter) til „Kongelig Majestæts behov“, og på Uppsala Slot er forbruget i året 1555 af brændevin to tønder (godt 250 potter). Blandt jævne folk var drikkeriet endnu mere udbredt, og i en dansk reces af 1551 forbød kongen udtapning af brændevin på helligdage før middag af hensyn til ro og orden under gudstjenesterne.

Christian 3.s livlæge Cornelius Hamsfort, Odenses første apoteker, skrev om danskernes levemåde, at der ved gæstebud og andre lejligheder drikkes så meget og så længe, „at nogle, med respekt at sige, spy på stedet“, og når en gæst sanseløs af druk „lægges til sengs, ler og godter man sig derover“.

I slutningen af 1500-tallet kom de første danske og svenske bøger, der anbefalede brændevin som middel mod sygdomme – „pokker, poplesi, onde øjne, hjertens ve“ (Henrik Smid 1555) – eventuelt brændevin „med gode kryddor destillerat“ (Simon Berchelt 1589).

Men andre klagede over „svalg och dryckenskap“, og Laurentius Petri skrev med støtte af en himmelsk hærskare af bibelcitater (1557), at et menneske, som faldt i druk, risikerede at blive besat af 6000 djævle, som påførte ham hver sin liderlige last, så han uvægerligt måtte fortabes i Helvedets flammer.

Om russerne lød det, at de drak brændevin som køer drikker vand, og kvinderne gav ikke karlfolket noget efter, og det samme gjaldt polakkerne, mænd som koner. Da kong Sigismund af Polen-Litauen besøgte Stockholm, foreslog hofmarchal Gustav Manér de stockholmere, der ved aften eller nat mødte fremmede, som har fået en tår over tørsten, at føre og gelejde dem til deres hjem, så de ikke skal tale ilde om svensk grovhed og uforstand. Man har vel levemåde, ialtfald over for byens gæster.

I 1565 udgav Benediktus Olai en lærebog i medicin med et afsnit om tømmermænd: Man skal stikke en finger i halsen og vomere, til man har tømt sig, sove længe og faste og lægge et varmt kogt kålblad på hovedet og tage bad. Så skal ondet nok forsvinde.

Om danske kong Christian 3.s datter Anna, der 15 år gammel blev formælet med kurfyrst August af Sachsen, ved vi at hun i fyrsteslottets kældre brændte brændevin på fire kedler og tilsatte sære ting og urter. Vandet til mæskning skulle være regn eller smeltet sne, helst maj måneds morgendug samlet på linned, allerbedst dug fra Valborgnatten før l. maj, årets helligste.

Fra nær og fjern fik hun sendt blomster, urter, rødder, svampe, agernspirer, menneskeknogler fra galgebakker, oksetalg, hestemilt, hjortetakker, elgklove, ulvehjerter og ulvefedt, enhjørninghorn, elfenben, mammuttand og meget andet. Ingen tvivlede på, at hendes krydrede brændevine var virksomme mod allehånde sygdomme og svagheder.

Hvert nytår sendte hun hundreder af buteljer til nær og fjern, slægt og venner, kejsere, konger, fyrster, adelige, gejstlige og gode borgere.

Da hendes bror kong Frederik 2. var svag efter feber, sendte hun ham brændevin, som straks hjalp. Han bad om mere, men lovede at holde måde og „broderligt gerne gøre, hvad Eders kærlighed søsterligt er kært.“

Det lå tungt med at holde løftet, for i svært besoffen tilstand styrtede kongen til hest i vandet ved slotsbroen og blev med nød og næppe frelst fra at drukne. Ved hoffet var det skik at solde på livet løs efter aftensmaden, når han havde erklæret at „Majestæten er ikke hjemme!“ – og da han døde, sagde den gode præst Anders Sørensen Vedel i sin præken i Ribe, samme dag som kong Frederik blev bisat i domen i Roskilde, at hvis Hans Nåde havde holdt sig fra brændevinen, kunne han have levet mangen god dag længere.

Fyrstinde Anna af Sachsen efterlod sig 181 forskellige krydrede brændevine, men ingen opskrifter. Sin viden tog hun med sig i graven, måske for ikke at lokke andre i fordærv? Eller stjal en af hendes kældermænd frugterne af hendes livs værdifulde erfaringer?



Sjællands første protestantiske bisp Peder Palladius så mere overbærende på brændevinen end sin gejstlige kollega i Ribe og skrev i sin visitatsbog, trykt 1560: „Djævelen skikker os så mange onde stunder til, at vi vel må stjæle os en glad stund og drikke en skål med hverandre“. – Men med måde, for svart fortabelse venter dem som „væltes i seng som fulde svin, så de aldrig får solens opgang eller nedgang at se.“ – Og hvor i verden kan du drikke bedre end i dit hjem med din hustru – frem for at gå på kro og „slemme og demme og slå så meget udi din hals, at din fattige hustru og dine børn skal drikke valle og vand?“ – Bliv hjemme, „så har du dit hoved helt, så er ikke dine heste løbet løbsk, så er du ikke væltet i mørke og mulm, og så kan du gå i din seng, når som du har fået en skål over din tørst.“

Gode bisperåd, må man sige. Men brådne kar findes i alle lejre, præsterne gik ikke altid foran folket som gode eksempler, og det kan, skrev bisp Peder, ikke være gået værre til ved antikkens berygtede bacchanalier end ved kalenterne, præsteforsamlingerne, hvor der blev budt tysk øl og dansk brændevin i syndig blanding.

I et brev af 1638 til bisperne fra Christian 4. påbyder han præsterne at holde sig fra drukkenskab, også ved bryllupper, børnedåb og gæstebud, at stoppe med at brænde brændevin i deres huse eller sælge det ud af husene og med at opføre sig uanstændigt, som det desværre er kommet ham for øre.



Christian 4. var ellers ikke den mand, der spyttede i bægrene. Ved en fest på Københavns Slot udbragte han med dødsforagt 35 skåler ved taflet for alle tænkelige regenter i kristenheden, men blev derover så upasselig, at han ikke var sig selv mægtig, hvorefter lakajerne bar ham bort i stolen. Dagen efter sad han på jagt højt til hest, mand for sin hat. Der skulle en uges tæt druk, som i Bergen sidst i juni 1599, til for at hans solide natur „skulle nægte sin tjeneste“.

Under Christian 4.s besøg i England 1606 gav han kong James og det engelske hof storslåede beviser på kongelig udholdenhed i drikkeri. John Harrington beretter, at fra den dag, den danske konge med følge kom, var hoffet „næsten druknet i drikkelag“. Dansken har krammet på englænderne, selv damerne „slipper deres ædruelighed“ og tumler sanseløse om.

Hvad ville salig dronning Elizabeth, som Harrington tro tjente til hendes død, have ment om en sådan ustyrlighed? Ifølge Robert Sidney’s rapport fra København levede Christian 4. et regelmæssigt liv: „Han drikker hver dag.“ Men visse dage var værre end andre, efter en våd lørdag og søndag fortsatte drikkeriet om mandagen, „eftersom man her siger, at det er skik og brug at være fuld tre dage i rad.“

Men måde med alt! Kongen beklagede „den store uskikkelighed, som sig begiver, når landstinget sættes højt på dagen, så at mange af vore undersåtter af adel såvel som af borgere og bønder, skulle være drukne og fulde og forårsager stor tumult, skrig, skrål, klammeri og trætte, så at mangen derved forspildes og forhales hans ret.“ Det er for ære og sømmelighed bedst, at tvistigheder ikke dømmes af fulde folk, derfor tvinges han til at påbyde, at tingenes virksomhed skal begynde i det seneste klokken 7 om morgenen, dog om vinteren klokken 8.

Det er fristende at forestille sig, at danskens ry som drikkebroder i England fik William Shakespeare til at skrive Hamlets ord til Horatio: „Kongen har fest i nat og tar sin rus, og holder svirelag og tramper springdans“ Er Christian 4.s hoffolk og engelske fruentimmere ikke som skabt til rollerne?

Horatio stiller det rimelige spørgsmål, om den slags er skik i Danmark. Hamlet svarer: Javist.


Jeg mener nu – skønt jeg er indfødt her

og vant til sagen – at det er en skik,

man hædred mer, når den blev brudt end holdt.

Den ravende sviren gør i øst og vest,

at vi får hån og skam hos andre folk;

de kalder os drukne svin og sudler til

med ukvemsord vor ære; og det tar jo

fra hver en dåd, hvor højt og fuldt den øves,

marven og kernen af vort gode ry.



Det er synd og skam, men „Hamlet“ blev skrevet – og opført af The King’s Men, Shakespeare’s trup – før kong Christian besøgte kong James. Englænderne kunne selv tage fra, og James gav netop i 1606 en forordning om begrænsning om udskænkning af stærke drikke.

I „Othello“ frister Jago den naive løjtnant Cassio til at drikke sig beruset. Jago synger en vise:


Vi klirrer med kande og krus!

En soldat er en mand,

og vort liv kun en spand;

derfor tar soldaten sig en rus!



En herlig vise, mener Cassio. Jago siger, at den har han lært i England, for dér forstår de sig på at drikke. „Danskeren, tyskeren og den tykbugede hollænder – hej, drik! – er ingenting mod engelskmanden … han drikker med lethed en dansker døddrukken. Han far bugt med tyskeren uden at svede ved det. Han får hollænderen til at brække sig, inden den næste kande kan blive fyldt.“

Spotteren Falstaff er „en flandersk dranker“, siger en af de lystige koner fra Windsor, men denne grovnyder er også en uldsæk, et kødbjerg. Shakespeare bruger sprogets spot på grovæderens fede mave, drukkenboltens røde næse, pralhalsens skvalder, den fejes klynkeri og den pyntesyges forfængelighed.

Hans publikum på Globe Teatret grinede medvidende, slog sig på lårene, huskede hans ord, disse drukne hollændere, tyskere, danskere – og englændere! Skulle man ikke kende sine egne lus på travet? Har nogen noget at lade hinanden høre?






Brændevin til hverdag og fest

Visse steder tog man brændevin med ske som besk medicin. Dram kom af drakme, oprindelig en græsk sølvmønt, senere en apotekerenhed. Helt op i 1800-tallet blev der smedet brændevinsskeer.
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