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Jeg har skænket mig en frisk Snaps af den iskolde Flaske

Uden at betænke mig svælger jeg ogsaa den.

Snapsen er kold, sød, stærk og brændende …

Dette var en Skaal for den uudslukkelige Appetit

der lægger mig ned og sætter mig paa bene igen –

Fra Johannes V. Jensen: Ved Frokosten













Bacchus i Norden


Findes der i Nordens nyere historie noget politisk spørgsmål som har fået blodet til at rulle hurtigere, kammene til at gløde rødere, ordene til at gnistre hedere end brændevinsspørgsmålet? Klart blev det sagt til svenske kong Gustav 3.: Rør ikke ved religionen og brændevinen! Han rettede sig ikke efter det gode råd, gav staten eneret på brænding med kronebrænderierne, startede sit private brænderi – og måtte betale med livet for sine fejltagelser. Fra det øjeblik, da den første dram blev drukket, var her en sag at kævles om, venner blev fjender, brødre skiltes. I frihed førte brændevinen til misbrug, i tvang til lovløshed, og snart opdagede magthaverne at der var penge i den, mange penge.

Mens brændevinen for nogle hørte til ved de største af livets og årets fester, og skålerne og den glade stemning og den lette rus var højdepunkter af festlighed, så blev for andre brændevinen en hersker og hærger. Høj flugt eller dybt fald, fryd eller fornedrelse. Det dionysiske fik en nordisk dimension som ikke lovprises i gudens hjemland. Bacchus kom til – som knøsen på etiketterne fra Jørgen B. Lysholms Trondheim-brænderi – at ride overskrævs på en tyk punchtønde med en mindre brændvinstønde under hver arm.

Vi udbringer skåler på skandinavisk manér, løfter glasset, nogle til brysthøjde, ud for hjertet, andre til ansigtshøjde, vi ser hinanden troværdigt i øjnene og skåler for venskab, familieskab, for en god fest, for en lykkelig fremtid. Det indebærer ikke større forpligtelser end vi lægger i det. Den tid er længst forbi da præster faldt på knæ og bad en bøn med snapseglasset i hånd eller da folk slog kors over kedlen og hatten og brændevinskanden. Vist er alkohol et problem for mange, for alt for mange, vi er arme syndere, det gjorde Luther os til. Vi vil så gerne vandre i lyset, nådens lys og troens, men lever størstedelen af året i et nordisk mørke der lægger skygger ind i sjælen. Det nordiske tungsind martrer os, vores tragiske natside, den protestantiske syndsbevidsthed, vi føler os i vore ensomhedsbrønde fortabte og risikerer at blive forfaldne. Tror vi. For sandheden er at der i de fleste lande, i Nordens mørke, i Sydens lys, er næsten samme antal forfaldne pr. tusinde. Forskellen er blot at vi i Norden på flere måder gør dét til et problem som i andre lande negligeres. Hvor meget bedre er det ikke at aflevere sine synder om søndagen til en distrait pater bag et snusket gardin, betale syndsforladelsen med et vokslys og et dusin avemaria’er, end at gå og bure synderne inde bag tungsindets tremmer og ruge over dem med nordisk bondeanger!

Der findes ikke anden synd end den, vi sætter i bås som synd. Det løser selvsagt ikke noget problem at opløse alle moralbegreber i moralsk anarki. Der findes anstændighedsgrænser som ikke kan overskrides uden konsekvenser. Men det ville lette på mange problemer, dersom det nordiske menneske i højere grad var sig selv bekendt på fejl og fortrin og lærte at leve med en sydlændings sorgløshed og syndsfrihed, og dersom de nidkære standpunkter på næstens vegne blev opgivet og nogle grænser flyttet.

Uden risiko, sandsynligvis endog med gevinst, tør en mere afslappet holdning til alkoholspørgsmålet anbefales. Jo mere spritballonen pustes op, des større bliver sprittens triste følger. Den humor, nordiske mennesker ynder at bryste sig af – og som de faktisk har, gemt i mørke, i grotter under sne og frost, bundet og bastet af årtiers konventioner – den burde komme os til gode i kampen mod misbrug af alkoholen, sådan at vi, flertallet, som bruger den med nydelse og glæde, kan gøre det friere og uden fortrydelse. Ikke fordi humoren løser problemer, men fordi den mindsker dem og tildels opløser dem. Ingen har løftet den opgave med større charme end Halfdan Rasmussen der ønsker „Nordisk Sammenhold“ med argumenter som ikke er set bedre siden salig Margrethe 1. med Kalmar-Unionen i sommeren 1397 samlede Nordens riger:


„I Sverrig lar man helan gå

når man skal supa sammen.

I Norge må de fulde stå

og holde sig til drammen.

I Danmark drikker vi omkaps

med hullerne i jorden.

Så lad os supa dram og snaps

og samle hele Norden.“









Første del

I en sky af vindamp og brændevinsrøg










Krudtet, pesten, krigen


Den fik et dårligt ry fra starten, brændevinen, fordi den ankom i skidt selskab, med krudtet, med pesten, med krigen. Måske var det grunden til at dens historie i Norden domineredes af forvirring og fanatisme, forbrydelse og dumhed, griskhed og hykleri, komedie og tragedie og endte i en kamp om vore sjæle som endnu står på og aldrig kan ende med sejr for nogen af parterne.

Wallensteins tyske og polske lejetropper bragte den til Jylland under 30-års krigens besættelse af det danske hovedland efter Christian 4.s nederlag ved Lutter am Barenberge. De tømte tyske kroer og gæstgiverier og apoteker for brændevin. Svenske krigere vendte hjem efter sejrrige felttog i det tyske og erobringen af Prag, kampe i Estland og Livland og et togt ind i Rusland under Gustav 2. Adolf og havde lært kunsten – og lærte den fra sig. Da blev den allemandseje.

Men længe før hørte Nordens folk om brændt vin. Oprindelsen får flere æren for. Kineserne opfandt alt før alle andre, også destillationskunsten, men om de lavede brændevin er uvist.

Aristoteles der levede i 300-tallet f. K. lagde mærke til at offerilden flammede op, hvis han kastede vin på den, og at væsker som fordamper og fortættes ændres og får ny smag. Men han brugte så vidt vides ikke sin viden til at brænde vin.

Araberne bragte ifølge nogle kilder ægypternes videnskab med sig, da de i 700-tallet erobrede Spanien. Alkohol er et arabisk ord – som alembik, destillerhjelm, og eleksir, egentlig de vises sten, senere en lægende væske. Destillatet alkohol egnede sig til opløsning af farver til sminke, øjenskygge, læbestift. At drikke det havde Allahs profet Muhamed forbudt.

Arabernes kendskab til matematik og astronomi, kemi og medicin gik ind i undervisningen ved europæiske universiteter. Mest kendt var Salernos, hvor også Nordens studenter lærte ny tanker, Henrik Harpestreng blandt andre, han skrev urtebøger og blev livlæge for kong Erik Plovpenning.



Irerne påstår at deres whisky blev brændt første gang af deres skytshelgen Sankt Patrick, men da han levede og døde i 400-tallet tør det kaldes en usandsynlig myte. Sikrere kilder siger at den første alkohol blev lavet i Italien. Af ukendt forfatter findes en „Mappae Clavicula“ i to eksemplarer, den ene fra 900-tallet i et bibliotek i Alsace omtaler ikke alkohol, den anden i England fra 1100-tallet beskriver alkohol i et kryptogram, altså en kode, for én ting var at gøre opdagelsen, noget andet at stå ved den, videnskabsmanden risikerede at blive beskyldt for at pleje omgang med Fanden selv. Den franske kemiker Pierre Bertholet kom ved at dechifrere kryptogrammet 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 flamme.

Men Pierre Bertholet var mere estimeret som kemiker end som cifferlæser.



De først kendte destillationsapparater til brændevin tegnedes i 1200-tallet af Arnaud Villanova, spansk af fødsel, professor i alkymi og astrologi i Frankrig og en af tidens mest kendte lærde, og af Raymundis Lullus, spansk mystiker og missionær, der i værket „Ars Magna“ beviste videnskabens afhængighed af de evige kristne sandheder. Han endte med at prædike from kristendom i det muhamedanske Afrika, hvor befolkningen til belønning stenede ham til døde i hans 84. år.

Fra 1235 kendes en recept på brænding af alkohol der anbefaler syv gange gentaget destillation. Opvarmningen krævede heftig ild, tørret hestegødning anbefaledes som brændsel. Taddeus Florentius i Bologna beskrev det første vandkølingsanlæg til spritdampe. Alkoholens kvalitet kunne prøves på en stump linned der var vædet med alkohol. Brændte linnedet klart og uden sod var alkoholen ren.

Hurtig bredte alkoholen sig fordi den var anvendelig. Senmiddelalderens mode var alkymi, videnskaben virkede i den høje sags tjeneste. Det gjaldt om at finde det femte element, quinta essentia, foruden de kendte, jord, vand, luft og ild, til at opløse alle kendte stoffer og fremstille purt guld og den eleksir der sikrede evig ungdom. For død og alderdom var mennesker altid bange.

Man troede først at have fundet evig ungdom i alkohol som derfor fik navnet livets vand, aqua vitae. Forunderlig virkede det jo, når man drek det – dog ikke foryngende. Derimod lod det sig anvende i laboratorierne og til tryllekunster. Respekt stod der i ydmyge provinser om den mand der satte ild til det klareste vand som han spruttede ud af munden, eller fik en nøgen sten til at brænde blot ved at gøre den våd og slå fyr på den!

De vises sten blev ikke fundet, ej heller en nem kemisk måde at lave ædelmetaller på. Først med vore dages viden om grundstoffernes periodiske system og atomvidenskabens udvikling er der mulighed for at ændre grundstoffernes og dermed Verdens natur og fremtiden.

Alkymi og alkohol, den sidste tjente den første. Hvad var alkymi? Gudsbespottelse! At ville ændre Guds vilkår, Guds love, Guds vilje. Det mente mange sinistre kirkens mænd. Hvad var alkohol? Gudsbespottelsens tjener? Tro og overtro er brødre. Munke brændte under fromme bønner drikke af alkohol med alskens krydderurter som hjalp mod meget og spredte fryd viden om. Guds værk eller Djævelens? Velsignelse eller forbandelse?



Skal vi dømme efter de kilder der foreligger, var Sverige det land i Norden hvor brændevin tidligst blev kendt. I Stockholms bys regnskaber nævnes i 1469 og 1470 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. Praktisk er det også at duppe kanonlunten med sprit, så får gløden et mere støt løb i lunten.

Naturligvis er brændevin også benyttet til at lave krudt i Danmark. Uden godt krudt kunne vore to lande ikke have ført så mange krige mod hinanden. Det kan ikke være krudtets skyld at danskerne tabte de fleste.

Den første bogførte brændevin i Norden blev altså teknisk anvendt, men at den ny aqua vitae også blev drukket fremgår af en vedtagelse 1476 af Stockholms borgmester og råd: ingen må „sälja bränt vin här i staden utom den som av rådet tillsat är“, overtrædere bøder 12 mark, uden hensyn at inddrive, og mister brændt vin og redskaber. Det var Nordens første monopol. I en skrivelse af 1494 af rigsforstander Sten Sture gives forbud mod at brænde vin og destillere og sælge til andet formål end krudtfremstillingen. Folk havde fået smag for varen.

Skrivelsen nævner tre personer som ansvarlige for brændevinens fremstilling og anvendelse: Tydeke Pulwermacher, Hans Pantzermacher og Anna Ketken. Man ser de to herrer og den dame for sig, sværtede af krudtslam og med en em af brændevin omkring sig. De tre krudtmagere kaldtes til Stockholm rådhus, hvor de i slotsfogdens og rådets nærvær blev gjort bekendt med Sten Stures forbud og strengt formanet til ikke at „sälje något brännvin här i staden“. Rigsforstanderens dekret er det første brændevinsforbud i Norden. Lige fedt hjalp det. Kun fire år senere, i 1498, måtte staden Stockholm påny give privilegium til brændevinssalg.

En sådan ret havde sin pris, såvel kronen som byerne tog sig betalt – i koster eller kontanter. Men afgiften måtte jo lægges på brændevinsprisen og blev derved den første brændevinsskat.

Bevillingshaveren er anført som Cort Flaskedragare. Han må stå ved sit navn, vi har ikke andet på ham. En flaskedragare var en kyper eller kældermester. Bevillingen omfattede ret til at skænke brændevin i staden og forsyne „stadens pulverhus, så mycket därtill behövs och så ofta behov göres“. Eneretten betalte han i første omgang med en fordring, han havde på byen. Efter Cort Flaskedragare fik Örjan Krudtmager eneretten til at brænde, sælge og skænke brændevin, og i Cort Drejers privilegietid, der startede 1507, skete den første kendte og afslørede hjemmebrænding i Sverige. Rådhusretten rejste anklage mod nogle personer der havde brændt brændevin, men på indstændige bønner lod dommerne nåde gå for ret, så lovbryderne fik deres beslaglagte brændevin tilbage, dog med strengt pålæg om ikke at sælge den mindste slurk deraf, men drikke det hele selv.



Det havde næppe stort med krig og krudt at gøre, kun med billedsprogets muligheder, når den hellige Birgitte i 1300-tallet i sine åbenbaringer spurgte, hvordan Guds ord kan opfattes så forskelligt. „Jag svarer: Gud är lika en man som gör bränt vin eller bränt vatten“. Stundom, forklarede Birgitte, forårsager ildens magt noget ufuldkomment, stundom noget fuldkomment. Hellige Birgitte som forargedes over det svenske hofs letsindigheder og moderkirkens fordærvelse, havde hørt om brændevin men sikkert ikke smagt den.

Processen er enkel og kan udføres af alle med fantasi og fingerfærdighed. Vands kogepunkt under én atmosfæres tryk er efter celcius-skalaen 100°, alkohols 78,4°. Vand og alkohol lader sig altså skille på temperaturen. Ved opvarmning af vin fordamper alkoholen først, og ved at fortætte dampene fås mere eller mindre ren alkohol.

Selv om der anvendes jævne vine til destillation, blev denne brændevin ikke billig. Det betød ikke så meget ved krudtfremstillingen. I krig og kærlighed har indsatsen altid været høj. Den brændevin, Tydeke Pulwermacher, Hans Panzermacher og Anna Ketken havde ansvar for, blev ikke hverdagskost for jævne mennesker.

I to århundreder efter dens første fremstilling blev brændevinen overvejende anvendt som lægemiddel, dels i alkymien i forfængeligt håb om at forlænge ungdommen, dels som mikstur mod diverse. I små doser virker alkohol lindrende og kvikkende, og mange stoffer lader sig let opløse i den. Lægevidenskaben havde fået den fikse idé at der i naturen fandtes lægemidler mod alle sygdomme. Det ligner naturlig logik at den gode Gud har indrettet det således. Sygdom er en art unatur der kan kureres med naturens kræfter, det gjaldt derfor om at finde de midler som lægede sygdommene.

Lærde doktorer var inde på at også farve og form betød noget. Røde frø og frugter var gode mod blodsygdomme, gule blomster og bær virkede på gulsot og leverskader, hjerteformede blade lindrede hjertebesvær. „Ligesom man kender kvinder på formerne“, skrev lægen Paracelsus, „kender man også lægemidlerne. Ligesom Gud har skabt alle sygdomme, har han også skabt et middel mod hver af dem. De findes overalt i naturen, thi hele Verden er et apotek, og Gud er den øverste apoteker.“

Var brændevin ikke et naturprodukt? Dertil kom tro og overtro. Bank under bordet, slå kors over drammen, læs en bøn før brændingen. Det blev folkeskik at sætte korsets tegn på bryggekarret og brændegrejet, så Fanden ikke lagde fordærv i tilvirkningen.



Nævnte læge og alkymist Paracelsus ordinerede rigelig alkohol til sine patienter, og på stenen på hans grav i Salzburg berømmes han for at kunne helbrede svære sår, spedalskhed, gigt, vattersot og andre sygdomme der før syntes uhelbredelige – „og det være sagt til hans ære, at han gav de fattige del i sine midler.“ Sagt blev det tillige at han var så forfalden til sin egen mikstur at han sjældent var ædru. Det slog intet skår i hans ry, historien husker ham som en af menneskehedens velgørere.

Især gjorde brændevin gavn i pestens år. Den sorte død 1346-52 mejede op mod halvdelen af egnes og byers folk ned. Da var vel brændevin kun spredt kendt. Men ca. hvert tyvende år huserede mindre epidemier, og fra 1500-tallet var brændevin et udbredt lægemiddel. 1575-78 gik den anden store pest under navnet Sct. Carlos over Europa, 1628-31 den tredie, den Lombardiske, der gjorde sit til at korte 30-års krigen. Da vendte Europas trætte soldater hjem og krævede det undergørende lægemiddel i deres hjemlande.

Og hvad der er godt for en soldat, er næppe skidt for en civilist. Hvorfor skulle kun krigens veteraner nyde godt af naturens goder?



Ikke nok med at brændevinen havde kraft i sig selv, den fik desuden kraft og smag af de gode ting man blandede i den, urter, krydderier, blomster, smykkesten, dødningeben, horn fra klove og hove og gevirer, især var enhjørningens horn virkningsfuldt. Man skrabede nogle spåner af og tilsatte dem inden destillationen eller lagde et stykke i kedlen under brændingen.

Enhjørningens horn kom, det vidste alle og enhver, fra det firbenede fabeldyr der levede dybt nede i det sorte Afrika, og dens lange snoede horn var en sjælden kostbarhed. En dansk konge betalte en mindre formue for fire pund af et af den slags horn. Der må have siddet durkdrevne herrer og grinet i skæggene, mens de tjente nemme dalere, det lange spyd var simpelthen en narhvalstand. Da det blev kendt, mistede hornet en del af sin kraft. Men endnu sent i 1600-tallet solgte apotekerne spiritus og ekstrakter med enhjørninghorn, og trods afsløringen fik det afrikanske fabeldyr lov til at overleve på apotekerskilte.

Kong Johan 3. af Sverige og hofapoteker Simon Berchelt komponerede en aqua vitae mod enhver sygdom, brændt på den dyre rhinskvin og tilsat næsten 70 krydderier og sære sager som enhjørninghorn, rød koral, hvid elfenben, brændt hjortegevir – og vigtigst af alt angelikarod der virkede mavestyrkende, luftfordelende og sveddrivende. Sagkyndige svenske medicinere fandt miksturen undergørende, og den fik navnet aqua vitae regia, den kongelige.



Da den franske udsending Ch. Cordier i 1512 kom til Danmark for at forhandle med kong Hans, var han og hans følge mere døde end levende af kulde, og det tog ham en uge ved en buldrende kamin i Roskilde at tø op og komme til hægterne, medvirkende var nogle glas brændevin der desuden satte smag på fastedagenes kedsommelige fiskeretter.

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

Se på moren, før du tager datteren, siger et folkeord, men det skrækkede ikke Christian. Mor Sigbrit havde efter samtidig beskrivelse et stort rødt ansigt og en dobbelthage der hang ned på brystet, hun var rund som en plumkage – og klog. Dyveke derimod var bly men 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 havde giftet sig en dronning til.

Mor Sigbrit kvittede sin handel og fulgte med Christian til København, da han blev konge, og tog sig regnskabskyndigt af toldregnskaberne, Øresundstolden især, og virkede som kongens rådgiver i finanspolitiske spørgsmål.



Familien Bilde ofrede omhu på at pleje brændevinen, Knud Bilde skrev i 1528 til Esge Bildes hustru Sofie: „Den brændevin, som du skriver mig om, den sender jeg dig, og må du vide i sandhed, at den er brændt af god vin.“

Og da Esge Bilde, lensmand på Bergenshus, i 1531 sendte Norges ærkebiskop Oluf Engelbrechtsen i Trondheim „noget vand, som kaldes aqua vitae, og som hjælper for allehånde krankdommer, som et menneske kan have indvortes“, må der være tale om en brændevin krydret efter særlig recept, for Esge Bilde fortsætter: „Jeg ville gerne sendt Eders Nåde mere deraf, men nu står urterne ikke her at bekomme, som det skal gøres af. Men dersom Eders Nåde deraf skal få behov udi fremtiden, skal Eders Nåde vel modtage det, fordi jeg har nu forskrevet urter hertil.“

Det var ikke brændevin, Esge Bilde manglede på Bergenshus, men de rette urter til krydring. Uden urter havde brændevinen ikke fuld magt.





Det gode korn


Tanken var ligetil. Når vin kunne brændes, hvorfor så ikke øl eller mjød som i århundreder havde været kendt i Norden? Det undergørende og hidsende fluidum i vin og øl måtte være det samme, altså hældte man øl i destillerkedlen og satte ild under. Og miraklet skete.

Men det var en midlertidig løsning som krævede to processer, ølfremstilling og destillation, hvorfor ikke slå dem sammen? De første resultater af kornbrænding var udrikkelige, og det stank skrækkeligt fra de huse hvor eksperimenterne foregik. En brandfare udgjorde de også med ild under kedlerne. Af den grund blev de i visse byer forbudt.

Sidst i 1500-tallet var brændevin såvel omtalt og udbredt som sjælden og bekostelig. Der var tale om to forskellige varer. Af druebrændevinen kom det meste fra udlandet i beskedne mængder af anstændig kvalitet til høj pris. Regnskaber for Øresundstolden viser at den blev ført til svenske havne i små forsendelser, varierende fra nogle få til 20-30 piber, og der er ikke grund til at tro at tilførslen til danske havne var større.

Ordene brændevin og aqua vitae eller akvavit blev brugt i flæng, akvavit ofte om udenlandsk, brændevin ofte om hjemmebrændt, senere akvavit om det stærkere, brændevin om det svagere produkt, delt ved 60-65%. Endnu i dag skilles der – uden logik. Brændevin lyder i visse ører simplere. Men at kalde et kornprodukt brændt vin er lige så urimeligt som at kalde brændt vin akvavit. Begge er brændevine, men der var forskel på kvaliteten.

Måske er det forklaringen på tilsyneladende modsætninger i de kilder som er overladt os fra 1500-tallet.

Flere beskrivelser giver os begreb om de vanskeligheder, begyndere i brænderfaget i Norden havde at slås med. Byg var i starten den almindeligste kornsort til brænding, men også rug og hvede kunne bruges. Det melstof eller stivelse, korn består af – og som brød bages af og kreaturer fodres med – forvandles under spiring til sukker, og det korn der er i den gunstigste spiring og som kaldes malt, fremmer overgangen fra mel til sukker i andet korn, selv om det ikke er i spiring.

Malten fås ved at sætte korn i støb, udbløde det i vand, tage det op fra støbekarret og lægge det i lag, hvorved det selv udvikler den varme der er nødvendig for spiringen, ja tit så megen varme at malten må vendes eller spredes for ikke at blive ødelagt. Spiringen er ideel når spirerne er 1½ gange så lange som kernerne. Så tørres malten mod skorstenen eller på varme plader over ovnen.

Malten samt det korn, man ville brænde af, skråedes, blev skåret eller malet, og kornet lå til tykmæskning i mæskekarret med 10 potter vand til hvert lispund korn og opvarmedes til 60-70°. Men da termometret jo ikke var opfundet, blev opvarmningen en fornemmelsessag. Så tilsattes den skråede malt, og blandingen blev tyndet med 12 potter kogende vand for hvert lispund skrå, korn plus malt, under tyndmæskningen. Med kraftig røring blandedes det hele, hvorefter mæskekarret blev tildækket og stod omtrent to timer. I den tid omdannedes kornets mel til sukker.

Mæsken skulle nu hurtigt ned på stuetemperatur, det skete ved røring eller svaling med koldt vand under mæskekarret. Opfindsomme brændere satte en stor vifte i gang over karret. Når mæsken var så sval at man kunne sætte sin albue i den, blev ølgær tilsat i forholdet et pund gær til 17 lispund skrå, desuden øl i forholdet en tønde øl til 28 lispund skrå for at lette gæringen og give bedre udbytte.



Gæren var i forvejen fremstillet af knust malt, mæsket i vand, tilsat sukker. Mæsken stod så i henved 3 dage, til den var afgæret og sukkeret omdannet til alkohol.

Så langt lykkedes fremstillingen for de fleste der havde brygget øl, nu kom vanskelighederne. Enkelte rigfolk skaffede sig fra udlandet fornødne remedier, men de fleste, især på landet, klarede sig med forhåndenværende kedler, potter eller gryder. Resultatet blev derefter. Det gjaldt om at brænde alkoholen ud af den tyndmæskede og afgærede vælling.

Mæsken blev hældt på kedlen, og der tændtes ild under den, svalerøret gik gennem svalekarret til flaske eller krukke. Udbyttets mængde og kvalitet var uvis. Der var ikke andet at gøre end at sætte liden til Vorherre. I bedste fald brugte man kedel eller pande af kobber med et dæksel med krave og en hætte eller hat af kobber eller bly, hvori dampene steg op og fortsatte i svalegangen gennem karret som holdtes koldt med frisk vand. I de fleste tilfælde havde kedlen en upraktisk høj form der gjorde jævn opvarmning vanskelig, og der måtte røres i mæsken for at hindre den i at brænde på. Skete det, fik brændevinen en sveden smag som ikke kunne fjernes.

Tit var hatten for lille eller for lav, så mæsken kogte op i den og gik ud i svalegangen, og brændingen måtte afbrydes og apparatet skilles og renses. Hvis rørene gik durk gennem svaletønden, hvad der var almindeligst, blev kun en del af alkoholdampene fortættede, resten forsvandt i luften.

De første dråber gik for at være de bedste og kaldtes jomfrudråber eller kobberdråber, hvis der var anvendt kobbergrej. Ved slutningen af brændingen samlede man en sjat fra røret og kastede den på den varme hat og satte ild til, og hvis den ikke brændte, var der ikke mere spiritus i dampene.

Mange steder blev en vaskekedel brugt med trækrans og omvendt jerngryde eller lerpotte som hat, udboret til et svalerør. Den slags hjemmeflikkede grej stod især i bøndernes køkkener.

Visse ildesmagende væsker gik med over under fordampning og fortætning, man kaldte dem fusel eller finkel. Alkohol kan renses ved flere destillationer. Urenhederne er enten lidt mere eller mindre flygtige end alkohol. Efter en halv snes destillationer blev alkoholen nogenlunde ren.





Der er ikke enighed om hvornår hjemmebrænding for alvor bredte sig i de nordiske lande. Brændevin af nogenlunde kvalitet krævede gode redskaber, dem havde kun adelen og det velstillede borgerskab råd til at skaffe. Et håndgribeligt bevis for apparaternes værdi har vi i en ordre i 1555 fra kong Christian 3. til Peder Godske om at indløse det pantsatte destillationsværk og være mester Jacob Wunderartz, herligt navn, behjælpelig med at gøre ovnen rede til brænding samt levere ham 2 eller 3 ammer vin som „han skal brænde til Kongelig Majestæts behov“.

Ved festlige lejligheder blev brændevin serveret som en art likør, efter måltidet. I regnskaberne for Uppsala Slot er årsforbruget 1555 af brændevin sølle 2 tønder, og ved svenskekongen Erik 14.s hof blev der i 1556 ikke brugt brændevin, men selvsamme år gik besked om at uddele rationer til soldaterne i søndre Sverige under 7-års krigen mod Frederik 2. af Danmark-Norge. Brændevinen er i dokumenterne ikke opført under proviant til tropperne, men sammen med beklædning, sko, sokker, vanter, skindfrakker, altså udstyr der skulle beskytte soldaterne mod kulden. De to oplysninger fra samme år kunne tyde på at brændevinen skønnedes mere nødvendig i felten end ved hoffet.

Brændevin kunne også anvendes på anden vis. I anklageskriftet mod Erik 14., da han var styrtet af Sturerne og broren Johan, står at nogle af Sturernes tjenere på Svartsjögård blev jammerligt marterede med brændevin og andre ny plager, som kong Erik og hans tro Göran Persson fandt på, for at tvinge dem til at bekende „det som aldrig var“.

Jævne mennesker i visse egne må have drukket en del, måske var danskerne temmelig fremmelige, ialtfald kort efter reformationsåret 1536 klagede gejstligheden over brændevinsmisbrug, også om søndagen, og i et brev, vistnok afsendt i 1547, bad biskoppen af Århus kongen om at forordne at brændevin og andre stærke drikke ikke udskænkedes helligdags formiddag. Christian 3. fulgte opfordringen og forbød i reces af 1551 udtapning af brændevin på helligdage før middag – af hensyn til ro og orden under gudstjenesterne.

Og Christian 3.s livlæge Cornelius Hamsfort, Odenses første apoteker og en kyndig kender af lægeurter, skrev om danskernes daglige og syndige levemåde at det var „almindeligt at sidde og pokulere nat og dag og tømme et bæger efter et andet“, og ved gæstebud eller gilde „går det på et drikkende løs, og det så længe, at nogle, med respekt at sige, spy på stedet“, og når en gæst „uden samling lægges hen på en seng, ler og godter man sig derover som over tusind løjer“. I fordums tid øvede adelen sig i idræt, nu foragter den militær disciplin og hylder ikke andre våben end brændevinsbægrene.

I 1555 skrev Henrik Smid i sin „Tredie Urtegård“ om brændevin som et godt medikament mod „pokker, poplesi, onde øjne, hjertens vé“ og meget andet. Men i Per Brahes „Hushålls-Bok“ fra 1583 nævnes ikke brændevin, hvorimod apoteker Simon Berchelt i bogen „Pestilentien, dess Orsaker och Botemedel“ fra 1589 anbefalede en akvavit „med gode kryddor destillerat, hvilket skulle bättre bekomma, än det luktande brännvin, som på gatorne säljes, och varvid många menniskor, kvinnor och män, sig så hava vänt, att de kunna ej leva det förutan.“ Kan der have været tale om andet end „luktande“ kornbrændevin? Hofapoteker Berchelt ville næppe have skrevet så bittert, hvis ikke brug af brændevin i Stockholm havde bredt sig, så han ikke kunne undgå at se misbruget.



Efter misvækståret 1550 advarede Gustav Vasa sine undersåtter mod umådeholdenhed med stærke drikke og forbød al brændevinsbrænding. Befolkningens behov for korn til brød måtte først mættes. Otte år senere rasede han igen over „svalg och dryckenskap, som allt för mycket kommit i bruk“. Men ét er folk, noget andet soldater. Til kommandanten i Finland skrev han at de svenske tropper skulle gives brændevin før slag, så de karske kunne gå på fjenden, og da der udbrød „brennesot“ i armeen, anbefalede han på livmedikus Johann Copps råd et kvint pulver i brændevin, hvorefter patienten skulle lægges „att han kan svettas och det ju längre ju bättre“. Hvad pulveret bestod af, ved vi ikke, men som erstatning anbefalede Gustav et kvint blandet alant og pimpinelle.

Laurentius Petri skrev med støtte af mangfoldige bibelcitater i sin „Emoot Dryckenskap“ 1557 at et menneske som var forfalden til druk, risikerede at blive invaderet af op mod 6000 afgrundsdjævle som hver for sig vakte sin særlige last. Det drukne og lastefulde menneske dømte sig selv til evig fortabelse i Helvedes flammer.

Men hvad hjalp det, når soldater og rejsende kunne berette andre historier? Om russerne lød det at de drak brændevin som køer drikker vand, og kvinderne gav ikke karlfolket noget efter, tværtimod. Intet tydede på at de blev djævlebesatte eller tog skade på anden langvarig vis. Naturligvis måtte man ikke forulempe andre i drukkenskab og gå omkring i gaderne med „rop, skrål och boller“. I 1476 dømtes Olof Tømmermands Birgitte og to suspekte mandspersoner for „nattaboller“ i Stockholm, men godt hundrede år senere, da den svenske Sigismund, søn af Johan 3. og konge af Polen-Litauen, med stort polsk følge besøgte Stockholm, foreslog hofmarsk Gustav Banér at de stockholmere der ved aften eller nat mødte fremmede „som drucken är, hjälpa och befordra honom till det bästa, om så behöves“, ledsage ham til herberget, så disse fremmede ikke „givas tillfälle att tala om de svenskes grovhet och oförstånd“. Man skal være god mod sine gæster og værne eget ry.

Christian 3.s forbud i recessen af 1551 mod at skænke brændevin før helligdagenes kirketid blev gentaget og indskærpet i 1558 og indført i Norge 1578. 15 år tidligere havde Bergens bystyre af egen drift vedtaget et tilsvarende forbud. I 1575 måtte magistraten i Aalborg minde borgerne om at udskænkning på gader og torve var forbudt søndag formiddag. Folk var så glemsomme. Især i Nordjylland.

Men det skete jo at ikke blot gemene folk men også kongelige og deres venner tog en tår over tørsten. I Erik 14.s og Göran Perssons drikkekompagni var en vis hr. Benkt som havde studeret i Wittenberg og under sit latiniserede fødenavn Benedictus Olai i 1565 udgav en lærebog i medicin. Erfaringer fra hoffet kom ham til gode i afsnittet om „huvudvärk av dryck“: Man skal stikke en finger i halsen og vomere til man har tømt sig, sove længe og holde faste og lægge et varmt kogt kålblad på hovedet og tage et karbad. Så skal hovedværket nok forsvinde.



Om Anna, danske Christian 3.s datter der 15 år gammel blev gift med kurfyrst August af Sachsen, ved vi at hun i slottets kældre brændte brændevin på fire kedler og tilsatte sære ting og urter. Afgørende for brændingen var vandet til mæskning, det skulle være regn eller smeltet sne, bedst var morgenduggen samlet i maj måned på linned, allerbedst dug fra Valborgnatten, natten før 1. maj, årets helligste i Norden.

Fra nær og fjern fik hun sendt friske og tørrede blomster og urter, hellige rødder, agernspirer, svampe, menneskeknogler fra galgebakker, oksetalg, hestemilt, nyansatte hjortetakker, elgklove, ulvehjerter og ulvefedt, enhjørninghorn, elfenben, mammuttand og meget andet. Hvert nytår sendte hun hundreder af flasker til nær og fjern, venner og bekendte, kejsere og konger, fyrster og gejstlige, adelige og borgere.

Da hendes bror Frederik 2. var svagelig efter feber og havde mistet appetitten på maden og livet, sendte hun ham en brændevin som straks hjalp. Han bad om mere, men lovede at holde måde og „altid broderligt gerne gøre, hvad Eders Kærlighed søsterligt er kært“.

Med næste sending udtrykte hun „søsterlig frygt for at Hans Kærlighed drak altfor megen akvavit“, og det var så sandt som skrevet, for i svært besoffen tilstand styrtede Frederik til hest i vandet fra slotsbroen og blev i sidste øjeblik hevet på det tørre, og ved hoffet var det skik at herrerne efter aftensmaden slog sig løs, når kongen havde forkyndt at „Majestæten er ikke hjemme!“ Da han i 1588 døde, sagde den gode præst og historiker Anders Sørensen Vedel i sin prædiken i Ribe domkirke samme dag som Frederik blev bisat i domen i Roskilde, at dersom Hans Nåde havde holdt sig fra den skadelige brændevinsdrik, som var blevet alt for gængs, kunne Hans Nåde have levet mangen god dag længere. Men døden skal jo, sagde Sørensen Vedel udglattende, have en årsag.

Kong Frederik må dog retfærdigvis godskrives for bygning af vandledninger til hovedstaden fra søerne nord om byen og af tre vandkunster med frisk ferskvand, på Gammeltorv, i Købmagergade og på Amagertorv ved Højbro.

Fyrstinde Anna efterlod sig 181 forskellige krydrede brændevine men ingen opskrifter, hun tog sin viden med sig i graven. Måske ville hun ikke lokke andre i fordærv? Eller en af hendes kældersvende høstede frugterne af hendes livs værdifulde erfaringer?



„Djævelen skikker os så mange onde stunder til, vi må vel stjæle os en glad stund til og drikke en skål med hverandre “, skrev Peder Palladius, Sjællands første protestantiske bisp, i sin visitatsbog som fandtes og blev trykt efter hans død 1560.

Klog og mådeholden var han, derfor advarede han mod drikfældighedens djævelskab og truede de drankere med svart fortabelse som gerne findes i krohus, først med brændevin om morgenen, så med tyskøl op ad dagen, om aftenen med pryssing, alle dem „som intet andet vide fra morgen og til aften og fra aften og til morgen“ end at søbe i sig og som „væltes i seng som fulde svin, så de aldrig får solens opgang eller nedgang at se“.

Pryssing var stærkt øl fra Danzig. Oprindelig havde det nok heddet prøjsisk.

Krasse ord, men bisp Peder kunne også forme en appel til mandens bedre jeg: Hvem i hele Verden kan du drikke bedre med end din hustru og dine børn? „Med hvad god samvittighed kan du sidde i ølkone-hus i købstad eller i landsbyen og slemme og demme og slå så meget udi din hals, med forlov at sige, at din fattige hustru og børn skal sidde hjemme og drikke valle og vand? Drikker du en broderdrik, da und dem en søsterdrik“, thi „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“.

Han mente det godt, bisp Peder, men brådne kar findes i alle lejre. Folkets hyrder gik ikke altid foran folket som gode eksempler. Det kan, skriver bisp Peder, ikke være gået værre til ved antikkens bacchanalier end ved kalenterne, præsteforsamlingerne, hvor der ofte blev budt tysk øl og dansk øl og brændevin i syndig blanding og i mængder der ikke harmonerede med gejstlig værdighed.

Han prædikede for døve ører. I brev af 1638 til bisperne fra Christian 4. hedder det om præsterne „at de afholde sig fra drukkenskab, formå enhver til ædruelighed, sky selv overflødighed ved deres bryllupper, børnedåb og gæstebud, at de ingen brændevin brænder i deres huse, langt mindre afhænder det, at de afholder sig fra den vane at drikke sundheden på knæerne, at danse med glas i hånd og flere slige uanstændigheder, som I selv kan eftertænke“.

Det må være gået livligt til i visse præsteboliger, når så alvorlig kongelig formaning var nødvendig. Kunne man endda have stukket hovedet indenfor og givet et referat. Christian 4. var ellers kendt for ikke selv at spytte i bægrene. Ved en fest på København slot udbragte han 35 heltemodige skåler ved taflet for alle tænkelige regenter i kristenheden, men blev derover så upasselig at han ikke var sig selv mægtig. For at tage vare på hans kongelige værdighed bar lakajerne ham bort i stolen. Men dagen efter sad han på jagt højt til hest, mand for sin hat. Der skulle en uges druk, som i Bergen sidst i juni 1599, til for at hans solide natur „skulle nægte sin tjeneste.“

Et makabert vidnesbyrd om brændevinsbrug findes i en dom af 1576 over Mette Glarmesters der har „givet sig til trylleri og troldomshandel og først har røvet og ranet den døde krop ved retterstedet, skoldet eller døbt tyvefingrene i gloende bærme og siden hængt den rådne tyvefinger i hendes brændevinspotte“ for at fordærve og forgive og forgøre ærlige mennesker. For hvilket hun har sit liv forbrudt.

Under kong Christians besøg i England 1606 gav han kong James og det engelske hof storslåede beviser på kongelig udholdenhed i drikkeri. John Harrington berettede at fra den dag, den danske konge med følge kom, var hoffet „næsten druknet i drikkelag og alskens lystighed“. Dansken har krammet på de gode englændere, selv damerne „slipper deres ædruelighed“ og tumler sanseløse om. Hvilken lykke at parlamentet forsynede hans Majestæt James så forsvarligt med penge, at der kunne festes hver dag fra morgen til aften. Men hvad ville salig dronning Elisabeth, som Harrington tro tjente til hendes død, have ment om en sådan ustyrlighed? „Jeg siger ofte – men ikke højt – at danskerne igen har besejret britterne“.

Christian 4. levede et regelmæssigt liv ifølge gesandt Robert Sidney’s rapport fra København: „Han drikker hver dag“. Men nogle dage var værre end andre, efter en våd lørdag og søndag fortsatte rusen om mandagen, „eftersom man her siger, at det er skik og brug at være fuld tre dage i rad“.

Men i 1593 bød Christian at „alle krohuse i landsbyerne og i hytter udenfor byerne og ved landevejene skal afskaffes, fordi de som i samme krohuse og hytter bo, mestendels er løsagtige folk og selskaber, som udtapper adskillig slags drik af brændevin, tysk øl, dansk øl og anden sådan drik og derunder bruger deres skalkhed som dække for drukkenskab, røveri og ukristelig handel og levned“.

Og samme år klagede han over „den meget 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, som søge landstinget, skulle være drukne og fulde og forårsager stor tumult, skrig, råb, klammeri og trætte, så at mangen derved forspildes og forhales hans ret“, og ganske vist havde landsdelenes ting ikke samme magt som i de gode gamle dage, da de både gav love, udskrev skatter og valgte konger, men dog er det for ære og sømmelighed bedst, at lovene ikke lyses og 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.

Og i 1615 lader Christian bønderne vide at når de har ærinder i byen skal de ikke sidde og drikke sig på pelsen og må værsågod forlade byen inden klokken 12 slet, efter hvilken tid de af byens øvrighed kan sættes i arrest og straffes.





Det er fristende at forestille sig at danskens ry som drikkebror 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. og danske hoffolk og engelske fruentimmere ikke som skabt til rollerne?

Horatio stiller det rimelige spørgsmål, om det 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 vor dåd, hvor højt og fuldt den øves,

marven og kernen af vort gode ry“.



Det er jo synd og skam, eller for at tale som Wessel, at ikke have ry, når man det gerne ville. Men „Hamlet“ blev skrevet og opført af The King’s Men, Shakespeare’s trup, før Christian besøgte James. Englænderne kunne selv tage fra, og James gav netop i 1606 en forordning om begrænsning af udskænkning af stærke drikke.

I „Othello“ frister slangen Jago den naive løjtnant Cassio til at drikke, Cassio bliver beruset, Jago synger en vise: „Vi klirrer med kande og krus! Vi klirrer med kande og krus! En soldat er en mand, og vort liv kun en spand; derfor tar soldaten sig en rus!“ – Ved Gud, 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“. Cassio: „Er engelskmanden så dygtig til at drikke?“ – „Oh, han drikker med lethed en dansker døddrukken. Han får 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, en pose fuld af tarme. Shakespeare har sprogets spot parat til den fede mave, den røde næse, det store skvalder og det lille nag, magtglæde, forfængelighed, formynderi, hykleri og falsk moral. Og hans publikum på Globe grinede medvidende, disse drukne hollændere, tyskere, danskere – og englændere! Har nogen noget at lade hinanden høre?



Den store nordiske rus

Sverige delte sig, for og imod. Den tid var forbi da man tog brændevin med ske som besk medicin. En dram kommer af drachme, apotekerenheden. I nogle egne serveredes brændevin på brød i dybe tallerkener eller som klar suppe, derfor „en sup“ om en skefuld. Helt op i 1800-tallet blev der smedet brændevinsskeer.
Nu drak man brændevin for fornøjelsens skyld, og brændingen var nyttig for landbruget, den afbrændte mæsk anvendtes som kreaturfoder. Intet gik tabt. Var der noget at betænke sig på? Alligevel mente mange at det var ødslen med korn at brænde det til sprit, og med moralsk opmærksomhed betragtede de misbruget som fulgte af at kornbrændevin blev så billig at de fleste kunne skaffe sig den.
Rigsmarsk Jacob de la Gardie, lederen af formynderregeringen mens kong Carl 11. var mindreårig, forbød de adelsmænd der havde bopæl i hans len at lave brændevin.
Endnu var forbruget ikke urovækkende. I mange svenske sogne fandtes kun et par brændekedler, og i andre var sognefolket fælles om grejet. Det stod i kirken og blev lånt ud af præsten, når bønderne skulle brænde til fest.
Brændevinens første hundrede år i Norden dækker omtrent det gode tyske øls sidste. Tysk øl havde været overmåde populært, til brændevinen dukkede op, og det ændrede sig ikke før i slutningen af 1600-tallet. Under nogle års dansk importforbud, mens Christian 4.s tyske eventyr stod på, var det hårdt savnet. De nordiske folk forlystede sig i et århundrede med rigelige indførsler af øl fra Hamburg, Rostock, Stettin, Greifswald, Stralsund, Wismar, Kolberg, pryssingen fra Danzig, med den hjemmebrændte kornbrændevin og stigende import af vin.
Der blev ikke sparet på mad og drikke hos dem der kunne tillade sig at lade skillingerne rulle. Den nordiske renaissances mennesker langede til fade og kander med glubende appetit og endeløs tørst. Selskaber og sammenkomster endte i fylderi og svir, indtil deltagerne drattede omkuld eller sank under bordet. Den tid var begyndt som litteraturprofessor Vilhelm Andersen i „Bacchustoget i Norden“ betegnede som „den store nordiske rus, der i mere end hundrede år, indtil den dampede af i Den store nordiske Krig, indhyllede alle tre riger i en sky af vindamp og brændevinsrøg“.
Han tog fejl, Vilhelm Andersen, han kendte adelens, borgernes, digternes, skønåndernes drikkevaner, ikke almuens. Ølsalget faldt i 1700-årene, men brændevin blev brændt og drukket i mængder som aldrig før, og der var ikke mangel på billig vin. Værre endnu blev det i 1800-tallet, helt op mod Vilhelm Andersens egen tid. Den store nordiske Krig satte ikke skel, rusen dampede ikke af.
Den blev et mål, festens, mødets apoteose, ikke en stille glæde. Den danske rigsråd Eske Brock, der døde 1625, illustrerer det gribende i sine almanaknotater der ud for mange dage er mærket med et liggende kors, sommetider to, enkelte dage tre når rusen var særlig slem, i Norge engang fire med tilføjelsen: libere nos domine, Vorherre fri os. Der var ikke et gilde, ikke barnedåb, bryllup, begravelse, og der kom ikke en gæst på besøg uden at dagen er mærket med nedlagte kors. Er han gæst hos Christian 4. eller sammen med ham hos fælles bekendte, ligger der uvægerligt tre kors.
Drikkeri blev et mandighedstegn, en nødvendig præstation. Mænd måtte kunne deltage i en skål, og blev man drukket til, måtte man gøre besked, ellers tabte man ære og ansigt. Svenskeren Johannes Rudbeck skriver at „den som icke nu kan dricka till pass eller rent ut, helst stora skålar, han räknas för ingen rättrådig man“, og den franske diplomat Charles Ogier der gæstede Danmark og Sverige og brugte øjnene godt i begge lande, noterede i sin dagbog: „Man drikker ikke her fordi man er tørstig eller fordi det smager godt; det afhænger her af bordfællernes høflighed eller stædighed, thi de mener at have gjort det svært godt, dersom de med list eller mandighed får drukket gæsten beruset“. Der skulle mere kurage til at undslå sig end de fleste kunne præstere. Fædre og mødre advarede forgæves deres drenge mod at drikke for meget. Undgå beruselse, hvis det er muligt, vælg hellere at slå af på stoltheden end at dø for drikkefællers udfordring!


I 1576 forbød kong Frederik 2. i den såkaldte kallundborgske reces adelen at begynde et begravelsesgilde førend liget var kommet i jorden, da „en stor part af folket kommer drukne og fulde til kirken og forholde sig fast uskikkelig med bulder og skrig, hvorved undertiden gudstjenesten så forhindres, at præsterne med stor nød kan fuldgøre deres tjeneste“.
Det skrev den Frederik som drattede i slotsgraven og hvis søster i Sachsen var bekymret over hans brændevinsforbrug.
Det greb om sig, adel, præster, borgere, tilsidst også bønder – og skoleelever, hvoraf de mest musikalske fik smag for drikken ved at deltage som „løbedegne“ og sangere ved gilder. Skolerne og universiteterne led af disciplinkrise, og i Roskilde skoles reglement af 1570 forbødes det disciplene at „gå grassat eller søge kroer og kipper“, og „hvo der slår ruder ind, brækker døre op eller sårer nogen uden nødværge, skal relegeres“. I regulativet for Odense skole stod at de studerende „der om natten sværmer om på gaderne som natteravne og svirebrødre eller går i fordæktige huse“ skal tages af vægterne og sættes i fængsel.
Ved et dekret af 1624 forbød Christian 4. nydelsen af brændevin og øl ved bryllupper og andre fester i Norge. Gilderne udartede til langvarige beruselser og vilde løjer, så mange arbejdsdage og værdier gik tabt.
Næsten samtidig gav Gustav Adolf en forordning for sin hovedstads gæstgiverier og kroer. „Ingen krögare som svenskt öl säljer, skall sälje några främmande drycker, vin eller öl, ej heller något brännvin“ – og tilføjet for en sikkerheds skyld, det må „icke heller någon borgare eller andre i staden“.
Det var de fremmede varer, Gustav Adolf ville holde ude. Kun apotekerne kunne toldfrit indføre drikke betegnet som lægemidler, derunder brændevin og krydret vin. En del gik på sortbørs. I „Bröllopsbesvärs Ihukommelse“ fra 1660, forfatteren ukendt, købte Per Ersson og hans fæstemø festens vin af apotekeren. Misbruget førte til at toldfriheden blev inddraget 1681.
Sveriges position efter den westfalske fred, en stormagt i et splittet Europa, og Axel Oxenstiernas kloge ledelse af landet gav landbruget gode kår, så der blev rigeligt korn til brænding, endog til brændevinseksport til Rusland. Eksporten blev nogle år så rigelig at det kunne betale sig at lægge udførselstold på den.

Brændevinen sivede langsomt ned gennem samfundet, og i en kongelig „gästgivarestadgan“ af 1636 kundgøres at ingen må sælge øl, vin eller brændevin på nærmere hold en en mils afstand fra svenske gæstgiverier eller kroer for at undgå ublu konkurrence. Når et forbud var nødvendigt, må brændevin være solgt mangfoldige steder nå landet.
Også i Norge var det galt, og Christian Kvart som han dér blev kaldt, forbød i 1638 den norske gejstlighed at brænde i egne huse. Men hvem i fjerne norske egne brød sig om hvad Kvarte Christian sad og dikterede sine skrivere nede i København? Ellers var næringen fri. Men der dyrkedes mindre korn i Norge end i Sverige og Danmark, og nordmændene fik den besked at deres eget korn skulle bruges til nordmænds brød og grød og norske kreaturers foder, mens det var danskernes hensigt at den brændevin, nordmændene drak, skulle indføres fra Danmark. Det kom ikke til at gå helt efter hensigten. Brændingskunsten nåede til toppen af Norge, sidst i 1600-tallet skrev Peter Dass i et af sine Nordlandsdigte om tankerne under en bådfart ind i Tjeldsundet:

„Her bor de nordlandske knaber i rad,

Hvis brændevinspander gjør mangen en glad“.


Christian 5.s norske lov indskærpede norske præster en tugtig levemåde og forbød dem strengt at holde drikkehus eller sælge øl eller brændevin. Forbud mod hjemmebrænding kom i dårlige høstår, også lokalt i Norge for et fogderi hvor høsten slog fejl. Så måtte nordmænd nøjes med importen.
Såvel Sverige som Danmark eksporterede altså brændevin, og midt i 1600-tallet må der have været tale om betydelige kvanta. Omend de var af svingende kvalitet, kan de ikke alle være lavet i små private husholdninger. En industri var startet, endnu beskeden.

Men hovedparten brændtes i hjemmene. I en dansk kogebog fra 1616 skrevet af „En fornemme Madamme“ gives en teknisk beskrivelse af, hvordan brændingen foretages, hvilke råstoffer der kan benyttes og hvilke remedier.
Det var lige så naturligt at lære at brænde som at bage og brygge og lave mad. „Gør dig et træ noget længere end som panden er høj, og gør det bredt på enden, hvormed du kan røre, når det varmes, indtil det flyder“. Når det koger, så dæmp ilden og sæt „hatten eller hjælmen på, så at røret på hatten går lige i røret på den tønde, det kolde vand er udi“. Beskrivelsen minder om et afsnit af vore dages bøger af typen: elementær husholdning for unge selverhvervende kvinder. Selv begyndere kan følge med. Der fortsættes til den lykkelige ende: „Sæt glas, flaske, krukke etc. som det kan løbe udi, og lad det løbe til den gode spiritus er udløben“.
Bogen anbefaler at krydre med ingefær, kalmus, kanelbark og urter ved anden destillation, og den slutter med at opremse brændevinens gode egenskaber: „Hvo som hver morgen drikker deraf en lille skefuld, besynderlig gamle folk, da bliver han næppe syg“.
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