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Forord


Det er en fornøjelse at have en hobby, hvor det at opleve stilheden, høre fuglene og andre dyr på min søgen efter snapseurter i skoven, i mosen, ved stranden eller bare i havens urtebed er så livsbekræftende, at det ikke kan beskrives med ord. Det er ret inspirerende at tage sådan en tur en gang om dagen, så hjernen bliver blæst igennem – hvor man har taget stikket ud til omverdenen i nogle timer. På sådanne ture bliver jeg ofte inspireret til at sammensætte nye smage ud fra urter, som jeg finder i naturen. Det kan også være en snapseopskrift, jeg har læst, som pludselig popper op, fordi jeg ser en snapseurt, som kunne give denne opskrift en ekstra dimension i smagsoplevelsen.

Der findes ikke noget bedre end at følge årstidernes skiften, når man er på jagt efter forårets spæde blade og skud, sommerens blomster eller efterårets solmodne bær.



Jeg lavede min første kryddersnaps, da jeg var 14 år, så det er blevet til over 40 års erfaring, og dermed er det en hobby, som har fulgt mig det meste af livet.

Jeg har som alle andre også haft et fast arbejde og var i over 30 år ansat i den finansielle sektor, inden jeg blevet fyret i sommeren 2012.

Det blev for mig sparket til at tage mit liv op til revision og finde ud af, hvad jeg så skulle lave.

Drømmen om egen virksomhed havde jeg haft i mange år, men lidt tryghedsnarkoman er man jo med en fast løn. Det skal jeg da bestemt ikke nægte.

Så den korte version er, at min hobby med kryddersnapse nu er blevet min nye virksomhed på fuld tid pr. 1. januar 2013. En plan, som havde fuld opbakning fra min kone, mine døtre og svigersønner, som altid har været klar til at give mig en hånd med at få de forskellige snapseprojekter ud over rampen.

Herligt med så skøn en familie, som gentagne gange har sagt til mig, at de har fået en meget gladere Niels, siden jeg er startet for mig selv. Jeg havde bestemt ikke set i min krystalkugle, at jeg skulle være så heldig at starte min egen virksomhed, hvor min hobby skulle blive mit nye levebrød. Fedt, når det så lykkes.



I dag lever jeg primært af at designe nye snapsesmage til større virksomheder rundt om i verden, og det er fantastisk at opleve, hvor stor interesse der er for sådanne produkter. Jeg skriver også artikler til forskellige medier og holder mange snapseforedrag rundt i landet.

Jeg må indrømme, at jeg har fået et fantastisk liv med disse ændringer, hvor jeg selv kan planlægge min hverdag og lave det, jeg brænder allermest for.



Siden jeg udgav min første bog om kryddersnaps i 2007, er det bestemt blevet mere hot at lave kryddersnaps og at kende planternes historie og turde sætte forskellige smage sammen, så det passer til maden. Derfor skrev jeg i 2014 snapsebogen „Kryddersnapse og hvad dertil hører“. I denne bog havde jeg selskab af kokken Carsten Kyster, så man både kan få sig en snaps, og hvad dertil hører. Carsten laver mad, så englene synger, og så gør han meget ud af, at det skal være nemt, og ligesom med snapsene er det de gode råvarer fra årstiderne, der er i højsædet.

I 2016 har jeg brugt sommeren til at skrive snapsebog nr. 3, som er en bog med 150 snapseopskrifter. I bogen er der opskrifterne fra de 2 første bøger med, samt 41 nye spændende opskrifter. Den vildeste opskrift er fra Andri på Island, som laver snaps på søltang ved hjælp af en sous vide-maskine. Fantastisk hvordan man kan mikse måden at lave kryddersnaps med en spændende metode at lave kød på fra det moderne køkken. Det er bare med at tænke ud af boksen.

Opskrifterne er opdelt i årets 4 sæsoner (forår, sommer, efterår og vinter), så du nemt kan se, hvad du kan lave hen over året. Endelig er der 2 afsnit, som omhandler snapse, der passer til julen og påsken. På den måde skulle det være nemt at gå i gang, hvis man ikke har prøvet det før. Så prøv nogle af de hurtige opskrifter, så du dermed også hurtigt kan smage på dit færdige resultat. Opskrifternes produktionstid i bogen svinger fra 30 minutter til flere år, så det er muligt at lave en snaps, hvis man skulle få uventede gæster til frokost. I den nye bog finder du mange nye spændende snapseopskrifter med bl.a. pistacienødder, martsviol, granlikør, morgenfrue, mandellikør og ikke mindst en opskrift lavet på en rypekro.

Mange af mine første snapse var brygget på én ingrediens og i de fleste tilfælde på friske råvarer. Men jeg er i de senere år begyndt at eksperimentere meget mere med smag og bruger nu også en del tørrede ingredienser. Der er masser af smag og kraft i dem også, og jeg synes, det giver nogle fantastiske snapse, hvis man tilsætter f.eks. vanilje eller lakrids til valnødde- og gransnaps.

Jeg har også erfaret, at hvis man plukker rønnebær og tørrer dem, inden de kommes i fryseren, så giver det faktisk lidt mere sødme til disse sure bær.



I Danmark er vi meget traditionelle med, hvornår vi nyder snaps. Det er kun til de 2 store højtider jul og påske, at vi nyder snaps. Jeg har det sådan, at når vi nu kan lave snaps hele året, så er det vel også meningen, at det skal nydes hele året. Min teori er, at vi ofte får for meget snaps til disse to højtider, og det ender med, at vi får lidt ondt i „håret“ dagen efter. Derfor lover vi os selv – aldrig mere snaps.



De nye trends inden for snaps gør heldigvis op med dette. Jeg kan se, at mange unge mennesker synes, det er sjovt at lave deres egne snapse med nye smage, som de også bruger til mange andre ting end til nydelse til det klassiske frokostbord. Disse snapse bliver brugt som smagsgivere i madretter, til marinering af kød og fisk, som avec til kaffen eller i cocktails. Igen et eksempel på at tænke ud af boksen.

Det kan vel siges på denne korte måde: Man skal turde sammensætte nye smage og så bruge dem til mange nye smagsoplevelser.



Endelig indeholder bogen et afsnit om, hvordan det hele startede med kryddersnaps, og du får bl.a. svar på, hvad jeg synes er den bedste måde at filtrere snapse på.

Et er at lave sine egne kryddersnapse, noget andet er, hvordan de skal opbevares, men noget helt tredje og vigtigt er, hvordan man får den bedste smagsoplevelse, når de skal nydes i glasset. Jeg vil faktisk anbefale et lidt større glas end de traditionelle små snapseglas. Det giver større mulighed for at få de forskellige smage frem. Se mere om dette på side 18. Jeg har også lavet et lille snapseleksikon, som giver dig en forklaring på nogle af de ting, som er forbundet med kryddersnaps – se mere på side 11.



Til slut vil jeg gerne sige tak til min redaktør og hele holdet bag denne bog. Min kone Annette skal bestemt også have en stor tak for sin korrekturlæsning og tilretninger af mine indforståede, nørdede sætninger. Og ikke mindst de mange mennesker, der har været med til mine foredrag eller kontakter mig på min hjemmeside eller via Facebook.

Følg mig på min hjemmeside www.kryddersnapse.dk eller via www.facebook.com/kryddersnapse
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Mange snapsehilsner og god fornøjelse med brygningen.

Niels

Sommeren 2016
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Alkoholens historie


Allerede i oldtiden fandt man ud af, hvordan alkohol skulle fremstilles ved hjælp af gæring. Når man skal fremstille brændevin med et højt alkoholindhold, så skal det destilleres. Denne viden var med stor sandsynlighed allerede kendt i Grækenland og Asien i antikken. På den tid var denne metode ikke kendt blandt vesteuropæerne, som måtte nøjes med at drikke de noget mildere ting som øl, vin og mjød.

Det var først i 1100-tallet, at Vesteuropa fik lært kunsten at destillere, og det er med stor sandsynlighed araberne, som bragte denne kunst videre.



I Middelhavsområdet brugte man den nye teknik til at destillere vin og ikke mindst fremstille grappa og raki.

Først i 1400-tallet kom metoden til Nordeuropa. I starten brugte man vin som grundlag, og når det blev „brændt“, så kaldte man det brændevin.

Nordboerne lærte i slutningen af 1500-tallet at lave brændevin på korn – muligvis af russerne eller mongolerne. Skandinaverne opdagede så nogle århundreder senere, at man også kunne bruge kartofler til at fremstille alkohol. I dag omtales de produkter, som produceres på korn eller kartofler, som brændevin.

Brændevin blev i starten brugt til krudtfremstilling og som medicin.

Indimellem bliver brændevin kaldt akvavit, som stammer fra det latinske aqua vitae, som betyder livets vand, Det kan måske forklares med, at brændevin blev brugt som medicin.

En anden form for brændevin er vodka, som er det russiske ord for vand.



Modsat vodka, som ikke er krydret, blev der ofte tilsat „helsebringende“ urter til brændevinen. Det var urter, som lokalt var nemme at få fat i, der blev brugt, og som man troede havde en medicinsk virkning mod forskellige sygdomme.

Tilsætningen af urterne havde også den opgave at mindske smagen af fusel, så „medicinen“ nemmere kunne drikkes.

I Norden var malurt og kommen populære urter til at tage den grimme smag af fusel. Englændere og hollændere benyttede hellere enebær til deres brændevin.



Brugen af brændevin som medicin blev dog hurtigt nedtonet, men dette husråd levede alligevel længe videre i den folkelige lægekunst. Brændevinen blev i stedet for nydt for fornøjelsen skyld, og apotekerne fandt i 1500-tallet ud af, at det var en givtig forretning at sælge brændevin uden at foregive, at det kunne helbrede alverdens sygdomme. Senere fandt almindelige mennesker selv ud af, at man kunne lave brændevinen på korn og ikke på den betydeligt dyrere vin.



I år 1800 var der over 2.500 lovlige brænderier i Danmark. Dette erhverv var en af landets vigtigste næringsveje. Disse brænderier lå ofte i forbindelse med købmandshandel, værtshushold, landbrug og mælkesalg. I Viborg var der 150 brænderier, Ålborg havde 101, Thisted havde 84, og i København var der 273 brænderier på denne tid.


Brændevin bliver en folkedrik

Metoden med at lave sin brændevin på korn betød, at det nu blev en folkedrik, som også blev drukket på hverdage.

Alle drak, uanset social status. Både adel og bønder var tit halvfulde allerede om formiddagen. Selv kirkens mænd var meget tørstige, og i Danmark brændte i starten af 1700-tallet 3 ud 4 præster deres egen brændevin.

Hjemmebrænderiet eksploderede, og brændevinen blev mange steder betragtet som en naturlig del af den daglige kost. Børns sygdomme blev kureret med brændevin, og børns sutter bestod på den tid af et stykke brød, der blev omviklet med et klæde, der var dyppet i spiritus.



Disse markante ændringer i omgangen med alkohol viste sig også i, at brændevin fik en social funktion, og der blev udskænket alkohol til alle former for fester i alle samfundslag.

Til specielle fester blev alkoholen ofte drukket af specielle kopper/glas, som måske var specialfremstillet til denne lejlighed.



Hvad med en brændevinssuppe? Denne suppe blev lavet af brændevin, tørt brød, sukker og vand. Den blev selvfølgelig spist med ske. Ordet suppe stammer fra det svenske ord „sup“, som oversat til dansk betyder dram. På Bornholm har de en gammel tradition med at lave „syp“, hvor der tilsættes honning i snapsen.



Det, at brændevinen blev en så naturlig del af den daglige kost, og at man stort set aldrig var helt ædru, gav også en del sociale problemer, Englænderne syntes, vi drak for meget, og havde en betegnelse for folk, der altid var berusede – „Drunk as a Dane“. Egentlig en meget god betegnelse for datidens danskere, næsten uanset alder.

Det skal dog siges, at det ikke kun var i Danmark, man havde alkoholproblemer. I flere europæiske lande blev der stille og roligt indført et statsligt monopol på at kunne fremstille brændevin. Det var her, staten fandt ud af, at der kunne tjenes penge på alkohol.

Der blev åbnet mange nye værtshuse, og sjovt nok så lå mange af dem i nærheden af kirkerne, og præsterne var rigtig gode til at lokke kirkegængerne på værtshus efter kirkebesøget. Præsterne så det som deres opgave at sørge for, at staten fik nogle ekstra indtægter ved at få kirkegængerne til at besøge det lokale værtshus.

Staten fik dog ikke fuldt ud den indtægt, man havde beregnet, da rigtig mange fortsatte med i hemmelighed at producere deres egen brændevin.

Myndighederne lavede mange razziaer, men man fik aldrig rigtig stoppet hjemmebrændingen og heller ikke drikkeriet.



Afholdenhed

Når man har omtalt brændevin og det daglige forbrug, så vil det også være naturligt at omtale afholdsbevægelsen.

I takt med at man fandt ud af de menneskelige konsekvenser ved daglig alkohol-indtagelse, så begyndte politikerne i 1800-tallet at interessere sig for problemet sammen med datidens samfundsdebattører.

Det hele startede i USA og bredte sig så til Europa. I 1900-tallet var der flere lande, som indførte totalt forbud mod spiritus, hvilket blot medførte smugling og øget hjemmebrænding. Mafiaen i Chicago og Al Capone tjente styrtende med penge på illegal spiritus under forbudstiden i 1920’erne.

I Norden var der også flere lande, som indførte forbud og restriktioner omkring spiritus, og nogle af disse tiltag er sådan set stadigvæk gældende i dag. I både Norge, Sverige og Finland kan man ikke bare lige gå til en butik og købe vin og spiritus.

I disse lande er det staten, som har monopol på dette, så I Norge skal man forbi Vinmonopolet, i Sverige er det Systembolaget, og i Finland er det Alko.

Alle disse statslige spiritusbutikker er dog på sidste blevet moderniseret, så de ligner almindelige butikker, hvor du har din indkøbsvogn med rundt, og du kan bestille alt via deres hjemmeside til senere levering.

Så i Norden er Danmark i dag suverænt det land, der har den mest liberale tilgang til salg af vin og spiritus. Vi er også det land i Norden, som har den laveste alkoholafgift, og det giver kunder i de danske butikker fra de andre nordiske lande.


Alkoholafgift i Norden





	Danmark
	150 kr. pr. liter/100 % alkohol



	Finland
	300 kr. pr. liter/100 % alkohol (40,50 EURO)



	Sverige
	470 kr. pr. liter/100 % alkohol (584 SKR)



	Norge
	595 kr. pr. liter/100 % alkohol (684 NKR)















Snapseleksikon


Her er et lille leksikon, som forklarer nogle af de ord, som relaterer sig til brændevin. Måske bliver du lidt overrasket over nogle af forklaringerne, ligesom jeg gjorde.


Alkoholprocenter

Der er ikke i Danmark en fastsat grænse for, hvor høj en alkoholprocent de enkelte alkoholiske produkter må have. Tværtimod er der en grænse for, hvor lav den må være. Disse regler findes i en bekendtgørelse af 28. oktober 1959 fra Indenrigsministereriet. Snaps skal have en alkoholprocent på minimum 30 %. Likør og bitter skal indeholde minimum 20 % alkohol.



Akvavit

Ordet kommer fra latin aqua vitae, der betyder livets vand. Det er den samme betydning, som det franske eau-de-vie og den britiske whisky. For at kunne have betegnelsen akvavit skal brændevinen indeholde minimum 37,5 % alkohol. Hvis alkoholprocenten er under dette, så må brændevinen betegnes som snaps.

Lovmæssigt er akvavit i dag defineret i henhold til Europa-Parlamentets og rådets forordning (EF) Nr. 110/2008 af 15. januar 2008. Om definition, betegnelse, præsentation og mærkning af samt beskyttelse af geografiske betegnelser for spiritus er følgende beskrevet i Bilag II – Spiritus, punkt 24: Akvavit eller aquavit


	Akvavit eller aquavit er spiritus med kommen- og/eller dildsmag, der er aromatiseret ved anvendelse af et urte- eller krydderidestillat.


	Akvavit eller aquavit har et minimums-alkoholindhold udtrykt i volumen på 37,5 %.


	Der kan tillige anvendes andre naturlige aromastoffer og/eller naturidentiske aromastoffer som defineret i artikel 1, stk. 2, litra b), nr. i) og ii), i direktiv 88/388/EØF og/eller aromapræparater som defineret i artikel 1, stk. 2, litra c) i samme direktiv, men de pågældende drikkevarers aroma skal for en stor dels vedkommende hidrøre fra destillater af kommen (Carum carvi L.) og/eller dildfrø (Anethum graveolens L.), og tilsætning af essensolier er forbudt.


	Bitterstoffer må ikke påvirke smagen afgørende; tørstofindholdet må ikke overstige 1,5 g/100 ml.






Bjesk

En bjesk (af besk) er det vendsysselske dialektord for en bitter. Det har i de senere år vundet indpas i rigssproget og er nu optaget i Nudansk Ordbog, hvor det bliver stavet: bjesk. Ordet skal dog udtales med tydeligt æ og uden stød. En vendsysselsk bjesk er egentlig en malurtbitter, og på værtshusene i Vendsyssel har det været en skik, at der blev skænket af en flaske med en kvist malurt i. Det forbød toldvæsenet i 1961, og det blev der talt meget om den vinter. Dette forbud slog dog aldrig helt igennem, da de fleste kroejere mente, at det forbud først skulle træde i kraft, når det nuværende lager slap op. Så vidt vides er det endnu ikke sluppet op, da man mange steder hældte nyt alkohol på flaskerne hver aften.



Brændevin

Ordet kommer fra det tyske Branntwein. Det ses første gang nævnt i Norden i svenske dokumenter fra 1400-tallet. I Danmark ser vi det først nævnt i sidste halvdel af 1500-tallet. I den ældste danske kogebog fra 1616 var det at lave brændevin en normal husmorsyssel fuldt på linje med bagning og brygning af øl. Brændevin blev en meget populær folkedrik, og de historiske overleveringer giver nærmest det indtryk, at nationen stort set ikke var ædru i de følgende århundreder.

Kommen eller malurt var i gamle dage ofte en ingrediens i de fleste danske brændevine, da brændevinen ofte smagte kraftigt af fusel.

Det er smag og behag, hvordan serveringstemperaturen skal være. Jo køligere ens snaps er, jo flere smagsnuancer går man glip af.

Brændevin med stort indhold af kommen nydes ofte iskold, og min teori er, at da der er rigtig mange mennesker, som ikke kan lide denne smag af kommen, skal ens brændevin være iskold, så smagen af kommen er mindst dominerende.

Jeg har observeret, at sådanne kommensnapse ofte drikkes i ét hug, og at man bagefter straks tager en tår øl, så smagen af kommen kan blive skyllet helt væk.



Dram

Dette ord kommer af det græske ord drakme, som betegner vægtenheden 4,25 g. Apotekerne benyttede sig af denne vægtenhed, når de solgte brændt vin. Man kan dermed veje sig frem til, at der går ca. 5 apotekerdramme til en alm. flaske. Ordet findes også på engelsk, og skotterne kalder i daglig tale deres whisky for en dram.



Kaffedrivere

På Bornholm drikker man ikke kaffepuns, men man nyder snapsen efter kaffen, og så kaldes den en kaffedriver.



Kærnemælks-bjæsk

Ved Hjørring broderlige Skyttelaugs årlige fugleskydning er der tradition for, at brødrene, når andendagens skydning skal begynde, indtager en kærnemælks-bjæsk. Den består af kold kærnemælk og malurtbitter, og den hævdes at styrke øjenmusklerne.



Medicin

Tidligere var brændevin en apotekervare, som man mente kunne helbrede forskellige sygdomme. Senere fandt man ud af, at det ikke var tilfældet, men her er et par sjove historier: For at medicinen skulle virke, måtte man indtage den straks om morgenen og helst på fastende hjerte. Det er nok derfor, at Holbergs Per Degn, da han bliver budt på øl, siger, at han nok hellere må tage et glas brændevin – da det er for tidligt at drikke øl. Det at tage brændevin på fastende hjerte om morgenen tog overhånd, så Christian III i 1551 måtte forbyde udtapning på helligdage, da folk tit mødte fulde op i kirken. Det skulle så komme fra Christian III, som faktisk døde af druk. Hvis man ikke fejlede noget, var det helt sikkert klogt at forebygge. På Sjælland skulle man efter et godt måltid mad altid have en snaps „for at grødhesten ikke skulle ride en“. I Vendsyssel måtte man have én bjesk, hver gang man passerede rindende vand.



Rakkerglas

Det er et snapseglas, som man på gårdene og kroerne i gamle dage havde stående til rakkerne. Der var nemlig ikke nogen, som ville drikke af det samme glas, som var brugt af en rakker. Disse glas var ofte beskadiget og evt. forsynet med en fod af træ.



Snaps

Dette ord kom først i brug omkring 1800. Det er lånt fra det tyske Schnaps, som oprindeligt betød en mundfuld.



Udtryk for at drikke brændevin

Når man taler om udtryk for en flaske brændevin, har man f. eks brugt følgende udtryk: lytte til lærkens trille, lytte til gøgens kukken, at lirke ved Glar-Maren, at kvæle abekatten, at tjære kamelen, at fugte en tør plet eller slukke en gnist i halsen.



Udtryk for en genstand

Så er der de specielle udtryk for en genstand, som er: bitte søm, dingleolie, doktor, dram, gewesen, gibbernakker, hivert, hybenkradser, hjertestyrkning, næsevarmer, opstrammer, promillevand, snaps, snudestrammer, øjendråber osv.



Undskyldninger

Her er nogle herlige undskyldninger for, at man er nødt til at få en brændevin mere: en lille en til halsen, til den hule tand, til hjemturen, for helbredet eller på falderebet. En enkelt bjesk kan man blive halt af, og så må man have en til det andet ben. Hvis man drikker en bjesk af de små glas (= 2 cl), kaldes det en enspænderdram. Får man en dobbelt, er det en bjesk i legemsstørrelse.





Fremstilling af kryddersnaps

Det er forholdsvis enkelt at lave sin egen kryddersnaps. Du skal bruge et henkogningsglas, alkohol og plantemateriale. Når du skal lave snapsen, tager du dine planter og krydderier, kommer dem i et glas og hælder alkohol over og lader derefter blandingen trække.
Her er lidt gode råd om valg af alkohol, trækketider, filtrering, sødning m.m.
Valg af alkohol
Kryddersnaps kan laves på forskellige typer alkohol. Brøndum klar og original, vodka og finsprit. Rigtig mange laver kryddersnaps på Brøndum-snaps, men jeg foretrækker at bruge vodka, fordi den har en neutral smag og derfor ikke giver kryddersnapsen en sprittet smag, som Brøndums snapse godt kan, fordi der selv i en Brøndum er tilsat lidt smagsstoffer. Opskrifterne i bogen er lavet på vodka, men hvis man foretrækker finsprit, skal man være opmærksom på, at det er nogle andre trækketider, da det, der for eksempel skal trække en uge på vodka, er færdigt på få timer på finsprit. Det er meget svært at styre udtrækningsprocessen med finsprit, fordi det går så hurtigt, og jeg foretrækker vodka, fordi processen er lettere at styre. Derfor er alle opskrifter i denne bog baseret på vodka, og hvis du bruger andet, må du smage dig frem og eventuelt se, om du kan finde oplysninger andetsteds.

Du kan bruge alle former for glas til at lave udtræk, det skal bare have et tætsluttende låg. Dog frarådes det at bruge gamle sildeglas, fordi sildesmagen kan sætte sig i snapsen.

Når du vælger alkohol, skal du være opmærksom på alkoholprocenten. Det reelle spiritusindhold afgør nemlig ikke bare mængden, men også arten af de stoffer, der trækkes ud i kryddersnapsen.









EPUB/xhtml/nav.xhtml


    

            Indhold



            

                		Titel



                		Forord



                		Alkoholens historie



                		Snapseleksikon



                		Fremstilling af kryddersnaps



                		Tænk ud af boksen



                		Snapseurter og giftige planter



                		Forår



                		Sommer



                		Efterår



                		Vinter



                		Jul



                		Påske



                		Plukkeoversigt



                		Om forfatteren



                		Kolofon



                		Opskriftsoversigt



                		Om "150 kryddersnapse"









        

            Guide



            

                		Forside



                		Titel



                		Tekstens begyndelse













		i



		ii



		iii



		iv



		1



		2



		3



		4



		5



		6



		7



		8



		9



		10



		11



		12



		13



		14



		15



		16



		17



		18



		19



		20



		21



		21



		21



		22



		22



		22



		23



		23



		23



		24



		24



		24



		25



		25



		25



		26



		27



		28



		29



		30



		31



		32



		33



		34



		35



		36



		37



		38



		39



		40



		41



		42



		43



		44



		45



		46



		47



		48



		49



		50



		51



		52



		53



		54



		55



		56



		57



		58



		59



		60



		61



		62



		63



		64



		65



		66



		67



		68



		69



		70



		71



		72



		73



		74



		75



		76



		77



		78



		79



		80



		81



		82



		83



		84



		85



		86



		87



		88



		89



		90



		91



		92



		93



		94



		95



		96



		97



		98



		99



		100



		101



		102



		103



		104



		105



		106



		107



		108



		109



		110



		111



		112



		113



		114



		115



		116



		117



		118



		119



		120



		121



		122



		123



		124



		125



		126



		127



		128



		129



		130



		131



		132



		133



		134



		135



		136



		137



		138



		139



		140



		141



		142



		143



		144



		145



		146



		147



		148



		149



		150



		151



		152



		153



		154



		155



		156



		157



		158



		159



		160



		161



		162



		163



		164



		165



		166



		167



		168



		169



		170



		171



		172



		173



		174



		175



		176



		177



		178



		179



		180



		181



		182



		183



		184



		185



		186



		187



		188



		189



		190



		191



		192



		193



		194



		195



		196



		197



		198



		199



		200



		201



		202



		203



		204



		205



		206



		207



		208



		209



		210



		211



		212



		213



		214



		215



		216



		217



		218



		219



		220



		221



		222



		223



		224



		225



		226



		227



		228



		229



		230



		231



		232



		233



		234



		235



		236



		237



		238



		239



		240



		241



		242



		243



		244



		245



		246



		247



		248



		249



		250



		251



		252



		253



		254



		255



		256



		257



		258



		259



		260



		261



		262



		263



		264



		265



		266



		267



		268











EPUB/images/image_002.jpg






EPUB/images/cover.jpg
](j?)727191?1?

SNAPSE

aret rundt

-~

| JOHONIY 90O LAYVHANIT

NIELS STARUP





EPUB/images/image_006.jpg


EPUB/images/image_007.jpg
ol ¢

Hag
Qe (0
(Opnzesgard)
my

Ove
. og kaldes fof

e

unde de

: der kvinder”

e erbrugt! ol
> ]

i hvidvin






