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            De gode, stærke drikke
   

         
Danskerne er et ædrueligt folk. Vort årlige forbrug var i 1990 omkring 18 mil. liter spiritus plus 4 mil. hentet med hjem fra rejse. Så til hver enkelt dag bliver der ikke ret meget. Tænk på hvor surt og koldt det kan være i de mørke vintermåneder. Der må en bitter til for at komme til hægterne. Husk også på de 52 søndage, som vi skal holde i ære ved at gøre dem lidt festligere for os selv og vore kære. Vi er et af de få lande i verden, der har et ordentligt sildebord. Enhver ved, hvad det nødvendiggør.
Det er kun en af de mange anledninger, der eksisterer. Tilværelsen er fuld af anledninger. Bryllupsdage, jubilæer, fødselsdage, barnedåb og konfirmation, jul og nytår. Og så skal man i øvrigt ikke være principrytter. Hvem siger, at der overhovedet behøver at være en anledning?
Over halvdelen af det, vi drikker, er snaps. I Aalborg har man altid 2 millioner liter 100% ren alkohol parat. Det, der ikke krydres til snaps, forvandles til bittere. Danskerne drikker mere end 4 millioner liter bitter om året. Omkring 20% af de stærke varer, vi drikker, er den type. Andre 18% er whisky. Længere nede i rækken kommer likører, der er lidt mere populære end cognac.
Som Danmark er omgivet af vand på alle sider, ligger det også i midten af de alkoholiske strømme. Vi er glade for det hele, mest for øllet, men vinen vinder godt med. Øl og vin er blevet hverdagsdrikke, men spiritus er luksus. Det er ikke som i længst forsvundne dage, da Jeppe på Bjerget sagde til Jakob Skomager: »Nej, ikke brændevin i dag. Det er ikke for at være storagtig, men fly mig et glas mjød.«
Vi har den præcise dato for brændevinens forvandling til luksusdrik. Anno 1917 steg en flaske Rød Aalborg i pris fra 99 øre til 11 kroner. Det var, fordi der var for mange Jepper. Karl Marx, socialismens historiske fader, der under krigen mod Preussen i 1848 ikke var Danmark venlig stemt, betegnede vor nation som halvciviliseret og barbarisk. Danmark var, sagde han, en stat, hvis befolkning permanent var bevidstløs af druk.
Misbrug hører ikke mere til dagens orden. 90% har et fornuftigt forhold til spiritus. Vi har den lykke at leve i et land, hvor der ikke er fastsat bestemte drikke- og afholdstider af staten. Vi er bedre stillet end eskimoerne på Grønland i gamle dage, hvor der kun blev skænket snaps ud på kongens fødselsdag. Når fangerne fik den ved butikkens disk, løb de hjem med den stærke drik i munden og lod den gå på omgang i familien. Det var samfundssind. Alkohol er noget, man skal være fælles om, hvilket naturligvis ikke skal hindre, at man tager »en lille én« at sove på eller bruger en morgensnaps, som mange ældre gør for at få gang i systemet.
Alle ved, at de gode dråber gavner både sjæl og legeme. At læse om alkohol gavner på flere måder, end De tror. Det giver et indtryk af menneskets brogede historie gennem årtusinder. I et leksikon kan man søge kontant viden om et enkelt emne. Men et overkommeligt leksikon som dette kan man også læse fra første til sidste stikord. Gør man det, vil man høre om dagligdagen hos kulturfolk, der levede for årtusinder tilbage, man vil komme til Mesopotamien og Aztekernes rige, man vil høre om slaveriets gru, om den mirakuløse måde, på hvilken sømændene reddede sig fra langfartens mangelsygdomme i sejlskibstiden. Man vil lære, hvordan munkene i deres klostre syslede med urter og mystiske drikke for at besværge pest og andre soter, om hellige brødre, der blev jaget på flugt, om religionskrige, der skabte gudedrikke, om fattigdom, overtro, sheiker, maharajaer og beskedne købmænd, hvis navne nu er på alles læber, hundrede år efter deres virke.
Det er spændende at se, hvad der gemmer sig bag de drikke, vi nyder sammen i hyggelig stund. Man bør vide lidt om dette element i vor kultur på samme måde, som man gerne skulle vide noget om kunst og videnskab. Hvad alkoholen angår, begyndte det hele med, at man søgte efter guld. Den arabiske guldmager Jabir Ibn Hayyan siges at være den første, der destillerede vin til alkohol. Men den spanske alkymist Arnaud de Villeneuve (1250-1314) var manden, der gav os recepten på livets vand. Han troede, han havde skabt et vidunderligt lægemiddel, og sagde:»Om et menneske mister mælet ved døden, da giv ham brændevin i munden. Flux kommer han til tale.«
Vi har siden lært, at alkohol ikke kan genopvække døde. Til gengæld kan de ædle drikke gøre livet bedre for de levende. Det kan vi læse om i bibelhistorien, hvor den vise Salomon siger: »Giv stærk drik til den, der er bedrøvet i sjælen og for at lindre og berolige det rastløse sind. Giv den stærke drik, når du vil skænke glæde og velbehag.«
Alkoholen er Guds gave. Og at mennesket har behandlet den med behørig respekt, vil enhver kunne se ved at læse om, med hvilken ildhu de gode dråber er blevet forædlede og forfinede for at berede vore ganer den størst mulige nydelse.
 
   
ABRIKOS-LIKØR - Fremstilles ved at udtrække smagsstofferne af modne abrikoser med druebrændevin og hertil føje lidt kerne-ekstrakter og Eau-de Vie (s.d.). Mest kendt er Abricontine fra det franske likørhus Garnier, der sælger sine produkter i fantasifulde flasker. Desuden Marie Brizard »Apry« og Bols Apricot Brandy.
ABSINTH - En spirituøs drik, krydret med anis og malurt (artemisia absinthium), udviklet i det 18. århundrede af dr. Ordinaire, en franskmand, der boede i Svejts. Han solgte sin recept til Henri Louis Pernod i 1797. Den grønne drik blev forbudt i Frankrig i 1915, fordi den indeholdt skadelige stoffer, men Pernod laver fortsat en drik af lignende karakter. Se også Ricard og Pastis. Absinth, der indeholdt 68% alkohol, blev kaldt den grønne muse, fordi kunstnere som Picasso og Toulouse-Lautrec var kendt som store yndere af den stærke drik.
ADVOCAAT - Se Æggelikør.
ASKELEJE–AKVAVIT - Et produkt fra De danske Spritfabrikker, en yndefuld 40% snaps, der næsten kan drikkes som aperitif.
AKVAVIT - Efter latin aqua vitae (livets vand). Det franske Eau-de-Vie, det gæliske uisgebeatha, der er roden til ordet whisky, har samme betydning. Det portugisiske aguadente og det spanske aguardiente (af aqua= vand og ardente = brændende) svarer til den italienske drik grappa og den franske marc (man hører ikke c’et i udtale). Se disse.
ALAMBIC – Destillations-apparat. Navnet er af arabisk oprindelse.
ALBADO – Cubansk orange- og rom-likør.
ALBICOCCA – Italiensk abrikoslikør.
ALKOHOL – De ædle drikke, som digterne besynger, kaldes af kemikere ætylalkohol eller ætanol og skrives med følgende tegn C2
      H5
      OH. Siden stenalderen har man kendt til alkoholen, omend ikke i dens koncentrerede former. De gærede drikke, man har drukket, har som basis haft både frugt og korn. Det primitive menneske drak betydelige mængder af alkohol, især som led i religionsudøvelse. Fra Mesopotamien har man skrifter, der fortæller, hvordan man gærede vilde bær i stor skala til religiøse fester. Men i optegnelserne står der: »Man kan også drikke det for selskabs skyld«. Denne oplysning er 5.000 år gammel. I samme skrifter fortælles om alkoholens skadevirkninger (sproget bliver forvirret, øjnene får et vildt udtryk). En rus behandles med en medicin, der skal indtages om morgenen, før nogen har kysset drukkenbolten. Drikken bestod af olie, vin og udtræk af lægende urter, altså en slags morgenbitter. Fra Ægypten har man i tiden omkring år 1600 f.Kr. (17. dynasti) fundet mange inskriptioner på papyrusruller om drukkenskab. Det blev ikke anset for anstødeligt, heller ikke når det drejede sig om kvinder. I et ægyptisk værk fra den tid står: »Lad det ikke gå sådan, at du drikker en hel krukke vin, thi da falder du og brækker et ben, og ingen vil give dig en hjælpende hånd«. I kinesiske skrifter fra år 650 f.Kr. står: »Mennesket kan ikke klare sig uden alkohol. Derfor skal det ikke forbydes, men der skal advares mod misbrug«. Ved de græske symposier blev alkoholen betragtet som en inspirerende drik. Romerne spredte vindyrkningen over Europa. Da destillaterne kom, blev de betragtet som lægemidler.
Læs videre om alkoholens historie under Likører, Bittere, Brændevin, Whisky, Cognac. Ordet alkohol kommer fra det arabiske alkuhl, der er navnet på haremsskønhedernes øjensværter. Senere gik det over til at betyde »det egentlige« for at ende med at blive betegnelsen på vinens og de destillerede drikkes egentlige substans.
ALKOHOLPROCENTER – I Danmark drejer alkoholprocenter sig først og fremmest om, hvor svage f.eks. forskellige alkoholiske drikke må være. Akvavit skal holde mindst 30% alkohol, likør og bitter 20%. Almindeligvis ligger alkoholprocenten i snaps, whisky, cognac m.m. på 40% med små variationer i begge retninger.
ALPESTRA – Italiensk likør fremstillet på urter fra alperne.
ALSACE – Alsace er specielt kendt for sine frugtbrændevine (se Eau-de-Vie). Man byder på ikke mindre end 20 forskellige sorter, nemlig Kirsch (kirsebær), Quetsch (sveskeblomme), Framboise (hindbær), Poire William (pære), Fraise (jordbær), Eglantine eller Gratte-cul (hyben), Prunelle (slåen), Alisier (tarmvridrøn), Sorbier des oiseaux (rønnebær), Mure sauvage (brombær), Sureau des buissons (hyldebær), Myrtille (blåbær), Baie de houx (kristtorn), Prune (blomme), Abricot (abrikos), Coing (kvæde), Reine claude (reine-claude), Mirabelle (mirabel), Pomme golden (gyldent æble). Man har også Poire William med en hel pære i flasken, hvilket man opnår ved på et tidligt tidspunkt at føre pærerne ind i flasker, der hænges op på træet. Frugtbrændevine er dyre, bl.a. fordi der medgår megen frugt. Til en liter hindbærsnaps går der 4 kg frisk frugt. Frugtbrændevine som kristtorn og rønnebær er ved at forsvinde, fordi det er for vanskeligt at skaffe råmateriale. Frugtbrændevinen er holdbare, blot de holdes tillukkede. Flaskerne skal stå op, og de må ikke udsætes for sollys.
AMARETTO DI SARONNO – Denne mandellikør blev første gang fremstillet år 1525 i byen Saronno. Under genopbygningen af byens kirke boede en kunstmaler Bernardo Luini på stedets kro, der ejedes af en ung enke. Maleren brugte hende som model for et madonnabillede. Herfor blev hun så taknemmelig, at hun tilberedte ham en drik af abrikoskerner udblødt i brandy. Den blev inspirationen til mandellikøren Amaretto di Saronno, der specielt egner sig til at gøre isdesserter og frugtdesserter mere tillokkende samt som kaffe-ledsager. 28% alkohol.
AMARO – Italiensk for bitter (s.d.). AMER PICON – Fransk likør, lanceret i 1835 af en destillatør knyttet til den franske hær i Algeriet. Lyserød med orangesmag. 21% alkohol. ANESONE – Italiensk drik svarende til Pastis (s.d.).
ANGELICA–LIKØR – Likør, baseret på angelica-rod. Ansås for at være virksom mod pest. Fremstilles i Spanien og Californien samt i Tyskland, hvor den har en let bitter karakter.
ANGELS’ SHARE – Se Englenes andel.
ANGOSTURA – Bitter, opfundet af dr. Siegert, en franskmand, i begyndelsen af dette århundrede. Navnet kommer fra den by, der i dag kaldes Ciudad Bolivar i Venezuela. Drikken blev meget udbredt i den amerikanske forbudstid (1919-33), fordi bittere da blev klassificeret som medicin, altså en alkohol, det var tilladt at drikke for helbredets skyld. Angostura blev navnlig tidligere brugt til med et par dråber at sætte kulør på en snaps, til at give en portvin ekstra aroma, i »pink gin« og i champagne-cocktails.
APERITIF – En drik, man indtager før måltidet eller i en ledig eftermiddagstime. Ordet har forbindelse med det italienske aperto (åben). Der er altså tale om en »mave-åbner«, en drink, der skal forberede måltidet, i modsætning til en »digestif«, der hjælper med at få det fordøjet. At en aperitif stimulerer mavesafterne, har man vidst siden 1833, da den amerikanske militærlæge William Beaumont offentliggjorde sine forsøg med den kanadiske pelsjæger Alex St. Martin. Martin havde en mavefistel efter et skudsår, og ved at anbringe en kikkert i dette hul kunne Beaumont se, hvordan en »lille en« fik mavesafterne til at stige. En aperitif bør være relativ let og behagelig. Tager man for hårdt fat fra starten, risikerer man at ødelægge resten af festen. Se også Cocktail.
ARMAGNAC – Et fransk destillat i kvalitet på højde med cognac (s.d.). Området ligger syd for Bordeaux, ikke langt fra Pyrenæerne. I området i Cascogne, kan man besøge det slot, hvor d’Artagnan blev født. Musketererne stammede herfra. Handelen med brændevin går tilbage til det 16. århundrede. Området gennemstrømmes af Garonne, men i Bordeaux ville man ikke tillade flodtransport af vinene herfra. Det var årsagen til, at vinene på stedet blev destilleret til alkohol, der af hollandske handelsmænd blev ført nordpå til berigelse og stabilisering af andre vine.
I indeværende århundrede har Armagnac fremstillet ædle brændevine, og fra 1909 har man haft sin egen appellation. Der er tre produktionsområder, Le Bas-Armagnac med overvejende sandet jord, Le Ténarèze med ler- og kalkholdig jord og Haut-Armagnac. Armagnac kan sælges under disse tre appellationer, men også under fælles-appelationen Armagnac. Druesorterne er St. Émilion, Colombard og Folle Blanche. De hvide vine, der fremstilles heraf, destilleres inden den 30. april efter høståret. Destillationsprocessen er speciel og resulterer i en alkoholprocent på 72, der under lagringen reduceres til 40, dels ved alkoholfordampning, dels ved gradvis tilføjelse af vand, til den ønskede alkoholstyrke på 40% er nået.
Lagringen foregår på egefade, der rummer 400 liter, og herunder får armagnac’en sin duft af jord og skov, sin vildt-aroma, som den er kendt for. Når den lagrede armagnac er nede på en alkoholstyrke på 40%, begynder sammenstikningen af brændevine af forskellig alder og oprindelse. Unge og ældre forenes. Blandes et produkt, der er 30 år, med et andet, der er 4 år, angives alderen til 4 år. En trestjernet Armagnac er mindst et år. Det samme gælder benævnelser som Monopole, Sélection de Luxe o.lign. Betegnelserne VSOP, Napoléon osv. har samme betydning som i Cognac-området (s.d.). Armagnac har en gylden farve. Årsproduktion er 20 millioner flasker.
ARRAK – Ordet er arabisk og betyder saft. Arrak er en brændevin, fremstillet på ris og palmesaft på Java, Ceylon, i Ægypten og andre steder. Arrak har en gullig farve, og smagen er bittersød. Anvendes bl.a. til fremstilling af Punch (s.d.).
ASBACH URALT – Udmærket tysk brandy, lagret på egetræsfade. Asbach Uralt er en Weinbrand i modsætning til de ringere kvaliteter på tysk brandy, der kaldes Branntwein aus Wein.
ASHANTI GOLD – Chokolade-likør. Peter Heering eksport-mærke.
AURUM – Gylden italiensk 40% orange-likør.
AVERNA – Sødlig og fyldig bitter, der markedsføres af Vingros i Helsingør. Bitteren kaldes populært »den lille sicilianer« og bygger på 130 år gamle urte-recepter.
 
   
BARCARDI – Der findes i hundredvis af rom-mærker. Bacardi er det mest kendte. Startede i Cuba, men har nu destillerier mange steder. Bacardi har gjort en særlig indsats for at gøre den lette lyse rom populær. Bruges især til blandingsdrikke.
BAILEY’S IRISH CREAM – Populær likør, baseret på irsk whiskey, chokolade og piskefløde.
BÉNÉDICTINE – Benediktinermunken Dom Bernardo Vincelli udviklede denne likør i 1510, og den blev kendt som et middel mod malaria. Urterne til likøren blev fundet i området omkring klostret Fecamp i Normandiet, der blev ødelagt under den franske revolution. Recepten blev dog bevaret, og likøren er nu en af de navnkundigste i verden (se D.O.M.). Bénédictine er baseret på cognac. Med urtetilsætning og lagring varer det syv år, før en likør kommer på markedet. Der er et bemærkelsesværdigt stort salg af Bénédictine i Malaysia. De kinesiske arbejdere i tinminerne må ofte arbejde i knæhøjt vand og bruger likøren som et middel mod gigt.
BERGAMOTTE-LIKØR – Gyldegrøn tysk likør, fremstillet på Bergamottepærer fra Lilleasien.
BERGER – Se Pastis.
BIMPEL – Trædunk til opbevaring af brændevin. Ordet har forbindelse med pimpe.
BITTER – Som navnet antyder, er det en bittert smagende drik, der antages at have visse medicinske og opkvikkende egenskaber. Man taler om helbittere, der har en meget medicinsk smag, og halvbittere, der virker sødere og federe. Den mest udbredte bitter i Danmark er Gammel Dansk. Jägermeister er ligeledes meget populær. Andre kendte bittere er f.eks. Fernet Branca, Boonekamp og Underberg (s.d.). I dag drikkes bitter for fornøjelse, som stimulans og bruges som smagsingrediens i andre drikke. Et ældre ord for bitter er Eliksir (s.d.). Se også Likør, Tinktur, Angostura, Campari, Von Oosten og Krabask.
BITTER – (historisk) - Titusinder af danskere starter dagen med en bitterj. En, de har købt i en butik, eller en, de selv har blandet. Sådan har det ikke altid været. Bitter-interessen begyndte på ny for ca. 25 år siden. Den er stadig i udvikling. I dag er der mindst 75 forskellige bittere på markedet og der kommer stadig nye.
Ingen ved, hvorfor bitteren atter er blevet moderne. En apoteker i Randers, Kabell, fik i fjerne tider succes på at lave Køsters mavebitter, og længere tilbage har bjæsken en historie. I mange år var der næsten ingen, der drak bittere. Det var i den periode, hvor man troede på videnskaben og lægerne.
Nu er de gamle husråd kommet på mode igen. I hvert fald har de færreste noget imod at være deres egen naturlæge, når det gælder om at forebygge.
Rejselivet har også givet bitteren et opsving. Mange mener, at den daglige dosis beskytter mod maveonder og forebygger fordøjelsesbesvær. Den første moderne danske bitter, Gammel Dansk, kom i 1964. Det er stadig den, der drikkes mest. Siden har mange sluttet sig til den hårde kerne af bitterdrikkere.
Enhver bitter bygger på hemmelige recepter. Blandt de stoffer, der bruges, er myrrha, harpiks, malurt, rønnebær, unge poppelknopper, galangarod, anis, lakrids og mange andre. En smule er indsamlet, men tro ikke, at den lille blå gentian, der (under navnet enzian) vokser over hver tredie familieforsørger brændevinsbrænder i forbindelse med krohold, købmandsforretning o.lign. Desuden var der talrige smug- og hjemmebrænderier. I København leverede 273 brænderier anno 1800 fire millioner liter brændevin til byens 100.000 indbyggere. Efter de nye beskatningsregler reduceredes antallet af spritfabrikker, så De danske Spritfabrikker fik et monopol. Spritfabrikkernes koncession fra 1923 på fremstilling af gær og sprit ophørte i 1972, hvor der blev fri adgang til at producere akvavit. Mange har benyttet sig af dette, men spritfabrikkerne har sammen med Svendborg Vinkompagni (i dag Danica Vinimport), der ligesom spritfabrikkerne ejes af Danisco, det altovervejende marked, over 90%.
BRÆNDEVIN – Ordet kommer fra tysk Branntwein. Oprindeligt forbandt man udelukkende ordet med korn-og kartoffelbrændevin. Siden 1857 har det været betegnelsen for alle destillerede drikke.
BRØNDUM, ANTHON – (1809-73) – har givet navn til Brøndum Kummenaquavit. Foregangsmand inden for den danske destillationskunst. Udgav en håndbog i brændevinsbrænding. Havde eget brændevinsbrænderi i København, indtil det i 1893 blev overtaget af De danske Spritfabrikker.
BYRRH – Sydfransk aperitif, komponeret 1866 af en fårehyrde i Pyrenæerne.
BÄSKA DROPPAR – Svensk bitter med malurt, 43% alkohol.
 
   
CACAO–LIKØR – Cacao-likør, chokolade-likør, kaffe-likør o. lign. fremstilles mange steder i verden. Smagsstofferne i kakao- eller kaffebønnerne udtrækkes af bønnerne ved hjælp af alkohol. Créme de Cacao kan fås både farveløs og med en brunlig kulør. Den fineste Cacao kom oprindeligt, dvs. for ca. 100 år siden, fra Venezuela – fra Chouaodalen, der nu indgår i hovedstaden Caracas. Dengang lå dalen en snes kilometer fra centrum, og det var munke, der dyrkede cacao-bønnerne. I dag bruges Chouao som navn for alle cacao-bønner fra Venezuela. Foruden Cacao-likør har man i England udviklet en Royal Mint-Chocolate-Liqueur. Manden bag den er Peter Hallgarten (født 1931), som er fader til forskellige likører, bl.a. whiskylikørerne Glent Mist og Irish Mist. Han fortæller i en bog om sine likører, at det er lige så vanskeligt at fremstille en likør som det er besværligt for en komponist at udarbejde sit værk for orkester. Det er meget afgørende, i hvilken rækkefølge man føjer likørens bestanddele sammen. Det kan drille, og mange gange opnår man derfor ikke det forventede resultat. Det var en ren tilfældighed, der efter adskillige, mislykkede forsøg førte til den vellykkede chokolade-pebermynte-likør. Man kan også lave likør af udtræk fra kokosnødder, mandler, abrikos-og fersken-kerner m.v.
CALORIC – Se Punch.
CALVADOScognacarmagnac
Destillationen foregår ved to opvarmninger. Efter den anden destillation bruger man kun den midterste del af destillatet. Det har en alkoholstyrke på 70%. Ved denne destillation beholder drikken alle sine duft-elementer.
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