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... hur man kryddade sitt brännvin.

Snart började jag experimentera för at få en

personlig uppfatning av kryddningen...

(Sandklef 1947)
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01 FORORD

For nogle år siden samlede en gruppe studiekammerater sig i en københavnsk studenterhybel til brunch på Ndr. Fasanvej. Den formiddag var der en slåensnaps tilstede, der var bestilt til lejligheden. På vejen ned igennem flasken kom de i tanke om, at det måske var en idé, at de selv prøvede at lave kryddersnaps. Den førte til et forslag om et praktisk kursus på Samsø. Og det rejste så igen spørgsmålet om en introduktion, som endte med at blive til denne lille bog. Den fremhæver, at en velsmagende og rigtigt lavet kryddersnaps hører til blandt de ædle drikke, som fx cognac, whisky og rom.

Der er interesse for kryddersnaps blandt studerende, bogorme, nørder* og læseheste med liv i. Men da det ikke er helt enkelt at lave en god kryddersnaps, må der forberedelse til. En kommende snapsemester må kende til lidt af hvert. Prøv bare at se indholdsfortegnelsen igennem.

Kompendiet er opdelt i stykker, som hver især udgør en betydningsfuld brik i den praktiske forberedelse, fremstilling og håndtering af kryddersnapsen. Stykkerne indeholder klart nok væsentlige oplysninger om deres emne, men samtidig udlægges spor til et videre selvstudium i form af nøgleord og søgeord inden for forskellige fagsprog, samt links og henvisninger til mere eller mindre relevant litteratur. Kompendiet er på den måde blevet til både et puslespil og til en fremmedfører.

Udvalgte fremmedord er forsynet med en asterisk (*), der henviser til noget mere i en ordforklaring bag i kompendiet. Der finder du også en oversigt over tegn, forkortelser og akronymer*. Endelig er der også en liste med henvisninger til mere eller mindre relevant litteratur.

Et skønsomt udvalg af kloge mennesker, der har – eller har haft – historisk betydning for fremstillingen af kryddersnaps, er kort omtalt i fodnoter på de sider, hvor de nævnes. De venlige mennesker, der har hjulpet med selve kompendiet*, vender vi tilbage til på dets sidste sider i en efterskrift (stk. 31).

Kompendiet* er selvfølgelig et partsindlæg. Der er mange andre tilgange til kryddersnaps end dem, som omtales her i kompendiet.

Der skal altid være plads til forbedringer. Vi vil gerne opfordre læserne til at sende kritik og ros, modsigelse og anerkendelse, samt i det hele taget konstruktive forslag, til Per Vagn-Hansen pvh@dadlnet.dk eller Mathias Stilling mathias.stilling@live.dk.


02 MENING I DE SMÅ GLAS

Det at finde frem til noget meningsfyldt i livet og tilværelsen er en af vore største udfordringer og fineste livskunster – også i det små, som når det drejer sig om kryddersnaps. Det er en betydningsfuld eksistentiel udfordring for os alle at bringe kryddersnapsen op i en meningsfuld flyvehøjde ved at "hælde mening i de små glas".
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Din kryddersnaps får først en dybere mening, når du forbinder den med gode tanker, der rækker ud over dig selv, og deler dem med andre, når du udbringer en skål. Her står en kryddersnaps oven på Platon1 , Aristoteles 2 og Marcus Aurelius3 , men (meget) mindre kan også gøre det!



(Foto: Forf.)

Det gør du ved at binde snapsen sammen med de værdier, tanker, håb og ideer, som du ønsker at dele, når du udbringer en skål – med eller uden klink (stk. 7). Men hvad kan du så "hælde i glasset"? Jo, du kan uden betænkelighed tage udgangspunkt i de tanker, som mennesker gjorde sig i antikkens Grækenland. Fra den gang og helt op i vor tid, har man erkendt, at det er de gode handlinger, der gør mennesker til gode mennesker (Aristoteles 2009). Dette grundsynspunkt har vist sig at have en enestående slidstyrke. Og det ser ud, som om vi også i vor tid (i den grad) har brug for holdbare synspunkter, der rækker ud over os selv. Svend Brinkmann4 (Brinkmann 2014, 2016 og 2017) har fx peget på en række eksistentielle temaer, der kan fungere som ståsteder, fordi de er mål i sig selv og dermed nyttige for dem, der gerne vil noget mere end blot at pille i deres egen navle. Det drejer sig om begreber som det gode, værdigheden, løftet, selvet, sandheden, ansvaret, kærligheden, tilgivelsen, friheden og døden – intet mindre!

Det kan lyde abstrakt og filosofisk, men højtflyvende temaer kan godt hales ned på jorden i øjenhøjde med de eksempler, du selv oplever i hverdagen. Hvis du leder efter dem, vil du også finde dem. Inspirationen til at give skålen en særlig mening kan du altid finde i samklang med den/dem, som du hæver glasset sammen med. De ord, som falder dig ind i situationen, kan du genbruge, fx ved at værdsætte, at anerkende, at beundre, at respektere, at rose og at takke. Det gælder for os alle at benytte muligheden for at sætte ordene i spil, så de tanker, der er vigtige for os i vores liv ikke glider forbi os uden, at vi (igen) får øje på dem og taler med hinanden om deres betydning for os selv og for andre.

Det afgørende er, at skålen bliver en meningsfuld handling ved, at du giver den et positivt indhold, som kan bære i gennem til din(e) tilhører(e). Det er en kreativ proces, der skal være ærlig, dybtfølt og velmenende, hvis du vil gøre indtryk på dem, du er sammen med. Ind imellem er det nok blot at sætte ord på den glæde, som du føler ved at være sammen med den (eller dem), som du skåler med.

Kompendiet folder sig i det følgende ud som en erklæret modsætning til den sjælløse og tragiske ligegladhed, der reducerer kryddersnapsen til en smutvej ind i en simpel brandert. Det er ganske enkelt alt for tankeløst blot at slynge en god kryddersnaps ned i halsen.

Der skal mening i de små glas!

Vi ser først på kryddersnapsens mange kælenavne.



1 Platon fra Athen (427-347 fKr.). Græsk filosof og elev af Sokrates, og selv læremester for Aristoteles.

2 Aristoteles fra Stageira (384 – 322 fKr.). Græsk filosof, der fik grundlæggende betydning for nutidens videnskabelige tænkning.

3 Marcus Aurelius (161-180 eKr.). Romersk kejser og stoisk filosof.

4 Svend Brinkmann (1975- ). Professor i almen psykologi og kvalitative metoder ved det humanistiske fakultet under Ålborg Universitet.


03 KRYDDERSNAPSENS MANGE (KÆLE-) NAVNE

Betegnelsen "brændevin" var almindelig tidligere. Det var en overvejelse værd at forsøge at genoplive den, fordi ordet tilbyder en forklaring. Man øger alkoholprocenten i vin ved opvarmning og destillation*. Det kom til udtryk i den gamle betegnelse "hjemmebrændt". Desuden svier eller "brænder" brændevinen – så at sige – ofte i halsen på grund af vores højst diskutable vane med at kaste nakken tilbage og skvalpe den ned i svælget. Og DET er galskab – vi er ikke svenskere! (Wad5 1987). Men sprogbrugen ændrer sig, og tiden er vel løbet fra "brændevin" der nok i dag har en klang af jægerslang, sejlerjargon, mandehørm og Jeppe på Bjerget.

Den "finere" betegnelse for kryddersnaps er akvavit*. Men i moderne sprogbrug kan man støde ind i et virvar af opfindsomme produktbetegnelser som fx "hårde hvidevarer", "jysk fløde", "krummefri morgenmad" og "kartoffeljuice" (Politikens slang ordbog 1997). Der er lidt mere vingesus over at mødes med vennerne til "en krummefri morgenmad, inden vi skal til at overfortolke nyhederne"! Ordet snaps er et lydord, der kommer fra tysk, og som ikke spor overraskende rimer på haps. Uanset dette – og det er en vigtig detalje – kan du udmærket nippe til og nyde din egen snaps i flere små omgange. Det kaldes blandt forhærdede tidselgemytter at "bide den over". Derimod skal man afholde sig fra at dele en snaps med andre, selv med gode venner. Erfaringen viser, at den, der kommer til snapsen først, drikker som en skælm, som fx Jakob Skomager i "Jeppe på Bjerget6".

Kryddersnaps foreskrives og administreres ordentligvis i små enheder. Det vrimler med opfindsomme betegnelser for dem, herunder en bjesk, en (enspænder) dram, en gewesen, en gibbernakker, en gikkernik, en hybenkradser, en klukker, en tandbørstning, en lille én, en lærke, en til næsen, en af de skarpe, en snaps, en spids, et stænk, og mange, mange andre. Her er der gode muligheder for at rive sig på et lille krat i sprogets endeløse vildmark.

Her i kompendiet bruges betegnelsen (krydder)snaps. Nu ikke mere udenomssnak – lad os gå til sagen!



5 Gunnar Wad (1904-1994). Overlæge med interesse for snapsekultur.

6 Ludvig Holberg (1684-1754). Norsk-dansk forfatter og kulturpersonlighed, der ofte omtales som "den danske litteraturs fader"- og i hvert fald forfatter til "Jeppe på Bjerget".


04 SÅ TAGER VI FAT

Der er nok at tage fat på. Det er en udfordring at blive konfronteret med mange og nye muligheder. Der er en rigdom af forskellige planter, buske, træer, bær og frugter at finde ude i naturen. Og hvad skal du så vælge til din kryddersnaps?


	Tænk lidt over de forskellige former for forbandelse, der knytter sig til fart, flygtighed, fortravlethed – og stress! Ting tager tid, og det gør eksperimenter med kryddersnaps også. Kig lige indholdsfortegnelsen igennem. Der kan du se, at der er en del brikker i puslespillet om kryddersnapsen. Hver stykke byder på nye valg og kvalitetsovervejelser.

	Se dig omkring i butikker, på markeder og ved garagesalg. Der kan du finde alle mulige (og umulige) kryddersnapse. Smag dig frem hos snapsekolleger, venner og bekendte. Find frem til 3-4 slags kryddersnaps, som du vil være venner med, fordi de dufter og smager godt, fordi de har en smuk farve (stk. 26), og fordi de bærer en interessant fortælling langt ned i din hals.

	Skaf dig det nødvendige grej (stk. 5-7).

	Køb eller lån nogle gode håndbøger (stk. 5, 8 og 30).

	Gå på jagt efter dine egne findesteder ude i terrænet, der er fri for jordforurening, og hvor der er smukt (stk. 8-10). Der kan du botanisere* dig frem til det, som du leder efter. Efterhånden vil du blive dus med nogle udvalgte tangenter på det botaniske klaver.

	Gør dig fortrolig med den praktiske fremstillingsproces (stk. 14-17) og forbered dig på, at du vil møde mange fortællinger, (sø)forklaringer og fremstillingsvejledninger undervejs.

	Lav et nyt eksperiment hvert år. Med tiden falder nogle gamle kendinge fra, og nye, spændende udfordringer kommer til.



Kryddersnapsens kilder springer der, hvor snapsemesteren interesserer sig for dens ånd - ikke at forveksle med "spiritus vini" dvs. alkohol, der i gamle dage kaldtes "vinånd". Der stræber hun lidt på samme måde som middelalderens guldmagere imod det mest sublime smagsindtryk, set i en både verdslig og en magisk* forståelsesramme. En god kryddersnaps er en fuldbyrdet ambition om en fin smagsoplevelse – og et håb om anerkendelse, naturligvis.

Fremstilling af essens* og kryddersnaps forudsætter en vis viden om planter (stk. 8), om giftige planter og kemiske stoffer, herunder alkoholer (stk. 9-11) og om, hvordan man laver dem (stk. 14-16), og om meget andet. Det er også nyttigt med æstetisk* sans (stk. 25-27), sproglig sans, musikalitet og en vis interesse for alkoholens mindst 6.000 årige historie. Den himmelske åbenbaring, der vitterlig kan findes i en god dram*, gror ud af mange forudsætninger.

Kryddersnapsen stilles typisk frem til smørrebrød og kold mad ved frokosttid, så silden kan komme ud at svømme. Men den klarer sig også udmærket ved det kolde bord mere generelt, og ikke mindst til ost. Af og til lister den sig senere ned i kaffen, hvor den bliver til kaffepuns, der også kaldes en kaffeknægt, en hurrebasse, en Fanøkaffe eller en Schleswiger. Den er også kendt som en "bette swot"* i Jylland, en "Reersøer" i Vestsjælland og en "Gillelejer" i Nordsjælland7.
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Den stille ekstraktionsproceskræver ikke megen plads.



(Foto: Forf.)

Kryddersnapsen trives godt i forskellige nicher ganske uden at tage hensyn til Gads8 løftede pegefinger om, at spiritus kun indtages til maden. Den er velkendt vedjagtfrokoster, hvor den ofte optræder i blankpolerede og klukkende lommelærker*. Den lister sig af lommen, når du sidder på rælingen eller i styrehuset blandt havjægere, og den kamuflerer sig som en "tandbørstning*" i dagens tidlige rituelle mundhygiejne ombord hos lystsejlere og på veteranskibe. Sejlerfolket skænker kryddersnaps op til god mad. Det kan man bl.a. forvisse sig om i Gerd Bendt's "Håndbog for Søkoner" (Bendt 1975).

Vi begynder med snapseværkstedet.



7 (SL*) – se stk. 28.

8 Emmarenze Henriette Margrethe Gad, født Halkier (1852-1921). Københavnsk forfatter og dramatiker, der i dag nok er mest kendt for etikettebogen "Takt og Tone", som har holdt sig i live siden 1929.

05 SNAPSEVÆRKSTEDET
Det kræver forforståelse, tålmodighed og tid at frembringe en god kryddersnaps, og lykkes det, så får du et sanseligt afkast, der smager, som englene synger. På med vanten – du skal have dit eget lille værksted!
Et snapseværksted kræver ikke megen plads, og gror udmærket frem i et køkken, på en hylde i et kollegieværelse eller i en 1-værelses lejlighed. Det hele kan se ganske uanseeligt ud, men tag ikke fejl. Det bliver større og større, og en dag vil der stå en kryddersnaps, som vist nok er den bedste, du nogen sinde har lavet.
Kompendiet beskæftiger sig kun med fremstilling, filtrering, lagring af essenser, og fortynding (stk. 14-16). Det klogeste er i dag at købe kvalitetsalkohol til ekstraktion (stk. 14) og en anden slags til fortynding af essens (stk. 16). Vi foreslår følgende:

	½ Liter 60 vol. %* dobbeltfiltreret finsprit uden smag, fx ORIGINAL FINSPRIT 60 vol. %* (København) (stk.14), der skal bruges til ekstraktion af råvarer – altså til at lave essens* og IKKE til at drikke.


1 Flaske klar Brøndum uden smagsstoffer, 40 vol. %*, til fortynding af essensen (stk. 16).

	1 Måleglas* med inddelinger på 5, 10 og 15 ml, så du kan holde styr på, hvor meget essens, du bruger (stk. 6), og en tragt (D* >9 cm), så du undgår at spilde, for det er en meget betænkelig ting (stk. 6).

	Nogle bredhalsede flasker eller sylteglas og tætsluttende låg til ekstraktion af råvarer.

	Nogle glasflasker á 500 ml med tætsluttende, slebne (glas)propper eller låg (stk. 6) til lagring af essens (stk. 17), og mærkater, hvor der er plads til at skrive noter.

	Nogle (gamle) og sjove glasflasker á 100-500 ml (stk. 6) til fortyndet essens (stk. 16) – og dermed lagret og siden drikkeklar kryddersnaps. De må gerne se forskellige ud, så du ikke forveksler dem i farten.


Der findes mange troldmænd, som laver kryddersnaps. Du vil få stor nytte og fornøjelse af kloge folks erfaringer – indtil da må du selv kæmpe med dine egne holdninger, og deres konsekvenser.
Det findes meget både nyttigt og sjovt snapsegrej (se stk. 6 og stk. 7). Og så er der noget, som alle snapseproducenter bare skal vide om alkoholer (stk. 11), og hvordan du kan håndtere virkningen af den, du skal bruge (stk. 12 og 13).
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Snapsehylden behøver slet ikke at være så stor. (Meget) mindre kan gøre det – men den har tendens til at udvide sig.


(Foto: Forf.)
Det er et godt udgangspunkt også at have andet på hylden:
	1-2 gode snapsebøger. Vi foreslår enten "Brændevinsgrisen" (Rasmussen 1947) eller Globs Brændevinsbog (Glob 1972) (stk. 30). En mere eftertænksom tilgang findes i Sandklefs bog (Sandklef 1947) (stk. 30) – og i senere danske udgaver af den. Der udkommer hele tiden nye snapsebøger. Mange af dem er udstyrsstykker med meget smukke fotos af snaps, glas og alt muligt andet.
	1 God håndbog til artsbestemmelse af planter, buske, træer, bær og frugter (stk. 8), så du kan være helt sikker på kvaliteten af det, som du serverer for andre, og en lille lup (D* > 3 cm). Forstørrelse x 5-10 eller større kan være nyttig for dig, som gerne vil trænge længere ind i botanikken*.
	notesbog til optegnelser,
	fryseposermærkater,
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