Akvavitens historia i Norden

Av Kenneth M. Persson

Akvavitens tekniska och kulturella histo-
ria i Norden skall belysas i nedanstaende
uppsats. Brannvin destillerat pa sidmask
blev allmant i Norden under 1600-talets
forra hilft. Kryddat brannvin intogs dock
mest som medicin, i den man det alls
forekom hos allmogen. Forstunder 1700-
talet blev akvaviten brukad ocksa for njut-
nings skull, huvudsakligen av adel och
borgare. Akvavitbruket formaliserades
under 1800-talet och kommersialiserades
genom framvixten av industrimin och
agare av brannvinsreningsverk. Vart cer-
moniel med kryddat briannvin dr till stors-
ta delen en tradition baserad pa det sena-
re 1800-taletsbrannvinsindustri, dockmed
rotter i framfor allt frihetstiden.

Inledning

Semantiskt och filologiskt

Ordet akvavit kommer frén latinska aqua
vitae som betyder livets vatten berattar
Svenska Akademiensordbok. Akvavitfinns
ide andra skandinaviska spraken och lika-
sa i tyskan. I franskan ar det oversatt till
eau-de-vie, ochiengelskan till visky (usque-
baugh). Det var vattnet som skankte styr-
kaoch livimanniskokroppen. Ordetfinns
belagt i svenskan sedan omkring 1650,
och betydde redan da ett slags finare
brannvin. Sa sent som 1837 forklaras det

som "renadt branvin, som fordom kalla-
des lifsvatten och da endast nyttjades sa-
som medicin” (SAOB). Den farmakologi-
ska kopplingen dr stark. Nar brannvinet
kryddades och intogs som medicin be-
namndes det akvavit — latinskt lineord -
medan det, nar det dracks okryddat for
njutnings och berusnings skull, kallades
brinnvin (belagt redan i slutet av 1400-
talet med betydelsen destillerat vin/des-
tillerad mask). Brannvin ar naturligtvis
ocksa inlanat, troligen fran tyskan, men
gradskillnaden mellan de tva orden visar
sig. Akvaviten var mindre plebejisk an
ordinart brannvin.

Tekniskt och farmaceutiskt

Brannvin bestar av en blandning av alko-
hol och vatten samten storre eller mindre
mangd fororeningar. Brannvinet ar ett
utmarkt losningsmedel som kan anvin-
das for att extrahera smak och lukt fran
orter. Munkar och apotekare med kun-
skap i kemi och alkemi larde sig detta
redan under hégmedeltiden och tillam-
pade kunskaperna for att framstilla med-
iciner som tillskrevs manga goda egenska-

er.

P Fortfarande anvindsapotekstermer for
att beskriva de olika metoderna att tillver-
ka kryddat brannvin. Sa betyder macere
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ring att kryddaromerna lakas ur vaxterna
genom att dessa ligger i rumstempererat
brannvin en viss tid. Alla aromer som kan
losas i brannvinet lakas da ur. Perkolering
betyder att alkoholen halls genom ett ror
fyllt med vaxtdelar. Alkoholen lakar da ut
smak- och luktimnen endast under den
tidden arikontaktmed kryddorna, en tid
som beror pa hur langt réret ar och hur
titpackade kryddornairdretar. Metoden
ar mera selektiv an macereringen efter-
som bara de aromer som hinner 16sas i
spriten medan den rinner igenom roret
blir urlakade. Digereringar macerering vid
hogre temperatur: 40-60°C. Hoga tempe-
raturer ger snabbare urlakning och an-
vands for aromer som ir svarlosliga. Ge-
mensamtkallaskryddextrakten forkrydd-
sprit. Aromerna kan separeras ytterligare
om kryddspriten destilleras, s att bara
smak-och luktimnen som har hogre eller
lika hogflyktighetsomalkoholenutvinns.
I de gamla recepten pa kryddat brannvin
anges ofta att kryddspriten skulle destille-
ras efter avslutad lakning, vilket kunde
lata sig goras om man hade tillgang till
brannapparat. Omdestillationen hade
ursprungligen sakert ocksa magisk bety-
delse: eftersominga firgimnen ar flyktiga
vid etanolens kokpunkt, kommer des-
tillatet att vara farglost och vattenklart
men anda smaka och lukta av den urlaka-
de vaxten. "Vattnet” tar éver vaxtens liv.
Under medeltiden svarade klostren for
medicinkunnandet i Norden, men efter
reformationen uppstod ett vakuum, som
langsamt fylldes av ett profant medicin-
alvisende med lakare och apotekare.

Tiden fore 1600

En nyhet ndr Norden

Brannvin har tillverkats i Norden atmins-
tone sedan senmedeltiden. Ett betydan-
de uppsving for destillationen féljde iden
stora pestens fotsparunder 1350-taletoch
framat. Per-Gunnar Ottosson har skrivit

om hur brannvinet bérjade fa medicinsk
anvandning i Norden under den har ti-
den. De aldsta kinda nordiska likeb6ck-
erna ar danska: Henrik Harpestrengs Li-
ber herbarum och Den danska értaboken, tro-
ligen fran forsta halften av 1200-talet. Dessa
ar inspirerade av Salernoskolans larda
skrifter, men beskriver ocksa nagra nord-
iska vaxter saisom kvanne, som anses haen
febernedsattande verkan. Kunskapen om
destillationskonsten torde ha varit spridd
atminstone bland den bildade kyrkoeli-
ten, vilket till exempel kommer till ut-
tryck i en revelation hos den Heliga Bir-
gitta. "Men nu kan du fraga, varfér Guds
ord utsagas sa dunkelt, attde kunna tolkas
pa olika sitt och stundom forstis pa ett
sattav Gud och pa ett annatav minniskor.
Jag svarar Gud ar lik en man, som lagar till
upphettat vin eller upphettat vatten som
bereds av vin. Denne fabrikor har flera
ror, av vilka somliga ga uppat och andra
nedat, si att vinet genom dem &n stiger
uppat, an nedat, till f6ljd av eldens hetta
tills det blir fardigt...” (citerat efter Ottos-
son). Hennes text ar ganska svarforstadd
om man inte har ett hum om destillation.

Prasten och kaniken i Linkdpings stift,
Johannes Hildebrandi, ar den forste
svensk som beskrivit hur brannvin skulle
tillverkas. Han avled 1454 sa beskrivning-
en kommer rimligtvis fran forra halften
av 1400-talet. En vadstenamunk, Peder
Ménsson, torde vara forst med att ge re-
cept pa kryddat brannvin pa svenska, i sin
likebok fran 1522. Mansson berittar om
hur brannvinet tar at sig kryddors, rétt-
ers, frons och blomsters egenskaper och
kraft om dessa liggs dari. Den som exem-
pelvis drack en blandning av livets vatten,
peoniam, kvanne, saffran och sprit des-
tillerat med guld och parlor "blifwer dyarff-
wer oc trosthe, oc férsma dédhen oc allan
wadha’, typiska soldategenskaper (citerat
efter Ottosson). De manga sjukdomarna
som kunde drabba ménniskorna krivde
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bot, och alla sorters mediciner var varda
att préva. Vissa dnnu anvanda recept pa
klosterlikérer pa kontinenten kan till ex-
empel leda sitt ursprung till denna tid.
De éldsta kinda redskapen for tillverk-
ning av brannvin i Norden ar tre alembi-
ker, som vid en arkeologisk utgravning
hittades i brunnen i borgen Bjgrnker i
Hadshédrad i Danmark. Alembiken drden
trattformade éverdelen aven destillations-
panna, som leder bort alkoholangorna
fran virmerummet. Pa sa sitt kan alkoho-
len kondenseras separat och separatio-
nen blir battre. Ibland, t.ex. i Frankrike,
anvands beteckningen alembik (aven sta-
vat alambik) for hela brinnpannan, inte
bara brannvinshatten. De danska alembi-
kerna kunde dateras till tiden sent 1300-
tal/tidigt 1400-tal och var tillverkade av
keramik. Bjgrnkars borg leddes av bisko-
pen i Arhus. Under tidigt 1400-tal skall
biskopen Bo Mogensen ha gjort kemiska
experimentoch alembikernakan halagts
undan i samband med att biskop Ulrik
1427 évertog borgen. Detér darfor troligt
att destillationsutrustningen i Bjgrnkaer
anvants f6r framstillning av medicin.
Det tidiga danska fyndet till trots ar det
en kruttillverkare i Stockholm, pulver-
makare Berend, som éar den forste namn-
givne brannvinsférsiljaren i Norden. Han
fick fyra ortugar i betalning fér brannvin
som anvants till krut, enligt Stockholms
stadsrakenskapsbocker 1469-1470.11476
ars bursprak for Stockholm stadgades att
ingen fick silja brinnvin i staden utom
den som var godkind avradet. Brottsling-
ar fick béta 12 mark och mista vin och
redskap. Brannvin skulle endast anvan-
das vid krutframstallningen. 1497 fick en
viss CortFlaskedrager monopol pa brann-
vinsforsaljning i Stockholm, mot att han
levererade destillerad alkohol for krut-
produktion. Det ar ingen tillfillighet att
stockholmarna var intresserade av att till-
verka krut i slutet av 1400-talet. Tiden

fram till 1523 nir Sverige slutgiltigt lam-
nar Kalmarunionen var en tid av stindiga
strider kring Milardalens nyckelhal.

Man skall kanske inte anvinda omvand
bevisforing, men i Olaus Magnus magnifi-
ka Historia om de nordiska folken, omnamns
inte nordisk (svensk) briannvinstillverk-
ning, medan biodling, osttillverkning,
6lbryggning och andra nyttiga naringar
beskrivs ganska ingaende. Olaus Magnus
kan naturligtvis ha glomt bort brannvins-
tillverkningen, eller ansett den hoéra till
de importerade och dérigenom de for
Norden mindre signifikanta teknikerna,
men min tolkning ar att brannvinstill-
verkningen under Olaus Magnus tid var
en féga spridd konst som bara apotekare
ochklosterbroderkande till. Klartar dock
att brannvin utnyttjats for medicinering
sedan 1500-talet. De nedtecknade profa-
na recept pa kryddbrannvin och tinktu-
rer som finns fore 1600 kommer alla fran
apotekare eller ldkare, delvis eftersom
skrivkunnigheten var storst hos de bilda-
de klasserna. Alla tinkturer uppges ha
medicinsk verkan. Fran Johan IIlis tid
stammar t.ex. ett berédmt akvavitrecept.
Receptet aterfinns i hovapotekaren Si-
mon Berchelts bok Om pestilenzien fran
1588. "Aqua vitae contra oppositum” he-
ter det och det har 20 olika ingredienser,
sasom enhorningshorn, rod korall, ele-
fanttand, citronfré, teriak m.m. Ungefar
samtida var kurfurstinnan Anna av Sach-
sen, syster till danske kungen Fredrik II.
Hon var mycketintresserad av akvavit och
skall ha haft 181 olika recept pa kryddat
brannvin. Ingafinns dock bevarade, efter-
som hon lit forstora alla anteckningar
innan hon dog.

Ryssarna pastas ha lart svenskarna att
branna brannvin pa spannmal och delvis
skulle kunskaperna kunna ha traderatsav
ryska krigsfangar som fick arbeta i Fin-
land och Sverige efter Johan IIL:s ryska
krig. Traderingen dr nog mestsagen, ty an
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mer spreds vil kunskapen i samband med
trettiodriga kriget fran centraleuropeiska
experter till nordbor. Kriget fick ocksa till
f6ljd att brannvinet dracks allt flitigare,
som styrketar och bedévningsmedel, och
kunde beskattas i hela Norden under for-
sta hilften av 1600-talet.

Akvavit var en produkt som intressera-
de kungar och stormén. Apotekets medi-
cin var kostbar och dnnu vid 1500-talets
slut var det bara formoget folk som hade
rad att konsumera brannvin i storre mang-
der. Alkoholen destillerades huvudsakli-
gen av vin, kryddorna var importerade
och krossade pirlor, elfenben och ddel-
stenar har aldrig varit billiga. Apotekar-
nas mediciner fick déarfor fortiras i sma
doser med brannvinssked. Brinnvinsske-
dar var vanliga och férekom i bouppteck-
ningar under hela 1700-talet och en bitin
pa 1800-talet berattar Wigstrém.

1600-talet och 1700-talet

En konst etableras och hantverkskunnandet
breder ut sig

I den forsta danska kokboken utgiven
1616 ges recept pa brannvin och nagon
kryddad akvavit. Dari hyllas ocksa brann-
vinet, narmast som ett undermedel, vilket
helar sar, botar magont och styrker den
svage. Gransdragningen mellan medicin-
ska recept och recept pa akvavit ar pa
manga satt flytande. Sakert forekom savil
medicinmissbruk som profylaktisk medi-
cinering redan under 1600-talet.

En bit in pa 1600-talet, nir konsten att
brinna brannvin av inhemsk spannmal
hade brett ut sig i Norden, boérjade myck-
et riktigt allmogen nyttja brainnvin mera
allmant. Det kunde drickas som maltids-
dryck som ersattning for 6l. Sarskilt sjo-
min, som lag ute under linga perioder,
drack gdrnabrannvineteftersom dethade
lang héllbarhet. Inget tyder pa att kon-
sumtionsbrannvinet var smaksatt med
kryddor. Brannvin torde ocksd ha avnju-

titsmed brannvinssked fran enskal. Spets-
glaset borjade forekomma fran 1700-ta-
lets mitt.

Apoteksstrukturen byggdes upp i Nor-
den sa sakteliga under 1600-talet. Drott-
ning Kristina beviljade apotekaren Philip
Schmidt vid Apoteket Lejonet i Stock-
holm inte bara ritt att silja kryddat vin,
utan ocksa okryddat i ett konfirmations-
brev 1647. Brinnvin namns dock inte.
Men tva ar senare ges Anders Mansson
Biever vid Engelns apotek i Stockholm
rattattinneha ochsalja "aromata, krydde-
rii, ehwad nampn de hafwa kunne, jem-
wal allehanda componerade drycker och
aquavitae” (Ahlberg). Denna ritt fick de
stockholmska apoteken Svanen 1675 och
Hvita Bjorn 1692. Att brannvin hade stort
anseende som likemedel visar K. Majt:s
resolution och férklaring avden 1 augusti
1698 om vilka mediciner som apoteken
skulle fora i lager. Om brannvin stadgas
namligen “stiendes dem jamval fritt att
idkaallt det handkop, som af de sjuke hos
dem kan begaras” (Ahlberg). Apoteken
garanteras saledes fri handel med sprit.

Apoteken fannsdock endastistiderna.
Pi landsbygden var det prasterna som
larde férsamlingen att dricka brannvin. I
sin historik 6ver den svenska brannerilag-
stiftningen harmas Wieselgren (som ju
var prast) harover. Han noterar att prast-
standet tilltvingade sig ratt att brianna
brannvin vid Riksdagen 1660 motatt stan-
det godkiande att Karl X Gustavs testa-
mentes sigill br6ts och testamentet lastes.
Prasterna hade manga rationella skil till
att vilja branna brannvin. De kunde kon-
serveradettionde de fick avforsamlingen
genomattbrianna en delavdet. De kunde
salja brannvinet och fa bittre betalt for
det dn de annars hade fatt for spannma-
len. Eftersom de var universitetsutbilda-
de hade sannolikt manga ocksa kommit i
kontakt med gangse medicinskt vetande:
att brannvinet var medicin som ren eller
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forsatt med ratt drog kunde utratta un-
derverk med sjuka. Pristernas betydelse
for spridandet av briannvinsbruket och
briannvinskryddandet kan inte nog un-
derstrykas (pa samma satt som det var
prasterna som startade nykterhetsrorel-
sen 150 ar senare).

Bland hogrestandsfolk torde kryddat
brannvin som medikament havarit popu-
lart ocksa under 1600-talet. Den danske
kungen Kristian IV anstillde Peter Payngk
som hovkemist och destillatér. Payngk
efterlimnade 6ver 700 foliosidor recept
pafarmacevtiska och tekniska kryddbland-
ningar, bland annat pa en danskvariantav
Johan III:s Aqua vitae contra oppositum,
som pa danskarnas hovsprak tyska fick
namnet "Dasrotgelbe hochteuerbar Aqua
vitae regia”, med atta olika ortextrakt. A
andrasidan forbjéd Magnus Gabriel de la
Gardie alla sina underlydande arrendato-
rer att branna eller silja brannvin. Ordi-
nerades han ndgon géng brannvin, lat
han himta det pa apoteket Markattan i
Stockholm.

Under denna tid vixte mangden re-
cept pé akvaviter med mycket smak och
hég halt kryddor. Den starka smaken har
tva forklaringar. Dels krévs en viss koncen-
tration av aktiv substans i medicinen/
akvaviten for att den skall ge nagon ver-
kan. Dels brukar den otillriackliga brann-
vinsredningen anforas som skal. Konsum-
tionsbrannvinet var férorenat. Destillat
fran vin ar ndgorlunda njutbart som det
ar, medan briannvin som tillverkats av sa-
desravarainnehdller ganska mycketstarkt
smakande och luktande dmnen - finkel.
Kvaliteten forbattrades om sidesbrannvi-
net lagrades (visky ar ett lagrat sides-
brannvin, t.ex.), men fa hade val tid, rad
och framfor allt talamod att lita brannvi-
net ligga oanviant i manader. Smaken kan
darfor doljas eller kompletteras med an-
nat, och da passar kryddor vil in. Dessut-
om fungerar den stiarkelse- och cellulosa-

haltiga kryddan som absorbent for finkel-
oljorna. Brinnvinets féroreningar fastnar
till viss del pa vixtdelarna. Brannvinet
framstilldes genom tvafaldig destillation.
Andra omgangens destillation, den sa
kallade klarningen, kunde géras med stott
ingefira, kanel, kalmus, peppar eller an-
dra orter blandade i spriten (Koge bog).

Sveriges forsta ickemedicinska tryckta
akvavitrecept finns i Ake Rilambs Adeliga
dfningar 1690. Fran och med 1700-talets
intdg borjade kokbockerna bli vanliga
killor till kunskap. Den forsta jag hittat
som behandlat kryddat brannvin ar Oeco-
nomia eller Hushdlds-Book fran 1730. Dar
forekommer recept pa brannvin smaksatt
med bar och frukt, liksom ett typiskt apo-
teksrecept. Andrareceptarungersktwattn
med lavendelblommor, rosmarin m.m.
samt maldrtsextrakt.

Susanna Egerinskokbok fran 1733 inne-
haller manga recept pa vin av eller smak-
satt med bar och 6rter. Hon ger recept pa
destillerat kanelbrinnvin (canel-watn)
och ett mérkligt brannvin av apotekstyp
pa farskt hjorthjarta smaksatt med oxlag-
geblommor (=gullviva), rédanejlikeblom-
mor, borago, ringblommor, salvia, violer,
réda pioner, citronmeliss, krusmynta, ros-
marin, lindblomma, svartaspanska flugor
och litet koérsbar. Mera medicin an njut-
ning, om man siger. Beteckningen "watn”
anvands saval pa destillerat brinnvin som
pa vad vi skulle kalla dricka eller saft.
Slutligen limnar hon tva recept pa mal-
ortsbrannvin.

Kajsa Warg har ett tjugotal recept pa
kryddat briannvin i sin berémda kokbok
fran 1755, de flesta annu fullt gdngbara.
Det verkar varavid denna tid som kryddat
brannvin blir mera allmant, eftersom re-
cepten andras fran att ha apotekskaraktar
tillatefa hushallskaraktir. Under sin skan-
ska resa konstaterade Linné att kummin
odlades litet varstans i Skdne och saldes
for 3 daler silvermynt per skippa. Det
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anvindes for smaksattning av framfor allt
bréd. INorrland och Uppland vaxte kum-
minet vilt, men togs inte omhand. Detvar
lika bra det, tyckte han "da hon endast
brukas till brannvin”. I sin bok om atan-
det skriver han avvisande om det bruk
som ar hos oss gdngse, at vi tage forsten
sup brannevin och derpd dta skinka eller
rokt kjott”, en ganska god beskrivning av
aptitsupen. Han namner dock inte om
den ar kryddad.

Fran och med 1700-talet upptrader vi-
dare destillatérerna, en sektion av bryg-
gardmbetetistiderna, saval i Sverige-Fin-
land som i Danmark-Norge. 1732 finns
antecknat i Stockholms magistrats proto-
koll att ett antal destillatérer, mot att beta-
la brannvinspengar till magistraten, fick
ensamratt pa att destillera och forsilja
brannvin inom staden. Dessa var huvud-
sakligen grossister och foradlare av ra-
brannvinet. De spidde brannvinet till
konsumtionsstyrka med vatten. De lat
brannvinet lagras pa ekfat och smaksatte
det eventuellt med socker, kryddor och
frukt och bar. Ofta kunde de kombinera
sittforadlingsarbete med utskankning och
utminutering. Helmut Hagar har berért
deras historia och bland annat pekat pa
hur betydelsen av ordet likor forskots
under 1700-talet fran att ha avsett ett
fluidum med alkohol vilken som helst till
att betyda en starkt sockrad sprit-vatten-
blandning med smak av oOrter, kryddor,
bir o.s.v.; detvinufdrtiden avser da vitalar
om likor. Troligen var detsaledes destilla-
torerna som forfinade smaksattningen sa
att det kryddade brannvinet blev mer
njutningsdryck och mindre medicin. De
maste konkurrera med det hembranda
och erbjuda nagot mera attraktivt,

Intresset for kryddor i matlagning och
for smaksattning av sprit 6kade i Norden
under denna tid. Den svenska punschen
uppstod i en blandning avjavaarrak, sock-
er och sprit. Naturligtvis spelade den 6kan-

de handeln med Ostasien och Fjarran
Ostern in — en handel som dessutom
okade tillgdngen av kryddor. Vidare var
mangavintrar under 1700-talet mildaoch
tillit experimenterande med odling av
ovanligare kéks- och kryddvaxter i vara
trakter. Potatis, tobak, tomat, pomerans-
trad och mullbarstrid ar ndgra sadana
exempel. Interkontinentalhandel inne-
bar dessutom att socker, som fran borjan
hade varit en apoteksvara, fanns att fa i
storre kvantiteter, varfoér det kunde bru-
kas avatminstone adel och de burgnaide
andra stinden.

De ovannamnda destillerade produk-
terna torde huvudsakligen ha konsume-
rats av stadsbefolkningen. Sortimentet av
kryddade brannviner var betydande, vil-
ket syntes i officiella prislistor. I augusti
manads taxa over forsaljningspriser i
Stockholm 1795 namnges olika kryddade
och okryddade kvaliteter, liksom deras
pris. Under rubriken Sides-Branvin med-
delades att ett halvt ankare "odistilleradt”
(okryddat) briannvin skulle kosta 2 rdr 34
skilling, medan en kanna skulle kosta 22
skilling 4 runstycken. Destillerat brann-
vin, halvankare och darutéver skulle for
enkelt kumminbrannvin betinga ett pris
av 3 rdr 46 skilling och dubbelt kummin 4
rdr 13 skilling; det senare nistan dubbelt
sa dyrt som okryddat. Har finns en annan
anledning till attallmogen knappastdrack
brannvin féradlat som akvavit: priset var
betydligt hogre. Var brinnvinerna sétade
(sot kummin, s6t pomerans, finkal, anis,
malort, enbar, myror och andrakryddade
brannviner med palagt socker) saldes ett
halvankare for 5 rdr 10 skilling. Finare
likorer inbegreps anda inte i prisregle-
ringen utan skulle siljas "efter deras mer
eller mindre godhet”.

Flera urkunder fran 1700-talets senare
hélft berattar om kryddat brannvin, men
vittnar inte om nagon utbredd konsum-
tion. 1788 ger assessorn och provinsial-
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apotekaren von Aken manga recept pi
kryddade brannvinssorter. Alla innehal-
ler mycket socker: "Pomerants-branwin”
med pomeransskal, violrot och socker;
"osquebabe” (jamfor med keltiskans vis-
ky!) med kanel, fankal, anis, galangarot,
muskot, kryddpeppar, ingefara, kvanne
och socker etc. Recepten ir ganska exotis-
ka med en mangd importerade och dyr-
bara kryddor och var nog amnade fér den
burgnare delen av befolkningen. Men
von Aken staller sig inte fraimmande infor
inhemsk kryddning utan ger dessutom
recept pahallon-, smultron-och akerbars-
brinnvin, savil som korsbars- och hagg-
barsbrannvin och kummin-, fainkals- och
anisbrinnvin. von Aken skriver vidare,
apropé kryddning av svenskt brinnvin:
”Om allmogen lade uti klarpannan nagot
av dessa nyssnimnda fré-slagen, och nag-
ra hinder myrstack och enebar skulle de
fa ettsmakligt och ganska helsosamtbran-
win, som borde brukas i synnerhet host
och var och i sjukliga tider. Kumin, t.ex.,
som ganska latt fas, kan til 1 stop pa whar
ankare liggas i klarpannan. Branwinet
blifwer deraf et fortraffligt medicament,
waderdelande, magstirkande och war-
mande.” Klarpannan var som nimnts an-
draomgangensdestillation. Han ger vida-
re recept pa tallstrunts- och myrstacks-
branwin, som inte skulle sockras. Tall-
strunt ar de skira skotten som tallen skju-
ter pavaren. Dessa ger en aromatisk skogs-
smak. En nive avmyrstacken skulle laggas
ien tygpase som sedan ladesi brannvinet.
Eftersom myrorna innehdller myrsyra
(HCOOH) blir brannvinet svagt syrligt
och ganska smakligt. von Aken avslutar
med ett recept pa et mindre kostsamt,
dock fortriffligt rese-branwin”, som inne-
haller malort, ingefdra, kummin och nag-
ra pomeransskal. Sirap, honung, eller
annu hellre tallstrunts- eller myrstacks-
brannvin gjorde drycken annu smakliga-
re. "Detblifwer i denna hiandelsen mycket

nyttigare, gifwer €] allenast god matlust,
utan tjenar afwen emot colique, moder-
passion, andetippa och sten.” An kunde
saledes hilsoargument anvandas for att
forma folk att dricka kryddat brannvin.
Ekonomiska argument kunde ocksa
bita. I Nya Svenska Economiska Dictionnai-
ren skrev Fischerstrém om de utlandska
"Bitter-essenser”, "Pest-Branviner” o.s.v.
som lika garna kunde brannas i Sverige.
Myrbrinnvin, kvanne-, liljekonvalj- och
kumminbrannvin m.fl. skulle mycket vil
kunna ersétta dessa utlandska produkter
och t.o.m. siljasutomlands. Sammalunda
menade Ch. B. Hammar i Norge 1776.
Alltdettadyrafranskabriannvin som dracks
i Norge i de finare kretsarna borde ersit-
tas med norskt brannvin. Den starka fin-
kelsmaken som det norska brannvinet
hade var ett bekymmer, men om limpliga
orter och kryddor fanns med vid omdes-
tillationen kunde man tillverka minst lika
gott brannvin som det importerade, om
inte battre. Detta sagt i polemik med apo-
tekarna, som alltjimt och mycket linge
foredrog fransk konjak till medicinen.
Tallstrunt, myrstackar, réonnbéar och
enbar anvindes inte bara som smaksatt-
are. Ilkka Mantyld berattar attbonderna i
Uleaborgs norra och soédra harad och
KajaneborgsliniFinland anholl om att fa
framstalla brannvin av dessa ravaror un-
der dettillfalliga brannvinsforbudet 1740/
41, framfor allt for att ha tillgang till
medicin. I Svenskt National-Blad fran 1817
finns ett recept pa réonnbdrsbrannvin:
Baren skulle sonderdelas i ett tratrag,
kokande vatten hallas éver, 1 kanna vat-
ten till en skappa mosade bar. Sedan skul-
le masken lamnas att sta, ty den skulle
boérja sjalvjasa. Masken kunde destilleras
pa vanligt sitt, och dranken blev ett ut-
markt foder. "Brannwinet blir fortraffligt
och kan dfwen anwandas till likorers till-
redning.” Enbér innehéller upp till 20%
forjasbara kolhydrater, vilket faktiskt ar i
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klass med apple. I Ungern och Slovakien
finns enbarsbrinnvin fortfarande att fa
under namnet Borowicska.

I'vilken utstrackning brannvin i bonde-
hem smaksattes med kryddor for annat
bruk dn som mediciner ar emellertid min-
dre klart. Varken i Bruzelius skildring
fran Ingelstads hirad om bondelivet dar
eller i Nicolovius berittelse om folklivet i
Skytts harad (badaiSkdne) omnimns att
nagra kryddade brannvinssorter féorutom
besken dracks fér nojes skull. Och da
beskrivs dnda det flitiga supandet ganska
ingdende. De manga andra kryddade
sorterna som forvisso fanns horde hem-
ma i bondernas husapotek. De ansags ha
manga vilgérande egenskaper. Besken
lindrade magdkommor och kunde tas
profylaktisktinfor storre fester med myck-
et mat. Svartvinbar, kamfer och flader
lindrade férkylningar och okade svett-
drivningen. Helt orenat rabrannvin kun-
de anvindas mot reumatism medan salt
och brannvin var anvandbart fér behand-
ling av sér, svullnader och bélder. Kum-
minbrannvinet forebyggde viderspin-
ningar och underlittade matsmaltning-
en, och sa vidare.

1800-talet

Husbehovsbranningen kulminerar och for-
bjuds. Hantverket industrialiseras

I slutet av 1700-talet borjade brannvinet
renas genom att hillas genom trakol.
Dessférinnan hade rening astadkommits
genom att briannvinet lagrades nagra
manader pa trafat. Destillatérer kolre-
nade brannvin och spidde med vatten till
konsumtionsstyrka (pa den tiden omkring
46% alkohol). Brinnvin som renades for
apoteksindamal eller forskarning av fina-
re viner och likérer varmrenades ofta
dessutom genom upprepad omdestilla-
tion i brannvinspanna. Destillatdrerna
samlade recept och lit stundtals trycka
sina receptsamlingar. Under 1800-talet

Tva brannvinsapparater (Tille och Frasse) som har an-
vants for destillation av kryddsprit vid Reimersholms
Spritfabrik i Stockholm. Bild frdn Vin & Sprithistoriska
muséets arkiv i Stockholm.

utkom manga receptbocker, med titlar
som Handbok i foradling, forskdirning och
tillverkning af viner och spirituosa, Den prakti-
ske destillatorns annotationer eller Handbok
i likérfabrikation.

Kravet pd brannvinsrening 6kade be-
tydligt da potatis blev huvudravaran. Po-
tatisbrannvinet hade namligen betydligt
kraftigare och mindre angenam finkel-
smak an sidesbrannvinet. Lagring for-
bittrade produkten foga. Men argumen-
tet for potatis var tungt: den avkastade
mera stirkelse per tunnland odlad mark,
starkelse som kunde férjasas och ge billi-
gare brannvin. Fischerstréom pa Sonekul-
lai Brikne-Hobysocken i Blekinge var en
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entusiastisk tillskyndare av potatishrann-
vin och lat bland annat publicera ett re-
cept pa ett smakligt potatisbrannvin, som
bestod av 28 skippor sondermald potatis,
4 lispund gropad havre och 6 lispund
malen kornmalt. Finkelsmaken dampa-
des om masken destillerades med farskt
enris och ett stop kummin. Det 4r ndstan
ett recept av von Aken.

Béde tillverkning och rening av potatis-
brannvin var kapitalkravande verksamhe-
ter med en viss teknisk héjd. Det behov-
des saval pengar som kunskap, vilket gyn-
nade stordrift och koncentrering. Teknis-
ka forbattringar foljde slag i slag under
forsta hilften av 1800-talet: pistoriska back-
enapparater som gav 70%-ig raspriti en
enda process, angmaskiner som drev trans-
missionsanordningar, maskpumpar och
drankpumpar och hogtryckskokare som
kortade koktiden for potatisen. Den frak-
tionerande destillationskolonnen som
levererade 92%-ig rasprit och som kunde
anvindas till framstallning av tiodubbelt
renat brannvin blev kulmen pa denna
teknikutveckling. Forst i Norden att an-
vanda kolonnapparater till rdbrinnvins-
tillverkning och dven fér varmrening av
brinnvin blev den polsk-danske Isidor
Henius. Han hade lart kinna angbrann-
tekniken i Tyskland och startade Aalborg
privilegierade Sirup- og Spritfabrik 1846.
Redan 1860 kopte han en rektifieringsko-
lonn i Berlin och kunde erbjuda finsprit
och finkelfri akvavit. Motsvarande indu-
strivaxte ocksad framiNorge. Jorgen Bern-
hoft Lysholm, fédd i Trondheim 1796,
laste kemiiBerlin ochgrundlade ettbran-
neri och en spritfabrik i hemstaden 1821.
Idén att lata det kryddade brannvinet
f6lja med klippfisklasterna till Sydameri-
ka for extra lagring under stindigt rullan-
de over vagorna skall han ha fatt under
1830-talet. Brannvinskryddare av mindre
kontinental omfattning, men dock med
historisk betydelse, var systrarna Sofia (f.

1786) och Sara Lena Bovin (f. 1788) i
Falun. De skall ha varit de forsta att erbju-
da det fordomdags berémda Falubrinn-
vinet till forsaljning, ett brannvin smak-
satt med pomerans och plommon. De
emigrerade bada till Bishop Hill 1846,
Destillatoren Litstrom i Falun tog vara pa
detinarbetade varumarket och fick bland
annatmedalj for Falubrannvinet pa varlds-
utstallningen i Paris 1855. Hans son Axel
Fredrik grundade som 22-drig apotekare
en kemisk-teknisk fabriki Falun darbland
annat Akta Falubrannvin bereddes. Som
en parentes kan ocksd ndmnas att den
fabrikstillverkade punschen slog igenom
under 1840-talet.

Husbehovsbrinningen var tilliten i
Sverige fram till 1855, da den forbjods i
lag. Den 6kande brannvinsproduktionen
ledde till starkt 6kad konkurrens om ké-
parna, vilket kravde aktiva destillatorer,
som utbj6éd renare och billigare brannvin
och fler kryddade akvaviter, for att de inte
skulle bli utkonkurrerade. Den reglerade
detaljdistributionen som kom till uttryck
i de médnga olika systembolagen (forst i
Falun, Kalmar och Goteborg omkring
1850) gynnade stordriften annumer. Hela
stdders brannvinskonsumtion utminute-
rades och utskdnktes av ett och samma
systembolag.

En annan faktor som kan ha péaverkat
brannvinskonsumtionen var utveckling-
en av brinnvinsbordet. Det borjade bli
vanligti borgarhem i bdrjan av 1800-talet.
Det ar eventuellt importerat fran Ryss-
land och bestar av ett enkelt smérgasbord
med smaritter som skoljs ned med brann-
vin, ungefir som Linné beskrev det. Stads-
hotell och gastgiverier tar upp brannvins-
bordet som en attraktion fran mitten av
1800-talet i hela Sverige. De forfinar det
till smorgasbordet och erbjuder dessut-
om gratis brannvin i statliga brannvinsbe-
hallare med fyra eller sex olika sorter.
Brannvinsbruket borjar finna sin moder-
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na form. An idag tar ju den mest mattlige
brannvinsdrickaren nagon eller ndgra
supar till smérgisbordet och julbordet.
Men en redbar man tog hogst sex supar.
Krogarna ville ha gott och billigt brann-
vin av jamn kvalitet till sina gaster. Destil-
latorerna och brinnvinshandlarna maste
anpassa sig darefter. Efter protester fran
de alltmer pastridiga, vattendrickande
nykteristerna som ocksa at smorgasbord,
men som sannerligen inte ville subventio-
nera drinkarnas orgier, borjade Stock-
holmsutskankningsbolag tabetaltfor dess
snapsar (15 ore per svensk snaps och 20
6re per utlindsk) i oktober 1902. Detta
medférde att utskinkningen kom under
kontroll eftersom suparna skulle raknas.
Brannvinskylarna lamnade sin upphdjda
plats for att sluta som pittoreska dekora-
tioner. Stockholms exempel foljdes raskt
av de andra utskidnkningsbolagen i
Sverige.

Tiden omkring 1850 var handelserik
for det svenska néringslivet. Enligt Mont-
gomery var det under denna tid som den
svenska utrikeshandeln verkligen tog fart.
Det var ocksa da som jarnvagsbyggandet
kom igang pa allvar. Den sista befolk-
ningsstatistiska indelningen efter stinden
gjordes 1855, da det fanns 188 000 adels-
min, praster och borgare, 2 378 000 av
bondestandet, 1 900 utlanningar och isra-
eliter samt 1 071 000 &vriga. Den sist-
namnda gruppen, en god tredjedel av
hela befolkningen innesldt arbetare,
bergsmin, soldater m.fl.

Under 1840- och 1850-talet paverkade
nykterhetsrérelsen manga manniskor att
avhalla sig fran starkare drycker. Den 6ver-
gang fran brannvin till 61 som maltids-
dryck som harvid kunde noteras i hela
Norden, paverkades dessutom av att bryg-
garna introducerade underjast, ljust, sa
kallat bajerskt ol. Det fannsi Stockholm
1843 (eventuellt i Ystad redan 1842) och
nagra ar senare ocksa i Orebro, Malmo,

Jonkoping, Nyképing, Nattraby och Upp-
sala. Olkillaren som lockade med mat
och porter eller 61 men inte brinnvin,
kallades nykterhetsvardshus. Ett 1856 ny-
oppnat sadant i Stockholm hette helt en-
kelt Bierhallen.

Grosshandlare Sven Hellerstromi Karls-
hamn var forst i Sverige med modern
fraktionerad varmrening av briannvin i
kolonn. 1866 investerade han i den nya
tekniken. Tillverkningskapacitetenihans
reningsverk 6kade mangfalt, priset for
reningen minskade och kvaliteten pa det
renade brannvinet férbattrades. Brinn-
vinskungen L.O. Smith hakade pa och
visade genom sina stora industrianligg-
ningar attbrannvinsrening var en lukrativ
industriell verksamhet. Hellerstrom och
Smith fir méinga efterfoljare i Kristian-
stad, Malmo, Helsingborg, Karlshamn,
Hjo, Tomelilla, Motala, Goteborg, Stock-
holm och Uppsala. 1 Vin & Sprithistoriska
muséets arkiv finns bevarat receptbocker
frin nagra av de akvavittillverkande vin-
handlarna och reningsverken. De talar
entydigt om kummin, sotad eller torr,
pomerans, fainkal och anis. For att 6verle-
va, markautsig ochkunnasaljasittrenade
och smaksatta brannvin blir varumarkena
viktiga for foretagen. Stolta etiketter med
pampiga industrifastigheter, bolmande
skorstenar och granna namn kom attkin-
neteckna brannvinsindustrien.

Etiketter och varumirken hade forvis-
so forekommit for champagne, vin och
cognac redan i slutet av 1700-talet, men
det var inte forran dryckerna boérjade
distribueras och siljas pa flaskor som be-
hovet av etiketter och sarskiljande namn
blev allmint. Redan pa 1850-talet silde
firma Blomberg och Co i Stockholm Ex-
tra fint Falubrannvin pa flaskor med en
etikett som var prydd med sirliga snaps-
glas och langhalsiga buteljer. Fint destille-
rat Branvin och Carlshamns Branvin ar
tvd andra tidiga exempel pa brannvinseti-
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ketter. Det var dock L.O. Smith, briann-
vinskungen, som blev den foérste att ut-
nyttja etiketterna fullt ut. Han férstod sig
pa betydelsen av reklam. De ansldende
forsaljningsmetoder han tillimpade, som
bland annat omfattade rikstickande an-
nonsering i dagstidningar, laga priser och
medicinsk expertis som gick i god fér
briannvinets kvalitet, fick till f6]jd att det
varmrenade brannvinet slutligen ersatte
det kolrenade under 1800-talet. Med sin
etikett for Tiodubbelt renadt brannvin
fran omkring 1878 lanserade han ocksa
en idé som kom att kopieras av manga:
inte bara namn, utan ocksd design ar
férvanansvart snarlika firmorna emellan.
Det renade brannvinet tilltalade ju det
storaflertaletgenom att varabilligt, lattill-
gangligt och rent.

Fran 1885 organiserades bruketav varu-
marken, genom att de kunde registreras
hos Kommerskollegium och skyddas mot
andra firmors intrang. Ett antal punsch-
etiketter och nagra cognacsetiketter re-
gistrerades som varumarke redan forsta
aret. Forstabrannvinsmarketvar ettdanskt
fabrikat som hette "Brama-Taffel-Bitter”.
Det registrerades av firman Mansfeld
Bullner & Lassen i Malmo den 24 februari
1885 och fick registreringsnummer 2182.
Andra market var engelskt: "Hop Bitters”
for Hop Bitters Company, Rochester N.Y.
och London, England. Det forsta hel-
svenska brannvinsmarket registrerades
med nummer 4301 den 3 september 1890
av en inflyttad dansk, Marcus Neumann,
som drevNeumanns spritféradlingsfabrik
i Kristianstad. Han var en foregangare i
reklambranschen i Sverige och larde i
sina annonser brannvinsnjutare att bega-
ra "Neumanns akvavit” och inte bara "ak-
vavit”. I Fritjof Nilsson Piratens ber6mda
skildring avsmorgasbordet paHotell Horn
i Malmé i1 Bock i értagdrd tronar en brann-
vinsbehallare med Neumanns akvaviter i
mitten. Neumann lat dessutom registrera

Exempel pa detsena 1800-talets marknadsforing av kryd-
dat brannvin. Etikett f6r Odakra taffel akvavit med Hal-
singborgs Spritféradlings AB:s speciella varumarke,
brannvinsfatet med artalet 1897 inskrivet. Designen har
bevarats sa gott som intakt genom aren.

en "Akta svensk maglikér” (nr 4300) och
sin "Neumanns blandning” (nr 4302) vid
detta tillfalle. Hans attkantiga varumar-
kesetiketter har stora likheter med De
Danske Spritfabrikkers etikett for "Rod
Aalborg”, som for 6vrigt inregistrerades i
Danmark 1886. 1892 registrerade dava-
rande tillverkaren av det akta Falubrann-
vinet, Axel Fredrik Litstrom, sin etikett
som varumarke och 1898 lit firma O.P.
Andersson och son lagskydda den annu
existerande "Gammal fin lma aquavit”,
den s.k. O.P-n (nr 6306).

Da brannvinsrenaren och industriid-
karen N.P. Matthiasson kom till renings-
verket i Odakra (Helsingborgs Spritfor-
adlings Aktiebolag) lit han omedelbart
skydda ett varumarke. Det blev bilden av
andan pa ett brannvinsfat, omkring vilket
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tva majsax slingrade sig. Over fatet fanns
artalet 1897, da Odakraanlaggmngen
grundades och 6ver aret stod en femud-
dig stjarna. Genom att inte inregistrera
hela etiketten, utan endast en del, namli-
gen det specifika varumarket, slapp
Odakrabolaget att hasarskilt mangavaru-
marken. Dock var ju hela etiketten skyd-
dad om bara Odakraemblemet fanns med.
Matthiasson skulle goéra om samma finess
nar han blev VD i den s.k. sprittrusten,
Reymersholms Gamla Spritforddlings
Aktiebolag, som bildades av de tre stora
aktérerna Svenska bolaget, Reymers-
holmsbolaget och det Férenade bolaget
1910. Detta bolag tog 6ver stiftarnas varu-
mirken och recept men lit som sitt allde-
les egetvarumarke inregistrera en kunga-
krona med artalet 1869 varéver namnet
Reymersholm var skrivet. 1869 syftade
sannolikt pd L.O. Smiths forsta bolag,
Sprit-Export bolaget, som grundades det
aret. Denna krona finns kvar pa AB Vin &
Sprits etiketter, men artalet andrades till
1917 nar monopolet bildades detta ar.
Forutom alla registrerade varumarken
forekom en uppsjo avkommersiella brann-
vinssorter med successivt elegantare de-
sign och fargrikare tryck. 1 Vin & Sprithis-
toriska muséets rika samling av brinn-
vinsetiketter finns drygt 80 olika etiketter
fran olika svenska brannvinsrenare: Rey-
mersholms olika spritforadlingsbolag,
Goteborgssystemet i Stockholm, Stock-
holms spritfabrik i Hornsberg, Win- och
Spirituosa handeln i Kungsor, Lunds Sprit-
bolag, Ad. Faxe & Soner i Malmo, Hans
Friis i Malmé, John Anderssons spritfa-
brik i Motala, J.O. Andersson i Nora, Sala
Sprithandelsbolag, Rehnbergs i Séderks-
pmg, Orebro Sprltforsaljmngsbolag, Bor-
as Win- och spirituosa Bolag, J.A. Hertz &
Co i Goteborg, Hilsingborgs spritforad-
lingsbolag i Odakra, Svenska spritférad-
lings AB i Karlshamn och M. Neumanns i
Kristianstad. Utvecklingen var likadan i

Norge och Danmark.

Det renade brannvinet méjliggjorde
for smaksattarna att minska kryddstyr-
kan, utan att f6r den skull tillverka ett
mindre smakligt brannvin. Ettexperiment
som lasaren kan goraikoket ar att blanda
socker och ittika i vatten och smaka pa
blandningen. Beroende pa proportioner-
na dominerar antingen det sura eller det
sota. Genom att kompensera det sura
med mera socker kan man fa smaken att
sld over. Samma taktik anvinde brann-
vinskryddaren néar brannvinet var foérore-
nat med finkel. Da féroreningsgraden
minskade, atgick darfér mindre kryddor
for att nd ungefar samma smakupplevel-
se. Ocksd 1700-talets vurm for socker i
spriten kom ur modet. Vissa sena 1800-
talsakvaviter var helt osotade.

1900-talet

Falbmkskryddningen konsolideras. Hantverket
bestdr

Efter 1900 hander foga med kryddtradi-
tionen. Monopoliseringen av brannvins-
tillverkningen i Norden, med statliga
monopol i alla linder utom Danmark,
som dock hade ett privat monopol fram
till 1960-talet, gor attméangfalden avbrann-
vinsmarken reduceras, men attde kvarva-
rande virdas émt, som en nationell spe-
cialitet. Ettlitetantal marken avvecklas pa
grund av alldeles for lag forsaljning, och
nagra nya tillkommer. Strukturen och
smaken ar férvanansvart stabil och tamli-
gen ensartad med mycket kummin och
litet anis och fankal.

For att underlitta introduktionen av
cellulosasprit (sulfitsprit) borjade ettkryd-
dat marke siljas 1920 under namnet Rei-
mersholms Aquavit. Detta namn var inar-
betat i Stockholmstrakten, eftersom Rey-
mersholms Nya Spritforadlings AB hade
kryddat och saltbrannvin under detnam-
net sedan slutet av 1800-talet. Gammal
Norrlands akvavit tillkom av samma an-
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ledning och kom i marknaden 1929, Ska-
ne-akvavit var ett tillmétesgiaende av Sve-
riges Branneriidkareférenings 6nskan om
att mer brannvin skulle siljas som var
tillverkat av potatissprit. Den bérjade rin-
natill 1931. Den blev direkt en stor succé
och ar fortfarande det mest silda krydda-
de market i Sverige. Jag tror det beror pa
tva saker: det trevliga namnet och den
obetydliga kryddsmaken.

Svenskt briannvin har statt under paver-
kan fran Danmark under 1900-talet. Ahus
Taffel sags som ett svar pa De Danske
Spritfabrikkers forsaljning av sin Aalborg
Taffel Aquaviti Sverige. Ahus Taffel borja-
de saljas 1932, Porsbrannvinet inspirera-
des av De Danske Spritfabrikkers lycko-
samma Porse snaps, som hade salt slut
inom tvi manader efter att det borjat
forsiljas 1966. Pasammasitt kan danskar-
nas favoritsnaps Gammel Dansk bitter
dram ha fatt svenskarna att krydda till en
riktigt bitter snaps. Ahus Bitter togs fram
under mitten av 1980-talet.

For ovrigt har den lyckosamma forsélj-
ningen av Absolut Vodka utomlands sti-
mulerat till efterfoljare. Samtliga marken
i Absolutfamiljen har tagits fram med
sikte pd amerikanska strupar. De ar dar-
for kanske inte helt i 6verensstimmelse
med skandinavisk smak.

Intresset for hemkryddningen far sin
rendssans under 1930-talet. I Sverige sam-
manstiller Jochum nagra recept fran en
tavling av brannvin under titeln Den lille
snapsblandaren (1936). Nagot senare ut-
ger Hilbert Nordlander Likorboken (1938)
och Aperitifboken (1939) pa eget forlag i
Goteborg. Den sistnamnda ar en mycket
valskriven, noggrann handledning i kon-
sten att krydda brinnvin, och torde dn i
dag horatill de basta i Sverige. I Danmark
samlar Holger Rasmussen recept fran fol-
ket och ger ut receptsamlingen Brend-
vinsgrisen (1948) . Albert Sandklef gor sam-
malunda i Sverige, i boken 30 sorters kryd-

dat brannvin (1947), dar han ocksa ger
nagra exempel pa akvavitens medicinska
status. Carl-Martin Bergstrand samman-
stillde uppgifter pa sjukdomsbot i Véster-
gotland i den bok med samma namn som
utkom 1950. Av drygt 800 tips behandlar
16 bruket av brannvin som mer eller min-
dre drastiskt botemedel.
Ettvisstuppsving for hembranningide
nordiska linderna kan eventuellt férkla-
ra det fédrnyade intresset f6r hemkrydd-
ning som tydligt kunde noteras i borjan av
1970-talet. Da utkom i alla fall ett stérre
antal valskrivna bocker om brinnvins-
kryddningibade Norge, Sverige och Dan-
mark. Ett recept pa Besk av signaturen
H.S. aterges av Britta Bergman, "1 hg
maldrtsblad torkas en vecka pa skuggig
plats och liggas sedan i sprit 14 dagar.
Spriten avsilas och hilles i en kall socker-
lag. Lagen framstilles av 4 cl vatten, 6 cl
stark sockerlag och 20 gr gummi arabi-
cum. Nar gummit ar upplost, ar lagen
fardig for att mottaga spritblandningen.
Ett enklare satt att laga "besk’ ar att sticka
ett par kvistar mal6rt med blad och blom-
mor ner i brannvinsflaskan. Efter att ha
dragit 14 dagar, ar drycken fardig.”
Hemkryddatbrannvin eller fardigkopt,
kryddatellerrent: konsumtionsménstren
varierar mellan olika samhallsklasser. Ur
den mycket detaljerade brannvinsférsilj-
ningsstatistiken kan man lasa sig till hur
dessa ménster varierat mellan trakter och
mellan land och stad. Det sista aret utan
monopol (1916) var 4,6% av stockholm-
arnas brannvinsinképiminuthandel kryd-
dat, medan lidingébornas var det till
42,9% och uppsalabornas till 14,5%. Res-
ten var alltsi okryddat. I Ostergétland
intog linképingsborna 28,5% kryddat
brinnvin medan norrképingsborna ndj-
de sig med 4,6% kryddat. Monstret att
andelen kryddat brannvin ar hogst i mili-
tar- och residensstider och lagsti arbeta-
restider gar igen i hela Sverige: Karlskro-
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na 11,1% och Karlshamn 6,5% kryddat.
Kristianstad 11,9% och Hassleholm 6,5%
kryddat. Malmé 5,6% och Lund 8,4%
o.s.v. Lagst andel kryddat brannvin f6re-
kom pa landsbygden. I Tomelilla pa Os-
terlen var akvavitens andel av allt salt
brannvin 2,1%. Motsvarande i Anderslov
pa Soderslatt var 2,3%. Mina egna erfa-
renheterav 1990-talets brinnvinskonsum-
tion ar ungefar desamma. Arbetare och
bénder dricker renat, medan akademi-
ker och annan medelklass garna dricker
kryddat. Pa de studentfester som jag na-
gon enstaka gang bevistati Lund i studie-
syfte har nastan bara kryddade sorter f6-
rekommit om snaps serverats. 1790-talets
konsumtionsmonster gar igen.

Avslutning

Om an recept pa akvaviter forekommit
sedan 1500-talet verkar bruketav kryddat
brannvin fér njutnings skull ha tagit fart
forst pa 1700-talet och da mestadels bland
de tre hogre standen. DA organiserades
destillatorerna i ambeten, egna eller ge-
mensamtmed bryggarna, da borjade kok-
bockernainnehdllamanga (Annuanvéand-
bara) kryddrecept och da kom brinnvi-
net delvis att ersatta importerade varor 1
merkantilismens anda. Mycket talar sale-
des for att akvavitens genombrott kom
under frihetstiden. Traditionen utveckla-
des sedan i borjan av 1800-talet, men det
var forst efter det kommersiella genom-
brottet 1878 for renat brannvin som hela
industrin med flaskor, etiketter, reklam
och varumérken, som vi kanner den, skot
fart. Sarskilt perioden 1880-1910, da kon-
kurrensen mellan olika spritreningsverk
och vinhandlare var som starkast, verkar 1
det avseendet ha varit mycket hektisk.
Kryddat brannvin har aven darefter haft
sin betydelse i naringslivet. Introduktio-
nen av cellulosasprit kravde nagot eller
nagra nya akvavitsorter. Da potatisspriten
skulle raddas i b6rjan av 1930-talet foddes

annu ettnyttvarumarke. Och nar Absolut
Vodka sdlde bra i USA féljdes varumarket
upp med nagra nya kryddade sorter.

1993 kryddar nordbon garna med mal-
6rt, kummin och pors. Vill han ha fardig-
blandad akvavit koper han troligen Ska-
ne-akvavit, med smak av kummin, anis
och fiankal, i Sverige. I Danmark ar det
kumminbrannvinet Aalborg réd aquavit
och en magbitter Gammel Dansk, med
alla mojliga 6rter och kryddor, som giller.
I Norge njuter man av ekvatorvaggad Lys-
holms linie akvavit.

Tack

Tack till Mirja Lausson och medarbetare vid Vin &
Sprithistoriska muséet i Stockholm fér hjalp med
att hitta bilder, etiketter och andra fakta till arti-
keln. Tack ocksa till informationschef Arne Halvor-
sen vid A/S Vinmonopolet i Oslo och dir. Curt
Nycander vid AB Vin & Sprit i Stockholm for
vardefulla diskussioner. Forfattaren svarar dock
ensam for asikter och slutsatser i uppsatsen. Letter-
stedtska foreningen har bidragit med forsknings-
anslag vilket méjliggjort resor och arbete. Varmt
tack for det.
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SUMMARY

The History of Akvavit, Nordic Spiced Alcohol

Spiced alcohol, akvavit, has its origins in the age-old
tradition of preparing medicines. Non-spiced, as well as
spiced, alcohol was introduced to the Nordic countries by
Roman Catholic monks in the late fourteenth century. It
was used solely for medicinal purposes until about 1480
with the establishment of the production of gunpowder,
in which alcohol was utilized as a solvent. The terms
which describe the production of specied alcohol, as well
as the word akvavit itself, may be traced to this period,
Evidence of ahigh level of alcohol consumption among
Scandinaviansis not found in the literature until the mid-
seventeenth century. This may be explained by the shift
which took place in the raw materials used in the stills
from grapes and wine to barley or rye. This change made
it possible for common people to brew and distill at
home. The custom of using akvavit as an appetizer and/
or table drink may be traced back to mid-seventeenth
century royalty and nobility. It became more common

among the middle-class two generations later, but was still
lessfrequentlyfound among farmersandworkers. Recipes,
descriptions and recommendations concerning akvavit
were aimed at the upper class until 1930.

The ban on home distillation in Scandinavia, the
development of the temperance movement, and
competition among industrial producers of akvavitled to
a successive change in drinking habits. Manufactures
advertised with spectacular brand names, fancy labels,
and sometimes offered good quality. All common akvavit
brands have their origins in the period from 1850 to the
end of the century. Owners of railway hotelsand first class
restaurants often offered the smorgasbord with free akva-
vit, which was popular among the growing middle class.
Non-spiced, neatalcoholwas cheaper and long remained
the preference of the workersand farmers, afactreflected
in the sales statistics from this period.

Transiation: Marie Clark Nelson
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