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VI ÄRO SMÅ HUMLOR VI …

Själv har jag oerhört svårt att dricka nubbe utan att sjunga. Syftet med nubbe är för mig väl så mycket just sjungandet och trivseln med det. Ibland kan vi i glada vänners lag vid middagsbjudningen bli tyst sittande en kort sekund. Detta eftersom nubben tvärnitar vid underläppen på vännerna, just som de ska svepa i sig. De hejdar sig när frågan kommer upp om vad vi ska sjunga. Konstpausen brukar sällan vara mer än just ett par sekunder, då det är uppskattat med en sång, om än aldrig så kort. Finska cykelförbundets snapsvisa har med sin snärt räddat tålamodet på gästerna åtskilliga gånger, så även Ingmar Bergmans snapsvisa.

Du som nu tagit denna bok i din besittning är förhoppningsvis funtad på samma sätt. Snapsar kräva dessa visor! I boken finns över två hundra snapsvisor varav några festvisor. Ferlin och Bellman kan inte undslippa medverkan på en utdragen fest, och en mästerlig avslutning då rösten börjar tröttna är min egen favorit, den stämningsfulla biskop Franzéns bordsvisa.

De flesta av de visor du hittar här är kända och att betrakta som allmän egendom, eller snarare kulturarv. Andra av visorna har smal bakgrund från någon av rikets regioner eller i flera fall från studentkretsar. Tycka vad man vill om nollningen på våra universitet och högskolor, men jag har bara gott att säga om den. Själv blev jag utsatt för den på KTH i Stockholm. Det goda intrycket kom sig inte minst av att min allra första tenta kom att bli Sångartentan. Den avlades efter två veckors ihärdigt förbrödrande och försystrande. Alltsammans med väl synkroniserat intag av öl respektive snapsvisor, dag som natt. Parallellen med att lära sig cykla är relevant: Det har hänt flera gånger att kursare kommit samman, och det då har visat sig att vi gemensamt kunnat uppbringa sånger på fyra, fem verser som ingen av oss sjungit på tiotalet år. Och detta omständigheterna vid inlärningen till trots.
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Jag har vid urvalet av visorna i denna bok försökt göra som en bra kokboksförfattare, det vill säga gå igenom och testa. I fallet med visorna har nynnandet ackompanjerat tangentbordsknattret. Ibland har språk och radbryt justerats för att passa melodi eller egen uppfattning om var betoningarna ska ligga. Intonationen är dock i flera fall en vanesak, beroende på alla de gags som följer flera visor – Vodka vodka, Jag har aldrig var’t på snusen, Skitåkar’n och så vidare. Styrkevariationer, viftande med armar och mellansupens intag kan tarva viss inlärning och hur den lärs ut varierar mellan sällskap, studentnationer och landsändar.

Jag gör inga anspråk på att ha skaldat själv. I stället har jag försökt hitta russinen i den stora kaka, eller snarare tårtbuffé, av snapsvisor som finns på nätet, i högskolornas sångböcker och i mer eller mindre obskyra företagsgåvor med snapsvisetema. Ytterst få har kända upphovsmän av dessa visor. Jag bugar mig ödmjukt för såväl dessa, som för de kända upphovsmännen. Den person som uppnått spridning av en folkkär snapsvisa ska visas respekt och vördnad.

Men två hundra visor?! Jo, det blir mer än nog för att söva sig med snaps. Från Helan till O P River är det så där en femton snapsar. Ska något dock sägas om det som i mitt tycke är kärnan i den svenska snapsvisetraditionen, så är det kort och kärnfullt som gäller. Hellre två korta visor med bra tempo, än en seg och utdragen. Tempo tjänar ju också syftet, eller hur?

Författaren, augusti 2009.



NYA RÖN…

Varje år är det med längtan vi närmar oss högtider som påsk, midsommar och jul. Glada vänner och släktingar, god stämning, generösa laddningar mat och såklart snaps och sång! Alltjämt lever traditionen att sjunga snaps vidare, påhejad av såväl entusiaster som du och jag, som genom snapsvise-SM, studenter och andra leende grupperingar.

Denna nya utgåva av boken har uppdaterats med några nya sånger, då det finns nykomlingar av mycket hög kvalitet. Ett par äldre har därför också åkt ut. Sedan senast har också sortimentet av snaps genomgått en förändring och trist nog smalnat av. Det inte bara genom att ägarbyten bland tillverkarna gjort att några klassiker trillat av pinn. Det har även skett en förändring som försvårar mer allmänna köptips. Det på grund av att en oformlig massa av lokala utgåvor av snaps framträder likt dagsländor på kryddspritens ängder. Det jag rekommenderar vill jag också att du ska kunna köpa.

En slutlig reflektion är också över ett par rader i förordet till förra utgåvan. Jag uttryckte då min förvåning om hur bra snapsvisor fastnar i minnet, trots att omständigheterna ibland inte alltid är de mest rofyllda av studiemiljöer. Emellertid har jag sedan dess lärt mig mer om minnets förmåga att ömsom verka teflonbehandlat, och ömsom ha mycket djup gravering av sångspåren.

Nya rön visar nämligen att redovisning av kunskaper bör ske under samma omständigheter som när desamma inlärdes. Så – umgås med glada vänner, drick din snaps och erinra dig alla de lustfyllda sånger du lärt dig!

Skål för goda minnen!!!

Författaren i mars 2018,

smuttande på en skvätt svartvinbärsbrännvin, i gott sällskap även av en bit mörk choklad.


SNAPSKRYDDNING

och snaps till mat

I brännvinsbältet har vi av historiska skäl kryddat vårt brännvin. På 1700-talet började skottarna finlira med överblivna starkvinsfat för att mildra spritens felsmaker. Själva hade vi bara kryddorna runt husknuten att fixa finkeln med. I spritkryddningen, liksom i annan matlagning, användes de kryddor som fanns till hands. Bland dessa gallrade man ut dem som passade syftet att lindra brännvinets felsmaker på grund av bristande tillverkningskunskaper. Och i än större omfattning söktes kryddorna med hänsyn till vilka av örterna och växterna som ansågs ha medicinsk effekt, så till exempel fänkål mot väderspänningar och ingefära och malört mot andra magbesvär.

Kryddor och sprit – gör det enkelt

I modern tid har vi fortsatt traditionen med i stort samma kryddor som förr. Idag kryddar vi dock med klart mer fokus på välsmaken. Enklaste sättet att krydda sprit är att blanda den med örter, frukt eller kryddor och låta det ligga och dra. Denna urlakning kallas maceration på fackspråk. Denna metod är den vanliga även vid industriell kryddsprittillverkning med frukt och bär. I de fall där torkade kryddor används i industriell tillverkning följs ofta macerationen av en ytterligare destillation. Det ger en mildare kryddighet och gör också spriten färglös.

Grundtips 1, gör en essens per krydda!

Ett macerat, alltså essens från en urlakning, gör du enkelt själv. För att kunna ha kontroll över vad som smakar vad och hur mycket, rekommenderar jag varmt att du gör essenser av bara en krydda åt gången. Detta underlättar den slutliga kryddblandningen, eftersom du med skilda essenser lättare kan göra slutmixen och avväga rätt mängder av de olika kryddorna. Enskilda essenser per krydda underlättar också eftersom det går att hålla en fräsch smak med nygjorda essenser och för att du kan gallra ut något macerat som blivit avslaget. Kryddsprit på vissa kryddor tål inte lagring längre än några månader. Dill, fänkål och några till antar med tiden en fadd, hölik ton och kan behöva göras på nytt för att hålla rätt fräschör.

Själva spriten bör vara kring 40% alkohol för ett bra macerat. Starkare sprit drar ur bitterämnen. Svagare sprit ger för klena essenser. Brännvin Special på 32% är dock utmärkt att späda med. Då går det ju att dricka mer, de förhoppningsvis många gånger snapsen blir riktigt god!

Grundtips 2: Var du hittar kryddorna

Kryddorna köper du i närmaste matbutik. Kryddnejlika, pomeransskal, fänkål och kummin liksom färsk ingefära, citronskal och örter hittar du bland dagligvarorna. Kort sagt brödkryddorna, som många gånger också är sprit- och glöggkryddor. Skulle det nu bli så att du blir biten av hemkryddning så kommer du att ställas inför svåra utmaningar, nämligen att hitta kryddor du inte visste finns – eller än värre om det ska bli någon snaps – du inte vet var de finns! I sådana fall brukar en välsorterad hälsokostbutik vara till stor hjälp. Där kan du hitta det som Santa Maria eller Kocken inte har i sitt sortiment, såsom lakritsrot, ljungblommor, angelikarot och isop. Likaså kan du hitta bra torkad frukt och liknande.

Till det kommer såklart även färska örter, bär och frukter där du med gott resultat kan prova dig fram. Med färska örter kan du också pryda sillbordet med vackra flaskor fyllda med blommande kvistar och bär i sprit.
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ATT ALLTID HA I SKAFFERIET

för egen kryddning

Några basessenser är bra att ha stående i hemmet. Ren essens tar några veckor upp till månader innan den är användbar. Därför kan det gå snabbare att blanda ihop din skräddarsydda snaps om du har bassmakerna klara.

Kummin – ett måste för den typiska akvavittonen

Anis eller stjärnanis – för fyllig, len kryddsmak.

Pomerans – för rund men inte spetsig citrusskalsmak.

Citronskal – för en mer dessertbetonad söt citrusfriskhet.

Kryddnejlika – för ett sting av sillkrydda.

Koriander – för en bukett av varma sprakande aromer.

Pors – för tung, sötaktig, aromatisk doft. Myrarnas egen brunstdoft, enligt Harry Martinsson.

Malört – bra för matsmältningen och kryddbalansen. Mästerligt elegant och stram.

Med dessa grundfärger på din kryddpalett kan du sno ihop en deciliter kryddbas som du kan späda till helflaska eller efter smak. Några akvavitinspirerade idéer om hur du blandar:

Förrädisk förrättssnaps: 1 del kummin, 1 del anis, ½ malört. Runda av med 1 del oloroso-sherry. Fungerar bra till skinka med melon, patéer och liknande kallskuret med sin milt kryddiga och sött runda smak och doft.

Klaras kryddiga sillsnaps: 2 delar kummin, 1 anis, ½–1 del citron, ½–1 del koriander. Kan med fördel toppas med litet grovstött svartpeppar som får ligga i ett par timmar. Läcker kumminsmak ska dominera, tydligt understödd av fräsch citronsmak och varmt kryddig och oväntat god koriandereftersmak.

Matsmältande mellansup: 1 del pors, 2 delar malört ger en bra pruttare efter maten eller mellan maträtterna. Det viktiga är att balansera upp den tungt och sött aromatiska porsen med stram malört. Annars blir det kvalmigt.


FAVORITER BLAND KÖPESNAPSEN

– Vinet ska matcha maten, men brännvinet då?

Ett mulligt bordeauxvin till en mustig gryta och kanske en elegant torr riesling till sparrisen, så går trallen. Men måste snapsen till sillen alltid vara Skåne? Som att spela samma psalm oavsett om det är dop, bröllop eller begravning. Finessen med att ha världens bästa kryddspritssortiment samlat i en butik med grön skylt är att utnyttja det och variera sig! Förr fanns kryddorna för att dölja felsmaker och finkel. Idag är de där för att höja upplevelsen av mat och dryck. Så var litet galen, prova något nytt. Här är några tips för att motionera smaklökar och vädra ut invanda mönster:

[image: image]Drick Bäska Droppar till färska kokta rödbetor med smör och salt.

[image: image]Prova läckra Läckö till dillsillen eller kräftorna eller varför inte det långkokta, milt syrliga dillköttet?

[image: image]Häll upp en maltigt söt Östgöta Sädesbrännvin till senaps- eller currysillen. Lika delikat även till asiatiskt kryddig mat!

[image: image]Dessertsnaps. Prova Svartvinbärsbrännvin eller Rånäs Brännvin till chokladmoussen. Gästerna kommer att jubla. Rånäs ersätter på ett galant sätt sin vrålsöta likörkollega Cointreau.

[image: image]Har du inte testat det, så beställ in en lätt kyld Svartvinbärssnaps till Wallenbergarna nästa gång. Den umgås väl med kalvfärs, lingon, gräddsås, mos och ärtor.

Alltså – byt din gamla Skåne mot OP, kläm in en Herrgårds till söndagssteken. Våga prova. Med risk för uppror i Sydsverige måste det fram:

Det finns hur mycket som helst att upptäcka utanför Skåne!


SNAPSTEST – 60 TESTADE

Så mycket mer än Skåne och O P finns väl inte? Det kanske du kan tro, men sanningen är att Systembolaget, finlandsbåtar och krogar har ett avsevärt bredare utbud än många av oss känner till. Tiotalet tillverkare levererar snapsar till höger och vänster och högt och lågt. Vad som är högt och lågt i smaker och prisvärdhet kan du få en fingervisning om nedan. Alla är betygssatta, flera av dem ingår i tiopack av 5 cl-flaskor, och kan inte köpas på helflaska. Några finns bara att beställa eller för all del på tax free-shoppen som till exempel Norrtelje Brenneris snapsar.

Betygen

Betygssättningen är gjord efter en subjektiv bedömning. Proven är gjorda per kategori. Till exempel har bittersprit testats ihop, alla akvaviter för sig och så vidare, för att bedöma konformitet med kategorin hos varje sort. Trots en personlig bedömning har jag försökt hålla mig till att ge sakliga betyg utifrån exempelvis hur väl en akvavit verkligen har den karaktär man förväntar sig, om det finns störande bismaker och så vidare. Jag har också generöst delat ut bra betyg till välgjord snaps oavsett kryddning eftersom snaps ju inte bara ska drickas till sillen utan även pastejen, chokladen och glassen!

Några riktiga höjdare finns att finna i sprithyllor och små tiopack, så leta reda på femmorna och shoppa vidare!
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	Världsklass, håller rätt stil för vad den utger sig för att vara och är dessutom balanserad och välgjord.
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	En utmärkt snaps som har det mesta men saknar det lilla extra.
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	En godkänd och köpvärd snaps att variera intaget med så att referenserna ökar.
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	Når inte riktigt ända fram, antingen obalanserad, karaktärslös eller utger sig för att vara mer eller annat än den kan leva upp till.
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	Underkänt på grund av tydliga brister, eller ren defekt.




Arcus, Norge

[image: image]Aquavit Gammel Reserve, 41,5% – fatrundad akvavit

Mjukare men stillsam aningen dov doft av klassisk akvavit. En uppväxlad variant av Throndhjem, mer sherry, mer kryddning men tyvärr, inledningsvis en liten smak av etylacetat, det vill säga något som påminner om RX-lim eller Karlsons Klister. Kanske beroende på fat som använts en gång för mycket?

[image: image]Gammel Opland, 41,5% – fatrund mild akvavit

Mild akvavitdoft med bakomliggande tung sötma. Lågintensiv akvavitkryddning med relativt ren spritton. Rund och med fin kummineftersmak. En lagrad norsk Skåne om man så vill.

[image: image]Gilde Taffel, 37,5% – pomeransakvavit

Topparom pomerans. Långt bort i fonden kan anas litet fänkål och kummin. Smak av pomerans, sufflerad av litet dillfrö och en smak av citrusskal som framträder mer än i doften. Härlig eftersmak av kumminbaserad akvavit och förvånansvärt lite pomerans, med tanke på hur mycket pomerans som annars kommer fram. En förnämlig, mångfacetterad pomeransakvavit.

[image: image]Lysholms Linie Aquavit, 41,5% – sherryfatrundad akvavit

Akvavit, ektoner och i bakgrunden en lätt dunst av dillfrö. Med en extremt välbalanserad fat- och kryddkaraktär tävlar denna med sin bror Løitens Linie om att vara herre på Linie-täppan. Lysholms har en torrare fatkaraktär som ger en mindre smak av akvavit, och samtidigt också kväver den delikata eftersmaken något. Detta recept är liksom Løitens dito skeppat två gånger över ekvatorlinjen. För Lysholms började det hela redan år 1805 då trondheimsbriggen Prøve förgäves la ut mot Ostindiska öarna, men fick återvända två år senare utan att ha lossat lasten på grund av en konkurs hos mottagaren. Då dock med en akvavit som blivit så vällagrad och god, att den idag fortfarande lever kvar och nu är världens äldsta akvavitmärke. Idag är även Lysholms inhyst på 500-liters sherryekfat, hos rederiet Wilhelm Wilhelmsen. Och än idag har även den sitt namn eftersom den rullat fram och åter över jordens midjelinje, en gång ner och sedan upp igen!

[image: image]Løitens Linie Aquavit, 41,5% – sherryfatrundad akvavit

Ren akvavitdoft grundad på en stadig bas av fatlagring. Välbalanserad mellan fat och kryddighet i doften. Grön dill. Mycket rund och len och dessutom välbalanserad mellan återhållen fatkaraktär och tydlig men inte överdriven akvavitkryddning. Kraftig lång eftersmak av akvavitkryddor med dominans av kummin och då och då en känsla av att dofta ned i en påse dillchips. Har ett recept som går tillbaka till år 1855 och är kanske den mest kända norska snapsen, skeppad två gånger över linjen ekvatorn av Wilhelm Wilhelmsens rederier. Passar utmärkt ihop med löksill eller även krämigare sillinläggningar såsom till exempel Abbas Skärgårdssill.

[image: image]Løitens Export Akvavit, 40% – sherrypiffad akvavit

Ren akvavitdoft utan tydligt fatinslag. Förnämlig akvavitkryddning med stor dominans av kummin och i tidig eftersmak en läcker sherryfatsötma. Lång fin eftersmak med viss rondör från fatlagringen.

[image: image]Løitens Sommer Aquavit, 38% – glassakvavit

Vanilj och strax där bakom pomerans dominerar doften på denna ovanliga snapskryddning. Smaken är betydligt mer dominerad av vanilj och pomeransen kommer tyvärr i bakgrunden. Eller vadå tyvärr? Ta denna snaps till stöd för en apelsinsorbet med vaniljskorpor smulade över. Eller kanske något att stärka upp jordgubbstårtan med på midsommarafton?

[image: image]Oslo Aquavit, Simers, 41,5% – fatrundad akvavit

Akvavitdoft med tydligt inslag av sötma från lagringen. Sherry. Drar åt Herrgårdshållet utan att vara så tydligt söt. Kumminaromen drar aningen åt mycket mild gräslök. Kraftig och svagt kryddig sherrysmak som i detta fall tar över och döljer i stort sett den oklädsamma doft av Karlsons Klister som finns i ett par av syskonen. Betyget dras ned då den första smaksensationen grumlas av urlakat fat.

[image: image]Taffelakvavit, Simers, 41,5% – akvavit

Mild doft av kummin, svag doft totalt sett. Smaken litet spretig på grund av en unken ton som tävlar med kryddningen med framför allt kummin.

[image: image]Throndhjems Aquavit, 41,5% – flat sherryrundad akvavit

Tydlig typisk akvavitdoft. Vass sherryanstruken smak med en aning etylacetat – Karlsons Klister – men en angenäm om än något domnad smak av kummin. Lagrad 3 år på fat, första gången i samband med Trondheims 1000-årsjubileum.

De Danske Spritfabrikker

– Aalborg övertogs av Pernod vid köpet av V&S, men ägs sedan 2013 av norska Arcus, i sin tur svenskägt genom investmentbolaget Ratos!

[image: image]Aalborgs Basis, 35%

Här har Aalborgs gjort ett både konsument- och marknadsmässigt genidrag: Man utmanar alla oss kryddsugna att själva komponera, det med en burk sprit som bas. Denna osötade akvavit är medvetet mycket mild för att bara vara basplattan för dig som ska vara kreativ. Här är alltså utmaningen för dig som just sitter och klurar på midsommarens ideala kryddmix. Lycka till!

[image: image]Aalborg Export Akvavit, 38% – akvavit

En syrlig marginellt unken, men på det hela, god doft av dillfrö och kummin. Syrligheten ger en association till gräddfilsdipp med dill och dillchips blir såklart kryddorna i sig. Smaken är len och sötaktig av den madeira som tillsatts, med en delikat balans av kummin och dillfrö. Eftersmaken är medellång och här är det kummin och litet sötma som tar överhanden medan dilltonerna försvinner snabbt i periferin. Den aningen udda doften drar ned betyget på denna utmärkta akvavit.

[image: image]Aalborg Jubileums Akvavit, 42% – akvavit

En svag dammtorr doft av dill och sprit med lätt friskhet. Dillfrö och brödighet är första smakintrycket som fortsätter med dill, sötma och mild eldighet. Eftersmaken är rätt snabbt avtagande men angenäm, rund och kryddig med dill som framträdande drag.

[image: image]Aalborg Taffel Akvavit, 45% – kummin!

Svag doft av kummin och aningen sprit. Kummin är huvudspelare och denna snaps har litet av den gräslökston som hemkryddad kummin kan få om den får dra länge. Eftersmaken är lång och intensiv av välsmakande kummin.

[image: image]Harald Jensen, 45% – kummin

Doften är brödig god kummin- och dilldoft som har litet syrlighet. Smaken är rejäl tung kummin med viss sötma och i eftersmaken är kummintonen den som utan konkurrens tar vid och håller i länge. Kryddad även med ingefära, pomerans och anis. Någonstans i mitten kommer litet dill till ytan igen, men länge sitter en ren god kumminsmak i på tungan. Fly mig ett smörrebröd och ge mig en liten till!

[image: image]Nordguld Aquavit, 40% – fatlagrad akvavit

En doft av lagrad akvavit som har en dov, närapå unken, men ändå god doft av trä. Kanske något åt solvarma lackade trägolv? En smak av torrt vaniljigt trä som hos en äldre whisky, men utan den kraftiga runda sötman. Snabbt i eftersmaken kommer kummin och litet dill. En elegant snaps som skulle kunna få visa sig mindre blygsam i sin doft. Smaksatt med bärnsten och det ger den unika tonen av svag terpentin och rosmarin.
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