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VISSTE

OM AKEVITT

Av FRANSK ERTESVAG, NINA ANDERSEN OG
FRODE HANSEN (foto)

Kulden kommer krypende og kveldene blir mgrke-
re. Da nytes ogsa nasjonalbrennevinet oftere — og
gjerne i denne rekkefglgen: Mat, gl og akevitt.

Selv om mange regner ake-
vitt som selve nasjonalskat-
ten, har ogsa EU en finger
med i spillet. Dersom det
flyende skal kunne kalles akevitt,
ma alkoholstyrken vaere minst
37,5 volumprosent og veere basert
pa landbruksetanol. I Norge er
dette a forsta med potetsprit.

Norsk akevitthistorie star-

teri1531, neermere bestemt

13. april. Da skrev hoveds-

mann Eske Bille pa Bergen-
hus et brev til erkebiskop Olav
Egelbrektsson i Nidaros. Skrive-
riene var et folgebrev som ble le-
vert sammen med en kagge med
flytende innhold. Innholdet, Aqua
Vite, skulle lege alle innvortes og
utvortes plager og var basert pa
sprit og urter fra fruens krydder-
hage.

Helsebringende

Ikke alle vil skrive under pa

at akevitt kun er helsebrin-

gende. Stort og ukontrollert

inntak forarsaker skade pa
kropp og sjel - blant annet ved at
sentralnervesystemet pavirkes.
Alkohol er dessverre en medvir-
kende arsak til mange skader,
ulykker og vold, og akevittkjen-
nere anbefaler derfor en «edrue-
lig omgang» med akevitten - som
med alt annet brennevin.

Akevitt knyttes gjerne til

seernorske mattradisjoner

som rakfisk, smalahove, pin-

nekjett, svineribbe og lute-
fisk. Det finnes na en rekke spe-
sialakevitter til alle disse rettene
og sammen med et stort utvalg
av spesialgl, har norsk tradisjons-
kost fatt et skikkelig loft.

For tredve ar siden var det vel en
handfull norskproduserte ake-
vitter i Vinmonoplets hyller.

Na har utvalget for lengst
passert 150, og alle vil ga-
rantert finne en akevitt som
passer - enten til maten eller som
avec. Mens mange sor for polar-
sirkelen sverger til godt fatmod-
nede akevitter, kan det se ut som
om ganene inord liker en lettere

stil.
Akevitt pa
Stortinget

AXkevitt er som kjent en me-

get foretrukket drikk blant

vare folkevalgte, og er vel

det eneste brennevinet som
har «<havnet» pa Stortingets ta-
lerstol. Det var da Vinmonopolet
isin tid truet med a ta Liysholm
No. 1 ut av hyllene og trenderben-
ken fant ut at «nok var nok».

Per Sandberg er antagelig
den eneste som apent har
fortalt at han har drukket
akevitt pa jobben pa Stortin-
get. I et naboland litt ser for oss

gar historien om tre karer som
satt pa en kneipe og etter hvert
temte en flaske Liysholm Linie.
En nordmann bivanet dette og
overhorte folgende: «Nei, karer.
Nu er det dags & komme seg til-
bake til den siste avstemningen
for dagen i Folketinget».

Forste mars 2011 tradte det
i kraft nye forskrifter fra
Landbruks-og matdeparte-
mentet: For a kunne kalle
produktet «Norsk akevitt» ma
brennevinet vaere produsert i Nor-
ge, vaere basert pa minst 95 pro-
sent norske poteter og fatmodnes
iminst seks maneder pa fat.

Hjemmebrenning

Den norske akevittens far,
Christopher Blix Hammer
(1720-1805), skrev leerebok i
hjemmebrenning. Han var
etter sigende avholdsmann - som
de fleste andre som ga seg etter
den tredje drammen. Da han de-
de, arvet husholdersken jomfru
Anne Hegen Hammers brenne-
vinsapparat, og de er begravet
side om side ved Sgsterkirkene pa
Hadeland.

Da Vinmonopolet ble opp-
retteti1922, var det en rek-
ke storre og mindre bren-
nerier i Norge. Fram til
opphevelsen av produksjonsmo-
nopolet i 2005, var det pa slutten
kun fire brennerier i sving; Strand
(Moelv), Holmen (Gjovik), Sund-
nes (Indergy) og Atlungstad (Stan-
ge). I dag er potetbrenneriene fort-
satt idrift, men nye kolonner duk-
ker etter hvert opp over det gan-
ske land der produktene er akevitt,
gin, vodka og whisky. Produsen-
tene kjoper rektifisert sprit fra
HOFF pa Gjovik og produserer
brennevinet lokalt.
Kilder: NAV (Norske Akevitters
forening)

E-post: Frank. ertesvag@vg.no
Nina.andersen@vg.no

FAKIA/ AKEVITTENS VENNER:

@ Den 16. desember 1999 ble Nor-
ske Akevitters Venner stiftet. NAV
er en landsomfattende, frittstdende
forening, hvis mal er & arbeide for &
ivareta var ssernorske kulturarv,

Her er polets bhestsel-
gere i desember 2015:

Andelen akevitt som ble solgt pa
Vinmonopolet i 2015 er 1 240 000
liter akevitt.

I Norge ligger Gammel Opland pa
salgstoppen som enkelt produkt
med 266 000 liter.

Arcus som blant annet star bak mer-
kevaren Gilde akevitt, solgte 5,3 mil-
lioner liter akevitt i 2015. Av dette
ble 1,1 millioner liter solgt i Norge,

Gilde Ekstra Modnet

Juleaquavit 2016

Alkoholprosent: 40%
Produsent: Arcus
Kr 499,90 (70 cl

VGs dom: — Unison favoritt
i panelet. Rund og vellagret
med mye sgdme. Uimot-
staelig sherrypreg. Flott
mark farge. Nipp til den
alene foran peisen,
eller sammen med
en godt moden
edamerost.

Hellstrgm Jule-
aquavit 2016

Alkoholprosent: 40%

Produsent: Moestue/Det Nor-

ske Brenneri
Kr 445.- (50 cl

VGs dom: —Velbalan-
sert akevitt med god
fylde og deilig hint
av krydder. Flott 7
merk farge, den-
ne ma ha ligget
pa madeirafat. 5
Fin til julemat

eller som

avec!

Strand Branderi

Juleaquavit

Alkoholprosent: 40%
Produsent: Arcus
Kr 369,90 (50 cl

VGs dom: — Merk og velbalan-
sert med fyldig aroma, innslag
av tarr sherry. Smaker mindre

sett enn den lukter. Utrolig
rik p4 smak med anelse
karamell. Velegnet som
avec!

akevittene og deres tilhgrighet il
norsk potetsprit, samt videreforedling
og lagring pa eikefat — en tradisjon
som oppsto pa 1800-tallet. www.
norsk-akevitt.org

mens 4,16 liter gikk til eksport.
1. Gilde Juleakevitt 2015 81 820 liter

2. Gammel Opland 78772 liter
3. Loiten Linie 40 497 liter

4. Akevitt Spesial 12 665 liter
5. Gammel Reserve 12 549 liter

6) Fru Lysholm Aquavit 12 384 liter
7) O.P. Anderson (svensk)
11 815 liter

8) Loitens Sommer Aquavit

10 817 liter

9) Lysholm Linie 10 486 liter
10) Aalborg Jubilzeums Akevitt
(dansk) 9 605 liter

[} -
Ut areise?
Synes du prisen for akevitt er stiv
pa Vinmonopolet? Flere av
akevittene i VGs test finner du pa
taxfree i Norge.
Pa flyplassen far du 1 liter
Gammel Opland til 215 norske
kroner. Pa Systembolaget i

Sverige koster Gammel Opland
(70 cl) ca 288 norske kroner.

Visste du at:

«Norsk akevitt» ble en beskyttet
geografisk betegnelse i 2011.
Kriteriene er at akevitten skal
lages i Norge av norske poteter,
og lagres minst seks m&neder pa
fat.

E-post: Nina.andersen@vg.no



