Av: Annelie Mannertorn

Snapsi nya sammanhang —till och i mat

Den immiga och kalla snapsen. Klassisk smak- och stdmningsfor hojare som mest
fungerat som kronan pa verket vid varjesillbord eller kraftskiva. Nu hyllas den av
gour metkockarna och har fatt ett helt nytt liv i de kulinariska sammanhangen.

Lange har snapsen, eller nubben, som bestar av kryddat eller okryddat brannvin, varit forvisad
till att vara ett oumbarligt, men foérutsgbart inslag vid varje sillbord eller kréftskiva.
Vélbekanta smaker, ar efter ar. En fantastisk kulinarisk tradition fér manga. Lite for mycket
inrokt stadshotell for andra.

Men nu tréader den gamlanubben in i de fina salongernaigen, och det med besked. Snapsen
har blivit ett trendigt inslag pa gourmetkrogarna och i andra, minst sagt otraditionella
sammanhang. Den fungerar bade som fordrink pa sdval brollopet som fodel sedagsfesten,
middagen med vannerna eller istéllet for vin eller dl till mat — eller dessert. Inte minst har
stjarnkockarna borjat experimentera med kryddat brannvin och akvavit i maten...

Vad ar orsaken till att kryddat brannvin blivit s popul art?

- |dag soker vi helatiden efter nya spannande kombinationer av mat och dryck. Inspirationen
har inte minst kommit fran andra lander och kontinenter, sager Christer Lingstrom, var
svenske stjarnkock fran Edsbacka Krog.

- Det svenska skafferiet har s3 mycket att erbjuda varlden. Vi &r inte tillrackligt stolta Gver
vad vi har, fortsétter Christer som ocksa menar att bréannvinet i allrahogsta grad ingar i detta
kulinariska arv.

Christer Lingstrom &r bara ett exempel pa en framstdende kock som borjat intressera sig for
drycken. Aven stjarnkockar pa annat hall i varlden har borjat intressera sig for svensk akvavit.
Och faktum &r att ” Swedish aquavit” @ sannolikt mer kant for folk utomlands &én for oss
svenskar. For dem star akvavit for nagot lyxigt och frascht.

Forst kanske vi skulle reda ut begreppen: Snaps kommer fran tyskans schnaps och betyder
mun full. Né&r vi dricker snaps sa dricker vi brannvin. Den mest popul&ra varianten &
akvaviten, som betyder livets vatten och &r ett kryddat brannvin. Akvaviten atnjuter den
exklusiva statusen som varumarkesskyddad dryck. EU:s regler sager att kummin och dill
maste vara dominerande kryddor, men far ackompanjeras av d&ven andra.

Det finns ocksa manga andra varianter av kryddat brannvin som inte &r akvavit. Ett exempel
fran senare & & smaksatt vodka, som med Absolut i spetsen gjort ett segertdg Gver varlden
med olika smaker. Grundtanken var att |ansera vodkan som festdryck, inte minst som
drinkingrediens. Idag & varianterna pa vodkor smaksatta med bar €ller frukt orakneliga.
Innovationerna har inte 1&tit vanta pa sig nar det galler kryddat brannvin och akvavit. Just nu
tycks favoriterna hos sprittillverkarna varaingefara, citron och értkryddor.

Christer Lingstrom gissar att jakten pa nya spannande smakkombinationer har lett till att vi
|3tit oss inspireras av andralander och kontinenter aven i snapstillverkning.



Inget kan vara mer sant. Den matroade nutidsmanniskan bollar mellan citrongras, kanel,
chilipeppar och stjarnanis, pa samma sétt som man for ett par decennier sedan gjorde med
gronpeppar och paprikapulver. Och da &r det inte sa konstigt att det finns snapsar som
innehaller samma kryddor som finnsi koken idag.

Den kande kocken Mathias Dahlgren som har den rosade gourmetrestaurangen Bon Loc, gér
géarnai braschen for nya spannande kombinationer mat - snaps. Vad ségs om ingeférs- och
citronkryddad snaps till sushi?!

Lustjakt fragar honom om varfor vi ser ett okat intresse av snaps ur ett kulinariskt perspektiv.

- Det & dags att vanda stenarna pa var egen bakgard! | Skandinavien har vi varit snabba att ta
till oss andras dryckeskulturer, men vi har inte utvecklat var egen och de majligheter den har.

Snapsen har varit en naturlig del av maltideni var del av véarlden och nu har turen kommit till

att gora ndgonting nytt av den.

| det gamla bondesamhallet var snapsen tillsammans med 6l den naturliga drycken till maten.
Vin var en exklusiv importvara som majligtvis kunde njutas pa slotten. Brannvinet, daremot,
brande man sjav av traktens egna révaror. Men det & inte hela forklaringen. Pa véra anfaders
matbord s& hade feta rétter en hedersplats, och det skulle &tas mycket da det var gastabud. Da
var snapsen gudasand, for den hjél per till att forbrénna den maten och okar darmed

véa befinnandet.

Javisst, det sags vara vetenskapligt bevisat. Men det &r fortfarande négot av ett tabu for |akare
att sdga att brannvin skulle vara nyttigt fér halsan, &ven om man hittar drycken diskret namnd
som forebyggande av hjart- och karlsjukdomar. Men smal blir man knappast. Vodka och
brannvin innehaler 170 -340 kcal per 10 cl sprit, beroende pa kryddning och eventuella
tillsatser av socker.

Seden att krydda sprit, och sedermera brannvin, har man sannolikt gjort likal&nge som
drycken existerat. Det var nodvandigt, eftersom détidens primitiva destilleringsmetoder
framstallde en sprit som bade luktade och smakade frant pa grund av resterna av finkel i
drycken. Lite kryddor gjorde det hela s mycket behagligare. Alkohol & namligen
odvertréffad vad géller att |6sa upp smakamnen i kryddor. Men framfor allt fungerade
kryddad sprit som l&kemedel. Spriten drog effektivt ut det bastai érterna och alkoholen stod
for trosten. Sa smaningom framét 1500:talet fick drycken stallning som sallskapsdryck. Nu
skavi vél i alighetens namn medge att man forr bade |&t gokfjadrar, gaddogon, svartkrut och
annat mer svarsmélt [6sa upp sig i spriten, i syftet att uppna bot pa ndgon dkomma.

| slutet av 1800:talet hade tekniken utvecklat sig tillrackligt for att kunnatillhandahalla
effektiva destilleringsmetoder. Vips sa var vodkan fodd, den renaste av spritsorter. Nu kunde
den njutasi sin mest foradlade form, utan ridaer av kryddor och orter. Idag lever bade
okryddat och kryddat sprit sidavid sidai snapsglasen.

Men hur skaman da géra om man vill servera nya kombinationer av mat och snaps? Forst bor
man kommaihdg att bréannvin i likhet med vin, bor véljas med omsorg. Men till skillnad mot
vin sa stér den alkoholstarka snapsen pall for bade heta och aromatiska kryddor. Det gor
daremot inget vin, inte ens den mest fullandade gewurztraminer fran Alsace.

Grundregeln & enkel: kryddstarka snapsar till kryddstark mat, mild snapstill mild mat.
Detsamma géller sdtman: sétare snapssorter till sétare mat och tvartom. Matcha ocksa



kryddningen. Innehaller t ex din matrétt dill, s satsa garna pa nagon sort med dill eller en
krydda som paminner om dill som exempelvis anis och fankal, eller andra kryddor €ller
smakséttare som du vet trivs med dillen. Citron, inte minst.

En idé kan vara att ordna en egen snapsprovning tillsammans med lite olika rétter. Pa
Systembolaget finns manga olika forpackningar med 6 cl flaskor. Sma smoérgasbord av
snapsar! Och gissa vad dessa sma flaskor varmer i hjartat hos vara alkoholpoliser...

Héar kommer nu ndgra exempel pafor dig som vill goéraen kulinarisk upptécksfard i snapsens
varld utan att behdva dta varken inlagda sillar, eller fettdrypande rétter pa helgdagsborden:

Sparris med hollandaisesds; Hallands Flader

Fisk- och skaldjurssoppa : O.P. Anderson

Asiatisk mat, t.ex. wok: Lemongrass snaps

Sushi: Saturnus Norrlanningen, Tallbergs Festbrannvin eller Skane Akvavit
Kéttbullar och liknande milt kryddad husmanskost: Aalborg Taffel Akvavit, eller Aalborgs
Jubileums Akvavit, eller O.P. Andersson

Tacokryddad kottfars: Overste Brannvin

Grillat kott: Hallands Flader, Svart Vinbérs, Ostgota Sades och Téallbergs festbrannvin
Vilt: Béaska Droppar

Starka ostar: de flesta akvaviter

Chokladmousse: Rénas Brannvin, Arsta Brannvin eller Téllbergs Festbrannvin
Choklad: Arsta Brannvin, Ranas Brannvin eller Saturnus Sérmlénningen

Vaniljglass: Tallbergs Festbrénnvin

Fruktsallad: Rénas brannvin, Hjartans frojd

Tarta: Saturnus Stockholmaren

Ett annat sétt att ge sig ut i kulinarisk upptécksférd med snapsen &r att gora egen.

- Véga gora din egen snaps, uppmanar Christer Lingstrom.

- Det &r l&tt, och man l&r sig mycket om smakkombinationer. Ta exempelvistva ar lagrad
Julakvavit och krydda den med Johannesort, fantasti skt!

Mjligheterna & onekligen manga for den som vill géra egna personliga kombinationer, om
an lite tidskravande. Tafavoritkryddan, eller kryddornai receptet eller matrétten du tanker
anvanda, och hall pa brannvin, och efter en vecka eller tva har du en essens som heter duga.
Ja, ibland kan det racka med négon dag eller s Provadig fram. L&t rinna genom ett
kaffefilter och tillsatt eventuellt ndgon tesked sockerprodukt. Fardigt!

Att alkoholhaltiga drycker av olika slag &r tacksamma smakforhojare i matlagning &r inte
nagon nyhet. Kryddat brannvin som med sitt stora smakregister flirtar 1t in sig hos bade
kottratter och desserter.

| en marinad trivs brannvinet alldeles utmarkt, vare sig det galler kott, fagel, fisk eller
skaldjur. Till marinering av kott & Herrgards Akvavit ett braval och Lacko Slottsakvavit
anvander du till marinering av fisk och skaldjur.

Fran en marinad till s3s &r steget kort. Varfor inte en skvétt Absolut Peppar i sasen? Givetvis
galler detta dressingar ocksa

Christer Lingstrom rekommenderar att man byter ut konjaken mot exempelvis en akvavit da
man flamberar:



- TaHerrgards Akvavit och flamberalever eller njurei detta. GOr sedan en sas av detta och
krydda med anis och fankal.
Vi gissar att detta blir inte bara sensation smakmassigt utan ocksa ett skadespel for gasterna.

Desserter och brannvin trivs ocksa ihop. Lite smaksatt vodkai en sorbet ger en ordentlig
skjuts pa smaken (och pd magmunnen ocksa faktiskt). Kom ihag att inte hai for mycket
eftersom alkohol inte fryser. Likasa mousser och efterréttssaser. Valdigt enkelt ar att ta ett
recept pa chokladtryffel och byta ut smaksattningen mot en liten skvétt av favoritsnapsen...
Ta ovannamna mat-snaps-schema och | &t dig vagledas dven da du anvander bréannvin och
akvavit i mat och desserter.

Avslutningsvis, med risk for att gora nagra besvikna: En snaps skainte varaimmig. Faktum &r
att de flesta kryddsnapsar skainte serveras direkt fran kyl eller frys, utan gor sig béast
kéllarsvala. Och de beska varianter mar faktiskt bast av rumsvarme.



