
Torbjørnrud seminar 

Akevitten – en norsk tradisjon 



HVA HAR NORGE Å TILBY SOM FÅ ANDRE NASJONER HAR?  

  JO -  NORSK FATMODNET AKEVITT OG  ETTER HVERT 
NORSKT SPENNENDE ØL  



          13 april 1531 

Høvedsmannen på Bergenhus 

     Eske Bille skriver til 

Olav Engelbrektson : 

Jeg sender Eders Nåde noe vann med 

Jon teiste som kalles Aquae vitae. Og 

hjelper samme vann for alle hånde 

sykdommer som et menneske kan ha 

innvortes 

 

Jeg ville gjerne sendt Eders nåde mer 

derav. Nu står ikke urtene her at 

bekomme som det skal gjøres av. Men 

dersom Eders Nåde kan gjøres behov uti 

fremtiden, skal eders Nåde vel få, for jeg 

har nu forskrevet meg urter dertil 



Gårdsbrenning og ukrydrede akevitter 

1600 til ca.1800 

• Utgangspunktet var 

rug  og annet korn. 

 

• Kvalitet varierende 

 

• Mye fusel 

 

• Noe krydder 

 

• Fortsatt medisin og 

viktig del av  

kostholdet 



CHRISTOPHER BLIX 

HAMMER 
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• ”Det å kjøpe øl eller

brennevin hvor man

kommer, er

kostbart”

• ”Det å drikke kaldt

vann kan en heller

ikke utstå i

vinterkulden. Det

kan gå på helsen

løs…”



Krig i Europa 





Slaget på Københavns red  



Med ”Prøven” over linjen 24 oktober 

1805 

Kaptein Jacob Andreas Nordenberg  

 

 

Lasten om bord 

474 fustasjer 

202 flaskefor 

450 kasser 

60 kurver 

5 tønner brennevin 

669 vinbuteljer 

 

 



The journey 



The journey 
7 desember 1806 krysses linjen på tilbaketur – der drikkes 

punsj, fiskes delfiner, slaktes griser og et oxehode rødvin 

tappes opp ! 



• Jørgen B. Lysholm 

• 1796-1843 

 

 

JØRGEN B. 

LYSHOLM 

 

1796 - 1843 



Heinrich Lebrecht Pistorius     1777 - 1858 



 



Hjemmebrenning tillatt på 
gårdene frem til 1848 

Poteten erstatter korn som 
råstoff for spritfremstilling 

Fra potstill til Pistorius og 
kolonneapparater  

Industrialisering etter 1848 

Etablering av mange 
potetspritbrennerier  

Løiten, Simers, Opland 

Vinmonopolet  etableres i  
1922 og brennevinsforbudet 
oppheves i 1927 







 



Løiten Brænderi’s Destillation 

1871 

 



 

Betegnelsene henger sammen 

med fatlagringstider 



Kvalitetsbetegnelser  fatlagrede brenneviner 

Akevitt                         Cognac 

XXX                             V.S: / XXX 

Gammel                       V.S.O.P. 

Ekstra Gammel             XO 

Non Plus Ultra            Napoleon  etc           



Atlungstad i Stange 



Norwegian Aquavit 

 

Antall brennerier i Norge (offisiell 

statistikk) 

1832 - 9 613 

1833 - 5 600 

1840 - 1 347 

1845 -  714 

1850 -  40 

1906 -  24 

1930 -  23  

1958 -  8 

2010 – 3  (pluss Atlungstad)  





 

 

 

              



 

 Eva Ekeblad (1724 – 1786) 



28 Aquavits  





Fatlager med 8500 sherryfat 

 

Prosessmodning 

på sherryfat 

skiller den norske 

akevitten fra de 

andre nordiske 

akevittene.  
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Århusdeklarasjonen Juni 2005 – Ny Nordisk Mat 

 

Forståelse av de enkelte landenes tradisjonsmat 

 

Øke nordisk bevissthet og matkulturell identitet  

 

Stå i mot øket globalisering og satse på mangfold av nordiske råvarer 

 

Markedsføre nordisk gastronomi som skal være preget av renhet, enkelhet, 

sikkerhet og etikk i  frembringelsen 

 

Regionale og lokale produkter forankret i respekt for natur og miljø 

 



Ca. 1850 – Nordmenn beundret alt 

utenlandsk, særlig det Franske 

kjøkken 
 

 

 

”Alt som er ekte norsk og derfor 

simpelt, har ikke lenger noen 

klang,  

for det vedhenger oss 

 ennu mange ekte, norske barbariske 

skikker.  

Vi er ikke kanibaler, det  

skal ikke vår verste fiende kunne si, 

men vi er akevittdrikkere, 

mysostetere og rakfiskslukere”  

 



 

 

Europeisk matkultur – ferske varer 

tilgjengelige hele året  



”Scandinavian Cooking” 

Norges mattradisjoner setter Norge 

i en særstilling ! 

• MARKED:  Samfunnsmessig utvikling har gått i 

retning av at forbruker betrakter mat og drikke som  

kultur.  Personer og næringsliv er svært interessert i 

kunnskapsformidling om kulinariske 

totalopplevelser.   

 

• KULINARISK KOMPETANSE:  Norge er ledende 

innenfor kokkekunst.  Norge har også betydelig 

kompetanse innenfor brennevinsfaget, bl.a. er norsk 

akevitt kvalitetsmessig på linje med Cognac, 

Calvados, Armagnac og Skotsk Whisky.  

 

 



 



 



Tradisjonsmat, 

 ”det norske  måltid”,  

drikken og kulturen .  

- men ”Smaken av Norge” omfatter ikke 

våre tradisjonsrike kulturdrikker som cider, 

fruktvin, øl eller akevitt – hvorfor ikke ?   

Hva er et måltid uten drikke ? 



I Norge er det også 

store 

 tradisjoner for å 

produsere sider. Det 

finnes mange 

forskjellige eplesorter 

en lager sider på. 

Aroma, Gravensten,  

Torstein. 

Alkoholfrie eplejuicer er 

også spennende 

alternativer til Moselle 

og brus 

 

 

• Krunesider 
 75 cl - 11,0 vol.%  

Farge og duft: Strågul. Fin duft av gule og røde epler, friske som 

overmodne. 

Smak: Følger duften, spesielt mye overmodne epler, noe sødme i 

ettersmaken. 

 

Norges svar på Ugni Blanc og viner som er friske og fruktige 



Hjemmelaget sprit holder ikke mål ! ! ! 

 



Kommer Franskmenn til Norge for 

å spise fransk mat ? 

• Tilby kulinariske sammensetninger og 
totalopplevelser i det rette miljø og den rette 
”ramme”.   

• Ivar Løne på Voss serverer ”Smalahove med 
”God Gamal Smaladram” og øl i andre 
omgivelser enn Eyvind Hellstrøm på 
Bagatelle. 

 

• Hva tror dere turistene ønsker å oppleve på 
Voss? 



Må tradisjonsmat være tungt 

bondsk museumskjøkken?  

  

 Kortreist mat 

 

 Tradisjonsmat i ny drakt 

 

 Scandinavian cooking 

 



BJELLEKLANG 



LINIE AWARD  

 

Mat som skal 

passe til 

Linjeakevitt 



 



Torsk, Skrei og Sei 



Boknafisk      Hjellosing    Tørrfisk 



Querinius-boller fra 1431 
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Årgangsfisk -  Ørret fra Bygdin  -  4 års lagring 
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Jomfru ? 

Raudåte ? 

Fett % 18 – 24 

Fiskes Mai – juli 

 

Litt modnet 

Lett saltet 

Fermentert et par døgn 

Fryses og sendes ut av 

landet  

 

 





 

Spesialakevitter til norsk tradisjonsmat 

Kortreist mat og lokale småprodusenter 
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Lysholms Bacalao Aquavit 



• Magert kjøtt 

trenger kraftig 

tilbehør som 

øker 

smakskraften 





God Gamal Smaladram 



 

Lysholms Sodd Aquvit 



Sommerakevitt med bløte vaniljetoner 



Vin populært 

Rødvin 

vanligst 

Rødvin større 

enn hvitvin 

Jevnfør 

akevitt 

tradisjonsmat 

 

 

 







• Norske 

Akevitters 

Venner 

Førstehjelps 

koffert 
 

 

Diverse hjelpemidler til 

kunnskapsformidlingen  

 

DVD, CD, glass, krydder, fatstav , krus, 

brosjyrer, akevittguider,  

  



Akevittruten 

- en reise i mat, historie og opplevelser 

    

       

  Akevittruten er et arrangement- og eventselskap som har spesialisert seg på 
arrangement med fokus på akevitt, god mat, godt drikke og unike steder. 
Vi tilbyr skreddersydde arrangement og reiser for grupper som inkluderer servering, 
overnatting, transport, aktiviteter og opplevelser.  Vi samarbeider tett med våre 
utvalgte aktører på ruta, samt andre tilbydere i bransjen.   Reiselivet opplever en 
stadig økt etterspørsel etter temareiser med mat, drikke, kultur og historie på 
programmet. Akevitt er alt dette på en gang! Det er Norges nasjonaldrikk - og ingen 
produkter i verden har en lignende historie som den norske linjeakevitten.   På 
Akevittruten fokuserer vi på akevitt sammen med de gode matopplevelsene. Lokale 
råvarer, god kvalitet og ikke minst trivelig og engasjert vertskap er viktige kriterier for 
å skape en god ramme rundt et vellykket arrangement.   

                            VELKOMMEN TIL VELSMAKENDE OPPLEVELSER!    

     

   

 
 
 

Akevittruten ble startet i 2005 
og drives av Stine L.Borgersen 
som er daglig leder.    

 

http://www.akevittruten.no/index2.php?option=com_content&task=view&id=19&pop=1&page=0&Itemid=29
http://www.akevittruten.no/index2.php?option=com_content&task=emailform&id=19&itemid=29


ØL ER IKKE BARE PILS 



Bitterhet fra humle 

Fruktighet fra gjær 

Sødme fra malt 

Øl passer alltid til mat! 



 
Shot glass 

Dansk ”spiss” glass 

Norsk Fatmodnet 

akevitt glass 

Riedel glass for norsk 

aquavit 



 



 



Det perfekte akevittglasset 



 

 

 

 

 

 

                 

400 år med dansk ulagret akevitt fra fryser – 100 år 

med svensk akevitt fra fryser – 500 år med ubrukelige 

akevittglass – fyllestatus og ukultur -  Norge søker nå 

beskyttelse for Norsk akevitt innen EU regelverket. 

Den beskyttelsen får vi ! 





 

Viktig å få kokkene med på laget 


