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Dengang det krævede 
sin snaps

Fang ny inspiration 
til frokostbordet

Fra sidst i 1500-tallet til langt op i vore dage har
brændevin været en naturlig del af den traditionelle
danske hverdagskost. Kosten var præget af, at
Danmark helt op til efter 2. verdenskrig var et 
bondesamfund, hvor folk skulle arbejde hårdt for
føden. Derfor skulle dagens første måltid være ret
fyldigt. Morgenmaden – som dengang hed “davre” 
– blev spist om formiddagen efter malkning af
køerne. Den bestod oftest af spege- eller kogesild,
kold grød og varm mælk eller øl – og hertil ofte 
en snaps. Og middagsmaden, “nadveren”, var stort
set magen til.

Brænderigård i København 1894

Den første AALBORG TAFFEL Akvavit-etiket

Skæggemand af rhinsk stentøj

Brændevinen hentede man hos købmanden i en
“skæggemand”, som var en tykbuget, brunglaseret
stentøjsdunk, og den smagte bestemt ikke som vore
dages akvavit. I dag ville de fleste nok have betakket
sig for en tår, fordi brændevinen lugtede og smagte
af den ildelugtende fusel, som opstod på grund af
uren destillering. Det var derfor et kæmpe fremskridt,
da en af grundlæggerne af De Danske Spritfabrikker
– Isidor Henius (1820-1901) – på en studierejse til
Berlin lærte en metode til at fjerne de fæle fuselolier.
I 1860 kunne han skrive “rectificeret, filtreret, fuselfri”
på sin opfindelse AALBORG TAFFEL Akvavit. I
begyndelsen var modtagelsen blandet. Men den gode
smag vandt, og de nye flasker med AALBORG 
TAFFEL Akvavit blev hurtigt alle tiders mest solgte
danske akvavit – og drukket til såvel davre som nadver. 



Dansk akvavits guldalder begyndte i

1846, da den kun 26-årige Isidor Henius

(1820-1901) opfandt AALBORG 

TAFFEL Akvavit, måske bedre kendt 

som Rød Aalborg. I 1946 blev 

AALBORG-familien udvidet med 

AALBORG JUBILÆUMS Akvavit for 

at fejre 100-års-jubilæet for stamfaderen.

Det er en flot gylden akvavit baseret 

på dildfrø med et strejf af amerikansk 

eg og yderligere krydret med koriander.

Sætter du AALBORG JUBILÆUMS

Akvavit på bordet, er guldalderen 

bestemt ikke forbi …

Spis dem med livets salt

Guldalderen er ikke forbi 

Fisk er en af naturens fineste fangster og fortjener en fornem behandling.
Og uanset om du serverer fisken som forret eller hovedret, så bliver den
kun bedre af at blive sat til livs sammen med en velvalgt akvavit. Også
selv om du gerne drikker hvidvin til fisken. Akvavit og hvidvin kan 
nemlig sagtens følges ad – prøv selv. Få fat på de fineste fisk – som 
du måske endda selv har fanget – og tilbered dem med følelse. 
Med lidt hjælp fra dette lille hæfte er det faktisk ikke så svært at 
lave fiskeretter fra bunden af. Samtidig får du lidt viden om den 
akvavit, som klæder det danske køkken så flot. Invitér dem, 
du helst vil se til en hyggelig frokost, sæt jer godt til rette, 
smag på den delikate fisk, og udbring en skål for dine 
kæreste – så ved du, hvad “livets salt” betyder …



Tomatsild

Hæld lagen fra nogle marinerede sild 

i en skål, og bland den op med lidt

tomatpuré. Skær de marinerede sild i

mundrette stykker, og læg dem tilbage 

i lagen. En tomat skæres i strimler 

og tilsættes. Smag til med et skvæt 

AALBORG JUBILÆUMS Akvavit 

eller AALBORG PORSE Snaps. Til

sidst toppes med hakkede hårdkogte 

æg og purløg.

Hvad er din “Sild Og Snaps”-favorit? 
Sæt en SNAPSE SYMFONI på bordet, og prøv dig frem.

Janssons fristelser
Varm lige dele løg, pastinak og gulerod i strimler igennem i fedtstof, tilløgene er møre. Tilsæt en tilsvarende mængde kartofler skåret i strimler. Fyldpiskefløde i panden, til stuvningen er dækket, og lad retten nå kogepunktet.
Smør et ovnfast fad med lidt olivenolie, og hæld halvdelen af stuvningen i.Fordel matjesfileter i strimler hen over, og tilsæt dernæst resten af stuvningen.Sæt fadet i ovnen ved 200ºC, til retten er gylden, og servér den lun.

Saltstegte sild med løgkompot
Tag nogle sildefileter, vend dem i mel, og steg dem gyldne. Anret 
silden på rugbrød med lidt sennep, og lav en løgkompot: Hak et 
par rødløg groft, og varm dem i smør på en pande. Tilsæt et lille
skvæt AALBORG TAFFEL Akvavit og lidt hvidvinseddike, til 
bunden er dækket – og lad væsken koge ind. Til sidst krydres løgene
med lidt honning, timian, salt og peber. Servér løgkompotten til 
silden sammen med et par skefulde kapers. 

Prøv S.O.S.



Grav den selv

En torske-god idé

Gravet laks er nem at forberede selv. Hvis du et døgn
inden servering bruger 15 minutter, er størstedelen
af arbejdet gjort: Dæk laksen med salt, farin og
friskkværnet peber. Skær laksesiden over på midten,
og læg kødsiderne mod hinanden. Læg laksen i en
frysepose, og marinér den i køleskabet i 24 timer 
– vend den nu og da. 

Inden servering skrabes krydderblandingen af 
laksestykkerne, som nu i stedet dækkes med frisk
dild. Laksen skæres i tynde skiver og serveres med
rævesovs, surdejsbrød og citron. Sæt laksen på 
bordet sammen med en flaske AALBORG DILD
Aquavit, så går det hele op i en højere enhed. 

Rævesovs røres sammen af farin og sennep, som
smages til med lidt hvidvinseddike, salt og peber.
Til sidst justeres den med lidt vand, til en cremet
konsistens opnås.

Gravet laks

Ingredienser:

(ca. 10 personer) 

1,5 kg laks, afskællet og 

uden ben 

4 spsk. salt

4 spsk. farin

1 spsk. friskkværnet peber 

1 bdt. dild

Rævesovs:

2 dl sennep

2 dl farin

Ca. 2 spsk. hvidvinseddike

Salt og peber

Surdejsbrød

Lidt citronsaft

Fiskefrikadeller

Ingredienser:
(ca. 4 personer)
400 g hakket torskefilet
100 g hakket laksefilet, 
evt. røget
1 tsk. salt
1 æg
1 lille løg, finthakket
1 fed hvidløg, finthakket
1 tsk. mel
2 dl mælk
Olie/smør til stegning
Lidt persille 

Rødbedesalat:
250 g rødbeder
3 tsk. revet peberrod
1 dl olivenolie
Ca. 3 spsk. citronsaft
Salt og peber

Oliven
Pickles

Hjemmelavede luksusfiskefrikadeller gør alle maver glade:

Rør den hakkede torske- og laksefilet sej med salt, og
tilsæt de øvrige ingredienser – mælken til sidst og lidt
ad gangen, til en god konsistens er opnået. Lad farsen
hvile i køleskabet i en times tid.

Form farsen til frikadeller med en ske. Steg frikadellerne 
i fedtstof ved jævn varme, til de er gyldne og faste 
– ca. 5-8 minutter på hver side afhængig af størrelsen.

Servér fiskefrikadellerne med et drys persille og et glas
AALBORG JUBILÆUMS Akvavit – sådan smager et 
liv i luksus.

Byd gerne oliven og pickles til samt en frisk rødbedesalat:
Riv rødbede og peberrod fint, vend det med lidt olie og
citronsaft, og krydr med salt og peber.


