
  
 
 
 
 
  

Linie Aquavit produceras och distribueras av Arcus AS. Med en marknadsandel för brännvin på cirka 40 % och för vin på cirka 
30 % är Arcus marknadsledande i produktion och distribution av sprit och brännvin i Norge. I portföljen ingår varumärken som 
Linie Akvavit, Vikingfjord Vodka, Brastaad Cognac. Arcusgruppens årliga nettoomsättning är ca 1,5 miljarder NOK och 
koncernen har ungefär 500 anställda. 
 
 

Brännvinsbordets fem grundpelare 
Brännvinsbordet består av fem grundrätter, brännvin samt ibland öl därtill. Alla rätter är kalla och äts spickna, 
rökta, torkade eller inlagda, d.v.s. som de är direkt från visthusbod och skafferi. Det mest förvånade för oss idag 
är kanske att det helt saknas grönsaksrätter.  
 

Skillnaderna över landet var stora och brännvinsbordet präglades alltid av vad man för tillfället hade i 
visthusboden. Det var därför också stor skillnad mellan ett brännvinsbord som serverades på hösten jämfört med 
ett på våren. Grundrätterna kunde dubbleras eller trippleras (eller mer) beroende på hur stort man vill göra 
brännvinsbordet, men generellt sett så var brännvinsbordet en återhållen måltidsform som fokuserade på de fem 
grundpelarna; smör, bröd, ost, fisk och kött, med tillhörande drycker. 
 
Smöret är prydnaden för brännvinsbordet. Det bjuds frikostigt och görs extra uppmärksammat genom att det 
läggs upp konstfärdigt på en smörstake eller i en vacker smörskål. Genom nedbrytning av mjölsockret och 
efterlagring får smöret en avrundad smak, olik sina europeiska smörsystrar som oftast är färsksmör.  
 

Brödet är av olika slag som knäckebröd, mjukt rågbröd, kavring, rieska, tunnbröd, saltkringlor och kryddskorpor 
eller andra brödsorter. Genom surdegsinblandning blir brödet aromrikt och den godaste kavringen är nog den 
som är minst 14 dagar gammal, gärna mer! 
 

Osten som bjuds är stor och vällagrad. På särskilt fina bord bjuds importerade hårdostar som holländska ostar, 
parmesan men också de åtråvärda svenska prästostarna. Ibland förekommer också potkäs. I osten bryts delar 
av proteinerna ned till aminosyror och fettet ned till smakrika fettsyror t.ex. i de flerårsgamla grynpipiga ostarna 
som lagrad Västerbottenost eller lagrad prästost. 
 

Fisken är inlagd i en god kryddlag som ansjovis eller som holländsk matjessill men kan också bjudas som rökt 
eller gravad lax, eller annan rökt och gravad fisk. Och den smakrikaste sillen är den som är fångad när den är 
som fetast men som äts först när den lagrats, kanske först den kommande våren.  
 

Köttet är kokt, saltat, torkat eller kanske rökt, alltid beroende vad man har tillgång till t.ex. skinka, lamm, oxkött, 
ren eller hjort, gåsbröst osv. Olika korvar, salta och rökta, kan också bjudas. Torkad skinka som är ett år gammal 
har en helt annan arom än pinfärsk dito. 
 

Brännvinet bjuds i form av ett par-tre sorters kryddbrännvin i hela smakskalan t.ex. från de lite mildare och svag 
sötande anis- och kumminbrännvinen till friskare åbrodd och beskare malörtsbrännvin. Brännvinsbordet 
innehåller snapsar som ska gillas av både herrar och damer, av den erfarne snapsdrickaren men också den som 
möter kryddat brännvin för första gången.  
 

Brännvinsbordet som egen rätt ansågs lite osofistikerat i och med att de franska smakidealen med det lena, 
passerade och färserade gjordes till högsta mode under de första årtiondena på 1800-talet. Då ville man äta fina 
hors d'oeuvre, omeletter och liknande som måltidsinledning, eller hugga in på den nya trenden med 
smörgåsbordet. Och det är just där, på kanten av smörgåsbordet som brännvinsbordet biter sig fast och 
överlever, som den självklara inledningen på ett smörgåsbord, eller på våra samtida julbord och påskbord. Och 
ännu idag är det väl brännvinsbordet den givna entrén på en bättre svensk middag, låt vara nu som förklädd till 
SOS, sillkanapé eller matjessilltårta. Färska smaker i all ära, men med ålderns rätt utvecklas erfarenhetens 
aromer och smakens mognad.  
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