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PROLOG


Introduktion
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elkommen til hjemmealkymistens manifest til miksede drinks.


”En bartender skal altid være en dresscode under selskabet.”


Ovenstående citat er et af mine egne. Ja, det kan godt føles en anelse selvhøjtideligt. Men jeg præsenterede det engang til en kær kollega under en barservice på Kastellet i Hovedstaden, hvortil han – om end med en hvis mængde gin i blodet – kommenterede: ”Det kan jeg godt lide. Det giver mening.”


Bartenderen er det naturlige centrum ved en festivitas. Hvad end årsagen til sammenkomsten er, vær det bryllup, højtider, venskabelige sammenkomster eller generalforsamlinger, vil baren fremdrage sig som et naturlige koncentrationspunkt for de tilstedeværende gæster. Og med denne opmærksomhed følger fascinationen af de kreationer og sammenblandinger, som bliver fremstillet af barmaestroen. Den som styrer slagets gang og kan ødelægge eller fortrylle en aften ved sine evner til at kombinere ingredienser og give et par livsråd med på vejen.


Hvis selskabet er i hvid galla, bærer bartenderen sort butterfly. Er selskabet i galla, bæres slips. Er selskabet i formelt tøj, bæres intet slips. Det er en tommelfingerregel, som jeg har brugt, uanset hvilke kredse, som har måttet være tørstige; fra adelige, aristokratiske selskaber, officersforeninger, traditionelle bryllupper, runde fødselsdage til provinsselskaber som blot ønsker sig en gin med lemon sodavand.


Men hvorfor så det?


En god bartender tiltrækker folk ved mystiske, sammenblandede alkoholiske væsker, men skal bagefter tillade folket at kunne trække sig til det resterende selskab for at gøre det, som mennesker nyder mest: At konversere. At snakke. At pludre. At hygge. At skabe minder. Baren skal således være en katalysator for aftenens begivenheder. Den skal tiltrække sig opmærksomhed – men ikke for meget. Og den skal vide, hvornår legen skal stoppes.


Der findes ingen farligere leg i verden end en god bar. Med det følger et ansvar om at kunne guide gæster og selskaber igennem alkoholens fascinerende verden på en måde, som tillader alle at komme sikkert igennem den. Selvom ingen god historie er startet med et glas vand, bør der alligevel trædes med en hvis omhu omkring alkohol.


Ud over foregående udtalelser, findes der er et virvar af holdninger, meninger og følelser omkring både kreeringen og indtagelsen af miksede (non)alkoholiske drikkevarer. Nogle individer dedikerer et helt liv til at gå på opdagelse efter de perfekte kreationer, som kan serveres for tørstige gæster i ly af mørket – hvad end det er på en tropisk palmestrand eller i skumle kældre gemt væk fra storbyernes larm.


Men hvorfor så dette ”manifest”? Og hvad er et manifest?




manifest substantiv, intetkøn


Bøjning: -et, -er, -erne


Udtale: [maniˈf ε sd]


Oprindelse: Fra italiensk manifesto, af latin manifestus 'håndgribelig', afledt af manus 'hånd'


1. offentlig erklæring om éns synspunkter og mål inden for et bestemt, ofte politisk eller kunstnerisk, område





Cocktails er ikke øjensynligt politisk (selvom debatter inden for visse emner typisk har rod i en promille højere end nul), men der skal i stedet skæves mod det kunstneriske.


Cocktails udført korrekt, omhyggeligt og af dedikeret personale er netop det: Kunst. En Michelin-kok er som oftest stolt af sine designede retter og har en hel stribe af disse bygget op omkring en historie, en oplevelse og en masse gode råvarer tilberedt på uhyre præcis vis. Det skal være min påstand, at denne attitude sagtens kan hives med ind i baren.


Dette manifest er skrevet til hjemmebartenderen; alkymisten som står og prøver at skabe noget smukt til sine gæster i hjemmet. Bogen beskriver ikke nødvendigvis alle drinks i detaljen – selvom der nok skal være opskrifter, bare rolig!


I stedet kigger vi ned i alt fra shakere til sirupper, pH balancer, sukrose målinger, termodynamik og en masse andet, hvor man vil kunne uddrage og bygge videre på lige dele kemi, håndværk og magi.


Det sværeste ved at ville fortælle en masse er, at få det gjort overskueligt og brugervenligt. Det er ikke nødvendigvis sikkert, at det helt er gået efter planen. Indholdsfortegnelsen vil i nogle tilfælde være din bedste ven. Ellers er det noget med at markere sider. Der er lavet nogle sider klar til dig bagerst i bogen, hvor du kan skrive drinksopskrifter ned i et standard format. Sørg dog eventuelt for at få taget nogle fotokopier af siderne, inden den sidste er udfyldt.


Hvis ikke din vidensappetit bliver mættet, vil der være henvisninger til en masse andre fuldstændigt geniale drinks- og barbøger, som du kan kaste dig over for at tilsnuske mere viden. Det skal dog være min påstand, at viden kun bringer dig så langt – det er min klare anbefaling, at du løbende får smagt og udforsket den store verden af cocktails. Og i særdeleshed på de enkelte råvarer.


God fornøjelse.


- Knutzen
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alkymist substantiv, fælleskøn


Bøjning: -en, -er, -erne


Udtale: [alkyˈmisd]


1. person der beskæftiger sig med alkymi


1a. overført: person der forandrer, skaber eller kombinerer noget ved en tilsyneladende magisk proces (se også: magiker)







alkymi substantiv, fælleskøn


Bøjning: -en


Udtale: [alkyˈmiˀ]


Oprindelse: Fra græsk chymeia 'kemi' med foransat arabisk artikel all.


1. kemisk videnskab på naturfilosofisk og magisk grundlag - bl.a. med det formål at fremstille guld ud fra uædle metaller; dyrkedes især ca. 800-1700


1a. overført: en tilsyneladende magisk proces hvor noget forandres, skabes eller kombineres
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AKT


I


Alkymiens Delelementer





Indholdet af cocktails baserer sig på det samme fundament som kemi: Væsker blandes under kontrollerede forhold for at skabe et forudset eller uforudset resultat. For at opnå, at tingene reelt er drikbare, kræver det, at der styr på flere elementer, som skal være i harmoni.




BALANCE


Balancen mellem drinkens ingredienser – vis-a-vis sprutten, det sure, det søde, det bitre, det frugtige og alle de andre smagsnoter, som kan være en del af en drink.


TEKSTUR


Hvordan føles cocktailen at drikke? Tyk og cremet, tynd og skrøbelig? Der kan sagtens drages paralleller til vinens verden, hvor der tales om vinens ”krop” når den drikkes.


AROMA


Også kendt som duft. Bibringer aromaen af cocktailen det ønskede? Kan det hjælpes på vej med ”floats” på toppen, eller skal den fremstå rent?


TEMPERATUR


Temperaturen på en cocktail forandres igennem dens tid i glasset. Dette kan både være til bartenderens fordel og ulempe. Primært er det en ulempe, hvis ikke det er tænkt ind i opskriften.


FREMVISNING


Cocktailens færdige udseende - både med hensyn til det valgte glas, men lige så meget det pynt (garnish), som ligges derpå. Pynten kan også have en effekt på aromaen.





Hvis en af disse delelementer ikke foregår synkront med de andre, vil det være med til at overtage fra resten og drage opmærksomheden mod sig selv. Det betyder nødvendigvis ikke, at alle de nævnte ting er mejslet i sten. Der kan sagtens være idéer og oplevelser gemt bag ved provokation af det forventede og forudindtagede. Man er ikke låst bag principperne, men for de fleste gæster forventes en vis harmoni i den serverede cocktail.


I dette kapitel tager vi et dyk ned i hver enkelt af de fem delelementer og hvilken effekt, det har på det færdige produkt. Undervejs vil der ligeledes blive præsenteret opskrifter på forskellige sirupper, juice og drinks, som hver vil have et særligt fokusområde fra de fem delelementer.


Inden rejsen dog tages derhen, skal der klarlægges et særlig emne: Hvad er en ”cocktail”? Du er sikkert ikke helt i tvivl om det – ellers havde denne bog forventeligt ikke landet på din læseliste. Men der er en hvis form for historie omkring det, som kan være enormt underholdende at kunne slynge hen over bardisken ved næstkommende lejlighed.


Ordet ”cocktail” optræder første gang som ord med en definition i et svar til et læserbrev i ”The Balance, and Columbian Repository” den 13. maj 1806. I det spørger en nysgerrig abonnent efter, hvad der specifikt blev ment i en tidligere udgave, hvor forfriskningen ”cock-tail” fremgik.


Som svar skriver redaktøren, at en ”cock tail” er en stimulerende blanding af enhver slags spiritus, sukker, vand og bitter, som også af vulgære tunger kaldes en ”bitter sling”. Om end tilføjer redaktøren dog, at man skal være varsom, da et indtag af denne sammenblanding kan føre til modigt hjerte, om end et omtåget hoved. Hvilket dog er en nødvendighed, hvis man skal stille op som demokratisk kandidat; for når folk har indtaget nok af drinken, er de klar til at indtage hvad som helst.
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Balance


Ordet "balance" i cocktailverdenen refererer til harmonien mellem de mange smagsnuancer, der bliver mikset sammen. For helt klassiske "Sour"-drinks vil det typisk være opdelt i spiritus, det søde og det sure.


Balance i smage er dog også en meget subjektiv oplevelse. Smagsløg er genetisk forskellige på tværs af demografi og aldersgrupper, hvorfor smag kan opleves forskelligt afhængigt af, hvem der indtager drinken.


For den almindelige hjemmealkymist, som blot viderebringer andres opskrifter, vil balancen dog typisk være "dikteret". Man kan dog, uden meget erfaring bag en bardisk, udlede, at de fleste cocktails tager udgangspunkt i de samme opbygninger. I daglig tale kalder man dette en "cocktailfamilie".


Der findes mange forskellige syn og opdelinger af cocktailfamilier afhængigt af, hvilken bartender man besøger. Personligt er jeg dog tilhænger af Toby Maloney, som i sin bog "The Bartender’s Manifesto" tager udgangspunkt i Escoffiers fem "mother sauces". Herpå har han lavet en tilsvarende pendant, som de på hans bar "The Violet Hour" kalder "The Mother Drinks".


Har man som entusiast styr på disse fem hovedkategorier af drinks, skal der ikke mange ændringer og twists af ingredienserne til, før man står med nye, spændende oplevelser. Endvidere tillader en basal forståelse af disse, at man med kort forberedelse, og uden megen tøven, kan slinge et utal af varierede cocktails henover en bardisk og stadig opnå en wow-faktor hos sine gæster – til trods for at det måske kun er et par enkelte ingredienser, man har ændret.
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THE MOTHER DRINKS


THE SOUR


Den universelt elskede cocktailtype, som har eksisteret siden Professor Jerry Thomas udgav sin ”Bartenders Guide - How to Mix Drinks, or the Bon Vivant's Companion” i 1862. Består typisk af en spiritus, citrus, sukker og eventuelt en bitter og/eller en modifier.


Det er i denne opskrift, hvor blandt andet den helt klassiske ”Daiquiri” og ”Gimlet” ligger gemt. Serveres den med mørke spiritus, vil den typisk også indeholde bitter og æggehvide.





	Spiritus

	. . . .

	60 ml





	Citrus

	. . . .

	45 ml





	Sukker

	. . . .

	30 ml







THE OLD FASHIONED


Udgangspunktet, hvor de fleste moderne cocktails har sine rødder. Som beskrevet i ”The Balance, and Columbian Repository” består den af spiritus, vand, sukker og bitter.


Den ses både bygget direkte i glasset eller omrørt i en rørekande for derefter at blive serveret.





	Spiritus

	. . . .

	60 ml





	Demerara sukker

	. . . .

	1 tsk





	Bitter

	. . . .

	3 dash












THE MARTINI/MANHATTAN


Martini/Manhatten familien kendes også af andre som ”spirit forwards” – altså cocktails hvor den primære ingrediens målt på volumen er spiritus, og hvor de typisk blandes med andre former for alkohol; eksempelvis fortificeret vin som vermouth.


Drinkstypen serveres typisk ”neat”, altså uden is, hvorfor temperaturen hele vejen igennem spiller en vigtig rolle. Dave Arnold beskriver det i bogen ”Liquid Intelligence: The Art and Science of the Perfect Cocktail” hvordan det skal udnyttes, at spiritus fryser ved lavere grader end vand.





	Spiritus

	. . . .

	60 ml





	Vermouth

	. . . .

	30 ml





	Bitter

	. . . .

	2 dash





	Frugt

	. . . .

	Presset citronskal til Martini, marachinobær til Manhattan







THE NEGRONI


En legendarisk drink, som fungerer fuldstændig fænomenalt som aperitif. De bitre noter, typisk kombineret med en London dry gin og frugtige nuancer fra en appelsinskal, tillader de fleste spirituselskere at gå til den med opløftet pande.





	Spiritus

	. . . .

	45 ml





	Vermouth

	. . . .

	30 ml





	Aperitif eller digestif

	. . . .

	20 ml





	Bitter

	. . . .

	3 dash





	Frugt

	. . . .

	Presset citronskal












THE VIEUX CARRÈ


En relativ ukendt type, men som er et fundament for mange twists og variationer. Det er kærlighedsbarnet mellem en Manhattan og en tunet Old Fashioned. Takket være flere ingredienser, opnår den en højere kompleksitet. De to tilstedeværende aromatiske bitter gør smagen dybere og mere krydret. Hvis du vil være så tæt på klassikeren som mulig, skal du vælge to spiritus som ligger op ad hinanden, samt en vermouth, likør, to typer bitter og to gange garnish. Den garnish du dog presser over drinken til sidst, vil være den absolut mest fremtrædende af dem.





	Spiritus

	. . . .

	30 ml





	Spiritus

	. . . .

	30 ml





	Vermouth

	. . . .

	30 ml





	Likør

	. . . .

	15 ml





	Bitter

	. . . .

	2 dash





	Bitter

	. . . .

	2 dash





	Frugt

	. . . .

	Citrusskal presset og serveret med drinken hvis den serveres over is. Serveres drinken uden is presses de kun
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SPIRITUS


En af hovedingredienserne i en cocktail må, uden megen debat, være spiritus. Sprutten, om man vil. Aqua vitae, livets vand, hvis man er til det latinske. Grundstammen for spiritus er typisk fermentering af en mæske efterfulgt af en destillering. Afhængig af spiritustypen kan alkoholen fadlagres for at opnå smags- og farveændringer, indtil det ønskede opnås.


I den Europæiske Union er det bestemt af Spiritusforordningen, hvilket navn du må give din spiritus. Der er eksempelvis forskel på, om det er gin, distilled gin eller London gin. Der er krav til, hvornår du må kalde din gin for ”dry”. Og så er der alle de geografisk, beskyttede titler.


Spiritussens verden er enorm og kompleks. Hvis bogen her skulle omhandle spiritus i detaljen, ville vi hurtigt ende i en Encyclopedias værdi af sidetal. Det er derfor op til dig selv at gå på opdagelse. Den legendariske bartender Jeffrey Morgenthalers bog ”Drinking Distilled: A User’s Manual” kan være et yderst fornuftigt og humoristisk springbræt.


En af de vigtigste elementer er dog at smage på din spiritus, inden den ryger i en cocktail. Naturligvis ikke hver gang. Men skal der kreeres nye opskrifter – eller twistes på nuværende – er det en solid idé at have et begreb om, hvilken smag den enkelte spiritus bidrager med. Selvom der eksempelvis står ”bourbon” på flasken, er der vidt strækkende forskelligheder mellem forskellige mærker, som alle kan bidrage med forskellige elementer til cocktailens balance.


Det skal dog haves for øje, at smagning af spiritus differentierer i væsentlige detaljer fra vinens verden. Den primære årsag til dette er viskositeten af ætanol koncentrationerne; den højere alkoholprocent gør, at de flygtige alkoholdampe har større effekt på aroma, end det har ved alkohol, som har nået et naturligt fermenteringsstop.


Hvordan kan det så omsættes til praksis?


At smage spiritus er, foruden fornævnte detaljer, ellers forholdsvist tro mod processerne for vinsmagning. Først og fremmest hældes alkoholen op i glasset, hvor farven betragtes. Og nu tænker du sikkert: ”Men den er jo bare klar – det er gin!” Sandt, men der findes faktisk lavet gin ”bathtub style”, hvor enebær får lov til at macerere med den destillerede væske, hvorfor farven kan blive en anelse lys grannåle grøn. For whisky og rom gælder også mange farvenuancer; lige fra Livgarder blank messing til næsten sort.


Dernæst vurderes den for sin duft og aroma. Her skal du have teorien om alkoholdampe in mente. Først og fremmest arbejdes der indefra og ud. Når næsen føles som om, at den svier, er alkoholdampene en tilpas høj koncentration til din vanthed. Du må gerne prøve at arbejde dig længere ned, men bliv ved den komfortable grænse.


Prøv dernæst rigtigt at dufte. Og så kommer der et lille trick: Hold munden en anelse åben, således dampene ikke ophober sig i næsehulen. Det er typisk det, som får mange mennesker til at skære ansigt ved at dufte til spiritus. Ved at holde munden på klem, tillader vi de flygtige dampe at bevæge sig igennem de øvre luftveje uden for meget obstruktion, hvorved det kan blive nemmere at identificere andet end blot alkohol.


Når der dernæst skal smages, må du for Herrens skyld ikke benytte dig af de samme smagsteknikker som ved vin. Spiritus skal ikke have lov til at ligge for længe i munden, ej heller skal det slubres for at blive iltet mest muligt. Spiritus skal i stedet drikkes i en lille tår og straks synkes.


Herfra forsøges de specifikke karakteristika at blive udpeget. For nogle fadlagrede whiskyer, typisk de irske, vil man kunne identificere noter at alt fra syrlige æbler, sydamerikanske frugter og ikke mindst en vaniljesmag fra egetræsfadet.


Hvad der især til tænkes over er: Hvor meget sparker den igennem? Det er en notits, som skal tages til, når spiritussen skal bruges i en cocktail; vi ønsker at komplimentere den uden at overdøve, således vi mest muligt kan få lov til at sætte pris på det massive håndværk, som alt fra landmænd til destillatører og Moder Natur har lavet, for at vi kan sidde med et lille glas spiritus og forsøge at lyde kloge imens.


LIKØR


En likør er en alkoholisk genstand baseret på spiritus, men sødet med sukker, og vil typisk også være tilsat smagsstoffer. Af den kategori findes et utal af varianter; fra klassiske likører som den italienske Amaretto – lavet på abrikos kerner, bitre mandler, ferskensten eller mandler – til mørke og komplekse kaffebaserede sager.


Likører skal i EU have en minimum ABV (alcohol by volume) på 15%. Ud over dette gælder det for alle andre likører end kirsebær og ensian, at de må sødes med op til 100 gram sukker per liter, samt at der må anvendes aromastoffer og aromapræparater.


Lovgivningen på området er derfor tilpas lempelig til, at der rundt omkring i unionen og verden bliver skabt utallige mængder og typer af likør. Og det er til alkymistens helt klare fordel. For med sig bringer det et enormt virvar af smage og muligheder for at nuancere forskellige drinks.


Man skal dog bruge likører med en hvis omhu. Indholdet af sukker og aromaer kan hurtigt overtage en cocktail fuldstændigt, hvorfor det burde behage den udførende kreatør at være konservativ med mængderne. St. Germain, en uhyggelige delikat hyldeblomstlikør, ender hurtigt med at dominere. Det samme gælder Chartreuse, både grøn og gul, som via sin hemmelige, urtede munke-opskrift decideret dominerer uden en passende spiritus til at balancere den.


Hvis ikke det behager med indkøb af færdiglavede likører, kan det klart anbefales at påbegynde hjemmeproduktionen som fritidserhverv. Det kræver blot en tilpas mængde af neutral spiritus (typisk vodka), sukker og smagsstoffer – eksempelvis vaniljebønner, kaffe, friske bær og andre botaniker. Dog skal det påpeges, at holdbarheden af hjemmelavede likører er væsentligt reduceret i forhold til de kommercielt tilgængelige. Til gengæld er man helt og aldeles i stand til at redegøre for indholdet af disse. Og smagen kan tilpasses den enkeltes præferencer.


Likører kalder jeg – sammen med blandt andet ”bitter” som fremgår i et senere afsnit – også for ”modifiers”, da de kan være med til at modificere cocktailens smag på andre parametre end spiritus.




HJEMMELAVET KAFFELIKØR


Som konkurrent til Monin Coffee Liqueuer eller Kahlua præsenteres her mit skud på en kaffelikør. Kombineret med et shot espresso, en god vodka og en hjemmelavet karamelsirup har man opskriften på en fuldstændig exceptionel Espresso Martini. Likøren kan også nydes som digestiv efter et tilpas mættende måltid. Den opbevares bedst på køl og holder sig i cirka en til to måneder.





	Koldbrygget kaffe

	. . . .

	400 ml.





	Neutral spiritus

	. . . .

	300 ml.





	Demerara sukker

	. . . .

	200 gr.





	Vaniljestang

	. . . .

	1 stk.







FREMGANGSMÅDE


Start med at lave en omgang koldbrygget kaffe. Dette gøres bedst ved et 1:8 forhold mellem grov kværnede, mellem-til-mørk ristede kaffebønner og vand, som får lov til at stå i cirka 12 timer på køl. Efter den har stået, sies kaffegrumset fra via et kaffefilter og en tragt.


Herefter tilføjes de 300 milliliter neutral spiritus (eventuelt vodka). Husk at resultatet kun bliver så godt, som de produkter du propper i det. Undgå derfor den billigste vodka fra Netto.


Tilsæt ligeledes de 200 gram sukker. Vaniljestangen skæres op på langs og tilføjes til sidst. Hele sammenblandingen skal nu have lov til at stå og trække på køl i 14 dage, hvor den omrystet dagligt.


Ved slutningen af lagringstiden sies det hele først igennem en køkken si, for at tage det værste, og dernæst igennem et kaffefilter. Resultatet vil være en blød og lækker likør med kraftige noter af kaffe. Alkoholprocenten vil ligge på omkring 18% ABV – afhængig af initialstyrken på din neutrale spiritus.
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CITRUS


Lime. Citroner. Appelsin. Grapefrugt. Kumquat. Ananas. Der findes mange typer af citrus. Fællesnævneren er dog, at vi benytter os af citrus for at twiste en cocktail mod den syrlige del af balancen.


Det siger sig selv, at vi ønsker at benytte os af friskpresset citrus så langt hen ad vejen som muligt. Og dog, faktisk. Dave Arnold er i hans bog fortaler for, at hvis der er behov for at presse frugterne på forhånd, skal disse efterfølgende stå på køl i 4 timer førend saften benyttes – dog undtaget appelsin. Dette er ud fra en observation om citrusfrugtens indledningsvise reaktion på kontakt med atmosfærisk luft, hvor konklusionen er enten at benytte det friskpresset (eksempelvis med en ”mexicansk albue”) eller lade det stå i den fornævnte tid.


Der findes dog en anden kemisk tilgang: ”Super Juice”. Det lyder mærkeligt, men teorien bag dets kreation er faktisk nobel: Når vi presser citrusfrugter, benytter vi os af minimale dele af frugten. Kødet og skallen indeholder stadig store mængder af aroma og smag, som kan benyttes til drinken. Ydermere holder friskpresset citrussaft sig kun på køl i et døgn, førend det begynder at oxidere og blive meget funky i sin smag. Super Juice holder sig snildt i en til to uger(!). Og fik jeg nævnt, at det producere minimalt spild, og vi får anvendt hele frugten? Det skal dog haves for øje, at Super Juice smager ”mere” af citrus uden at være mere surt. Det lyder spøjst, men den er god nok.


[image: ]




SUPER JUICE


Juicen kan produceres som både lime- og citronsaft. Opskriften her vil have fokus på lime, da det er den, som kræver flest ingredienser. For at lave den med citron er fremgangsmåden identisk – blot benyttes der ikke en kombination af æble- og citronsyre men kun citronsyre.


Bemærk at opskriften ikke står i præcise mængder (gram/volume), da det afhænger af, hvor stor en mængde du ønsker at lave. Man kommer dog længere med mængderne af citrus end først antaget.





	Citron og/eller lime

	. . . .

	Så mange du lyster





	Citronsyre

	. . . .

	66% af vægt (i gram)





	Æblesyre

	. . . .

	33% af vægt (i gram)







FREMGANGSMÅDE


Skræl din lime (uden for meget at det hvide under skallen) og hæld den i en lufttæt beholder. Tilføj dernæst 100% af vægten med et 2:1 forhold af citronsyre og æblesyre. Citronsyre: 0,66 x vægt i gr. Æblesyre: 0,33 x vægt i gr. (Husk: Laver du citronsaft, er det blot 1,00 x vægt i gram af citronsyre.)
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HATL SACRED POLITY, BY FREEDOM REARD!

HATL SACRED FREEDOM, WHEN BY LAW RESTRAIND !

BEATTIE

HUDSON, (NEW-YORK) Tuesday, MAY 13, 1806.

Communication.

To the Editor of the Balance.
Sir,

I observe in your paper of the 6th instant,
in the account of a democratic candidate for
a seat in the legislature. marked under the
head of Loss, 25 do. cock-tail. Will you be so
obliging as to inform me what is meant by
this species of refreshment? Though a
stranger to you, I believe, from your general
character, you will not suppose this request
to be impertinent.

I'have heard of a forum, of phlegm-cutter
and fog driver, of wetting the whistle. of
moistening the clay. of a fillip. a spur in the
head, quenching a spark in the throat, of flip
& c, but never in my life. though have lived a
good many vears, did I hear of cock tail
before. Is it peculiar to a part of this country?
Or is it a late invention? Is the name
expressive of the effect which the drink has
on a particular part of the body? Or does it
signify that the democrats who take the
potion are tumed topsycurvy. and have their
heads where their tails should be? [ should
think the latter to be the real solution; but am
unwilling to determine finally until I receive
all the information in my power.

At the beginning of the revolution, a
physician publicly recommended the moss
which grew on a tree as a substitute for tea.
He found on experiment, that it had more of a
stimulating quality then he approved: and
therefore, he afterward as publicly
denounced

it. Whatever cock tail is, it may be propetly
administered only at certain times and to
certain constitutions. A few years ago. when
the democrats were bawling for Jefferson
and Clinton, one of the polls was held in the
city of New York at a place where ice cream
was sold. Their temperament then was
remarkably adust and bilious. Something was
necessary to cool them. Now when they are
sunk into nigidity, it might be equally
necessary, by cock-tail to warm and rouse
them.

I hope you will construe nothing that [
have said as disrespectful. [ read your paper
with great pleasure and wish it the most
extensive circulation. Whether you answer
my inquiry or not. I shall still remain,

Yours,

A SUBSCRIBER

[As I make it a point, never to publish
anything (under my editonial head) but which
I can explain, I shall not hesitate to gratify
the curiosity of my inquisitive
correspondent: Cock tail. thenis a
stimulating liquor, composed of spirits of any
kind, sugar, water and bitters it is vulgarly
called a bittered sling, and is supposed to be
an excellent electioneenng potion inasmuch
as it renders the heart stout and bold, at the
same time that it fuddles the head. It is said
also, to be of great use to a democratic
candidate: because. a person having
swallowed a glass of it. is ready to swallow
any thing else.

Edit. Bal]
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