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Akevitt er et destillert to ganger for å lage akevitt.  

 Den krydrede brennevinen 

Akevitten får sin karakteristiske smak fra de mange krydderene som er blandet inn mens den er destillert den andre gangen. Karve er det viktigste krydderet og er alltid brukt, men andre krydder kan også blandes inn for å gi god smak, for eksempel; anis, fennikel, kardemomme, vanilje, koriander, sitronskal og lakris. Akevitt blir som regel drukket ublandet, og noen hevder at den smaker best når den er drukket fra et nedkjølt glass.

 Historie 

Vi vet ikke  hvor lenge man har laget akevitt i danske som var slottsherren til Bergenshus en pakke til Olav Engelbrektsson, den siste erkebiskopen i Norge, som da bodde på Steinvikholm slott i Stjørdal. Pakken inneholdt:

::''"nogit Watn som kallis aqua vite och hielper samme watn for alle haande kranckdom som ith menneske kandt haffue indvortes och udvortes."''

Akevitten som Engelbrektsson fikk var ikke den samme som vi drikker i dag - den var basert på korn og ikke utviklet seg i over 400 år til å bli den drikken som nordmenn setter pris på til norsk tradisjonsmat.

 Linie 

I 1840 dro et norsk skip, 'Preciosa', forbi Kapp Horn. Skipet hadde akevitt i eikefat som før var blitt brukt for å frakte sherry.  Mannskapet mente at akevitten smakte mye bedre etterpå, og dermed ble 'linie-akevitten' oppfunnet. Linieakevitt er i dag laget av Løiten og Lysholm som sender akevitten forbi ekvator til Australia og tilbake i samme eikefat.

 I dag 

Det finnes det veldig mange forskjellige akevittyper som blir laget i Norge. De fleste bruker forskjellige nordmenn feirer den 13. april som «akevittens dag».

 Eksterne lenker 

·  [http://www.norsk-akevitt.org Norske Akevitters Venner]

·  [http://www.carljohan.no/akevittguide.htm Akevitt Guide frå Carl Johan]
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