Enebeer

Enebaer har haft stor betydning gennem historien bade som krydderi og som
medicin og sidst men ikke mindst, sa har man tillagt dem magiske
egenskaber.

Enebeerret er ikke et baer i botanisk forstand, men derimod en saftig lille kogle
fra et naletrae, "Juniperus communis”, der er i familie med cypressen. |
modsaetning til cypressen, vokser enebeertraeet typisk som en busk, og bliver
sjeeldent mere end 1-2 meter i hgjden. Det tager et enebeer flere ar at
modnes, sa det er ikke uszedvanligt bade at have blomster, umodne og
modne beer pa samme busk. Modne friske enebaer kan godt spises, men de
tarres almindeligvis, fgr de finder vej ind kgkkenet, hvor de typisk indgar i
kadretter og stuvninger, og i Nordeuropa i kalretter.

Men enebaer er maske isaer kendt for at veere smagsgiveren til gin, hvis
historie gar tilbage til den hollandske spiritus genever eller jenever, der blev
brugt som medicin i middelalderen. Geneveren kom til England under
Tredivearskrigen (1618-1648) og blev til gin.

| 1870 blev Schweppes “Indian Tonic Water” lanceret, og drinken gin og tonic
blev til. Enebaer optraeder i kristen mytologi. Da Josef, Maria og det lille
Jesusbarn matte flygte fra Betlehem og Kong Herodes, sggte de ly under et
stort enebaertrae, der med sine grene skjulte dem for de forfglgende soldater.
Jomfru Maria velsignede enebeertraeet som tak for dets hjeelp, og derfor er
enebaer i den kristne folketro knyttet til hende og er et symbol pa beskyttelse.

Det har tidligere veeret en juletradition i mange europaeiske lande at haenge
enegrene op over stalddaren til jul. Skikken findes stadig, iseer blandt
italienske og amerikanske bgnder. Enebaerbusken er udbredt over det meste
af den nordlige halvkugle, og har vokset vildt i Danmark siden istiden.

Man har fundet rester af enebaer pa bronzealderbopladser, sa enebaerret har
en lang historie her i landet. Enekviste og -grene er gennem tiden blevet
brugt til at fremstille alt fra kurve, geerdestave og ovnkoste til piskeris. |
middelalderen braendte man enekviste for at duften skulle beskytte mod pest.

Der var i middelalderen og renaessancen naesten ingen graense for, hvad
enebaer kunne kurere: Mavebesveer, hovedpine, hoste, mathed, hikke, gigt,
devhed, eksem og meget andet. Hvis meelken og fladen blev fordeervet, sa



der ikke kunne laves smgr, og man misteenkte trolddom, sa skulle
smgrbatterne vaskes med et afkog af enekviste, for at bryde forbandelsen.

Enebeerris indgik i glbrygningen. Hvis gllet ikke ville geere, sa kunne man
lzegge enebeerris i bryggekarret. Det skulle angiveligt fa gllet til at gaere sa
kraftigt, at spunsen blev slaet af derved.

Enegrene blev ogsa brugt til at regning af pelser og skinker. Enebeerrgget
kad blev anset for at have en seerlig fin smag. Og sa var enebaerret en vigtig
smagsgiver til den allestedsnaerveerende gragnkal. | den zeldste trykte
kogebog pa dansk fra 1616 bruges enebaer blandt andet til surkal, en mildere,
dansk udgave af sauerkraut.

"Kal at sylte Hak den sma / strg den vel / hver lag for sig selv / udi en fjerding
eller tande / strg mellem hvert lag salt / kommen og enebeer / og laeg vel
tyngde pa ham / fire eller fem dage / Derefter sa giv eddike der over” En
fierding var en lille tende, der kunne rumme omkring 33 liter, mens en rigtig
tende kunne indeholde omkring 133 liter.



