Strand-Malurt og Have-Malurt

Artemisia maritima og Artemisia absinthium

"Fortidens mglkugler.’

Foruden at holde mgl ude af uldtgjet
blev den kraftigt lugtende tgrrede
plante brugt til at bekempe
indvoldsorm, utgj og andet kryb.
Udtrak af planten brugtes til at vaske
sig med (mod lus og lopper).Udtrek
kan desuden bruges til at bek@&mpe utgj
1 kgkkenhaven. Den sterkt lugtende
plante blev brugt 1 mange
sammenhange:

-Munkene blandede malurt 1 blekket,
for at afholde mus fra at smage pa
manuskripterne.

-Kviste af urten, holder hundekurven
fri for utg;.

-Malurt blandt uldtgjet er et effektivt
middel mod mgl.

- kal, vandet med udtrek af malurt,
holder larverne borte.

- Malurt i dagligstuen bedrer
indeklimaet og holder troldtgj pa
afstand!

- Malurt mindsker lysten til sex, og
blev flittigt dyrket 1 klosterhaverne

I dag er planten is@r kendt som
smagsstof til en a&gte jysk "bjesk.’

Bitterstoffene i planten bestar af
absinthin og thujon.De anses for at
vere er gavnlige for fordgjelsen.
Begge stoffer er dog giftige 1 alt for
rigelige mangder, og er i dag
underlagt lovgivning. Planten indgar i
dag, 1 fremstilling af fx. ,’vermouth’ og
"absint.’

Strandmalurt

Malurt hgrer hjemme 1
Middelhavsomradet og er indfgrt
overalt 1 Europa, hvor den har varet
dyrket for sine helbredende

egenskaber. Idag vokser den vildt
mange steder, hvor den lyser op med sit
gragrgnne 1gv.

Ved kyster og strandenge vokser den
Strandmalurt, som adskillige
snapseentusiaster sverger til, mens
andre ngjes med den mere almindelige
"havemalurt.’

Strandmalurt er en staude, den taler salt
og findes derfor mest ved vore kyster
og tet ved vore mange fjorde.

Strandmalurt danner bestande pa de
kystnare arealer, tidligere stod den 1
samme botaniske slegt som Have-



Malurt, og bynkerne, nu har den sin
egen slegt.

Til snaps bruges begge slags malurt pa
samme made:

Den friske eller tgrrede plante sattes pa
flaske. For at tgrre planten h&nges den
1 skygge et par dage. Den tgrrede plante
beholder sin aroma vinteren igennem
ogsa ved dybfrysning.

Den enkleste made at lave bjesk pa er,
at stikke en gren 1 en flaske, overhzlde
med alkohol, og skenke direkte fra
flasken. Evt. kan man pifte smagen
opmed et par blade fra Kvan.

En serlig fin bjesk far man ved at hgste
hele planten 1 sidste halvdel af august

og haenge den til tgrring pa et loft eller
lignende. Blomsten pilles fra, disse
leegges pa en tallerken, tilsettes alkohol
og ’flamberes’ et par minutter. Den
resterende veaske sies fra. Den er bade
brun og bitter, og skal blandes op med
en smagsfri snaps. Den kradse drik
brugtes som medicin mod
ildebefindende. 'Bjesk’ serveres fgr
opulente maltider med et stykke sukker
eller kandis.

I middelalderen var det skik, at legge
malurt pa kisten ved begravelser.
Muligyvis for at mildne den stramme
lugt, der kunne opsta, nar ligfglget kom
langvejs fra.

I Middelalderhaven vokser bade Have-
Malurt og Strandmalurt 1 snapsebedet.



