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Blomstrende haveert. (gs).

Art, Pisum

HAvVEERT, Pisum sativum, med hvide blomster,
alm. dyrket grgnsagsplante; ert begyndelsen af
1400-t ff (ogsa om bezlg og frg) fellesnordisk
navn af uvis oprindelse, méiske lén i vikingetiden
fra oldsaksisk er(iw)til og vist beslegtet med
latin ervum = vikke, griesk erebinthos = rt,
I talrige stednavne: AErtelpkke 1426ff NLange-
land, Ettebjerg 1454ff Als, Artebjerg 1683ff
Samsg m.fl., maske i Erteholmene slutningen af
1300-t ff ved Christiansg og i sa fald sigtende til
pernes lidenhed; Arteager 1569 Bornholm; /Er-
tebglle ved Limfjorden skal iflg. sagnet skyldes,
at et skib lastet med @rter strandede dér, frgene
skyllede op og bredte sig fra strandbredden ind
over landet (1). Grgnne wrter, grgneri(er)
1697ff, gul rt 1864, pillewrt(er) gerne s.f. Fyn.
— Frogemmet: belg 1622ff; o. 1870: slu Angel,
skal Salling, Vendsyssel, fius Thy, Himmerland,
skalp Samsg, smelle Langeland, kodde Jylland
o. 1880 = scrotum, pol SSlesvig af polle =
beelge (ibne) (2).

MARKZERT, Pisum sativum var. arvense; blom-
stens fane er blaviolet, k¢len hvid; alm. dyrket.
Gra cert(er) 1552ff, lollandske wrter 1656-1883
og lollandske rosiner 1743-1883, se nedenfor.
Svineawrt 1757ff, tyske vikker NSjzlland 1831,
lolliker Fr¢ og Fyn 1834-83, bld erter 1883ff,
SSjzlland, Falster, efter frofarven. Lollandske
bonner (1927), foderert (1929), blakert SSjel-
land, Falster, Mg¢n, frgene er blakkede; polske
erter MSjelland (3).

LITTERATUR: (1) 488i 3,416; (2) 689 2,268-70;
148 1,47,71,93 m.fl. og 10,513f; 339 229; (3) 689 2,
270f; 546 9,1921,102.

DYRKNING

Forste fund (frgaftryk) af @rter i Danmark stam-
mer fra broncealderen (ca. 1800-500 f.Kr.); for
ca. 2000 &r siden blev dyrket @rter pa sméa agre
i det nordlige Jylland, men planten fik antagelig
forst i sen middelalder stgrre udbredelse som
markafgréde; man avlede og solgte en hel del
erter i middelalderen, men det har sandsynligvis
drejet sig om modne (hérde) frg (1).

Art er en af de kgkkenplanter, der tidligst om-
tales som genstand for handel, men det er uvist,
hvornar man begyndte at spise ogsd de umodne
frg. P4 kong Hans’ tid (1455-1513) swelges gron-
ne xrter i Kgbenhavn, og under Christian III's
ophold pa Malmghus 1541 leveres flere gange
@rter til hoffet (2). 1546 oplyser Henrik Smid,
at »erter bruges hyppigt til mad bade af rige og



fattige« (3). Arter n®vnes i kogebog, mrtemel
og @rter kogt med flesk i legerdd 1400-t (4), se
s. 250.

1648 er »arter, som vokser pa agrene«, kendt
af enhver, hvad enten frgene er hvide, grgnne,
sorte eller bla (5). P4 Lolland dyrkes i 1600-t
sorter med meget store frg, men ogsa hvide, gra
eller grgnne, sidstnevnte er de dyreste og »fine-
ste«, de gra »fedtemrter« egner sig iser til flesk.
Lollandske zrter omtales 1656 som »de bedste,
som her i riget eller noget andet sted vokser ...
ikke vides bedre @rter at nevnes eller begeres«
(6), jf. navne s. 240, »nér lolliker gir forbi en
ager med erter, slikker de sig om munden«
(1672; 7) sml. boghvede bd. 2, og endnu 1873
hedder det i en beskrivelse af »Lollands Lyksa-
ligheder«: guldgule @rter og flesket i striber, -
tanken alene far teender i vand (8) — Om bylov-
enes vaern af mrteagre (1649ff), se. s. 242,

Det var navnlig i 1700- og 1800-t, at @rterne
kom til at spille en vasentlig landgkonomisk
rolle. Pa Lolland skal o. 1740 vare hgstet ca.
40.000 tgnder erter (9). En indberetning 1743
fra Prastg amt oplyser, at Stevns herred avler
stgrre mengder end andre steder pa Sjelland
(10), samme ar nevnes »lollandske rosiner« i en
indberetning fra Lolland (11), det har vel vearet
@genavnet i hovedstaden. 1746 indfgres til Arhus
havn 159 tdr. @®rter og udfgres 464 tdr., 1751
henholdsvis 366 og 1.099 tdr. (12). En tidligt
modnende sort, forskrevet o. 1750 fra Holland
af gehejmerad Chr. Rosenkrantz til fordeling
blandt bgnderne under hans stamhus, blev siden
dyrket i Voldborg herreds nordligste sogne, hvor-
fra de grgnne balge fgrtes til salg pa Kgben-
havns torv (13), sml. nedenfor. 1757 gives halv-
terskede @rter i stedet for h¢ til heste, fgl og
fedestude (14).

11700-t’s anden halvdel bliver @rter dyrket over-
alt dels for at hgste frgene og dels fordi avlen
renser og lgsner jorden; de bedste og fleste ar-
ter kommer fra Lolland, Fyn og Samsg (15), de
lollandske nasten udelukkende fra herregirde
(16), de fgres navnlig til hovedstaden og »regnes
med rette for verdens bedste« (17). P4 mark
dyrkes kun vinterarter, og det tilrides bagefter
at sa havre som stgtte for planterne (1779; 18);
»hidtil har bgnderne i almindelighed ikke selv
spist nogen grgnne wrter, men alene grgnne
markerter kogt i vand og salt, som de kalder
slikeerter« (1799; 19). — Iflg. toldlisterne udfgr-
tes 1796-98 28.694 tdr. @rter (20). Regeringen
beregnede 1771 landets middelhgst til 62.586
tdr., 1847 var udbyttet steget til 1.150.000 tdr.
(20Db).

16 Folk og flora 3

Haveewrtens plukkemodne beelge. (Es).
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Dyrkningen synes o. 1800 at have varet bety-
delig ved Kgbenhavn, pd Stevns, Lolland, Fal-
ster og M¢gn, der var bergmt for gode @rter (21).
Pi Mgn havde i fzllesskabets tid landsbyer med
sterk lerjord 1/4 af det fwlles jordtilliggende
med en lokal sort graerter (22). P Sjelland
dyrkes overalt gul markert, men kun til eget
brug, polske eller tyske @rter som skarefoder
til heste, og smé danske til svin; bedste @rteegne
er Tune og Stevns herreder, ved Roskilde avles
»bld @rter, i Birse og Hammer herreder navn-
lig gra erter, der her er meget anvendt som
hestefoder og anses for bedst til fedesvin; pa
Stryng fodres svin og heste om vinteren med
erter; tidligt modne @rter fgres fra landsbyer
ved Roskilde fjord til hovedstaden og giver
bgnderne en god fortjeneste (1803; 23). I haver
dyrkes dvarg- eller krybart, sukker- eller sabel-
@rt og mange andre sorter, de tidligere »skaler-
tere fgres grgnne til Kgbenhavns torve, iser fra
egnen mellem Roskilde og Holbzk, hvor avlen
blev stimuleret af gehejmerad Rosenkrantz pa
Ryegird (sm. ovenfor), siden forsynes torvene
med de seneremodne »velske @rter«; det er
bekendt, at sivel modne som umodne @rter an-
vendes til madlavning; en sort dyrkes som pryd-
plante (1806; 24).

I det nordlige Thy er avlen af gule @rter o.
1810 meget udbredt og andrager nasten en sjet-
tedel af udseden (25), gule @rter er de mest
udbredte, gra erter avles pa Lolland-Falster, i
S@Sjxlland (iser Kggeegnen) og pd Mgn, de
stgrste og bedste kommer dog stadig fra Lolland
og navnlig Fejg (26). P4 Falster dyrker man o.
1820 langt flere gule og grd markerter end
have-(»sukker-«)@®rter (27), ved Jegerspris @®rter
sammen med toradet byg (1833; 28). Arealet i
renbestand var 1837 skgnsmaessigt 50.-60.000 ha
(navnlig pa de sydlige der), 1881 24.300 ha,
1896 kun 6.900 ha (29); »pa Lolland er dyrk-
ningen af erter taget sterkt af, og det havdes,
at @rternes mislykken falder sammen med klg-
verens indfgrelsec (1883; 30), sml. s. 249, Are-
alet med markaert androg o. 1900 nzppe en
kvadratmil, avlen slog ofte fejl som fglge af
sygdom og skadedyr, iser fugle (31). 1963 blev
i gartnerier avlet @rter pa 105 ha, i landbrug
2.626 ha, erhvervsavlen af erter til konsum som
friske var 12.300 t. Der avles mange havesorter
inden for grupperne skal-, marv- og sukkerarter,
af markert bl.a. Gleng-, solo-, marmoreart;
stor kontraktavl til konservesfabrikker, 1966 ca.
2.860 ha (derudover kun 60 ha) (32). Danmark
ekspoterede 1967 grgnne erter for godt 3 mill.
kr., de regnes for verdens mest velsmagende tak-
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ket vere klimaet. 1971 blev behandlet ca. 10
mill. kg @rter pa danske fabrikker.

I de gamle bymarker dyrkes @rter mest pa s®r-
lige jordstykker, hvor de erfaringsmaessigt trives
bedst, og en lang razkke lokale vedtagter (den
@ldste 1649 for Sneslev) geelder disse mrteagre
(33). Den, som plukker, oprykker eller nedtre-
der anden mands wrter eller vikker, skal til
ejeren bgde en fjerding @l (Stoense Langeland
1707; 34), straffen bortfalder, hvis det er »umyn-
dige eller enfoldige bgrn, som plukker og pi
stedet ®der en handfuld ®rter med bzlge og ej
stopper i lomme eller poser« (Helsinggr 1715;
35), »umyndige bgrn revses pa stedet, dog med
méade« (Frederiksborg amt 1600-t; 36), men i
Sgnderho Fang skal gives bgde og skaden er-
stattes, »det vare sig bgrn eller gamle folke
(1777, 37). ZErter, bgnner og boghvede er fredet
som andet korn (Rejsby Sgnderjylland 1725;
38), tyveri af wrter pd marken straffes med 8
skilling (Sem ved Hvidbjerg NJylland 1752; 39),
foreldrene undgzlder for bgrnene, »thi de kun-
ne anderledes optugte deres bgrn« (Refsvindinge
1773; 40).

LITTERATUR: (1) 495 10,1955,84; 443 98; 191 2,
193f; (2) 704b 21; (3) 841 123a; (4) 343 216,219f;
(5) 697 320; (6) 66 1,105,113; 510 6, 290f; (7) 191
2,193f; (8) 546 24,1936,144; 139 3,38 (1794); (9)
764 1,688f; (10) 1009 7,1918,85; (11) 546 9,1921,102;
(12) 728¢ 4,135; (13) 318 1839,170f; (14) 929 26; (15)
728¢ 1,1763,541 og 3,1767,249; (16) 764 1,1776,20;
(17) 726 2,1783,841; (18) 194 2,1790,352f: (19) 858
34f; (20) 662 5,1819,60; (20b) 476 188f; (21) 871 3,
187f; 825 98ff; (22) 991 49,1930,212; (23) 57 2,126,
129,378,448,473f; 667 6,1803,329,333; (24) 398 1806,
662f; (25) 57¢ 3,1812,167: (26) 194 ny rk. 3,1813,152;
(27) 865 48; (28) 916 2,443; (29) 191 2,197; (30) 510
6,292; (31) 145 1899,261f; (32) 599b 2,650f; (33) 75
1,181 (Sneslev), 53 (Grested 1696), 419 (Kverndrup
1709), 496f (Refsvindinge 1773), 430 (Avernakg); 2,
256 (Vistoft pd Mols 1765) og 3,113 (Holbzk 1705),
466 (S¢nders¢ Fyn 1718; (34) 75 3, 251f sml. 677
1757,567; (35) 75 1,16; (36) 75 1,77 sml. 106; (37)
75 2,580; (38) 75b 387f; (39) 379 1949,398; (40) 57b
1,1806,393.

KOGTE E£RTER

Arter som grgd eller suppe med flask var 1800-t
i alle egne en udpraget folkekost, som man fik
mindst én gang ugentlig. Med flesk eller kal
blev retten pa Als kaldt madning; fgrste dag fik
man tykke ewrter, neste dag tynde erter med
kartofler, gulergdder og persille i (1). Slebe-

Der balges wrter. Maleri af Fr. Vermehren, 1859.
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Kogte erter var en fast og billig ret pd fattighusenes borde. Maleri af Jens Birkholm, 1904.

eller dyppewrter var gronne @rter i balgene kogt
i vand og spist med smeltet smgr (Arhus; 2).
Vinterens s¢ndage gaves @®rter med flesk eller
grgnkél og firekgd (NVIylland o. 1870; 3). Hvis
man fastelavns sgndag ikke spiste @rter og flask
til middag, skulle man »rende til skovs« eller:
man blev sort, fik klge og gnubbede sig op ad
vaeggene (Jylland; 4). Pa Samsg blev de hjemme-
avlede ®rter spist grénne, man mente, at de ikke
kunne koge mgre (1858; 5).

I nordfynske kgkkenhaver stod et lille bed suk-
kerzrter (sabelerter), deres balge, nye kartofler
og gulergdder blev skaret itu og kogt med ny-
malket malk og frisk persille til sommerretten
ruskomsnusk, spist med stegt flaesk; de ituskarne
bealge kom ogsa i fleskesupen. Gule @rter kogtes
til en tyk grgd med smgrhul og spistes med
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melk til, dagen efter blev den spadet op med
vand til tynde crter, heri var kogt grgnne og
tgrrede @®blestykker (6). Pa gerne syd for Fyn
blev Gleng-@rterne kogt med belgene i vand (7).
Nar man i MSjzlland fik gule @®rter, kogte hus-
moderen altid en lille del som grgd, og den blev
sat ind pa et fad ved siden af et andet med de
tynde rter, s man skiftevis kunne tage af dem;
@rterne kogtes pa flesk, grisetzer etc., men
ikke med grgnsager, en slevfuld kogte risengryn
la midt oven i fadet, evt. var blandet stegte
fleesketerninger imellem (8). Pa Stevns kogte
man sulevelling eller tykke certer pa grisens
»erteskank«; den skulle vare jevn som grgd
og spistes fra felles fad med smgrhul i midten
og melk til, som middagsmad fik man flesk og
brgd til (9).
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