
707 Y dunsreble Landet på Tåsinge, også Lan­
det Rosenreble, fundet af provst J. Wöldike (583 
2,213) 
708 JEbeltoftreble fra kf)bstaden (583 3,224) 
709 JEbledronningen SFyn (142 198) 
710 JEgirreble Sorf)egnen (142 127) 
711 JErtereble f)stlige Bornholm, var gode at 
koge sammen med gule rerter (583 3,225) 
712 JErljJ Guldreinet JErf)skf)bing o. 1900 (583 
2,78) 
713 JErljJreble (583 ,2214) 
714 V}rdingeceble (272 1938) 
715 V}rregårds Madreble gården ved Holstebro 
(583 3,217), jf. 
716 V}rregårds Rosenreble (583 3,164) 
717 V}rslevreble byen ved Vordingborg o. 1890 
(583 2,215) 
718 V}rstedreble byens prrestegårdshave ved 
Arup Fyn (583 2,217) 
719 v)strup Pigeon, også Prins Valdemar - by­
en ved Roskilde o. 1875 (583 2,53) 
720 Åbjerg HljJstceble Abjerg mark mellem 
Middelfart og Assens o. 1835 (583 2,53) 
721 ÅbyhijJj Guldreinet byen ved Arhus o. 
1880 (583 2,293) 
722 Åbyceble menes hjemmehf)rende i Aby ved 
Arhus (583 1,19; 996 22,1957,29) 
723 Ågesreble gl. sort (704b 11), Kalvehave 
SSjrelland (949 197) 
724 Åkirkebyreble Bornholm, tilstrukket af 
partikulier Due i A., sandsynligvis mutant af 
*Cox Pomona (583 3,7) 
725 Århus MijJlles JEble ved Arhus (583 1,21) 

PODNING 0G PLEIB 

Vildrebler indplantes som podestammer i haver 
og man mener, at frugten får en mere behage­
lig smag og at muldvarpe ikke skader rf)dderne 
(1761; 1). Vildreblestammer anvendes underti­
den i planteskoler til podning. - JEble kunne 
også formeres på kvrede (2). 
Bf)nder i Kalvehave sogn SSjrelland podede for­
bedrede sorter på vildrebler i skoven (se s. 84), 
»en sådan benyttelse af skoven er aldeles ene­
stående i Danmark« (3). Det var til 1840 eller 
lidt senere kvindernes arbejde at pode rebler, 
siden overgik det til herregårdsgartnerne (Rads 
herred; 4). 
Bliver podeskuddene dyppet i gedeblod, får 
man rebler rf)de både ud- og indvendig (Bf)rg­
lum kloster 1482; 5). Poder man rebler og pre­
rer på hvidtjf)rn og får reder af kvistene, får 
de tvekf)nnede lam (Fyn; 6), og poder man to 
slags rebler på samme trre og gravid kvinde spi­
ser frugten, ff)der hun tvillinger (7). Et gam­
melt rebletrre ved gård i Vestermarie Bornholm 
bar »kålrebler« - de var podet på en kålstok (!) 
(8), sml. s. 96 nr. 360. 
Der findes i hvert reble en »regte« krerne, 
som giver et godt rebletrre uden podning (Sf)n­
derjylland; 9). Sår man den stf)rste af krernerne, 
får man et trre med gode frugter (Jylland; 10). 
JEblekrerner skal srettes i månens sidste kvarter 
(1648; 11). Man lregger noget klreg i brf)nd­
randens f)verste grrestf)rv - spirer den, skal 
trreet gro ber de ff)rste syv år, ff)r det plantes i 
haven (Fanf); 12). Et rebletrre brerer frugt sam-

1/r)lge anvisninger fra »Bonde-Practica« 1744 beskreres frugttrreerne i marts. 
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Jllustreret a11visning på plantning af frugttrll! er. Trll!snit fra Hans Rassmusspn Block: Horticultura Danica, 
1647. 

me år, hvis det nytårsaften srettes i huller, hvor 
piletrreer har stået til juleaften (MJylland o. 
1870; 13). - Roefr!,'S anbragt i et reble får det 
til at gro så stort som et hoved (VJylland; 14). 

Det skal helst vrere stormvejr juleaften, ellers 
får man ingen frugt nreste år (SPyn; 15). Man 
kan julenat eller nytårsaften sikre frugtbarhe­
den ved at ryste trreerne (16), mens man siger: 
Pryd dig, reblekvist, som Marie, der bar Jesus 
Krist (1600-t) eller: .tEbler og Prerer i min have, 
donner (torden) og djrevel i andres haver 
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(Odenseegnen) (17). I mange egne bandt man 
også halmbånd om stammen, samtidig skulle 
siges: Pryd dig, reblekvist, osv. (se ovenfor) (18). 
Spiste man rebler julemorgen, kom godt med 
frugt nreste år (19). 
Mod orm i trreets rod skal flået roe graves ned 
i haven lSSjrelland; 10). Affald fra slagtningen 
blev hreldt over rebletrreerne, heste til årelad­
ning f!,'Srt hcn under dem, så det varme blod 
kunne g!,'Sde rj1ldderne - »det har vreret en ren 
livsindspr!,'Sjtning« (o. 1830; 20), sml. morbrer 
bd. 2. - Se også Prugttrreer bd. 4. 



!Ebleblomster. (EH). 

UTIERATUR: (1) 696 344; (2) 675 1,1797,284f; 
(3) 949 1863,197; (4) 1014 32,1939,46; (5) 958 
1928-29, 3 sml. 99 317 (1480); (6) 278 1932,15; (7) 
830 4, 68; (8) 822 119; (9) 466b 50; (10) 488g 1,39; 
(11) 760 570; (12) 228b 364; (13) 783b; (14) 328/ 
2,71 jf. 125; (15) 19 137; (16) 488/ 4, 108 (S~nderj.), 
137; (17) 679 1, nr. 782-86; 19 136; (18) 488/ 4, 
108 (1600-t); (19) 488/ 4, 111; (20) 22 1, 44; blod 
som g~dning: 515 16,1854, 19f; 912 23,1958, 48. 

PLUKST, T0RRING 

lEbler må ikke plukkes ~sten- eller norden-

vind, så er de vanskelige at koge (VSjrelland; 
1), og det sidste reble på trreet ikke spises 
(MSjrelland; 2), det efterlades, når man f~rste 
gang plukker af trreet (Hårlev Fyn; 3). Skikken 
at lade et eller to rebler hrenge tilbage på trre­
et som et offer har vreret kendt over hele lan­
det (4), det sidste reble skulle hrenge til det over­
natur!ige vresen goen (Lolland, endnu 1908; 5), 
nissen (Roskildeegnen; 6), til trreet (K~geegnen; 
7) - ellers plukkede man gr~den af trreet (NFyn; 
8), der blev kun lidt eller jngen frugt nreste år 
(9), »det l~nnede sig rigeligt nreste år« (NVSjrel-
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Kone skrceller cebler. Maleri af A. Sf)eborg. 

land; 10). På Endelave skulle man dog plukke 
trreet helt rent, et overset reble bet!1ld, at nogen 
i ejerens hjem snart dj1lde (11). 
De kj1Jnneste rebler gemmes til tyendets og bj1lrns 
jule- eller nytårsgave (0Jylland 1800-t; 12). 
Stegt eller bagt f!1lr Luciadag 13/ 12 er de lrenge 
holdbare; man skal plukke rebler i efterårsjrevn­
dj1lgns nre, lagt på hassel- eller valnj1Jddeblade 
får de en liflig lugt, om vinteren opbevares de 
i korndynger eller avner (1632; 13); man lregger 
dem i »reblesredbunken«, en dynge sred på lof­
tet (Odsherred 1866; 14); lagt på rebleblade 
holder de sig lrengst friske (15). Vinterrebler 
anbringes i tykke lag på loftet i nrerheden af 
skorstenen (Tibirke o. 1835; 16). 
Det er et frelles aftenarbejde at skrrelle rebler 
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til tj1lrring (Hads herred 1890'erne; 17); alle 
folk i huset skrerer en aften rebler i stykker og 
fjerner krernehuset; de tj1lrres cirka en halv dag 
i bageovn, helst lige efter brj1Jdbagning, og rages 
derefter ud med en langtandet rive og frerdig­
tj1lrrer i det fri (Als; 18). Gårdens husmor t!1lr­
rede altid rebler i bageovnen, husfolk ved kak­
kelovnen eller i solen (NFyn; 19). Eller man 
skar dem i strimler, som trredet på snor blev 
hrengt til sol- og vindtj1lrring på grene etc. i det 
fri eller i trrek på loftet (20) . Efter brj1Jdbagning 
plejer man at lregge en skreppe rebler ind i ov­
nen og bage dem til uddeling blandt gårdens 
grester (Tibirke o. 1835; 16). 

Se også Frugttrreer, bd. 4. 



LITTERATUR: (1) 466b 50; (2) 161 1906/23: 401; 
(3) 153 1935,83; (4) 159 1932,112; 760 421; 253 
1923,211; (5) 549 91; 546 15, 1927,67-69 og 24, 
1936,86-89 sml. 488j 2,85f (o. 1850); (6) 159 1904, 
38; (7) 128 30; (8) 760 542; (9) 642 40; 941d 99; 
250b 39 og 250d 95; 107 1946 (Ringe); (10) 684 
211; 161 1906/23:239,242; (11) 161 1906/23:2246 jf. 
159 1932,112; (12) 996 3,1938,86 og 4,1939,62; (13) 
1004 64, 82; (14) 840 1948,10; (15) 451b 1798,64; 
(16) 263 1927,120; (17) 1014 27,1934, 12; (18) 884 
1929 136 jf. 111; 944b 66f; (19) 760 185f; (20) 159 
1932,117. 

ANVENDELSE I H USIIOLDNINGEN, SOM FODER 

Folk med mavebylder må ikke spise rebler (o. 
1450; 1). Det er meget skadeligt for helbredet 
at spise rå rebler og prerer, de fordrerver maven, 
giver ondt blod, man skal nyde dem med vin 
(1632; 2); nyplukkede reblers rigelige saft giver 
blodsot (dysenteri), diarre, hjerteonde, indvolds­
orm o.a. sygdomme (1648; 3). Forreldre advarer 
mod eller forbyder bi,;rnene at spise mere end to 
rebler daglig, flere kan skade dem (0Jylland 
slutningen af 1800-t; 4) . 

Odsherred har ikke megen frugt i haverne; bi,;n­
derkoner bytter i Fårevejle prrestegård fåremrelk 
og kyllinger for nogle krukkefulde rebler eller 
prerer (o. 1850; 5). På NFyn får småkårsfolk i 
gode frugtår altid nogle rebler, men i dårlige år 
eller magre frugtegne må mand eller kone gi,;re 
noget arbejde til gengreld; de frerreste rebler kan 
holde sig til slagte- eller juletid, ringere sorter 
spiser man, efterhånden som de bliver modne, 

I »Peters jul« serveres der cebleskiver 
nytårsaften. Tegning af Pietro Krohn 
i Johan Krohns »Peters jul«, 1866. 

i middagsstunden eller efter fyraften henter 
karlene gerne en kasketfuld (6) . 
Et ri,;dt, fuldmodent reble er en lrekkerbisken 
og den bedste forrering, man kan give: 
J eg har et reble udi i min lomme, • det gemmer 
jeg til min bedste ven; • men hvis hun ikke 
snart til mig mon komme, • så spiser jeg sgu 
mit reble selv (7). 
Ved andendagsgildet i fastelavnen giver karlen 
sit »gadelam« et stort smukt reble som krereste­
gave (Rovsi,; herred; 8) og ved kartegildet trak­
terer husmoderen med rebler, karlene slås for 
sjov med hende om dem (Avning VJylland; 9) . 
I magre vestjyske egne gives de fine ri,;de rebler 
som godter til bi,;rn og gamle juleaften; når åle­
fiskerne vender hjern, får bi,;rnene gerne nogle 
rebler (Harboi,;re o. 1870; 10). I mange hjem 
hi,;rer rebler til bi,;rnenes faste jule- og nytårs­
gaver, og det er alrnindeligt at spille kort, pe­
berni,;dder o.a. om dem juleaften (11). Vinter­
aftener steges rebler, evt. drysset med sukker, 
på kakkelovnen (6), et stegt reble var og er sta­
dig en delikatesse for bi,;rn. 
På Falster blev reblegri,;d oprindelig kun spist 
til pandekager og rebleskiver, fra o. 1860 som 
selvstrendig ret (12); her som i SSjrelland og på 
Fyn brugte fattigfolk reblegri,;d som bri,;dpålreg 
(»reblesmi,;r«) (13). På Mors var Glasreblet 
bedst til reblegri,;d (14), på Herlufsholm holdt 
disciplene reblegri,;dsgilde, når sommerreblerne 
var modne (15) . .tEbler kogt med indkogt prere­
saft gav en velsmagende mos (16) . 
.tEblevrelling er i MSjrelland en jrevnlig mid­
dagsret (17); i reble- og prerevrelling kogt med 
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