Morbeer er en fryd - bade til haven oqg maven:

Et morbaertrae dyrkes gerne for dets spiselige baer, men det er ved at veere en sjeldenhed at se det i
haverne, og det er synd, fordi det kan trives pa selv den tgrreste og magreste jord og kan blive meget
gammel, hvor det opnar en tyk stamme og krogede grene.

Morbeer kan blive havens flotteste tree.

Morbaer er et langsomt voksende tree, sa det kan anbefales til sma haver, og da traeet har kgnne blade og
en kuppelformet krone, kan det ga hen og blive havens flotteste tree.

Sikker fordarsbebuder.

Morbeertraeet springer fgrst ud, nar faren for nattefrost er ovre, og sa kan det springe ud pa én eneste nat.
Nar det sker, ved vi, at det er blevet forar, og kgkkenhaven kan sas til.

Klip morbeertraeeet i den facon, du synes.

Et morbaertrae er let at forme. Det kan opstammes og klippes i facon, og det kan bruges som espalier. Nar
du har et morbaertrae i haven, kan du rodstikke eller formere det ved nedkrogning. Man tager et ungt
grenskud og stikker det i jorden om foraret.

Grenen skal forst sla rod.

Grenen bgr have jordkontakt i ca. 1 ar og vil herefter have slaet rod, sa det kan kappes af modertraeet. Ved
beskaering bgr man vente til sent pa efteraret, da skud og r@dder vil blgde voldsomt, hvis de beskeeres eller
skades i perioden fra tidligt forar til efterar.



Morbeer kan 0gsa bruges som espalier.

Ved espaliering beskaeres for at opbygge et staerkt grenvaerk af fire til fem grene, og derefter fjernes kun
uheldigt placerede eller meget tetsiddende grene.

Hvornar bliver morbeer modne?

Nar vi ikke ser friske morbaer i handelen, skyldes det, at baerret er let fordeerveligt og alt for let slipper
stilken ved modenhed. Fuglene spiser gerne de r@de baer, men det er f@rst, nar baerrene far deres sorte
farve, at de bliver en delikatesse for os. Morbaer bliver modne i Igbet af august. De kan plukkes eller samles
op under treeet til et sted hen i september.

Morbeer minder om brombeer

Morbaer er en “falsk frugt”, dannet af den tzette frugtstand sammensat af sma stenfrugter. Den modne
blomsterbund kan minde om et brombaer i udseende.

Lad ikke de modne beer blive stodte.

Sa graes under dit morbeertrae, eller udbred en plastikdug under traeet, nar de modne baer falder af. Servér
morbaer som pynt pa fladeskumskager og som et raffineret indslag i en punch. Kom dem i pandekager eller
lav syltetgj eller vin af baerrene. Smag gerne til med lidt citron, da baerrene synes for sgdlige i smagen.

Morus Nigra smager bedst:

Morus Nigra er det foretrukne morbaertrae i Danmark fordi det er de at baer, der smager bedst, og at dets
flotte Igv danner en meget dekorativ krone. | naturen vil morbaertraeet foretraekke en fugtig og kalkrig jord,
og da det kan veere sart over for kulde, ma man placere det et sted, hvor der er le.

Morbeer skal plantes fra maj til september:

Morbeaertraeet kan fas i handelen, men udbuddet er ikke stort. Plantningstid er fra maj til september. Daek
evt. nyplantede treeer med granris for at beskytte dem mod frost og udtgrring.

Tre gange morbceer:

e Det hvide morbaertrae, Morus alba, stammer fra Kina, hvor traeets blade har vaeret brugt som foder
til silkelarver. Bzerrene bliver hvide og ret parfumerede i smagen. Traeet bliver op til 12 m hgjt.

e Det rgde morbaertree, Morus rubra, stammer fra Nord-amerika og kan opna en hgjde pa 15 m.
Baerrene bliver purpurrgde og let sgdlige.

e Det sorte morbaertrae, Morus nigra, stammer fra Iran og Afghanistan og kan blive op til 12 m hgijt.
De sorte bzer kan blive op til 3 cm lange og minder om brombazer. Smagen er krydret.

Morbeertreet skal have le:

Plant dit morbaertrae som soliteertrae et sted med sol og |z, eller som espalier op ad en syd- eller vestvendt
mur. Plant treeet i et koldhus eller en vinterstue, hvor det kan beskares om vinteren, sa vaeksten holdes i
ave.

Til Bjesk:

Brug de sorte morbaer, et baer bestar af mange sammensatte stenfrugter. Pluk de modne beer forsigtigt af
frugtbunden i august/september, fyld et glas halvt og daek med klar Brendum, lad dem traekke i 3 maneder
f@r den filtreres. Smid ikke de fra siede baer ud, men brug dem pa en isdessert.



