Mullbém

Svart mullbar
Morus nigra

Svart mullbdr kommer ursprungligen fran sydvéstra asien och har odlats i flera tusen ér.

Trédet dr kraftigt men langsamviaxande och kan bli upp till 10 meter hogt. Det tar relativt lang tid efter
plantering innan traden bér frukt, 15 ar dr normalt men det 4r sortberoende, 'chelsea' t.ex. bar redan efter
2-3 &r. Bdren 4dr bjornbérsliknande och 2-2,5 cm stora. Nér de blivit svarta dr de mogna och &tes farska eller
i sylt. D& baren &r vdldigt mjuka och létt skadas behéver de anvindas omedelbart efter att de plockats.
Enda praktiska sittet att bevara mullbar &r att torka dem. Historiskt har mullbéret dven anvints for
vintillverkning.

En varning dr att barens saft innehaller kraftiga fargdmnen som biter sig fast pa det mesta. Férutom att
vara forsiktig med kldderna niar man plockar biren sa bér man t.ex. inte parkera en bil under ett
mullbérstrdd med mogna biar om man inte vill ha den flackig. Fallfrukt sétter sig l4tt under fétterna och
kan dras in ddr man inte vill ha dem.

Vanligt svart mullbar dr hirdigt i soliga vindskyddade ldgen i zon 1 men det finns sorter som &r utvalda for
storre hardighet. Traditionellt har mullbéret i Sverige endast odlats i skdne och pa gotland. Med férdel kan
tradet spaljeras mot en solig vdagg. Mullbar har 6mtaliga rétter sa var forsiktig vid utplantering. Beskér
sparsamt och endast under vintern annars 'bléder' tradet ymmigt. Mullbdr drabbas i princip aldrig av
parasiter eller sjukdomar. Da tridet bade sdtter 16v och blommar sent 4r varfrost sillan ett problem.

Forokning

Det gér bra att sé fron men ibland tar det nagot ar f6r dem att gro. Ta sticklingar i februari och plantera i
skugga utomhus till 2/3 djup. Aven &ldre grenar kan fés att gro. Plantera d& 30 cm djupt och téck allt utom
6versta knopparna i mossa for att férhindra uttorkning.

Owrig anvindning

Mullbar har ménga anviandningsomraden inom traditionell kinesisk medecin och da framfor allt bladen
men nistan alla delar av trddet kan anvindas till nagot. Barken ger fibrer till vdvning, bladen ger en
gulgron férg, frukten en rédviolett till morkt lila farg. Veden dr bra till snickerier.

Lat gdrna vindruvor kléttra i tridet, de blir svarare att plocka men friskare och skyddade fran
svampinfektioner.

Sorter

Black Persian
far stora svarta frukter, 6ver 2,5 cm langa och néstan lika vida. Vilsmakande med syrlig smak.

Chelsea
far langa, morkt mullbarsréda frukter med god smak. Fungerar lika bra som férska, torkade, konserverade
eller som bas till vin. Tradet bar tidigt, redan efter 2-3 ar.
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Mullbar

Kaester

introducerad 1971 av Nelson Westree, Los Angeles. Frukterna dr stora och utdragna, till 4 cm langa och 1,2
cm i diameter. De &r djupt purpursvarta eller svarta som mogna med klarrdd saft. Smaken &dr s6t med god
balans mellan s6tma och syra. Tradet &r rikbarande och lattférokat med sticklingar.

Wellington
far medelstora (3 x 1 cm), smala och cylindriska frukter. De &r svartréda och mognar under flera veckor.
Tréadet 4r mycket produktivt. Manga anser att Wellington dr en hybrid mellan M. alba och M. rubra.

Ovriga mullbérsarter

Vitt mullbar

Arten i mullbdrssldktet med storst ekonomisk betydelse dr utan tvekan vitt mullbir (Morus alba). Den
odlas i stora midngder som foda for silkesfjarilens larver. I sverige har man lyckats med silkesodlingar sa
langt norrut som Stockholm sé hérdigheten &r storre dn f6r dess svarta slakting . Baren dr vita eller svarta.
Smaken varierar kraftigt. Vissa kloner ger smaklosa bar medan andra ger goda bar dock aldrig sa goda som
svart mullbar.

Tartarmullbar

Morus alba tartarica ocksa kallat ryskt mullbar dr den hérdigaste sorten av mullbar och ska klara -25 grader
utan besvar. Mer lagvaxt dr vanligt vitt mullbdr men kan dnda bli ett trdd pa uppemot 10 meter.

Rott mullbar
Morus rubra

Det réda mullbaret dr daligt hidrdig i Sverige. Det finns ett antal hybrider mellan rétt och vitt mullbiar som
ar hirdiga och har god smak.

Capsrum
Kanadensisk hybrid mellan M. alba och M. rubra med stora séta bar.

Carman
Kanadensisk hybrid mellan M. alba och M. rubra men stora vita bér.

Collier
Det 4r en hybrid mellan M. alba och M. rubra. En hirdig sort med néstan svarta bar som har mycket god
smak. Den bor testas i Sydsverige.

llinois Everbearing
Det dr en hybrid mellan M. alba och M. rubra. Den dr mycket hirdig. I USA klarar den -30. I Denningarum
som ligger i zon 2 har den klarat sig i flera &r. Biren 4r svarta med en mycket bra smak.
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Mullbar
'Mulle'

I handeln séljs en sort med hirdighet till zon 4. Dett dr dock inte Morus nigra utan slaktingen Morus
accidosa. Den ger mindre bar och vixer oftast som en buske.

Himalaya mullbar

Morus macroura &r ett intressant alternativ i de absolut varmaste delarna av zon 1 da det 4r hardigt till ca
-5 till -10 grader. De ger avlanga lite syrliga frukter som &r taligare an andra mullbarsarter. Detta gor att
koper du fiarska mullbér i handeln &r det troligen Morus macroura. Tridet som dven kallas Pakistanskt
mullbér gar knappast att hitta i plantskolor i Sverige men bor du pa t.ex. falsterbonéset eller pa Ven préva
gdrna att driva upp det fran fro.

Geraldi Dwarf
Det &dr en dvirgform av M. macroura som dr lamlig att odla i kruka i ett uterum.

Kallor

http://www.pom.info/veckansvaxt/2011/v6.htm
http://www.pfaf.org/user/plant.aspx?...me=Morus+nigra
sv.wikipedia.org/wiki/Svart_mullbar

L. Engstrand, M. Widén: Frukter fran fraimmande lander, 2002 ISBN 91-540-5894-5

Lee Reich: Uncommon Fruits for every garden.
www.agroforestry.co.uk

www.hortensis.de
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