Tayberry Rubus fruticosus x R. idaeus

Samoopelivy krizenec Cervenej maliny a Cernice, patentovany v roku 1979 a
pomenovany po rieke Tay v Skoétsku. Plody su kuzelovité vacsie ako u maliny aj
Cernice s velkostou okolo 4 cm, chut je Specificka, Stavnata, kusok z maliny aj
s Cernice.




Jadro plodu, podobne ako u ¢ernice zostava plode. Rastie podobne ako ostruZina,
vyhony su dlhé aZz 3 — 4 m. Rastlina vyZaduje oporu, plody dozrievaju v polovici juna
az zacCiatkom jula na dvojro¢nych vyhonoch, rastlina plodi ovocie priblizne 5 tyZdnov.



Podobne ako maliny taybery vyZzaduju vela sinka, nepodmacanu zem s dostatkom
organickej zlozky- kompostom, mastalnym hnojom a pod.



bty

Rez u tayberry pozostava z pravidelného odstranovania odrodenych drevnatych
vyhonoch. Ponechava sa len 5 - 6 vyhonov na jednej rastline. Po vysadbe zostrihnite
sadeniciam plodné vyhony asi na tretinu dizky, ostatné praty na dve o¢ka nad
zemou. V prvom roku po vysadbe mdzete rastliny na zimu zakryt' ¢e€inou (ochrana
proti mrazom), v dalSich rokoch nie je prikryvka potrebna. Pri pestovani je potrebné
davat pozor na sucho, na ktoré rastlina reaguje stratou ovocia, alebo jeho
zmenSenim. Tayberry je nenarocna rastlina na pestovanie, odolna proti chorobam a
mrazom. Taktiez su vhodné na pestovanie v nadobach.



Zo Skodcov ich napadaju vosky, rozto€ce a nosaniky. Ochrana je podobna ako pri
malinach. Pri sadeni sa vyhnite miestam, kde ste predtym pestovali paradajky,
papriku alebo zemiaky z dovodu podobnych Skodcov a choréb. Na pohodiné
pestovanie v zahradach je vhodna bez tffiova odroda Buckingham tayberry. Ovocie
je vhodné na priamy konzum, dzem, kolacov, zmrzliny, Stiav a smoothies, nie je
vhodné na zmrazovanie, v priebehu ktorého ovocie straca cukornatost. Vyborny je
tieZ z nich likér.



Recept na vyrobu likéru z plodov tayberry:

o 0

1 kg Cerstvo nazbieranych neposkodenych tayberry

0,5 kg krystalového cukru

0,5 | Armanaku (Armagnac)- destilat z vina

Stipka vanilky

koriandrové semena

Oplachnite ovocie pod prudom studenej vody a nechajte oschnut. Budte
opatrni, aby ste ovocie neposkodili.

Rozpustite cukor v dostatoénom mnozstve vody, privedte k varu, pridajte
vanilku, rozdrvené koriandrové semena a nechajte vychladnut.

VloZte ovocie do nadoby a po ochladeni prilejte rozpusteny cukor s vanilkou a
koriandrom. Zakryte Cistou handri¢kou a nechajte stat Styri hodiny na
chladnom mieste.

Potom jemne vylejte tento ovocny sirup do filtraéného vrecka visiaceho nad
vhodnou nadobou. Nechajte odkvapkavat pomaly cez noc. NemieSajte ani
nestlacajte ovocie. Vas ciefl je jasna kvapalina.

Po dokon&eni odkvapkavania zamieSajte do zmesi Armagnac.

Likér je pripraveny na ffaSkovanie a pitie.









