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Zdravi ko dren

Ce hoe ¢lovek biti "zdrav ko dren", mora jeseni nabrati in uZivati $krlatno rdece podolgovate, jajéaste
plodove rumenega drena (Cornus mas L.), ki jim navadno pravimo drnulje ali tudi drenulje.

Cloveka poZivijo od glave do pete in odpravijo $e druge teZave, denimo
drisko. Dren je zelo simpatiCen grm ali do pet metrov visoko drevo, ki naso
duso in odi razveseli Ze zgodaj spomladi, ko lepo rumeno zacveti. V tem
Casu njegove cvetoCe veje uporabimo kot sestavino cvetnonedeljske butare. ||
Se bolj nas razveseli jeseni, ko dozorijo njegovi plodovi. Iz njih lahko
naredimo slastno marmelado, ¢eZano, kompot, juho ali zdravilen ¢aj. Lahko
pa jih namocimo tudi v domac sadjevec.

Trd kot rog

Dren lahko Zivi zelo dolgo. Neka legenda ve povedati, da je v Casu Jezusa
Kristusa na enem od sedmih rimskih gri¢ev, Palatinu, Se uspeval rumeni
dren, ki naj bi bil pognal iz koscka drZaja sulice, s katero je Romul 750 let
pred tem oznacil meje Rima. Sicer pa njegovo latinsko ime cornus pomeni
rog. Drenov les naj bi namrec bil trd kot rog. Rimljani so ga uporabljali pri
izdelavi puscic, kopij in orodij. Pred stoletji so iz njega izdelovali sprehajalne
palice, kline, lestve, stole in glasbila. 1z kosCic rumenega drena so izdelovali
rozne vence, iz njihovih jedrc pa so stiskali jedilno olje. Koscice, ki so jih
strli, opraZili jedrca in zmleli, so se obnesle tudi za pripravo t. i. drenove
kave, ki so jo pili ob posebnih priloznostih. Tako kavo si lahko privos¢imo
tudi danes. Je svojevrstnega, a prijetnega okusa in lepo disi.

Juha, marmelada, ¢eZana, vloZene drnulje ...

Drnulje so sprva kisle in trpke, uzitne so takrat, ko postanejo temno rdece
in zacno odpadati. Da so zrele drnulje pogosto uZivali Rimljani, poroca ze
rimski pesnik Ovid. Uzivali pa naj bi tudi nedozorele plodove, viozene kot
olive. Tudi mi lahko manj zrele drnulje vloZimo v slano vodo in uporabimo
kot dodatek k mesnim narezkom. Se bolj bomo naredili, ¢e jim kot diSavo
dodamo komarcek. Drnulje je mocC uzivati sveze, a takSne so za vecino ljudi Dren pomladi.

prekisle. Lahko jih posusimo v pecici. Sadno juho iz drnulj pripravimo tako,

da drnulje zmeckamo, dodamo enako koli¢ino vode ali jabol¢nega soka, lahko tudi nekaj medu in zmesamo s palicnim
meSalnikom. Vanjo lahko zmeSamo na koScke narezano razlicno sadje, na koncu pa lahko dodamo tudi nekaj rozin in
kaksen listi¢ mete. Ce Zelimo pripraviti marmelado, drnulje do mehkega dusimo v majhni koli¢ini vode, nato jih pretlacimo
skozi cedilo in se znebimo koscic. Na pol kilograma mase dodamo Cetrt kilograma sladkorja in vrecko pektina ter kuhamo
tako dolgo, da se zgosti. Dodamo nastrgano lupino dveh limon in pripravek shranimo v dobro zaprti posodi. Iz drnulj lahko
skuhamo tudi ¢ezano, ki jo le malo sladkamo in odiSavimo z vaniljinim strokom.

€aj in drnuljevec

Zdravilne ucinke drena je zaCela ceniti Sele sv. Hildegarda, ki je ugotovila, da »dren daje cloveku moc, saj Cisti in krepi
sibek in tudi zdrav Zelodec in koristi zdravju<. Drnulje pomirjajo Zelodec in Crevesje. Za to so zasluzne Creslovine, ki so
bogato nakopicene v plodu. V obilicah pa je v njih prisoten tudi vitamin C. V njem naj bi ga bilo celo vec kot v limonah.
Drnulje u€inkujejo zelo poZivljajoCe. Lahko uzivamo zrele drnulje ali pa se odlogimo za &aj iz posusenih drnulj, ki ga
pripravimo kot prevretek. Tako bomo odpravil tezave z drisko in pomirili vnetje prebavil. Caj je koristen tudi za osveZitev
bolnikov z vrocino. Nadvse okusen in osvezujoC pa je drnuljevec, sok iz drnulj. Novejsi recept za ta zdravilni sok svetuje,
da iz drnulj odstranimo koscice, drnulje zdrobimo s palicnim mesalnikom in zalijemo z vodo po okusu in videzu. Lahko ga
sladkamo z medom. Drnuljev sok pa lahko uporabimo tudi za pripravo punca. Potrebujemo pol litra drnuljevega soka, pol
litra Caja, pol litra pomarancnega soka, nekaj zlic medu in malo zmletih klinckov. Sok segrejemo, zmeSamo z vrocim
¢ajem, prilijemo pomarancni sok, dodamo med in klincke in punc je gotov.
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