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Zabudnuté ovocie naSich predkov
Drieii oby¢ajny - cornus mas

Drieii obyéajny je pédvodom z juhovychodnej Europy, malej Aziodhoria Kaukazu. O tom Ze sa na
nasom Uzemi vyskytuje uz krai davno svedia aj obce, ktoré ho maju v ndzve — Drienovo, Duigrt, Drienica
a iné. NaSi predkovia vyuzivali dieako potravinu, ligivo, vyrabali z neho destilaty a drevo sa vyulivaa
rézne koly, pracovné nasady — je’'me tvrdé a odolné vé vode a hnilobe. Traduje sa, ze hi@abral’ (okres
Krupina) mal opevnenie postavené z drienkové dreiesé bolo tak tvrdé, Zze zapalné Sipy Turkov sdokéazali
do neho zapichnia zapali ho a preto Turci hrad ani nikdy nedobili.

Drieti sa v prirode vyskytuje ako ker az poloker. V glpsti od podmienok dosahuje vySku 2-6 m.
Rastie takmer na Uzemi celého Slovenska, n&rmsjol stréiach, likach a remizkach, bezne sa doziva 200-300
rokov.

Kvitne zawasu na jar, koncom februara,cimkom marca eSte pre vyraSenim listov, nadhernymi
zlatozltymi kvietkami usporiadanymi v okolikoch. &y su v&mi dekorativne a efektné , preto ma drie
uplatnenie aj v okrasnych zdhradéch, kde ho mézeseedzé ako solitér, pripadne v skupinach alebo ako zivy
plot. Ak chcete zisti ¢i sa drienka nachadza vo vaSom okoli ¢ase kvitnutia je ami Fahko
identifikovaté’nd medzi ostatnymi drevinami.

Plodomdriena je kOstkovica —drienka. M#rvenu farbu mnohych odtiev — od jasnéervenej az po
takmer bordovl. Kostka je podlhovastd a pomeaiko sa oddeije od duziny. VEkos’ plodov je rozdielna,
divorastice kultivary si menSie (cca 1,5 cniipcBtené su vyrazne §&ie. Vékost' plodov ovplyviuje aj
dostatok vlahy ¥ase rastu plodov. Chiplodov drienky je sladkokysla, u niektorych odirdnierne natrpkla.
Drienky sU najchutnejSie na priamy konzum v plaeglosti — zistime to tak, Zze su makSie a dajfadsko
odtrhnd’.

Zber plodov sa robi bd’ ruénym oberanim alebo sa plody striasaju na plachtozgal na zemi pod
stromom. Dobre znaSaju aj prepravu a kratkodobgkfaeénenie v chladnej pivnici. Termin zberu je aohéa
augusta az do konca septembra v zavislosti od gdrod

Pestovaniedrienok je nenaimé, hlavne v prvych rokoch vyzaduju pddu dobreokésl humusom
a zivinami, dostatok vlahy, podna reakcia by matéteutralna az zasadita. Preto je dobré pred vysapgbdu
zasobf organickymi hnojivami (napr. kompost, md$t@a hnoj) a pouzivahnojiva s vy$Sim obsahom véapnika.
V pripade, Zze mate Vmi kysli pédu odporame ju pred vysadbou vagni V dospelosti nevyzaduje diie
takmer Ziadnu starostlivésje nenarény na ziviny, je pomerne sucho vzdorny, netrpi ohami a Skodcami.
NevyZaduje takmer Ziadny rez, s vynimkou odsikania starych a odumretych konarov.

Odrody drieia su v siasnosti  uznané viaceré napr. Titus, Devin, Ex@é@né. Za ochutnanie
a vyskisSanie vSak tite stoja aj drienky z Mmo rastucich krikov z prirody, treba sa iba rozhia@’ po svojom
okoli.

Pouzitie drienok je pre ich prirodzenu kysltsa vysoky obsah vitaminu C Rrai réznorodé. Su
vd’aénou surovinou pri vyrobe dzemov, marmelad, kompo®imupov, éajovin a destilatov. Vysoky obsah
vitaminu C si zachovavaju aj v konzervovanom stad¢embinuju sa aj sinymi ovocnymi druhmi vhodne
dopiiaja maliny, jalicka a pod.. Kompét z drienok je spestrenim jeddiviny, drienkovy likér chdovo ve'mi
pripomina griotku alebo cinzano.

Driefi obsahuje r6zne organické kyseliny, napr. vinnab&ngu, priaznivo ovplyiiuje ¢innog’ obligiek.

Ma vysoky obsah vitaminu C a obsahuje tiez rozritoxdanty. Podla starych receptov je mozné ho tiez
pouziva pri liecbe hna&ky, Zalid@nych acrevnych kataroch.

Recepty

Drienkovy likér.

Pripravime si vhodn( uzatvori@l nadobu ( napr. 4 litrovy zavaraci pohar, plastazatvaratné vedierko
a pod.) a postupne ju naplnime drienkami presypatyyStalovym cukrom v pomere 1:1. &ezaplnime celd
nadobu, vSetko zalejemeistym liehom a odloZzime na tmavé miesto pri izhdeplote. Po troch mesiacoch
precedime a podavame ako likér.

Drienkovy ¢aj

Plody na¢aj musia by zrelé, zdravé a neposkodené. SuSia sa pri &p®t40 stufiov Celzia. Pred varenim
ich nam@&ime na niektko hodin do studenej vody a potom varime cca Ifitnbdstavime a eSte nechame 30
minat lahova. Na liter ¢aju je treba asi 10-15 plodo¥aj ma krasnucervenu farbu a kyselkavu chu
vynikajuco chuti s medom.
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