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Dereƒ jadalny (Cornus mas) jest krzewem z rodziny
dereniowatych, która obejmuje oko∏o 40 gatunków. W
Polsce w stanie naturalnym wyst´pujà jedynie dwa - de-
reƒ jadalny i dereƒ Êwidwa (Cornus sanguinea), ale wiele
gatunków sadzonych jest jako ozdobne w ogrodach. De-
reƒ jadalny to krzew lub drzewo o roz∏o˝ystej koronie
dorastajàce do 3-7m. Jego liÊcie sà zielone, nakrzy˝leg∏e,
jajowato-eliptyczne i lekko zaostrzone na koƒcach. Jesienià
przybierajà pi´kny ciemnoczerwony kolor. Kwitnie pod
koniec marca lub na poczàtku kwietnia, przed rozwojem
liÊci. Kwiaty sà drobne, zebrane w baldachy, o ˝ó∏tych
p∏atkach. Owoce pojawiajà si´ w lipcu. Sà krwistoczer-
wone, b∏yszczàce, pod∏ugowate, z twardà pestkà i o cierp-
kim smaku. Sà jadalne na surowo, ale najlepiej nadajà
si´ ró˝nego rodzaju przetwory.

Owoce derenia zawierajà du˝e iloÊci witamin C (ok.
200mg/100g masy), P (która wzmacnia Êciany naczyƒ
krwionoÊnych, poprawia przyp∏yw krwi, obni˝a ciÊnienie,
dzia∏a przeciwalergicznie, przeciwgrzybicznie i przeciw-
nowotworowo) oraz A (poprawia wzrok, kondycj´ skóry,
w∏osów i paznokci), makro- i mikroelementy, flawonoidy
(dzia∏ajàce przeciwzapalnie, przeciwutleniajàco i moczo-
p´dnie), kwasy organiczne, antyoksydanty, biostymu-
latory, pektyny, garbniki, cukry oraz inne cenne substan-
cje mineralne.

Herbata dereniówka ma w∏aÊciwoÊci wzmacniajàce
organizm, reguluje prac´ przewodu pokarmowego,
zwi´ksza odpornoÊç na przezi´bienia oraz stany zapalne.
Aby jà przygotowaç nale˝y czubatà ∏y˝eczk´ suszu z owo-
ców zalaç wrzàtkiem i odstawiç pod przykryciem na 15
minut. W przeciwieƒstwie do niektórych herbat zio∏owych
mo˝na jà piç bez ˝adnych ograniczeƒ.

Owoce derenia jadalnego sà równie˝ doskona∏ym
surowcem do domowej produkcji nalewek i syropów,
które w medycynie ludowej uwa˝ane sà za jedne z naj-
skuteczniejszych leków przeciwgoràczkowych. Do spo-
rzàdzenia nalewki nale˝y przygotowaç ok. 40 dag dojrza-
∏ych i zdrowych owoców, pó∏ litra czystej wódki (najlepiej
rozrobionej ze spirytusu) oraz 1,5kg cukru (najlepiej
bràzowego). Ka˝dy owoc trzeba przek∏uç wyka∏aczkà
(nie nale˝y u˝ywaç metalu, gdy˝ dereƒ êle na niego re-
aguje), wrzuciç do du˝ego s∏oja, zasypaç cukrem i odsta-
wiç na dob´. Nast´pnie zalaç wódkà i odstawiç znów na
miesiàc czasu. Wstrzàsaç nim co kilka dni. Po miesiàcu
otrzymany specyfik przesàczyç przez gaz´ i rozlaç do
ciemnych butelek. W dawnych czasach dereniówkà leczo-
no tak˝e podagr´ i niedokrwistoÊç.

Natomiast do sporzàdzenia syropu potrzebujemy

dowolnej iloÊci owoców, tyle˝ cukru (najlepiej bràzo-
wego) oraz wody. Wydrylowane owoce nale˝y zagotowaç
w wodzie i po 10 minutach dosypaç cukru. Tyle, by po-
wsta∏ w miar´ g´sty syrop. Gotowaç nadal przez jakieÊ
20 minut, a nast´pnie przecedziç przez sito do drugiego
garnka. Jeszcze chwilk´ pogotowaç i rozlaç goràcy syrop
do wyparzonych s∏oików lub butelek i szczelnie zakor-
kowaç. Mo˝na go piç po rozcieƒczeniu z wodà, dodawaç
po ∏y˝eczce do herbaty lub wymieszaç z ˝elatynà i zrobiç
pysznà domowà galaretk´.

Innym ciekawym i niezwykle oryginalnym pomys∏em
jest przepis na ocet z derenia, który z powodzeniem mo-
˝e zastàpiç na naszym stole ocet winny. Potrzebujemy
do niego 1,5kg owoców derenia, które rozgniatamy i
wk∏adamy do trzylitrowego s∏oja i zalewamy 1,5l prze-
gotowanej wody. Dodajemy do tego 20dag miodu i dwie
ga∏àzki mi´ty. S∏ój zamykamy przykrywkà z gazy i odsta-
wiamy na 2-3 miesiàce w miejsce, gdzie b´dzie panowa-
∏a temperatura pokojowa. ZawartoÊç s∏oika nale˝y cz´s-
to mieszaç. Potem wystarczy odcedziç ocet i przelaç do
butelek. Z pewnoÊcià b´dzie to wyrób, którego nie po-
wstydzi si´ ˝adna gospodyni.

Na koniec podam jeszcze dwa przepisy: na d˝em z
jab∏kami i konfitur´ z derenia.

Aby przygotowaç d˝em potrzebujemy 1kg owoców
derenia, 0,5kg jab∏ek oraz 70dag cukru (bràzowego?).
Obrane ze skórki jab∏ka kroimy na kawa∏ki i dusimy w
garnku z ∏y˝kà wody. W osobnym garnku w niewielkiej
iloÊci wody gotujemy dereƒ, a nast´pnie przecieramy
przez sito, by pozbyç si´ pestek. Powsta∏à mas´ przelewa-
my do jab∏ek, dodajemy cukier, zagotowujemy i zdejmu-
jemy z ognia. Goràcy d˝em przek∏adamy do s∏oików, a
po zamkni´ciu odwracamy dnem do góry. D˝em b´dzie
znakomitym dodatkiem do pasztetów, wo∏owiny oraz
daƒ z dziczyzny.

Natomiast do sporzàdzenia konfitury przygotowuje-
my na 1kg owoców 2kg bràzowego cukru i 1,5 szklanki
wody. Umyte i przebrane owoce razem z pestkami (lub
wydrylowane) wsypujemy do syropu sporzàdzonego
z wody i cukru. Gotujemy na ma∏ym ogniu ok. 15 minut.
Odstawiamy na kilkanaÊcie godzin do wystudzenia
i ewentualnie powtarzamy podgrzewanie. Nast´pnie
konfitur´ prze∏o˝yç do s∏oików. Przetworzone owoce
nadajà si´ do dekorowania tortów i deserów, oraz jako
syrop do rozcieƒczania.
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W dawnej Polsce by∏ popularnym krzewem owocowym sadzonym przy dworach i klasztorach.
Traktowano go jako symbol wytwornoÊci, luksusu i powodzenia. DziÊ roÊlina ta prze˝ywa prawdziwy
renesans, poniewa˝ przypomniano sobie o jej cennych w∏aÊciwoÊciach leczniczych.


