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LOB
DES DORRENS

Von Gertrud Stauffer |
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« Schau, dort springt ein Kohlkopf
auf — dort noch einer — wir haben doch
zuviel frithen Wirz gepflanzt! Und die
Karotten, der Linge nach sind sie ge-
spalten, soviel kénnen wir doch nicht auf
einmal essen! Was wollen wir nur damit
anfangen? »

« Hier die Bohnen miissen unbedingt
gepfliickt werden, sonst sind sie fadig und
zih — vor dem Hause sind noch Wachs-
bohnen. Aber das ist viel zu viel fiir eine
Mahlzeit! Machen wir ein? Ach nein, das
gidbe doch hdochstens zwei Glaser voll, es
lohnt sich nicht, dafiir zwei Stunden lang
das Gas brennen zu lassen! »

« Hier noch ein iiberstindiges Kohl-
rabi, und dieser Blumenkohl, schau, ganz
griin — aber der da und dieser sind schon
weill. Ach, und da das Liebstockelkraut
— wirklich ins Kraut geschossen, und der
Schnittlauch wird immer griober, wir kom-
men ja nicht nach mit Schneiden! »

« Im Keller liegt noch ein Kérbchen
voll alter Kartoffeln — die neuen eigenen

schmecken so gut. Den Schweinen die j;

alten geben? Das konnte uns spiter reuen.
Da noch alte Zwiebeln, die faulen wollen,
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die neuen Silberzwiebeln hingen glinzend
und seidenhdutig am Gestell und laden
zum Schmaus. Aber die alten? Es darf
doch nichts verloren gehen, was der
menschlichen Erndhrung dienen konnte!»

Ja, jetzt ist es Zeit zum Konservie-
ren, Zeit, um Vorrate anzulegen fiir den
Winter, vielleicht auch noch fiir ein iiber-
niachstes Jahr. Doch wie? Manchmal sind
keine Sterilisiergldser erhiltlich, die Gum-
miringe sehen auch immer mehr nach
Ersalz aus. Und haben wir nicht schon
sehr viele Konservengldser, hat es einen
Sinn, immer noch mehr anzuschaffen?
Werden wir nicht eines Tages mit einem
Erleichterungsseufzer wieder Rasen sien
lassen vor dem Hause? So wenigstens
irdume ich von der Zeit nach dem
Kriege, wenn die Preise wieder [fallen,
wenn die Grenzen wieder offen und
die Transportmittel frei sein werden fiir
Friedensgiiter. Dann werden wir die
Lagerkartoffeln wieder kaufen, auch
manches Gemiise, wir werden den weitab-
liegenden Pflanzpldatz abgeben, weil er
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soviel Zeit und Kraft verbraucht, und wir
werden unsere Liebe und Sorgfalt wieder
ganz dem kleinern Garten beim Hauce zu-
wenden. Womit sollen wir dann die vie-
len Gliser fiillen, die auch noch soviel
Platz beanspruchen?

Das Sterilisieren der Gemdiise hat den
Nachteil, daB diese Vorrite verbraucht
sein sollten, ehe die Hitze des nichsten
Sommers einsetzt. Auch das Obst wird
nicht unbegrenzt haltbar bleiben in den
Gliasern. Wie werden wir uns den kom-
menden UberfluB an Birnen fiir die nich-
sten Jahre aufsparen konnen?

Die Antwort ist einfach. Unsere
GroBmiitter wuBten, wie sie es machen
muBten. Und wie wir durch diesen Krieg
gezwungen werden, auf so manche Errun-
genschaft der letzten Zeit zu verzichten
und zu einfachern Lebensformen zuriick-
zukehren, so besinnen wir uns auch wie-
der darauf, wie unsere GrofBmiitter Vor-
rite anlegten. Sie dorrten! Sie dorrten
Gemiise und Friichte, sie fiillten die
Sicklein im Speicher mit Dérrgut, sie
hiduften in den Schnitztrogen leckere Bir-
nen, siiBe und saure Apfelstiicklein auf.
UbergroBe Ernten konnten sie iiber meh-
rere Jahre verteilen, es mufite ihnen nicht
bange sein, wenn die Obstbaume sich ein-
mal ausruhten vom willigen Spenden und
die Bohnen einmal nicht geraten wollten.
Sie hatten ihre Vorrdte an Dorrgut, die
sich bei richtiger Lagerung jahrelang fast
unveridndert hielten.

O nein, ich sage nichts gegen das
Sterilisieren. Wie herrlich ist es, am
Sonntag einfach ein Glas aufzumachen
und schnell fertig zu sein mit Kochen!
Wie fein schmeckt Kompott aus dem
Glas! Aber im allgemeinen haben wir
iiber dem Sterilisieren das Déorren allzu-
sehr vergessen und diirften es wohl wieder
zu Ehren ziehen.

Ja, aber wie, auf welche Weise? Es
gibt iibergenug kleine Broschiiren und
Wegleitungen dariiber, wie das Ddorrgut
zurechtgemacht werden soll. Ebenso gibt
es viele Gelegenheiten, um kleines Ent-
gelt dorren zu lassen. Aber auch Sonne
und Luft sind gute Helfer, nur muf3 man
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mit der Besonnung eher zuriickhalten, und
alles, was auf diese natiirlichste Weise ge-
dorrt werden soll, mufl moglichst klein
und diinn geschnitten sein, denn unsere
Luft ist zu feucht, und das Dérrgut geht
in Gidrung iiber, wenn es nicht rasch ge-
nug trocknet. Gemiise also klein schnei-
den, Bohnen halbieren, alles ganz locker
ausbreiten, ja nicht aufeinanderliegen
lassen!

Unsere GrofBmiitter hatten die um-
fangreichen Backéfen zur Verfiigung,
deren IHitze nach dem Backen des Brotes
gerade recht war zum Dorren. Wenige
von uns haben noch solche Kunstofen.
Aber es gibt mancherlei Dorrapparate, die
zum Teil gar nicht teuer sind, so diejeni-
gen zum Aufstellen auf den Gasherd oder
auf die elektrische Platte. Am besten wire
es, mit elektrischem Strom, der jetzt in
beliebiger Menge zur Verfiigung steht,
zu dorren. Der elektrische Herd braucht
iiberhaupt keinen besondern Apparat.
Jedes Elektrizitdtswerk gibt eine Anlei-
tung zum Dorren im Backofen ab.

Am allerbesten mag wohl ein elek-
trischer Dorrapparat sein. Wer einen Boi-
ler hat, kann billigen Nachtstrom bezie-
hen. So wenigstens haben wir es in un-
serm Dorf. Der Betrieb des Dérrapparates
mit Nachtstrom kostet mich fiinf Rappen
fiir vier Stunden. Da lohnt es sich gewi8,
wiahrend der Nacht einmal aufzustehen,
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um die untersten Siebe zuoberst aufzu-
setzen. Auch bei diesen Dorrapparaten
gibt es mancherlei Preislagen und Aus-
fiithrungen. Einfachster Betrieb, sozusagen
keine Wartung, vollkommene Sauberkeit,
kein offenes Feuer sind die Vorteile. Und
wie schon das Dorrgut wird! Jedes Ge-
miise behilt seine Farbe und seinen Wohl-
geschmack. Auch der Niahr- und Gesund-
heitswert soll denkbar wenig leiden auf
diese Art.

Die alten Kartoffeln, die alten Zwie-
beln kommen fein geschnitten coder grob
geraffelt in die Julienne, die wir von dem
Augenblick an sammeln, da der Garten
zu ernten gibt. Striinke, Blitter, alle mog-
lichen, kunterbunten Uberschiisse, das
Zuviel und Zuwenig der Gemiiseernten
kommt dazu, Kriuter aller Art. Jede be-
liebige Menge kann verarbeitet werden,
eine Handvoll von diesem und eine von
jenem gibt schlieBlich auch ein volles
Sieb. So fiillen sich die Sacklein, auch
wenn wir nicht korbweise ernten konnen,
sondern tiber den téglichen Bedarf hinaus
nur geringe Uberschiisse erzielen. Ein
Gang in den Wald, eine unerwartete Pilz-
ernte — was tun, wenn es mehr ist, als
wir frisch essen konnen? Dorren, es geht
so leicht und einfach, wenn die Pilze fein
zerschnitten werden!

Wie herrlich schmeckt ein Reis-
gericht, fiir das zuerst im Wasser Julienne
halbweich gekocht wurde, ehe der Reis
dazu kam. Was fiir wohlschmeckende, sit-
tigende Gemiisesuppen stellen wir damit
her! Wie wenig Zeit hat man gewdhnlich,
wenn ein Patient im Hause liegt, um noch

mancherlei Gemiise fiir Gemiisebouillon zu
riisten! Eine Handvoll Julienne tut den
gleichen Dienst. Juliennesuppe mit Reis,
Griel3, Haferflocken, Hirse, Gerste, gero-
stetem Mehl, Erbsmehl, Resten von aller-
hand Teigwaren, mit Kise, mit wemg
Wurst — immer neue, kriftige, nahrhafte
Varianten. Vergessen wir nur nicht, dafl im
Herbst auch noch die griinen Blattenden
des Lauches dazu gehoren und die Selle-
rieblatter, wenn wir die Knollen ernten!
Gedorrte Tomatenschnitzchen machen die
Julienne erst recht schmackhaft.

DaB alles gedorrte Gemiise vor dem
Gebrauch zuerst gewaschen und dann ge-
niigend aufgeweicht werden muf3, wenn
moglich tber Nacht, versteht sich von
selber. Julienne hat es nicht notig, sofern
sie fein genug geschnitten wurde. Das
Einweichwasser wird nicht weggegossen,
sondern gleich zum Kochen verwendet.

Halbierte Birnen, Apfelstiicklein,
Kirschen, Pflaumen, Zwetschgen ergeben
nicht nur einen unbegrenzt haltbaren
Vorrat, sie sind vorziiglich als Zwischen-
verpflegung fiir Schulkinder oder auch
als Touristenproviant. Die Zeit der Wurst-
und Kisebrote ist vorbei!

So wiirde ich aus vielen Erwdgungen
heraus es mir ernstlich iiberlegen, ob ich
noch mehr Sterilisierglidser anschaffen
wollte — auch die Biichsen, die oftmals
im bduerlichen Haushalt Verwendung
finden, sind dulerst rar — oder ob es
sich nicht besser lohnen wiirde, aufs Dor-
ren sich einzustellen — wie unsere Grof3-
miitter es taten!

Illustrationen von Hanni Schweizer.
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| @ VERLANGEN SIE GRATIS UNSER BUCH VOM BEHAGLICHENWOHNEN @

BESTE QUALITAT SCHONE FORMEN UND VORTEILHAFTE PREISE @
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Olten Lausanne Winterthur

3 Bollwerke fir die Landesversorgung

Olten

3974

selbstandige Lebensmittel- und Gemischtwarengeschifte aus der
ganzen Schweiz sind in der USEGO OLTEN zusammen-
geschlossen. lhr Programm heikt:

«Qute wacc W»

Die Umsatze betrugen 1941 114,7 Millionen Franken.
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