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«...wird sehr viel Obst und mehr oder
minder von den meisten Arten gedorrt»

Dorren — eine Obstkonservierungsmethode mit langer Tradition

Barbara Stricker

An der Backereistrasse 19 in Rafis
steht eine der letzten grosseren
Dorranlagen der Schweiz. Altere Leute
erinnern sich noch gut an den stssen
Duft, der friher im Herbst das ganze
Quartier erfullte, wenn der Doérrpro-
zess in vollem Gange war, und an die
unzahligen Harasse mit vorgedérrten
Birnen, die sich jeweils rings um den
Betrieb stapelten, ehe sie zur weiteren
Verarbeitung zurtick in die Ofenhitze
gelangten.

Hans Schwendener, Eigenttiimer des
Unternehmens, trocknet in seinen
neun 6lbeheizten Ofen Birnen, in klei-
neren Mengen auch Apfel und Stein-
obst. Seine Kunden kommen von nah
und fern. Manche reisen eigens aus
Graubtuinden, aus dem Aargau und
dem Bernbiet hierher, um einige Kilos
der begehrten halbweichen Birnen zu
erstehen, die der Rafiser Betrieb lan-
desweit noch als einziger herstellt. Zur
Kundschaft in der ndheren Umgebung
zahlen auch verschiedene Bickereien
sowie die Bauerinnen, die das Direktver-
marktungsprojekt «Grabser Gschengg-
Triggli» betreuen.

Ein althergebrachtes Verfahren
Das Dorren beziehungsweise Trock-
nen zahlt zu den altesten Obstkonser-
vierungsmethoden tberhaupt.! Dabei
wird den Friichten Wasser entzogen,
und ihr Zuckergehalt steigt an, was sie
fur lingere Zeit haltbar macht.? Seine
Bliitezeit erlebte es hierzulande gegen
Ende des 19. Jahrhunderts und in den
beiden Weltkriegen. Noch bis in die
Mitte des 20. Jahrhunderts bildete
Dorrobst in vielen Teilen der Schweiz
wahrend des ganzen Jahres ein Haupt-
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nahrungsmittel auf dem béduerlichen
Tisch und war neben Lagerobst eine
der wichtigsten Vitaminquellen.?
Johann Rudolf Steinmtller, der dem
Bezirk Werdenberg vor gut zweihun-
dert Jahren eine umfassende landes-
kundliche Beschreibung? widmete,
schildert detailliert, auf welche Weise
das Dorren bei uns damals vonstatten
ging, welche Obstsorten dafiir verwen-
det wurden und wie die allgemein ge-
brauchlichen Ofen in den biuerlichen
Haushalten beschaffen waren: «/n die-
sen Gegenden [im Werdenberg] wird
sehr viel Obst und mehr oder minder von
den meisten Arten gedorrt, jedoch unter
den Birnen am meisten von denjenigen Ar-
ten, welche man am haufigsten hat; z. E.

)

[zum Exempel] von den friihen: die
Rosenbirnen, Rothhdfeln, Bisembirnen; —
von den mittlerfriihen: die Len-
geln, Roslen, Stadelbirnen, Schmiedtbir-
nen, Ragazer, Aeugstlen und am meisten
Kriesibirnen, die zum Dorren trefflich tau-
gen, und von welcher Art die Bawme sehr
tragbar sind; von den spdten:
Rauchbirnen, grof Kugelbirnen, Streu-
holzbirnen, theils ganz, theils verstiickl,
Spathodler ganz. — Spalierbirnen werden
theils gekocht, theils roh verspiesen. [ ...]°

Die Stubendofen in den Bawrenhdusern
sind zum Obstdorren ziemlich vortheil-
haft eingerichtet. Sie sind sehr weit, vier-
eckigt und nieder und aus Lehm und Stei-
nen aufgebaut, und oben auf demselben

ruht eine rothliche Thonschieferplatte, die

Auffiillen der Dorrhurden: In der Rafiser Dorrerei von Hans Schwendener tiirmen sich
die Harasse, die einesteils mit Birnen aus der Region, zum grésseren Teil jedoch aus dem

Wallis gefiillt sind. roto Hansjakob Gabathuler, Buchs



«Gute Luise», «Herbstlangelen», «Landschnechtlen»: Mit Hilfe eines Mitarbeiters be-

(

schickt Hans Schwendener (links) einen seiner neun doppelten Dorréfen mit frischem

Dorrgut. foto Hansjakob Gabathuler, Buchs

nahe bey dem Dorf Mels anstehend sind,
und in grosser Menge in entfernte Gegen-
den ausge

ihrt werden. — Diese Oefen
sind wviel dauerhafter und zum Obst-
dorren viel bequemer als die Kacheldfen.
Bey dem Dorren der Birnen verfihrt
man in diesen Gegenden auf folgende
Weise. Man heizt den Ofen zu dem Ende
dausserst und reinigt nachher denselben
best moglichst von der Gluth und der

1 Bereits die Romer konservierten Friichte,
indem sie diese zwischen Strohlagen ausbreite-
ten und beschwerten, um die Entwésserung zu
beschleunigen (vgl. Liischer 2007). Beliebt
war in der Antike auch das Verfahren, das
Obst — ganz oder in Stiicke geschnitten — an
der Sonne trocknen zu lassen.

2 Im taglichen Sprachgebrauch lassen sich
die Begriffe «dérren» und «trocknen» nicht
klar gegeneinander abgrenzen. Genaugenom-
men besteht jedoch ein Unterschied zwischen
den beiden Bezeichnungen: Beim Dérren
wird eine kinstliche Wirmequelle eingesetzt,
um den Wasserenu.ug zu erreichen, wahrend
beim Trocknen Sonne und Luft als Trock-
nungsmittel wirken.

3 Weitere ;

3 Weitere ehemals bedeutsame Konservie-
rungsverfahren waren das Sterilisieren und
das Heisseinfiillen. Die erste Methode dirfte
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Asche. Ist dieses geschehen, so bringt man
in denselben auf einmal 2 bis 4 Viertel o
[...] reife micht mehr zu rohe, sondern ei-
nige Tage gelegene Birnen. Hier miissen
ste nun von der Hitze recht durchgebraten
werden, damit sie inwendig schon roth,
lind und fleischig werden; es kommt also
auf die erste gehorige Hitze sehr viel an,
und man muf daher nicht nur einen ho-
hen Grad von Wdarme in dem Ofen her-

schweizweit gegen Ende des 19. Jahrhunderts
Fuss gefasst haben, die zweite wenig spéter. Die
fur diesen Artikel befragten Leute sagten frei-
lich tlibereinstimmend aus, dass beide Verfah-
ren in unserer Gegend erst in den 1920er bis
1930er Jahren aufgekommen seien.

4 Steinmuller 1804, S. 361-484.

5 Heutzutage fallt die Aufzahlung der zum
Dorren verwendbaren Birnensorten weit we-
niger reichhaltig aus: Erwihnt werden von
Fachleuten wie Hans Schwendener haupt-
sichlich Gute Luise, Langelen, Kammerbirnen
und Wasserbirnen, wobei diese Sorten wegen
des generellen Schwundes an Hochstammbau-
men vielerorts nur in beschrankten Mengen
geerntet werden konnen und daher fir die
wenigen verbliebenen Dorrereien oft nicht
in ausreichender Menge zur Verfugung ste-
hen.

vorbringen, sondern auch das Ofenthiirli
tiberall genaw anliegen und vest zuschlies-
sen lassen, damit keine Wérme heraus-
dringen kann. Ist die Ofenhitze im An-

Jange zu geringe, und das Holz gesparet

worden, so bleiben die Birnen inwendig
allezeit weifs und zdhe, und konnen in der
Folge auf keinerley Weise mehr verbessert
werden. Des andern Tags werden die Bir-
nen theils von kleinen Kindern, theils auf
Schaufeln, wie die Becker haben (mit de-
nen man sie aber verstofit; die erstere Me-
thode ist daher die bessere), aus dem Ofen
gebracht” und verlesen [ ...], die am meis-
ten durchgebratenen und gedorrten, wel-
che man Brathelm [gemeint sind Brate-
len] nennt — bringt man auf den Ofen,
wo sie mit Trichern gut bedekt werden, die
andern aber miissen noch ecnmal in den-
selben. — Man heizt namlich aufs neue
ein, und verfahrt dabey wie oben, ausge-
nommen daf man nicht mehr eine so gros-
se Menge griine Birnen einlegt, sondern
auf dieselben auch die zuriikbehaltenen
das vorige Mal nur halb durchbratenen
aufhauft. — An einigen dieser Oefen sind
ringsherum kleine Gesimser, die man wie
einen Wandtisch auf- und ablassen
kann; auf diese legt man die zuerst auf
dem Ofen gelegenen Birnen, welche man
halbdiirre mennt, und am vierten Tag
sind sie dann gewohnlich ganz dirr. —
Eine gutgedorrte Birne darf weder ange-
brannt noch von der Hize blatrig oder
aufgetrieben seyn, sondern muf} runzligt,

6 Viertel: Altes Hohlmass von o6rtlich und zeit-
lich wechselnder Grosse fur schiittbare feste
Korper. Nach Schw. Id. 12, 1488, entspricht
1 Viertel zirka 20-25 Liter; im Bundesgesetz
von 1851 wurde der Viertel als gleichbedeu-
tend mit Meéss, Séster auf 15 Liter festgesetzt.
Seit der Einfithrung des metrischen Systems
1875 sind die alten Masseinheiten ausser Ge-
brauch gekommen.

7 Diese Sitte hat sich noch geraume Zeit er-
halten: Auch der Grossvater der Autorin erin-
nert sich noch daran, wie er als kleiner Schul-
bub jeweils in den noch heissen Stubenofen
kriechen musste, um die gedorrten Birnen
herauszuklauben, was er begreiflicherweise
nur sehr ungern tat. Mit dem Aufkommen der
Dorrhurden verschwand dann diese bei den
Kindern nicht eben geliebte Pflicht.
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Die fertigen Dérrbirnen werden aus den Hurden in Harasse gekippt und spater von
Hand verlesen. foto Hansjakob Gabathuler, Buchs

krause und gerade wie eine gedorrte
Zwetschge aussehen und inwendig fleisch-
roth seyn. Frischgedorrte Birnen miissen
tibrigens micht sogleich in einen Kasten
verschlossen werden, sonst schimmeln sie.
Verstossene oder angebrannte Birnen wer-
den abgesondert und den Mastschweinen
unter thr Futter gemischi.

Einige haben auch sogenannte Son-
nendorrenen, welche den in Biindten
allgemein iiblichen ganz ahnlich sind. Sie
bestehen aus 2 oder 3 zusammengefiigten
langen und breiten Brettern, die auf allen
4 Seiten mit einem niederen Brettchen ein-
gefaft sind, damit die Birnen nicht dar-
tiber herabfallen konnen. Diese Dorre ist
nun so eingerichtet, daf man sie eben un-
ter dem Dache gegen der Mittagssonne
durch eine Oeffnung vermitlelst ange-
brachter Rdaderchen aus- und einschieben
kann. Halbgedorrte Birnen oder anderes
Obst wird auf dieselbe gelegt, und von der
Sonne vollends gedorrt.

Bisweilen legt man Birnen, die zum Dor-
ren bestimmt sind, nur auf den Boden von
trocknen dem Durchzug ausgesezten Kam-
mern, und laft sie vollig austrocknen.

Einige spate grosse Birnen werden auch
in 4 Theile verstiikt, und awfund in dem
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Ofen gedorrt; im leztern Falle bringt man
sie auf holzermen Dorrirucken, die
aus Brettern bestehen, welche man auf Rd-
derchen oder Fiissen aus- und einschieben
kann, oder aber auf einer cihnlichen Ma-

schin, die aus Weiden geflochten und

Diese Schnitztruhe aus dem Jahr 1782 diente bis vor wenigen Jahrzehnten in Fontnas

noch zweckmdassiger ist, in denselben. —
Spdite Birnenarten werden daher vorziig-
lich auch deswegen sehr geschazl, weil
man sie nur nach und nach dorren und
sich der Stubenhitze, die man im Winter
gegen die Kdlte machen muf, bedienen
kann, da man hingegen den friihern Ar-
ten ausserordentlich einheizen und eine
Menge Holz dabey verbrennen muf, das
in warmen Herbsttagen den Aufenthalt
in der Stube und im Hause beynahe uner-
traglich macht.

Die Aepfel werden meistens beschnitten
und wie die Birnenschnitze gedorrt. »

Gedorrtwurde vor allem fir den eige-
nen Gebrauch; allfallige Uberschiisse
gelangten in den Handel und bildeten
fir so manchen Haushalt eine willkom-
mene zusatzliche Einnahmequcll(‘.“

Zunehmende Beachtung
im Laufe des 19. Jahrhunderts

Im Staatsarchiv St.Gallen finden sich
in einer Schachtel mit der Aufschrift
«Obst- und Gartenbau» diverse Doku-
rund das Dorren. Dem

mente um

reichhaltigen Quellenmaterial lasst
sich entnehmen, dass im Verlauf des
19. Jahrhunderts das Dorren vermehrt

ins Blickfeld des o6ffentlichen Interesses

der Aufbewahrung von Dérrbirnen, getrockneten Apfelschnitzen, Kirschen und Heidel-
beeren fiir die Veterinarmedizin. foto Hansjakob Gabathuler, Buchs
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L. Obs(dorrofen ‘

Dorrofenmodelle, die
in einem Wetthe-
werb der landwirt-
schaftlichen Gesell-
schaft des Kantons
Thurgau um das Jahr
1847 mit einem Preis

bedacht wurden.
Anleitung 1847, Anhang
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rickte. Die Menschen sollten gezielt
dazu angehalten werden, Obstiiber-
schiisse sinnvoll zu verwerten und
Dérrfriichte als Vorrite fir Notzeiten
anzulegen. Vielerorts in der Schweiz,
auch im Kanton St.Gallen, wurden des-
halb ab Mitte der 1840er Jahre Pramien
fir den Bau von Dorrofen ausgesetzt.
In einer «Bekanntmachung» des Klei-
nen Rats'’ vom 6. August 1847 wird die
Bevolkerung eingeladen, «mit mdglich-
ster Beforderung» von seiten des Kan-
tons «zweckmdissige Obstdorrifen»"! zu
erstellen. Zwei Jahre zuvor war bereits
ein &hnlicher Aufruf ans Volk ergan-
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gen, der jedoch offenbar nur wenig Wi-
derhall gefunden hatte. Mit leicht ta-
delndem Unterton heisst es in der Be-
kanntmachung von 1847: «Im Oktober
1845 hat sich der Kleine Rath veranlasst
gesehen, Gemeinden, Korporationen und
Privaten zu zweckmdssiger Erstellung von
Dorrifen mittelst Aussetzung von Prami-
en zu ermuntern; allein die damals erlas-
sene Bekanntmachung erreichie den beab-
sichtigten Zweck nur sehr unvollkommen.
Seither sind zwei harte Priifungsjahre an
uns voriibergegangen, die bei dem Fehl-
schlagen der Kartoffelernte und bei den
auperordentlich gesteigerten Fruchtprei-

sen den Abgang des gedorrten Obstes
schwer empfinden liefen. Hoffentlich wird
die nun bald iiberstandene Noth auch das
Gute erzeugt haben, daf; sie die Bewohner
unseres Kantones in gesegneten Jahren an
die Zukunft denken lehrt, und sie erin-
nert, emmen Vorrath zuriickzulegen fiir
Tage und Zeiten, die mit ihrer driickenden
Last wiederkehren konnen [...].»'>

Dass bei diesen Pramienaussetzun-
gen neben erndhrungspolitischen und
volkswirtschaftlichen Motiven auch die
Bekampfung des Alkoholismus eine ge-
wisse Rolle spielte, ist in der Bekannt-
machung von 1847 zumindest zwischen
den Zeilen zu lesen: «Das Jahr 1847 ver-
spricht reichen Obstsegen. Es liegt darin
eine ernste Mahnung, das viele Obst nicht
blop in Getrdanke zu verwandeln, sondern
davon soviel zu dorren, als das Bediirfnis
von mehr als einem Jahre erheischi.»"
Unverbltimter wird das Problem in an-
deren Quellen beim Namen genannt,
so in einem Schreiben des Werdenber-
ger Bezirksammanns Christian Rohrer
an das Departement des Vormund-
schafts-und Armenwesens des Kantons,
wo es heisst: «In unserem Bezirk, wo in
mittlern Jahren ein Quantum von etwa
60,000 Cter [Zentner]| gutes Dorrobst
wdchst, waren grofere Dorrofen am Plaze;
damit wiirde dem zu vielen Mostauspres-
sen und dem Brantweinbrennen am Ehes-
ten Einhalt gethan.»"*

Wer sich fiir den Erhalt einer Pramie
interessierte, hatte selbstindig eine
Dérreinrichtung zu erbauen, das Er-

8 Steinmuiller 1804, S. 459-463. Gelegentlich
wurden die Apfel auch in Stiicke geschnitten
und, an langen Faden aufgereiht, zum Trock-
nen an die Hausfassade gehéngt (sieche Hug-
ger 1964, S. 126).

9 Vgl. dazu im vorliegenden Buch Hans Jakob
Reich, «Zimlich vil obs an Kirschen, apfeln
und biren’».

10 Kleiner Ratwar die damalige Bezeichnung
fur den Regierungsrat, im Unterschied zum
Grossen Rat, dem heutigen Kantonsrat.

11 Bekanntmachung 1847, S. 2.
12 Bekanntmachung 1847, S. 1.
13 Bekanntmachung 1847, S. 1.

14 Bezirksammannamt 1847, S. 2.
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Peter's Patent-Badk:- und
Dirr-0Ofen

Trnmen-
1. Dirr-Apparaie

fiir alle Gemiise- und Friicie-Arten,

fiie alles Objt, Trejter, BVier

bauen nady neuejtem, vorgiiglidyjten

Bebriider Dieisdie, mastinenfabrik,
Koblenz maroan

Combinierte eiserne
Back-, Dorr-und Zimmer-
Ofen Patent Schenk

€lektr. Bausdérrofen

total mit ersthlassigen, hochfeuerfesten Chamotteplatten ge-
fiittert. Sie haben sich im Gebrauche am besten bewihrt. Mebr
fache Brennmaterialersparnis, unverwiistliche Soliditat. Hein
Springen der Bachplatten, kein Sengen und Speckigwerden
des Brotes. ::: Von diesen Ocefen sind tausende in Betrieb.

Jllustrierte Preislisten mit Referenjen gratis und franko.

Job. Schenk, Ofentabrik, Cangnau sem

Preife und Derkaufsbedingungen laut unferm illuftr. l‘rﬂ[ptkm—-
Derteibe Nebt Jedermann gerne tur Dertdgung. Bitte umaehnd e Ps

Eandesausstellung Bern: Goldene Medaille

In diesen Reklamen, die 1917 in einer Informationsschrift iiber das korrekte Dérren von
Obst erschienen, wurden bereits elektrische Dorrapparate beworben. obstdorren 1917, 5. 34ff.

gebnis wurde daraufhin von einem Ex-
perten in Augenschein genommen
und beurteilt. Die beiden hochstbewer-
teten Ofen im jeweiligen Bezirk wur-
den mit Pramien zwischen 37% und 75
Gulden belohnt,'® wodurch bestenfalls
immerhin etwa die Halfte der Herstel-
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lungskosten gedeckt werden konnte.
Laut dem Sitzungsprotokoll des Klei-
nen Rates vom 22. Februar 1848 zeig-
ten die in Aussicht gestellten finanziel-
len Anreize beim zweiten Aufruf die ge-
wiinschte Wirkung: Auf einer langen
Liste sind ausgewahlte Pramienemp-

fanger aus dem ganzen Kanton ver-
anderem Gemeinde-
ammann Schwendener aus Buchs und

zeichnet, unter
Bezirkskommandant Hagmann aus Se-
velen, die fiir ihre Ofen je 75 Gulden
zugesprochen erhielten.'® In einer
mutmasslich von Expertenhand ver-
fassten Bewertung ist iber Hagmanns
Ofen zu lesen:

«a) Construction; von Mawrer Saxerin Se-
velen in einer untern Kiiche erstelll, befin-
det sich ein gemauerter Kasten von 2 Sei-
ten freistehend. Heizung auf der Seite, mit
liegenden und 2 steigenden jedoch getrenn-
ten Circulations-Ziigen. Die innere Ein-
richtung besteht aus Leisten zum einschie-
ben der Dorrbretter; der dussere Verschluf
mit Schubladen und noch einer Thiire von
Holz. An diesem Ofen ist auch ein Brat-
oder Schwellofen. angebracht,
dienlich zum Brotbacken. Ziige und Deckel
des Ofens sind von Sandsteinplatten. Der

Dampfabzug duirfte etwas besser sein.

zugleich

b) Feuersicherheit, gut.

¢) Grife, 18 Hurden von 6 I'ufi lang, 2
Fuf breit, von Holz geben einen Gesammi-
inhalt von 216 Quadratfufp und fassen
54 Viertel Obst.

d) Dorrzeit von Birnen 24 bis 36 Stund.
e) Allgemeiner Gebrauch.

/) Kosten [ 140.—

Dieser Ofen ist in allen Theilen sehr
sorgfaltig ausgefiihrt worden.»'

Auch in den Nachbarkantonen wa-
ren um 1847 die Bemtthungen um ver-
besserte Dorreinrichtungen in vollem
Gang: Im Kanton Thurgau veranstalte-
te die landwirtschaftliche Gesellschaft
einen Wettbewerb, in welchem die bes-
ten Dorrofenpline und -modelle ge-
kirt wurden. Der Regierungsrat von
Ziirich strebte nach St.Galler Vorbild
die Aussetzung von Foérdermitteln fur
die Erstellung neuer Dorrofen an, wie
aus einem vom Regierungsrat des Stan-
des Zurich unterzeichneten Schreiben
«an Landamann und Kleiner Rath des
Standes St. Gallen» hervorgeht:

«Die Aussicht, daf die Kartoffelkrank-
heit awch dieses Jahr die luren nicht ganz
verschonen werde, daf aber der dadurch
in den Lebensmitteln entstehende Ausfall
dwrch den Ertrag der ungewihnlich rei-



chen Obsternte gedeckt werden konnte, hat
die landwirthschaftliche Sektion wnseres
Departements des Innern veranlasst, die
Frage zu erdrtern, ob nicht von Staats we-
gen durch Errichtung von Dorrofen die
Aufbewahrung der Bawmfriichte befor-
dert werden solle. Da wir nun vernommen
haben, daf Ihr dwrch Aussetzung von
Pramien fiir Errichtung von zweckmdfi-
gen Dorrofen bereits ausgezeichnete Resul-
tate in dieser Beziehung hervorgerufen
habt, so stellen wir an Euch das Ansu-
chen, IThr mochtet uns iiber den Erfolg, die
damit verbundenen Kosten w. dgl. gefdlli-
ge Mittheilung zukommen lassen, damit
es uns moglich werde, noch rechitzeitig die
geeigneten Mapregeln zur Einfiihrung
dieser gemeinniitzigen Einrichtung zu
treffen. In Gewartigung Euerer gefalligen
Entsprechung benutzen wir tibrigens die-
sen Anlass, Fuch Getreue, liebe Eidgenos-
sen, sammit uns dem Machtschutze des
Hochsten getreulich zu empfehlen. S

Ein altes Gewerbe neu entdecken
Nicht nur im 19. Jahrhundert, auch
in der Zeit der beiden Weltkriege, als
unser Land auf moglichst weitgehende
Selbstversorgung angewiesen war, wur-
de dem Dorren hohe Bedeutung beige-
messen. Inzwischen aber ist die grosse
Zeit dieser alten Konservierungsme-
thode vorbei. Hans Schwendener, der
Inhaber der Dorrerei in Rifis, erinnert
sich daran, dass es einst in unserer Ge-
gend tberall Dérrereien gab — er er-
wahnt Einrichtungen in Grabs, Gams,
Sargans und Bad Ragaz — inzwischen ist
landesweit nur noch eine Handvoll
grosserer Anlagen geblieben. Die
Griinde fiir diesen Riickgang sind viel-
faltig: Einerseits gewannen in den ver-
gangenen Jahrzehnten zunehmend an-
dere Konservierungsverfahren —vor al-
lem das Tiefgefrieren — die Gunst des
Konsumenten. Anderseits verschwan-
den als Folge der Fillaktionen des Bun-
des sowie der Mechanisierung in der
Landwirtschaft grosse  Obstbaumbe-
stande, so dass sich das Angebot an ein-
heimischem Obst stetig verringerte.
Diesen Mangel bekommt auch Hans
Schwendener zu sptren, der sich in
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den letzten Jahren vermehrt genétigt
sah, Birnen aus dem Wallis zuzukaufen,
da das Obstangebot in der hiesigen Ge-
gend fur seine Bedurfnisse — er verar-
beitet in der Hauptsaison bis zu drei
Tonnen Birnen pro Tag — nicht mehr
ausreichend ist. Uberdies gerieten die

Schweizer Dorrobstproduzenten in

jungerer Zeit zunehmend unter den

Druck billigerer Importware. Hans
Schwendener, dessen Tatigkeit viel
Handarbeit erfordert, der seine Birnen
vor dem Doérrvorgang teilweise entstie-
len, dann zwei- bis dreimal in den Ofen
schieben, sie zwischenlagern, verlesen
und schliesslich lagern und verpacken
muss, kann mit den Preisen der auslan-
dischen Konkurrenz nicht mithalten.
Beim schweizerischen Obstproduzen-
tenverband bemtiht man sich, mit Mar-
ketingmassnahmen den Marktanteil des
Schweizer Dorrobstes zu vergrossern.
Dabei stehen die Erfolgsaussichten
nicht schlecht, denn die Konsumentin-
nen und Konsumenten fragen zuneh-
mend wieder nach Produkten, die in ih-
rer Ndahe hergestellt werden und kurze
Transportwege haben. Wer den ganz be-
sonderen Geschmack des Dorrobstes
kennt und schatzt, kann sich auch kaum
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Heranreifende Rote Gravensteiner in einer Salezer Baumhoschtet (15. Juli 2009).
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