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FRAUENSEITE

Lob des Dörrens
Das Sterilisieren der Gemüse hat den Nachteil, daß diese

Vorräte verbraucht sein sollten, ehe die Hitze des nächsten
Sommers einsetzt. Auch das Obst wird nicht unbegrenzt haltbar

bleiben in den Gläsern. Wie werden wir uns den kommenden

Überfluß an Obst und Gemüse für die nächsten Jahre
aufsparen können?

Die Antwort ist einfach. Unsere Großmütter wußten, wie
sie es machen mußten. Und wie wir durch diesen Krieg
gezwungen werden, auf so manche Errungenschaft der letzten
Zeit zu verzichten und zu einfachem Lebensformen
zurückzukehren, so besinnen wir uns auch wieder darauf, wie unsere
Großmütter Vorräte anlegten. Sie dörrten! Sie dörrten
Gemüse und Früchte, sie füllten die Säcklein im Speicher mit
Dörrgut, sie häuften in den Schnitztrögen leckere Birnen, süße

und saure Apfelstücklein auf. Übergroße Ernten konnten sie

über mehrere Jahre verteilen, es mußte ihnen nicht bange sein,

wenn die Obstbäume sich einmal ausruhten vom willigen Spenden

und die Bohnen einmal nicht geraten wollten. Sie hatten
ihre Vorräte an Dörrgut, die sich bei richtiger Lagerung jahrelang

fast unverändert 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 über dem
Sterilisieren das Dörren allzusehr vergessen und dürften es wohl
wieder zu Ehren ziehen.

Ja, aber wie, auf welche Weise? Es gibt übergenug kleine
Broschüren und Wegleitungen darüber, wie das Dörrgut
zurechtgemacht werden soll. Ebenso gibt es viele Gelegenheiten,
um gegen kleines Entgelt dörren zu lassen. Aber auch Sonne

und Luft sind gute Helfer, nur muß man mit der Besonnung
eher zurückhalten, und alles, was auf diese natürlichste Weise

gedörrt werden soll, muß möglichst klein und dünn geschnitten
sein, denn unsere Luft ist zu feucht, und das Dörrgut geht in
Gärung über, wenn es nicht rasch genug trocknet. Gemüse also

klein schneiden, Bohnen halbieren, alles ganz locker ausbreiten,
ja nicht aufeinander liegen lassen!

Unsere .Großmütter hatten die umfangreichen Backöfen

zur Verfügung, deren Hitze nach dem Backen des Brotes
gerade recht war zum Dörren. Wenige von uns haben noch solche

Kunstöfen. Aber es gibt mancherlei Dörrapparate, die zum
Teil gar nicht teuer sind, so diejenigen zum Aufstellen auf den
Gasherd oder auf die elektrische Platte. Am besten wäre es

mit elektrischem Strom, der jetzt in beliebiger Menge zur
Verfügung steht, zu dörren. Der elektrische Herd braucht
überhaupt keinen besondern Apparat. Jedes Elektrizitätswerk gibt
eine Anleitung zum Dörren im Backofen ab.

Am allerbesten mag wohl ein elektrischer Dörrapparat sein.

Wer einen Boiler hat, kann billigen Nachtstrom beziehen. So

wenigstens haben wir es in unserm Dorf. Der Betrieb des

Dörrapparates mit Nachtstrom kostet mich fünf Rappen für vier
Stunden. Da lohnt es sich gewiß, während der Nacht einmal
aufzustehen, um die untersten Siebe zuoberst aufzusetzen. Auch
bei diesen Dörrapparaten gibt es mancherlei Preislagen und

Ausführungen. Einfachster Betrieb, sozusagen keine Wartung,
vollkommene Sauberkeit, kein offenes Feuer sind die Vorteile.
Und wie schön das Dörrgut wird! Jedes Gemüse behält seine

Farbe und seinen Wohlgeschmack. Auch der Nähr- und
Gesundheitswert soll denkbar wenig leiden auf diese Art.

Die alten Kartoffeln, die alten Zwiebeln kommen fein
geschnitten oder grob geraffelt in die Julienne, die wir von dem
Augenblick an sammeln, da der Garten zu ernten gibt. Strünke,
Blätter, alle möglichen kunterbunten Überschüsse, das Zuviel
und Zuwenig der Gemüseernten kommt dazu, Kräuter aller
Art. Jede beliebige Menge kann verarbeitet werden, eine Handvoll

von diesem und eine von jenem gibt schließlich auch ein
volles Sieb. So füllen sich die Säcklein, auch wenn wir nicht
korbweise ernten können, sondern über den täglichen Bedarf
hinaus nur geringe Überschüsse erzielen. Ein Gang in den

Wald, eine unerwartete Pilzernte — was tun, wenn es mehr ist,
als wir frisch essen können? Dörren, es geht so leicht und
einfach, wenn die Pilze fein zerschnitten werden!

Was für wohlschmeckende, sättigende Gemüsesuppen stellen

wir mit gedörrtem Gemüse her! Wie wenig Zeit hat man
gewöhnlich, wenn ein Patient im Hause liegt, um noch
mancherlei Gemüse für Gemüsebouillon zu rüsten! Eine Handvoll
Julienne tut den gleichen Dienst. Juliennesuppe mit Reis,
Grieß, Haferflocken, Hirse, Gerste, geröstetem Mehl,
Erbsmehl, Resten von allerhand Teigwaren, mit Käse, mit wenig
Wurst — immer neue, kräftige, nahrhafte Varianten. Vergessen
wir nur nicht, daß im Herbst auch noch die grünen Blattenden
des Lauches dazugehören und die Sellerieblätter, wenn wir
die Knollen ernten! Gedörrte Tomatenschnitzchen machen die
Julienne erst recht schmackhaft.

Daß alles gedörrte Gemüse vor dem Gebrauch zuerst
gewaschen und dann genügend aufgeweicht werden muß, wenn
möglich über Nacht, versteht sich von selber. Julienne hat es

nicht nötig, sofern sie fein genug geschnitten wurde. Das Ein-
waichwasser wird nicht weggegossen, sondern gleich zum
Kochen verwendet.

Halbierte Birnen, Apfelstücklein, Kirschen, Pflaumen,
Zwetschgen ergeben nicht nur einen unbegrenzt haltbaren

Vorrat, sie sind vorzüglich als Zwischenverpflegung für
Schulkinder oder auch als Touristenproviant.

Gertrud Stauffer
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