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FRAUENSEITE

Lob des Dorrens

Das Sterilisieren der Gemiise hat den Nachteil, daf} diese
Vorrite verbraucht sein sollten, ehe die Hitze des n#chsten
Sommers einsetzt. Auch das Obst wird nicht unbegrenzt halt-
bar bleiben in den Glidsern. Wie werden wir uns den kommen-
den UberfluB an Obst und Gemiise fiir die nichsten Jahre auf-
sparen konnen?

Die Antwort ist einfach. Unsere GroBmiitter wuliten, wie
sie es machen mufiten. Und wie wir durch diesen Krieg ge-
zwungen werden, auf so manche Errungenschaft der letzten
Zeit zu verzichten und zu einfachern Lebensformen zuriick-
zukehren, so besinnen wir uns auch wieder darauf, wie unsere
GroBmiitter Vorrate anlegten. Sie dorrten! Sie dorrten Ge-
miise und Friichte, sie fiillten die Séicklein im Speicher mit
Dorrgut, sie hauften in den Schnitztrogen leckere Birnen, siile
und saure Apfelstiicklein auf. Ubergrofe Ernten konnten sie
iiber mehrere Jahre verteilen, es muf3te ihnen nicht bange sein,
wenn die Obstbdume sich einmal ausruhten vom willigen Spen-
den und die Bohnen einmal nicht geraten wollten. Sie hatten
ihre Vorrite an Dorrgut, die sich bei richtiger Lagerung jahre-
lang fast unverandert hielten.

O nein, ich sage nichts gegen das Sterilisieren. Wie herr-
lich 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 Ste-
rilisieren das Dorren allzusehr 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 Dérrgut zu-
rechtgemacht werden soll. Ebenso gibt es viele Gelegenheiten,
um gegen kleines Entgelt dérren zu lassen. Aber auch Sonne
und Luft sind gute Helfer, nur muf3 man mit der Besonnung
eher zuriickhalten, und alles, was auf diese natiirlichste Weise
gedorrt werden soll, mufl moglichst klein und diinn geschnitten
sein, denn unsere Luft ist zu feucht, und das Dérrgut geht in
Giérung iiber, wenn es nicht rasch genug trocknet. Gemiise also
klein schneiden, Bohnen halbieren, alles ganz locker ausbreiten,
ja nicht aufeinander liegen lassen!

Unsere .Grofmiitter hatten die umfangreichen Backofen
zur Verfligung, deren Hitze nach dem Backen des Brotes ge-
rade recht war zum Dérren. Wenige von uns haben noch solche
Kunstofen. Aber es gibt mancherlei Dorrapparate, die zum
Teil gar nicht teuer sind, so diejenigen zum Aufstellen auf den
Gasherd oder auf die elektrische Platte. Am besten wire es
mit elektrischem Strom, der jetzt in beliebiger Menge zur Ver-
fiigung steht, zu dérren. Der elektrische Herd braucht iiber-
haupt keinen besondern Apparat. Jedes Elektrizitatswerk gibt
eine Anleitung zum Dérren im Backofen ab.

Am allerbesten mag wohl ein elektrischer Dorrapparat sein.
Wer einen Boiler hat, kann billigen Nachtstrom beziehen. So
wenigstens haben wir es in unserm Dorf. Der Betrieb des Dérr-
apparates mit Nachtstrom kostet mich fiinf Rappen fiir vier
Stunden. Da lohnt es sich gewi3, wiahrend der Nacht einmal
aufzustehen, um die untersten Siebe zuoberst aufzusetzen. Auch
bei diesen Dorrapparaten gibt es mancherlei Preislagen und
Ausfithrungen. Einfachster Betrieb, sozusagen keine Wartung,
vollkommene Sauberkeit, kein offenes Feuer sind die Vorteile.
Und wie schén das Dérrgut wird! Jedes Gemiise behilt seine
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Farbe und seinen Wohlgeschmack. Auch der Nihr- und Ge-
sundheitswert soll denkbar wenig leiden auf diese Art.

Die alten Kartoffeln, die alten Zwiebeln kommen fein ge-
schnitten oder grob geraffelt in die Julienne, die wir von dem
Augenblick an sammeln, da der Garten zu ernten gibt. Striinke,
Blitter, alle méglichen kunterbunten Uberschiisse, das Zuviel
und Zuwenig der Gemiiseernten kommt dazu, Kriuter aller
Art. Jede beliebige Menge kann verarbeitet werden, eine Hand-
voll von diesem und eine von jenem gibt schlieBlich auch ein
volles Sieb. So fiillen sich die Sicklein, auch wenn wir nicht
korbweise ernten konnen, sondern iiber den tiglichen Bedarf
hinaus nur geringe Uberschiisse erzielen. Ein Gang in den
Wald, eine unerwartete Pilzernte — was tun, wenn es mehr ist,
als wir frisch essen konnen? Dérren, es geht so leicht und ein-
fach, wenn die Pilze fein zerschnitten werden!

Was fiir wohlschmeckende, sittigende Gemiisesuppen stel-
len wir mit gedorrtem Gemiise her! Wie wenig Zeit hat man
gewohnlich, wenn ein Patient im Hause liegt, um noch man-
cherlei Gemiise fiir Gemiisebouillon zu riisten! Eine Handvoll
Julienne tut den gleichen Dienst. Juliennesuppe mit Reis,
GrieB, Haferflocken, Hirse, Gerste, gerdstetem Mehl, Erbs-
mehl, Resten von allerhand Teigwaren, mit Kise, mit wenig
Wurst — immer neue, kriftige, nahrhafte Varianten. Vergessen
wir nur nicht, da} im Herbst auch noch die griinen Blattenden
des Lauches dazugehoren und die Selleriebldtter, wenn wir
die Knollen ernten! Gedoérrte Tomatenschnitzchen machen die
Julienne erst recht schmackhaft.

Daf} alles gedorrte Gemiise vor dem Gebrauch zuerst ge-
waschen und dann geniigend aufgeweicht werden muf}, wenn
moglich iiber Nacht, versteht sich von selber. Julienne hat es
nicht nétig, sofern sie fein genug geschnitten wurde. Das Ein-
weichwasser wird nicht weggegossen, sondern gleich zum Ko-
chen verwendet.

Halbierte Birnen, Apfelstiicklein, Kirschen, Pflaumen,
Zwetschgen ergeben nicht nur einen unbegrenzt haltbaren
Vorrat, sie sind vorziiglich als Zwischenverpflegung fiir Schul-
kinder oder auch als Touristenproviant.
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