\%ro Obstbaum

Dorren: ,DIE ALTESTE KONSERVIERUNGSMETHODE*

Allgemeines

Darren ist die naturlichste und alteste Methode, Lebensmittel zu konservieren und sie
l&ngerfristig lagerfahig zu machen. Das Dorrgut behalt seinen Geschmack, seine Vita-
mine, mineralischen Substanzen und damit seinen Nahrwert, indem ihm das Wasser
entzogen wird. Zu den jeweiligen Erntezeiten kann Do6rrobst und -gemuse preisgtinstig
eingekauft werden und das ganze Jahr Gber den Menuplan bereichern. Besonders
Uber die Wintermonate ist Dorrobst ein bekémmlicher und natirlicher Vitaminspender
und Pilzesammler wissen die Vorteile dieser Konservierungsmethode schon lange zu
schétzen. Voraussetzung fur eine einwandfreie Qualitat des Dorrguts ist die Verwen-
dung frischer Ware! Mangelhafte Qualitat kann auch durch das Dorren nicht
kompensiert werden.

Methode

Mit Gerate mit Umluft-Ventialation ist das DOrren zu Hause ausserst einfach. Die durch
einen leistungsfahigen Elektromotor angetriebene Umluft-Ventilation sorgt fur
gleichbleibende Temperatur vom untersten bis obersten Sieb; dadurch

erlbrigt sich — im Gegensatz zu nur thermisch betriebenen Geraten — das standige
Umschichten der Siebe. Das Do6rrgut wird schonend getrocknet — kein verbrennen,
sieden und keine Bildung von Kondenswasser! Und zudem werden die D6rrzeiten im
Vergleich mit rein thermischen Geraten um bis zu 80% reduziert! Gleichzeitig sorgt die
optimale Abstimmung der Konstruktion flr einen ausserst geringen Energieverbrauch.

Grundregeln

Verdorbene Teile herausschneiden, das Dorrgut saubern und mit einem Tuch oder
Kichenkrepp gut trocknen. Bitte kein nasses oder stark saftendes Dorrgut verwenden.
Das Dorrgut moglichst gleich grosse und dicke Stiicke schneiden. Jedes Gitter
gleichmassig mit Dorrgut belegen. Die Stlicke nicht tbereinander, sondern eng
zusammen legen. Es kénnen bis zu 12 Siebe gleichzeitig verwendet werden. Deckel
auflegen und das Gerat an die Steckdose anschliessen und die gewtinschte
Temperaturstufe mit dem Drehschalter einstellen. Die Temperatur auf Stufe 1 betragt
max. 55°C und ist fur das schonende Ddérren von empfindlichen Produkten (z.B.
Krauter und wenig wasserhaltiges Dorrgut) geeignet. Auf Stufe 2 wird eine Temperatur
von max. 75°C erreicht und empfiehlt sich fir stark wasserhaltiges Doérrgut. Durch die
Luftzirkulation wird — nach kurzer Betriebsdauer — vom untersten bis obersten Sieb
eine gleichmassige Temperaturverteilung erzielt und die mit Feuchtigkeit
angereicherte Luft durch die Entliftungsschlitze im Deckel ausgeblasen. Ein
Umschichten der Siebe ist somit nicht erforderlich. Durch die aktive Umluft wird das




Dorrgut gleichzeitig von beiden Seiten getrocknet, was das Wenden des Dorrguts
erubrigt und zugleich die Ddérrzeiten erheblich reduziert.

Tipp: Damit die Frichte und Gemdise ihre natirliche Farbe behalten und sich
beim DoOrren nicht verfarben, bestreichen sie diese vorher mit etwas Zitronen-
saft.

Angesichts des z.T. ausserst unterschiedlichen Feuchtigkeitsgehalts von Darrfriichten
und -gemusen wird auf die Angabe von Richtwerten oder gar verbindlichen Do6rrzeiten
verzichtet. Nach einiger Praxis im Umgang mit dem Geréat werden Sie die zu erwarten
den Dorrzeiten selbst beurteilen kbnnen. So kann die Dorrdauer eines saftigen Apfels
bis zu 10 Std. bei 75 Grad betragen.

Aufbewahrung

Zur Lagerung von Dorrgut eignen sich luftdicht verschliessbare Glaser, Vorratsdosen,
Vacuumbeutel und dgl. besonders gut, da das Do6rrgut keine Feuchtigkeit mehr
aufnehmen kann. In Stoffsackchen sollte daher nur zum baldigen Verzehr bestimmtes
Dorrgut aufbewahrt werden. Voraussetzung fr eine einwandfreie Haltbarkeit ist
jedoch, dass das Ddorrgut wirklich trocken und ausgekunhlt ist.

Tipp: Prufen Sie nach ca. 1 Woche die Feuchtigkeit des aufbewahrten
Dorrguts, indem Sie ein Stick zerschneiden. Bilden sich an der Schnittkante
noch kleinste Wassertropfchen, wurde nicht ausreichend geddrrt. Verteilen
Sie das Do6rrgut nochmals auf die Siebe, bis die erneute Schnittprobe
zufriedenstellend ausféllt. Noch ein Tipp: Gedérrte Bohnen und Kefen sollten
vor der Verwendung uUber Nacht in lauwarmem Wasser eingeweicht werden.

Tipp fur Pilzesammler: Rohrenpilze (Steinpilze, Maronenrdhrlinge etc.) nur mit
dem Messer saubern und keinesfalls waschen. Bei sehr nassen

Pilzen die Rohren unter dem Hut entfernen. Anschliessend in Scheiben
schneiden und eventuell mit etwas Zitronensaft beidseitig sparsam
bestreichen, um die Farbe zu erhalten. Morcheln, Totentrompeten und
kleinere Lamellenpilze kénnen ganz gedorrt werden. Aber Achtung:
Eierschwdmme (in gewissen Regionen auch Pfifferlinge genannt) eignen sich
weder zum DoOrren noch Tiefgefrieren, da sie dadurch sehr zah werden.

FRUCHTE DORREN

Die Frichte grindlich waschen und mit einem Tuch trocken reiben. Stiele, Steine,
Kerne und Kerngehause entfernen. Um die vollen Vitamine zu erhalten, die
Frichte mdglichst nicht schélen. Alle Friichte sollten auf Stufe 2 gedorrt werden.

Dorrgut Zubereitung Dorrprobe Menge pro Gitter ca.
Apfel Schnitze ca. 15mm dick gut biegsam 600 Gramm
Scheiben ca 8 mm dick
Aprikosen halbieren, Schnittflache biegsam 500 Gramm
nach oben
Birnen halbieren, Schnittflache biegsam 600 Gramm
nach oben
Scheiben ca. 8 mm dick
Ananas schalen, Scheiben gut biegsam 500 Gramm

ca. 8 mm dick



Bananen schalen, langs biegsam 600 Gramm
halbieren, vierteln

Zwetschgen/ halbieren, Schnittflache biegsam 500 Gramm

Pflaumen nach oben

Kirschen nicht entkernen lederartig 500 Gramm

Trauben halbieren, Schnittflache gut biegsam 500 Gramm
nach oben

Beeren je nach Grosse; d.h. biegsam 500 Gramm

halbieren oder ganz

GEMUSE DORREN

Feste Gemusesorten sollten vor dem Dorren halbweich blanchiert werden. Dies
verkirzt die Dorrzeit und verhindert den Verlust von wertvollen Vitaminen.
Wichtig: das Gemiise vor dem Ddrren gut abtrocknen. Alle Gemiusesorten sollten

auf Stufe 2 gedorrt werden.

Dorrgut
Bohnen
Erbsen
Karotten
Lauch
Gurken/

Zucchini
Tomaten

Suppen-
gemuse

Paprika

Zubereitung

ganz, blanchieren
aushulsen,

blanchieren

ungeschalt,

ca. 8mm dick

halbieren, ca. 7 cm
lange Stlicke schneiden
blanchieren

ungeschalt

Scheiben

schéalen, halbieren,
Schnittflache nach oben
Scheiben

in feine Scheiben
schneiden, blanchieren

in ca. 8 mm dicke
Streifen schneiden

Dorrprobe
zerbrechlich
kurz hart

Scheiben hart
zerbrechlich
hart

ca. 1 cm dick
biegsam

ca. 7 mm dick

hart

zah

biegsam

Menge pro Gitter ca.

400 Gramm
400 Gramm

400 Gramm

500 Gramm

400 Gramm
400 Gramm
300 Gramm

300 Gramm

400 Gramm

Viel Spass beim doérren winscht - ProObstbaumverein Balzers.



