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Konservierung
durch Trocknen.
Trockenobst
und
Trockenblumen

Liebe Zuschauer,

es freut mich, daB unsere
Sendung Sie angeregt hat, sich
mit einer uralten Konser-
vierungstechnik zu befassen.
Sie werden es nicht bereuen.
Entschuldigen miissen wir uns,
daB es wieder so lange ge-
dauert hat, bis Sie die An-
leitung in Hiénden hatten, aber
der Riesenpostberg bringt, wie
Sie sich vorstellen kénnen,
immer eine Sisyphusarbeit mit
sich. Im Moment, wo ich dies
schreibe, haben wir noch keine
definitive Ubersicht,sicher
sind's wieder - wie iiblich-
iiber loo.ooo Anfragen.

Wie héufig in unseren Themen,
haben wir auch diesmal ver-
sucht, ein wenig alternative
Techniken vorzustellen. Tech-
niken, die es ermiglichen, in
einer immer kiinstlicher wer-
denden Welt sich auf's Alte,
Matlirliche zu besinnen. Wir
meinen, daB mean das auch
dann kann, wenn man kein
"Alternativer” ist; dies ist viel
zu wichtig, als es einer poli-
tischen Partei zu iiberlassen.
Diesmal hat unser alternatives
Friihstiick ganz besonderes
Interesse bei lhnen gefunden,
z. B. unsere, dem Knickebrot

#ihnlichen Mislischnitten, die
nicht gebacken, sondern durch
Trocknen zubereitet werden.
Sie schmecken ganz toll, gar
nicht wie man es sich fiir Ge-
sundheitsapostel vorstellt. In
jhnen lebt noch das frische
Korn, wenn's ganze Kirner
wiiren, man kinnte die Schnit-
ten in die Erde bringen und es
wiirden Getreidepflanzen da-
raus, denn die Kiérner sind
noch vaoll keimfihig. Viel SpaB
und Gesundheit.

Warum Trocknen?

Trocknen ist die Hlteste Kon-
servierungsmethode, die die
Menschen kennen, sie ist
auBerdem die natiirlichste. Sie
beruht darauf, da@ den MNah-
rungsmitteln die Feuchtigkeit
entzogen wird, was den Bak-
terien und Sporen, insbe-
sondere denen, die die F#ulnis
bewirken, absolut nicht be-
kommt, denn sie brauchen in
der Regel zu ihrer Vermehrung
einen feuchten Nahrboden.
Durch Trocknen konservierte
Nahrungsmittel kénnen sich
bei sachgeméBer Lagerung
Monate und Jahre halten.
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Pirsiche |t Ko o
Ewei g 18 | 18 | 218
Colzium mg | 18 | 18 | &
WC mg | 13 | 50| 63
Esen mg | 14 | 23 | 459
¥it. A r.u. |4.950 | 295 22.680
Kgium g | 0.59 | 056|22.68
Vit. Ba mg | 043 | 400 |37 |
Aprikosen | 0% [T e
Einei g 06 | 07| 56
Calzium mg | 14 40 | 86
Vte mg| 43 |20 | =5
Eisen mg| 03 | 09 ] 53
Vit A Lw | 17%) |1.680 |eD0
Kalum o | 023 |Oma| 426
Wi. B2 mg | O3 | 4OK| 37

Die = Konservierungsmethode
"Trocknen" ist in diesem Jahr-
hundert fast véllig in Verges-
senheit geraten; chemische
Konservierungsstoffe wie
Sorbin-, Benzoe-, Ameisen-
sdure und Schwefe! usw. aber
auch das traditionelle Ein-
wecken und das Tiefkihlen
haben das Trocknen wverdringt.
Erst jetzt hat sich herausge-
stellt, was dabei an Tradition
verlorengeht. Die Amerika-
nische Staatliche Forschungs-
anstalt fiir Agrarprodukte
(U. S Department - of

Agriculture Research) hat erst-

vor kurzem eine Untersuchung
verdffentlicht, die beweist,
daB Trocknen die absolut
schonendste  Konservierungs-
methode ist, die es gibt, mit
hohen Vorteilen gegeniber
dem Einmachen und sogar
dem Tiefkilhlen. Hier ein
paar Daten aus den Froebnissen
(s. Tabelle)
Sie kénnen dara erkennen,
daB ganz erstaunliche Unter-
schiede bestehen, und daB das
Trocknen bis auf eine Aus-
nahme (berall weit ilberlegen
ist.
In Amerika sind getrocknete
Nahrungsmittel nicht zuletzt
aufgrund dieser Daten bereits,
richtige Knilller geworden.
Man bereitet dort mittlerweile
ganze Mahlzeiten fast nur aus
Getrocknetem zu. Denn abge-
sehen davon, da@ getrocknetes
Obst und Gemiise der Gesund-
heit zutréglich ist, weil - wie
gesagt - die Vitamine weit-
gehend erhalten bleiben, gibt
es noch andere Vorteile:
Das Vorbereiten der frischen
Friichte zum Trocknen - also
schilen und in Stiicke schnei-
den - bringt keinen zus#tz-
lichen Aufwand, weil es nur
eine vorgezogene Arbeit ist,
die man spéter beim Kochen
oder Essen sparen kann. Be-
sonders gut schmecken die
Trockenfriichte so wie sie

sind, weil ihr Aroma und ihre
Geschmacksintensitdt  durch
den  Wasserverlust  stérker
werden als bei frischen Friich-
ten. Dann steigt auch der
natiirliche  Zuckergehalt im
Trockenobst an und macht
z. B. getrocknete Bananen und
Birnen ungewchnt siiB. Kindér
wissen das besonders zu
schiitzen und Erwachsene
natiirlich auch. In jedem Fall
ist Trockenobst den Bonbons
und anderen SiBigkeiten vor-
zuziehen.

Gerade die Trockengemiise,
z. B. Tomaten, Gurken,
Zucchinis, Paprika usw. sind
kalorienarm, siso etwas fir
Leute mit Gewichtsproblemen;
viel besser als das (ibliche
Knabberzeug, das man sonst
z. B. beim Fernsehen ver-
speist. Ideal sind Trocken-
frichte auch als gesunder
ImbiB, wenn's schnell gehen soll
oder fiir unterwegs. Sie eignen
sich natiirlich hervorragend als
Proviant ' auf Reisen, beim
Wandern und Bergsteigen, weil
sie etwa 1/5 bis 1/10 weniger
als frische Friichte wiegen und
trotzdem kaum an NBhrwert
verlieren. Wie sehr der ur-
springliche Geschmack erhal-
ten bleibt, merkt man beson-
ders an Erdbeeren, vor allem
im Vergleich zu eingemachten
Erdbeeren.

AuBerdem noch etwas Erfreu-
liches: Ihr Geldbeutel wird ge-
schont. Sie kiinnen alle Friich-
te saisongem&B dann kaufen,
wenn sie besonders preiswert
sind. Kaufen Sie ruhig gréBere
Mengen, denn die Friichte
schrumpfen beim  Trocknen
stark zusammen. So kénnen
Sie z. B. 2 bis 2 1/2 kg frische
Bananen in getrocknetem Zu-
stand in einem 1-Ltr.-Gefdl
unterbringen. Das st ein
weiterer Vorteil, - Trocken-
frichte lassen sich platz-
sparend lagern.

Aber Vorsicht, wenn Sie jetzt
gleich ins n#chste Geschéft
gehen  wollen, um  sich
Trockenfriichte zu kaufen: die

handelsiiblichen
Rosinen, Sultaninen, Apri-
kosen, Pflaumen usw. sind
meist geschwefelt und evtl.

normalen,
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noch mit zus&tzlichen Konser-
vierungsstoffen versehen,
Chemie, die nicht jedem
Magen bekommt. Diese kiinst-
liche Konservierung wird be-
vorzugt, weil wegen der Rest-
feuchtigkeit die Friichte auf
der Waage schwerer wiegen
' und der Kaufer aus Unkenntnis
feuchte Friichte manchmal so-
gar vorzieht. Diese Friichte
wiirden ohne Chemie leicht
faul und schimmelig, fiir den
Handel ein oft zu groGes
Risike. ‘

Es gibt allerdings auch che-
misch villig unbehandeltes
Trockenabst - ohne Schwefel
oder andere Konservierungs-
stoffe -in Reformhéusern und
Bio-Léden. Leider sind unge-
schwefelte Friichte wesentlich
teurer als geschwefelte, was
aber wegen des hiheren
Trocknungsgrades auch ge-
rechtfertigt sein kann. Billiger
wird es jedoch fast immer,
wenn Sie sie selbst herstellen.

Die Hauptfrage war zunéchst:
Wie trocknet man am besten?
Wer die Apfelringe auf eine
Schnur reiht, und sie in der
Kiiche oder gar drauBien auf-
héngt, wird sicher keine zu-
friedenstellenden  Ergebnisse
erzielen. Werden die Apfel
wirklich trocken, so hat man
Gliick gehabt, weil es ein paar
sonnige, trockene Tage hinter-
einander gab, oder weil Sie
eine besonders trockene Kilche
haben ohne Dunstentwicklung
vom Kochherd. Was bei diesen
Apfeln mit Sicherheit nicht
stimmt, ist der Vitamin- und
Méhrstoffgehalt, Um  den
Néhrwert der Friichte so weit
wie miglich zu erhalten -
ebenso Geschmack, Geruch
und Farbe - ist es notwendig,
sie  miglichst schnell, ohne
Lichteinwirkung zu trocknen.
Dabel ist es im Prinzip ein
Wettlauf zwischen den Féul-
nisbakterien oder Schimmel-
sporen, die zur raschen Ver-
mehrung bereit sind und dem
Entzug des feuchten MNahr-
bodens, auf dem sie wachsen
kbnnen, Das Trocknen darf
also nicht zu langsam erfol-
gen. Wenn's gelingen soll, mud
der  Trockenvorgang  min-
destens in lo bis 24 Stunden
abgeschlossen sein. Dies waren
dann auch die Bedingungen,
die bei der Suche nach einer
Trockenmethode von uns er-
flllt werden muBten. Wir
haben lange herum-
experimentiert. Man benétigt,
damit's schnell genug geht,
eine  zweckmi#Bige Wérme-
quelle und ausreichende Luft-

zirkulation, denn die ver-
dunstende Feuchtigkeit muB ja
wegtransportiert werden.
AuBerdem sollte wihrend des
Trockenvorgangs miiglichst
wenig Licht an die Friichte
rankommen. Entscheidend
aber ist insbesondere, daB auf
keinen Fall eine Temperatur
entstehen  kann, die (iiber
50° bis 557 C liegt, denn iiber
60° C wird den Nahrungs-
mitteln das|_eben ausgetrieben,
das Eiweil gerinnt, Vitamine
werden abgebaut, Spurenele-
mente oxydieren, Bakterien,
vor allem die niitzlichen, ster-
ben ab. Wenn alles richtig ge-
trocknet wird, dann miissen
mitgetrocknete Samenkdrner,
z. B. von Tomaten, Johannis-
beeren oder Getreide ihre
Keimféhigkeit bewahren. Wir
haben es bei Tomaten auspro-
biert - es klappt -; bald kénnen
wir auf unserem Balkon Toma-
ten ernten, die vom Samen
stammen, den wir aus getrock-
neten Tomatenscheiben ent-
nommen haben.

Die ideale Trockentemperatur
liegt ig\ Bereich zwischen 3o
und 50 C. Je héher die Tem-
peratur, umso schneller |&uft
der Trockenvorgang ab, aller-

dings sollte man im Zweifels-.

fall, aus eben erwéhnten Griin-
den, lieber eine niedrigere
Temperatur wihlen.

Trocknen,aber

wie?
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Versuche,
die nicht
klappten

Zuerst probierten wir das
Trocknen im normalen Back-
ofen, aber es hat sich heraus-
gestellt, daB der sich Uber-
haupt nicht eignet, denn seibst
auf niedrigster Stufe atsigtu die
Temperatur leicht Uber 70" C,
und auch die Luftzirkulation
reicht nicht aus.

Bei offener Ofentiir klappte es
ebenfalls nicht - es wurde zu
warm, denn der Ofen-
thermostat schaltet immer
wieder Wirme nach.

Auch die modernen HeiBluft-

dfen erreichen auf der niedrig-
sten Stufe eine zu hohe Tem-
peratur. Wir beschafften uns
dann einen handelsiiblichen
Trockenapparat und zwar ein
auch in Deutschland vertrie-
benes Schweizer Fabrikat.
Kosten fiir das Gerét incl.
lo Einsétzen: ca. DM 2o00,--.
Zu unserer Enttduschung muB-
ten wir feststellen, daB auch
hier die Temperatur viel zu
hoch wurde. Sie erreichte auf
den unteren Einsédtzen ca.
To~ C, was eindeutig zu heil ist.

Ei_lll erster
ip zum
Ausprogieren

Bei unserer Suche nach Pro-
blemlBsungen kam der Back-
ofen dann doch noch zu Ehren,
allerdings im ausgeschalteten
Zustand. Als Heizquelle stell-
ten wir einen handelsiiblichen
Heizliifter auf die aufge-
klappte Ofentiir und bliesen
damit heiBe Luft in den Ofen-
raum. Probieren Sie's doch mal
aus! Stellen Sie den Heizlifter
s0, daB die Luft horizontal
etwa ins untere Drittel des
Ofens eingeblasen wird, sie

verteilt sich dann einiger-
maBen  gleichm#Big. Wenn
méglich, schalten Sie den
Liifter auf die schwiéchste

Heizstufe; gut wéren 500 W,
aber die meisten Heiz-
liifter haben l.coc W in der
niedrigsten Stufe, damit qeht's

sber auch. Sie miissen den
Lifter nur ganz an den HuBe-
ren Rand der aufgeklappten
Ofentiir stellen, damit ein ge-
wisser Abstand zwischen LUf-
ter und Ofenfach entsteht:
sonst kann's mit l.ooo W leicht
zu heil werden.

Bei uns hat dies ganz gut funk-
tioniert. Die Temperatur stellt
sich auf 4o bis 50~ C ein, aber
dieses Verfahren ist auBer-
ordentich unrationell, weil viel
Wirme ungenutzt verloren
geht. Man bekommt besten-
falls 4 Backroste unter, und
vor allem lduft der Liifter in
einem durch, weil der Ther-
maostat nicht durch die Tempe-
ratur im Ofen geregelt werden
kann.

Der Trocken-
ofen ala
Hobbythek

Halter £ unteren Rost

v

74 'strémen  kann,

P

Wir glauben, eine (iisung ge-
funden zu haben, die einen
KompromiB zwischen Machbar-
keit und Funktion darstelt.
Die Konstruktion:

Der Trockenofen besteht im
Prinzip aus einer relativ hohen
Kiste mit fast quadratischer
Grundfldche wund einer Tiir;
Deckel und Boden sind lose
aufgesetzt.Unten hineinkommt
ein Heizliifter, der die Wérme
erzeugt. Der hohe Schacht der
Kiste sorgt fiir eine Art
Kamineffekt, so daB die
warme, leichtere Luft gut und

/z{jgig aufsteigt. Damit stets

kalte Luft nach-
sind unten,

vorne an der Tir und an der

frische,

lickwand iiber die ganze
Breite zwel lo o©m ' hohe
Schlitze  eingelassen. Der

Deckel oben liegt so auf, daB
rundherum ein Spalt von 1 bis
1,5 cm bleibt, wo die feuchte
Luft sustritt.

Innen wird alles mit einer
Thermofolie ausgekleidet, wie
man sie zum Isolieren von
Heizkédrpernischen verwendet,
damit dort nicht so viel
Wérme durch's Mauerwerk
verlorengeht. Man kann sie im
Handel - in Bau- und Heim-
werkermérkten und Maler-
bedarfs-Geschéften kaufen. Sie
besteht aus einer metallisie-
renden, silberglénzenden Folie
und einer Isolierschicht aus
pordsem Kunststofftextil oder
Styropor; die eine ist in der

Regel selbstklebend, die
andere milssen Sie mittels
Styroporkleber anbringen.

Etwa lo bis 12 Roste passen in
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den Trockenofen hinein, so daB
Sie schon erhebliche Mengen
an Friichten auf einmal trock-
nen kénnen. Die Roste werden
wie Schubladen durch Leisten
gehalten, die an die beiden
inneren Seitenwénde im Ab-

stand von 6 bis 8 em ange-
nagelt sind. Von unten beginnt
die erste Leiste bei ca. 2o cm,
weil der untere Raum frei-
bleiben sollte, er dient der
Verwirbelung der angeheizten
Luft.

Der Heizliifter wird, wie er-
wihnt, hinten schrég nach oben
gerichtet, so daB die Warmluft
gegen die Riickwand, etwas
oberhalb des Luftschlitzes ge-
blasen wird; dort verwirbelt
sie, verteilt sich im unteren
Raum und nimmt noch nach-
strimende kilhle Luft mit auf
(vergl. Abb.). Wir haben dies
mit Rauch nachgepriift und es
ist tatséichlich so, daB ab dem
ersten Rost der ganze Quer-
schnitt des Schachtes fast
gleichméBig von warmer Luft
durchstrémt wird. Der Heiz-
lifter wird auf l.ooo W ge-
schaltet und, wo miglich, noch
zusétzlich auf die hiichste Ge-
blésestufe. Da er sich im unte-
ren Ofenraum befindet, kann
man (ber seinen Thermostat
die Temperatur des Innen-
raums regeln. Meist werden
Sie suf die hbchste Ther-
mostateinstellung regeln
milssen, Sie sollten dies aber
mit einem Thermometer nach-
priifen und  gegébenenfalls
schwiicher stellen. Im Prinzip
eignet sich jeder Heizliifter
mit Thermostatregelung, am
geeignetsten fanden wir
Radial- bzw. Tangentialliifter
in der abgebildeten Form. Be-
sonders qut klappte es mit sol-
chen Modellen, bei denen nur
die Heizung beim Regel-
vorgang ausgeschaltet wird,
wihrend der Lifterventilator
durchlduft; suf dem Prinzip
funktioniert z. B. der Liifter
AEG Typ HR, mit dem wir die
besten Erfahrungen gemacht
haben. Es geht aber auch mit
anderen, z. B. Fakir, Typ
Handy TS und Typ 61 TS oder
ewt 19 TL usw.

Es ist schwer fiir uns, eine
umfassende Marktiibersicht zu
erstellen. Wie wir erfahren,
beabsichtigt die Stiftung
Warentest in jhrer Test-
Ilustrierten von August '8l

eine Verdffentlichung. Viel-
leicht schauen Sie da mal rein.
So einen Heizliifter kann man
spiter vielféltig verwenden,
die Investition lohnt sich allein
schon deshalb. Wenn Sie be-
reits einen Lifter im Haushalt
haben, dann versuchen Sie's
auf jeden Fall damit. Es funk-
tioniert zum Teil sogar mit
einem Liifter ohne Ther-
maostat. Die Temperatur-
einstellung kann man dann in
gewissen Grenzen durch Ver-
groBerung der unteren Luft-
schlitze und vor allem der
oberen Spalten am Deckel be-
einflussen. Der Lifter sollte
allerdings in jedem Fall, so
wie alle modernen Liifter,
einen Uberlastungsschutz be-
sitzen. Dieser erlastungs-
schutz, wie er heute Vor-
schrift ist, bewirkt ein Ab-
schalten bei zu hoher Innen-
raumtemperatur, die ent-
stehen kann, wenn z. B, der
Frischluft-Ansaugkanal  oder
die Ausblas-Uffnung verstopft
sind. Er schaltet, &hnlich wie
der Thermostat, selbsttitig
wieder ein, sobald die Tempe-
ratur wieder abgesunken ist.
Der Vorteil: man kann fast
nichts falsch machen, die
Brandgefahr wird dadurch fast
viillig susgeschlossen. Trotz
allem sollten Sie darauf
achten, daB Ansaug-und Aus-
blaséffnung freibleiben.

Die Innenraumverkleidung mit
Thermofolie erzeugt einen zu-
sétzlichen Sicherheitsfaktor, 5o
da8 Sie Thr Gerét ruhig am Tag
oder sogar iiber Nachtsichselbst
{iberlassen kénnen. Wenn Sie's
mit einer Steckdosen-Schalt-
uhr versehen, - die gibt's mitt-
lerweile fiir wenig Geld - dann
kénnen Sie's sogar nach einge-
stellter Zeit automatisch ab-
schalten lassen.

Die Trockenzeit dauert - je
nach Art der Friichte und

ok
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Temperatur - zwischen 4 bis
24 Stunden. Die Heizung lauft
wehrend dieser Zeit nicht
durch, sie wird ja durch den
Thermostat ein- und ausge-
schaltet. Die Einschaltdauer
betréigt erfahrungsgemid so
ca. Jo bis 50 Prozent, d. h. die
Energiekosten sind ertriéglich.
Selbst bej einem 24-stiindigen

Trockenprozess sind es nicht
mehr als 8 bis 12 kWh. Ener-
giepreis dafiir beim Haushalts-
tarif ca. DM 0,80 bis DM 2,--;
das ist nicht mehr als fiir's
Einwecken und weniger als
beim Tieffrieren. Rationeller
ist es besonders dann, wenn
die lo Roste voll belegt sind.
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2.5 REPINECKE

Man kann sie ganz einfach
selbst herstellen. So ein Rost
besteht aus einem recht-
eckigen Rahmen aus Kant-
hélzern mit dem Profil 1,5 x
1,5 em. Sie werden zusammen-
geleimt oder genagelt und
dann  mit  handelsiiblicher
Nylon- oder Perlongaze be-
spannt, die Sie z. B, mit Heft-
zwecken oder Heftklammern
am Rahmen befestigen. Diese
Nylon- oder Perlongaze be-
kommt man am Meter als
Fliegengitter im Fachhandel.
Es geht auch mit anderen rela-
tiv  grobmaschigen  Textil-
stoffen. Es empfiehlt sich, den
Rand der Gaze doppelt oder
vierfach einzuschlagen, dann
hélt sie besser in den Befesti-
gungsklammern und rutscht
spiiter nicht heraus. Versuchen
Sie auBerdem die Gaze gut zu
spannen, damit die Friichte
nicht zur Mitte roller.. Wich-
tig, die Luft muB relativ unge-

hindert den Rost durchstriimen
kénnen.

MaBe: 45 cm Breite, 32 em
Tiefe.

Bei den MaBen des Rostes
haben wir uns an handels-
tibliche Kuchenausdiinstgitter
angelehnt, die man ebenso
verwenden kann, und die es fir
wenig Geld in Haushalts-
warengeschéften zu kaufen
gibt. Es sind Ausdiinstgitter
fir Backbleche, alse recht-
eckig. Sie haben allerdings
eine etwas grobe Maschen-
struktur, so daB sie fir kleine
Friichte _nicht gut geeignet
sind, da diese durchfallen
kénnen. '

Es ist miiBig zu erwéhnen, daB
die AuBenmaBe der Roste die
InnenmaBe des Trockenofens
bestimmen. Wenn Sie hier an-
dere MaBe wishlen, dann
milssen Sie dies bei der Kon-
struktion des Ofens berilck-
sichtigen.

Einlagebretter
r Frucht-

markschnitten

g e A o
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SPERRHOLZRRETT

Um die Fruchtmarkschnitten
herzustellen, empfiehlt es
sich, spezielle Einlagebretter
aus Sperrholz anzufertigen,
die man mit handelsiiblicher
Frischhaltefolie bespannt,
damit sich die Schnitten in ge-
trocknetem Zustand besser ab-
lgsen lassen. Die Folie sollte
unter dem Brett mit Tesafilm
angeklebt werden, da sie sonst
im Luftstrom leicht flattert.
Des Fruchtmark (s. entspr.
Kapitel) wird in einer gleich-
méBigen Schicht auf diesen
Brettern verteilt.

Am besten, Sie verweénden
4 mm dickes Sperrholz und
lassen es sich auf die gleichen
MaBe wie die Roste zurecht-
schneiden, also 45 x 32 cm. Die
Bretter schieben Sie genau so
wie die Roste in die Fécher, da-

bei gibt es allerdings ein Pro-
blem. Die Luft kann die Bretter
von unten nicht durchstrémen,
Wir muBten deshalb nach einer
anderen LBsung suchen, sie
ist aber bereits bei der Kon-
struktion des Ofens beriicksich-
tigt. Die Roste und die Bretter
sind weniger tief als der Innen-
querschnitt des Ofens.
32 cm Brettiefe gegen 43 cm
Ofentiefe. Dies ermglicht uns
folgenden Trick:

Wir zwingen durch geschickte
Anordnung der Bretter die
warme Luft in eine schlangen-
formige Zirkulation (s. Abb.).
Sie sehen, die Sperrholzbretter
sind versetzt eingeschoben.
Abwechselnd an die Tir bzw.
an die Riickwand stoBend.
Denken Sie daran, daB das
untere Brett nach vorne an die
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Tir geschoben- wird, damit
der Luftstrom des Heizliifters
in ‘den hinteren Luftstrom
blést. So kommt die ge-
wiinschte Luftfihrung zustan-
de. Das funktioniert natirlich
nur, wenn die Tir geschlossen
ist. Bei uns hat dieses Patent
gut geklappt. Ein kleines Pro-
blem liegt darin, da der Luft-
durchsatz wegen des verkleiner-
ten Querschnitts des Luftkanals
langsamer erfolgt, der Ther-
mostat des Liifters spricht da-

durch bei niedrigerer Ofen-
temperatur an. Am besten
funktionierte es bei uns mit
dem AEG-Liifter, dessen Ther-
mestat nur die Heizung schal-
tet, der Ventilator l&uft per-
manent durch.

Obrigens: Sie kénnen entweder
nur mit Rosten oder nur mit
Brettern im Ofen trocknen,
denn der Luftdurchsatz wird
durch die Bretter so geiéndert,
daB beides gemeinsam nicht
geht.

Beim Entwurf des Ofens sind
wir davon ausgegangen, daB
alles mdoglichst leicht vom
Laien nachvollziehbar ist. Sie

kénnen sich nach exakten
MaBen die Einzelteile im
Holzhandel - zurechtschneiden

lassen, so da8 Sie im Prinzip
nicht mal eine Sége bendtigen.
Da die Ofenkiste relativ
sperrig ist und in der Wohnung
nicht unbedingt ein Schmueck-
stiick darstellt, haben wir sie
so konstruiert, daB sie mit ein
paar Handgriffen zerlegt und
wieder aufgebaut werden kann
(s. Abb.). Das Prinzip ist denk-
bar einfach. Zunéichst braucht
man 2 stabile Rehmen ( Pos. 1)
aus 4 x 4 cm Kantholz.

Diese Rahmen bauen Sie am
besten fachgerecht mit Holz-
diibeln zusammen. Dazu gibt
es praktische Dibelsets im
Handel (Fa. Adler). Sie be-
stehen aus Holzdibeln, Bohrer
und Justierpins, die ein exak-
tes Bohren und Verbinden er-
miiglichen. Interessant sind die
Justierpins aus Metall. Sie ha-
ben auf der einen Seite eine
Kleine Spitze und auf der
anderen einen kurzen, zylin-
derférmigen Stutzen, der ge-
nau dem Durchmesser des
Bohrloches bzw. des Holz-
diibels entspricht. Sie bohren
zundchst 2 Licher in die Stirn-
fliche des Kantholzes, dann
stecken Sie die Pins hinein,
bringen das Querholz im
rechten Winkel an der Stirn-
seite in Anschlag und schlagen
kurz mit dem Hammer drauf.
Die kleinen Spitzen des Pins
hinterlassen 2 Kdornermar-
kierungen, die ein exaktes

Bohren an der Stelle, wo die
Dilbel hineinkommen, ermdg-
licht. AnschlieBend kommen
die Pins heraus, Diibel rein und
dann verkleben Sie alles; das
hilt bombenfest. £

An diese beiden Rahmen
(Pos. 1) werden nun die
beiden Seitenwinde mit Vorder-
tir und die Riickwand
mittels Fliigelschrauben ange-
schraubt, wihrend Boden und
Deckel lose aufgelegt werden.
Am wenigsten verziehen sich
Tischlerplatten, sie sind leider
aber auch recht teuer. Wir
empfehlen 16 mm Stéirke bzw.
Plattendicke (DM 20,-- bis
DM 3o,-- /qm). Es geht auch gut
mit Spanplatten. Wenn Sie die
beschichteten nehmen, sieht's
direkt besser aus, aber auch
sie sind nicht billig. Empfoh-
lene Stérke 16 mm, Preis:
DM 15,-- bis DM Zo,-- / gm.
Unbeschichtete Spanplatten
kosten nur etwa DM lo,-- bis
DM 12,— / gm, aber sie ver-
ziehen sich relativ stark.

So, das zum Material. Sie be-
nitigen 2 Rahmen (Pos. 1),
AuBenmaB: 43 x 46 cm,
2 Seitenwinde (Pos. 2) 4 44,6
x loo em, eine Riickwand
(Pos. 3) 46 x 90 cm, eine Tir
(Pos. 4), 49,2 x 90 cm, eine
lose Bodenplatte (Pos. 5)
44,6 x 49,2 cm, sie erhélt seit-
lich 2 Filhrungsleisten (s. Abb.),
eine Deckplatte (Pos. 6) 46,5
x 49,2 cm, diese wird mit Ab-
standsdiibeln so aufgeleagt,
daB rundherum ein Spalt von
1 em offenbleibt.

An die Seitenwénde werden je
lo Fiihrungsleisten aus 12 bis
14 mm Kantholz (Pos. 7) fiir
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GrofBer Trockenofen

POS. 1 u. 1 b Rahmen 46 x 43 cm Kleiner Trockenofen
POS., 2 Seitenwiinde 100 x 44fcm

/‘ POS. 3 Riickwand 90 x 46 cm
POS. 4 Tlir 90 x 49,2 em

. POS. 5u. 6 Deck bzw.

46,5 x 49,2 am
Bodenplatte 44,6 x 49,2 am

SRR & Y Ny 3
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7 POS. 1  Kantholz (4 x1,5cm) 33 cm lang
POS, 2 Seitenwédnde 6o x 48 cmr
POS, 3 Riickwand 52 x 33 ecm
) g POS. 4 Tiar 52 x 35,4 ¢cm
POS. 5 Deckplatte 50 x 36 cm
POS. 6 Kantholz 1,'9%'1;5 ¢m
k=4 cm
. o
& - Stk @ Ein Trockenofen fir Leute mit wenig Platz ¢
p = loem POS. 7 Kantholz 14 mm !
n = 6,5cm POS. 8 Staubfilter 46 x 1o em Das Gesamtvolumen unseres glelchmﬁ_ﬂlgar.abﬂrahlt. In :_ier dadurch _nsrruil:ht, daB die
& = 1 ot POS. 9 Trockenrost 45 x 32 am gruﬂen__‘rrackenufem wurde auf  Regel reml"lt die kleinste Heiz- Fg'nste nicht quer, sondern
die Wirmeleistung des Heiz- stufe, keinesfalls mehr als léngs * mingeschoben werden;
i |ifters abgestimmt (l.ooo W.) Stufe 1 bis 1,5. Die richtige trotzdem kénnen Sie die
die Roste im Abstand von  Schmutzteilchen (Pos. 8) an- und exakt ein-

6,5 cm angebracht, wobei die
erste unten 3o cm vom Boden
(s. MaB m) sitzt. Wegen der
Frischluftschlitze muB die
untere Kante des Rahmens
(Pos. 1 b) lo. em vom Boden
angeschraubt werden.

Die Fligelschrauben fiir unse-
ren Trockenofen gibts im
Eisenwarenhandel, am besten
nehmen Sie M 6 x 7o mm.
Wenn Sie einen perfekten Ofen
bauen wollen, dann kénnen Sie
auch noch 2 Filtereinsitze
zum Schutz vor Staub und

bringen. Sie bestehen aus
einem beidseitig mit fein-
maschigem Textil bespannten
Holzrahmen, dazu kinnen S5ie
z. B. Verbandmull, Windelstoff
oder andere Baumwollgaze
verwenden. Zwischen die bei-
den Stoffbahnen kinnen Sie
evtl. noch ganz lose eine
diinne Lage Watte packen. Sie
kénnen den Rahmen fir den
Filter aus dem gleichen Kant-
holz herstellen, wie die Rah-
men fiir die Roste, also 1,5 cm
Kantholz. Wenn Sie's geschickt

anfertigen Wenri der Ofen verkleinert

passen, dann hélt dieser Rah-
men ohne Fihrungsleisten.

Die angegebenen MaBe gelten
fir 16 mm Holzplatten; wenn
Sie andere Plattenstérken ver-
wenden, miissen Sie die MaGe
entsprechend anpassen, eben-
so, wenn Sie andere MaBe fir
die Roste wihlen.

Als Scharniere fir die Tir
nimmt man entweder Klavier-
band oder spezielle Patent-
schrank-Scharniere, die im
Fachhandel angeboten werden
und optisch besser aussehen.

.*_—.b—-——‘f"l

werden soll, muB man unbe-
dingt eine W#rmequelle gerin-
gerer Leistung  benutzen.
Leider gibt's da nur wenige
Alternativen. Brauchbar sind
normale Kochplatten, Einzel-
oder als Doppelplatte. Es geht
auch mit einer Warmhalte-
platte, die dann aber min-
destens 5oo0 bis 600 W haben
sollte. Das Problem dabei ist
die Wérmeverteilung. Mit
2 Platten funktioniert's deshalb
besser als mit einer, weil die
griBere Oberfléche die Wirme

Einstellung milssen Sie aller-
dings mittels Thermometer
herausfinden.

Wir haben einen Ofen kon-
struiert, der auBerdem auch
auf den normalen Einbau-
kiichenherd paBt, 2 WKoch-
platten dienen dazu als Heiz-
quelle. Einen Ventilator
braucht man nicht, weil der
Schacht auch hier wie ein
Kamin wirkt.

Auch der kleine Trockenofen &
la Hobbythek wird innen mit
Thermofolie ausgekleidet. Die
Volumen-Verkleinerung wurde

gleiche Menge Friichte trock-
nen wie' im groBen Ofen, denn
es passen ebenso viele, also
lo Roste, hinein; sie haben
einen etwas kleineren Ab-
stand untereinander, nur 4 cm.
Die erste. Leiste wird in
20 cm Abstand von unten ange-
bracht.

Anstelle von 16 mm reicht
hier 12 mm Holzplattenstérke
- entweder Tischlerplatten
oder Spanplatten - beschichtet
oder unbeschichtet. Dieser
Trockenofen ist relativ leicht,
so daB man ihn ohne weiteres



10

vom Herd herunterheben kann,
z. B. zum Kochen. Eine Unter-
brechung des Trockenvorgangs
stiirt nicht, wenn die Friichte
erstmal angetrocknet sind, und
die Pause nicht mehr als
2 Stunden dauert.

Ein Problem gibt's allerdings
bei unserem kleinen Modell
und das ist das Trocknen der
Fruchtmarkschnitten; das
klappt leider nicht so gut. Da-
mit eine schlangenfirmige
Luftzirkulation {iber die Ober-
fliche der Sperrholzbretter
zustande kommt (s. Seite 6 ),
missen sie an der Léngsseite
etwa lo cm kiirzer sein als die
Roste, also 32 x 35 cm, dann
bleibt hinten oder vorne

wieder cda. lo cm Freiraum.
Auch hier werden die Bretter
wieder abwechselnd nach hin-
ten und vorne geschoben, wie
im groBen Ofen. Allerdings
diirfen nur insgesamt 5 Bretter
hinein, immer eine Fihrungs-
schiene im Wechsel aus-
lassend, damit der Strémungs-
raum zwischen den einzelnen
Brettern ausreichend groB8
wird. Bitte hierbei die Tempe-
ratur besonders gut kon-
trollieren, vor allem auf dem
unteren Brett. Gegebenenfalls

. schieben Sie unten ein Leer-

brett mit ein, damit die griBte
Hitze zunkichst mal abgehalten
wird.

Aus frischen
Frichten werden
Trockenfrichte

Beim Einkauf beachten Sie
bitte:

Die Friichte sollten Sie - wie
schon erwihnt - saisonbedingt
immer dann kaufen, wenn sie
preiswert sind. AuBerdem gibt
es noch die Maiglichkeit, be-
sonders reifes Obst ent:
sprechend giinstig zu kaufen.
Bananen etwa schmecken aro-
matischer, wenn sie schon
einige dunkle Flecken auf der
Schale haben.

Grundsétzlich gilt aber, daB
nur einwandfreie Friichte ge-
trocknet werden kénnen. Der
Geschmack der frischen Obst-
und Gemiisesorten bleibt in
getrocknetem Zustand picht
nur erhalten, sondern wird
durch den groBen Wasser-
verlust noch  entsprechend
intensiver. FruchtsBure bleibt
erhalten, d. h. ein séuerlicher

Apfel schmeckt nach dem
Trocknen auch sHuerlich.
Relativ geschmackloses Obst,
z. B. grilne, frisch geerntete
Birnen, werden nach dem
Trocknen siiBer, weil der vor-
handene Fruchtzucker konzen-
trierter geworden ist. Griines,
noch nicht ganz reifes Obst,
enthélt noch viel Stdrke und
wenig Zucker. Im Verlauf des
Reifungsprozesses entsteht aus
der Stérke  Fruchtzucker.
Wenn man sehr siiBes Trocken-
obst bevarzugt, sollte man nur
vollreife Birmen verwenden,
griine ein paar Tage liegen-
lassen, bis sie gelb werden.
Auch Tomaten, die noch nicht

‘rot sind, 'sollte man noch

einige Tage nachreifen lassen.
Die meisten anderen Gemiise
allerdings so frisch wie mog-
lich verwenden.

Trockenobst
L X

Apfel
~ Die weitverbreiteten "Golden

Delicious" eignen sich deshalb
besonders gut, weil die
frischen Schnittflichen fast
iberhaupt’ nicht braun werden.
Was dagegen bei "Boskop" ein
Problem ist. Ein Zusatz von
Zitronensaft schafft zwar Ab-
hilfe, macht aber auch das
Trockenobst saurer. Wen die
br8unliche Farbe nicht stért,
kann natlrlich auch "Boskop”
trocknen. Wie jede einzelne
Apfelsorte reagiert und

schmeckt, werden Sie bald
selbst wissen. Den frischen
Apfel kann man schilen oder
ungeschélt lassen (Vitamine!)
- je nach Belieben -. Mit dem
Apfelstecher das Kerngehiuse
entfernen und den Apfel an-
schlieBend in Ringe schneiden,
ca. 5 bis 1o mm dick. Dilnnere
Apfelringe trocknen in 8 Stun-
den, dickere in 16 bis 24 Stun-
den. Evtl. sollte man als kleine
Variation einige der noch
frischen Apfelringe vor dem
Trocknen mit etwas Zimt wiir-
zen. Aber bitte nicht zuviel. -




2. Bimen

Grine, harte Birnen trocknen
zwar schneller, sind aber auf-
grund ihres geringen Frucht-
zuckergehaltes auch nicht so
sii wie reife, saftige Birnen,
die eine entsprechend léngere
Trockenzeit  benitigen. Sehr

holzig schmeckende Sorten
sollte man nicht zum Trocknen
verwenden. Bei den Birnen

lassen sich die Kerne auch ein-
fach mit dem Apfelstecher
entfernen. Man  schneidet
Ringe oder Scheiben ca. 5 bis
lo mm stark.

SiBe Trockenbirmen schmek-
ken ausgezeichnet. Man
kann sie z. B. beim Kochen
und Backen anstelle von
Rosinen verwenden oder einge-
weichte Birnen mit Schoko-
ladensoBe essen: Birne Helene.

3. Pfirsiche und Aprikosen
Beides sollte enthéutet und in
diinne Scheiben oder Ringe ge-
schnitten werden. Das Trock-
nen ist etwas problematisch,
weil das Fruchtfleisch sehr
schnell braun wird. Deshalb
auf jeden Fall mit Zitronen-
saft betrdufeln. Im Trocken-
schrank sollten die Tabletts
mit Pfirsichen und Aprikosen
miglichst nah zur Heizquelle
angeordnet werden, damit sie
rasch trocknen.

4. Erdbeeren

Erdbeeren werden zuerst ge-
waschen, danach werden die
Stiele entfernt. Die Friichte
schneidet man ebenfalls in 5
bis lo mm starke Scheiben.
Getrocknete Erdbeeren er-
freuen sich bei uns besonders
groBer Beliebtheit; sie riechen
ungeheuer aromatisch und be-
geistern jeden. Deshalb lassen
sie sich auch gut verschenken;
in kleine dekorative Gléschen
mit Schleife verpackt, sind sie
ein originelles Geschenk, wie
alle unsere Trockenfriichte.

5. Kirschen

Kirschen werden- gewaschen
und am einfachsten mit einem
Kirschentkerner entkernt. Das
ist ein handliches Werkzeug,
das die Sache zu einem
Kinderspiel macht, Grofle Kir-
schen evtl, halbieren. Die fer-

tigen Friichte gibt man auf das
Nylongitter und |&Bt sie trock-
nen. Dabei werden sie ganz

klein und schrumpelig, wie
Rosinen.

6. Pflaumen

Pflaumen - zweifellos ein

duBerst bekanntes, klassisches
Dérrobst. Unser Vorschlag:
halbieren Sie die Pflaumen,
und entfernen Sie den Kern.
Auf diese Weise trocknen sie
wesentlich leichter. Ganze
Pflaumen wiirden im Trocken-
schrank viel zu lange Zeit zum
Trocknen brauchen. Sie kénnen
allerdings auch - als besondere
Spezialitét - ein Pflaumenmus
ganz chne Kochen herstellen.
Wie das geht, verraten wir in
dem Kapitel {iber Fruchtmark-
schnitten und Marmelade.

7.  Trauben

Rosinen sind eine Trocken-
obstsorte, die 2zu einem
selbsténdigen Begriff gewor-
den ist. Niemand wirde von
"getrockneten Trauben" im
Kuchen sprechen und eigent-
lich denkt man auch gar nicht
mehr an Trauben, wenn man
Rosinen meint. Durch das
Trocknen ist scheinbar etwas
villig Neues entstanden.

Bei unserer Rosinenherstellung
wurden die Trauben zunBchst
gewaschen, gqut abgetropft,
mit dem Kichenmesser zur
Hilfte aufgeschnitten und die

kleinen Kerne einzeln heraus-

geholt. Die Traubenhidlften /
legt man mit- der Schale nach
unten auf das MNylongitter,
evtl. noch Frischhaltefolie
unter die Trauben legen.

Das Aufschneiden der Trauben
und das Entfernen der kleinen
Kerne ist zwar etwas lang- g~
wierig, doch die Milhe lohnt
sich. Selbstgetrocknete
Trauben (Rosinen) sind nicht
zu iibertreffen.

8. Ananas

Getrocknete Ananas kinnen
wir nur empfehlen. Thr siB-
sduerlicher Geschmack st
ausgezeichnet und erfreut|
jedes Leckermaul. Frische
Ananas wird zungEchst ge-
schilt, Dabei greift man die
Frucht mit der linken Hand an
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den oberen, grilnen Bléttern und
setzt sie unten auf einem
Holzbrett auf. Mit dem Messer
schneidet man dann von oben
nach unten in Streifen die
Schale ab; so macht man es
fachmdannisch.  AnschlieBend
werden ca. 5 mm dicke
Scheiben geschnitten. Der
mittlere holzige Teil der
Ananasscheiben 1#8t sich mit
dem Messer leicht heraus-
trennen. Die getrockneten
Ananasscheiben kann man u. 8.
auch gut zum Garnieren
verwenden.

9. Bananen

Kaufen kann man - wie schon
erwiihnt - auch besonders reife
Friichte zum giinstigen Preis.
Die Bananen werden geschilt
und in der Mitte durchge-
brochen. Jede Banane besteht
der Lénge nach aus 3 natiir-
lichen Segmenten. In diese
|80t sie sich mit den Fingern
leicht zerteilen, sie féllt fast
suseinander. Aus jeder Banane

relativ lang, ca. 24 Stunden.
lo. Zitrusschalen
Getrocknete Schalen von un-
gespritzten Zitronen und
Crangen schmecken und
riechen ungeheuer aromatisch.
Sie kdnnen als Gewiirz beim
Kochen und Backen vielseitige
Verwendung finden.

11. Viele andere Obstsorten
sind sicher den Versuch wert,
getrocknet zu werden. Wir
haben es z. B. noch mit Rha-
barber erfolgreich gemacht.
Andere Obstsorten konnten
wir wegen der Jahreszeit
leider nicht ausprobieren. Wir
iiberlassendiesThrerExperimen-
tierfreude. Fast alles 8Bt sich
trocknen, nur Beerenobst hat
eine auBergewidhnlich lange
Trockenzeit, weil die Frucht-
haut einen natiirlichen Schutz-
mantel gegen Austrocknung
darstellt. Hier empfiehlt es
sich, sie zu piirieren; als
Fruchtmarkschnitten sind sie
eine besondere Delikatesse
(Fruchtmarkschnitten s. 5.13 ).

Trockengemuse
in groBer
Vielfalt

erhdlt man also & Stiicke.
Leider jst die Trockenzeit
Pilze

Kleine, weiBe Champignons

oder groBe, weiBe oder braune
Champignons sind die norma-
lerweise im Handel erhilt-
lichen Pilze. Natirlich kénnen
Sie auch selbstgesammelte
Pilze verwenden - wenn sie
geniigend Sachkenntnis haben.
Die Pilze werden vorsichtig
unter flieBendem Wasser ge-
waschen, damit sich die
Lamellen auf der Unterseite
des Pilzkopfes nicht unnétig
voller Wasser saugen. Die
Wurzel wird entfernt und der
Pilz in ca. 5 bis lo mm dicke
Scheiben  geschnitten. Die
Pilzscheiben trocknen recht
schnell; in 8 bis 12 Stunden.
Sie sind in der Kiiche vielseitig
einzusetzen. Achten Sie da-
rauf, daB die Pilzscheiben
ganz besonders gut cdurchge-
trocknet sind, da die Sporen
besonders vermehrungsfreudig
sind und die eigenen Frucht-
kirper anschimmeln kidnnten.

Tomaten
Nur reife Tomaten verwenden,

sie werden gewaschen und in
5 mm Scheiben geschnitten.
Das nur scheinbar so fliissig
wirkende Innere der Tomaten
hat einen ausreichenden Zu-
sammenhalt. Die Tomaten
trocknen schnell und problem-
los, Sind sie fertig, so schmek-
ken sie sehr wiirzig und eignen
sich gut als kalorienarmes
Knabberzeug. Sie wirken auch

HuBerst dekorativ mit ihrer
schinen roten Farbe.

Paprika

Wird gewaschen und in

schmale Streifen geschnitten,
hiichstens lo mm breit, sonst
brauchen sie endlos lange zum
Trocknen.

Auberginen, Zucchini,
Gurken

Sie werden nach dem Waschen
in 5 bis 1o mm dicke Scheiben
geschnitten. Sollen sie auf
einem groben Kuchengitter
trocknen, diirfen die Scheiben
nicht zu klein im Durchmesser
sein. Auberginen evtl. der
Lénge nach schneiden. Wer

.
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diese Friichte spéter roh essen
michte, kann die Scheiben vor
dem Trocknen noch wiirzen
z. B. mit Pfeffer und 5alz.

Mohrriiben

Sie werden gewaschen, evtl.
geschélt und dann in L&ngs-
streifen geschnitten. Die Mihe
lohnt sich. Geruch und Ge-
schmack von getrockneten
Mbhren sind ausgezeichnet.
AuBerdem lassen sie sich beim
Kochen vielseitig verwenden.

Sellerie und Kohirabi

Man schilt sie, schneidet sie
ebenfalls in Streifen oder in
Scheiben und trocknet sie.
Kohlrabi war bei unseren Ver-
suchen iibrigens das einzige
Trockengemiise, das unge-
nieBbar schmeckte. Lie8 man
eine getrocknete Kohlrabi-
scheilbe aber Iim Wasser
ziehen, so daB sie sich voll-
saugen konnte, so schmeckte
sie nachher wieder wie frisch
und zwar kistlich,

Griine Bohnen
Sie werden gewaschen, die
Fiiden abgezogen und - je nach

GriiBe der Bohnen -trennt man
in der Mitte die Schale auf,
damit sie schneller trocknet.

Erbsen
Auch sie sind eine klassische

Trockenfrucht. Man schotet
sie aus und gibt sie auf
Trockenrahmen mit be-
spanntem MNylongitter.

Porree

Man wischt ihn griindlich. Die
weile Stange schneidet man in
Scheiben (5 bis lo mm), wobei
natiirlich Ringe entstehen. Von
den griinen Bléttern verwen-
den Sie, wie sonst auch, nur
die zart-griinen, weil die dun-

kelgriinen nicht mehr
schmecken.
Getrocknete Zwiebeln und

Knoblauch sind zwar in der
Kiiche sehr hilfreich und niitz-
lich, aber das Selbsttrocknen
ist in diesemm Fall mit einer
besonders unangenehmen Ge-
ruchsbeléistigung  verbunden.
Es sei _denn, man trocknet sie
auf dem Balkon.

Bei den Kr#éutern ist das um-
gekehrt:

Estragon, Rosmarin, Thymian,

Salbei, Liebstéckl, Stauden-
sellerie, Melisse, Basilikum,
Boretsch, Dill, Petersilie,

Schnittiauch, Bohnenkraut und
andere Kréuter mehr gibt es
frisch zu ksufen. Entweder als
Bund geschnitten oder auch im
Blumentopf oder man zieht sie
selbst im Garten oder auf dem
Balkon heran. Um das
empfindliche Aromes der ein-
zelnen Wiirzkréuter zZu
erhalten, missen sie allerdings
ganz besonders schonend be-
handelt wardean. Sie trocknen
bei nur ca. 30~ C im Trocken-
schrank.

Die Kréuter werden so frisch
wie miglich kurz in kaltem

Wasser gewaschen und auf
einem Kiichentuch abgetropft.
Zu dicke Stengel entfernt man
besser, weil sonst die Trocken-
zeiten unnbitig verléngert wiir-
den. Bitte kontrollieren Sie
mit einem Thermometer die
Temperatur in Hihe des
untersten Einsatzes, der der
Heizquelle am néchsten liegt.
Uberschreitet die Temperatur
die 30° C-Grenze, so ent-
weicht ein zu groBer Teil des
Kréuteraromas und die
Kréuter wverlieren ihre griine
Farbe.

Eine besondere Spezialitét, die
ebenfalls nur durch Trocknen
entsteht, sind die

Kréauter

trockhnen é

macht S
ﬁ:gut

und riec

Zur Herstellung wird Obst zer-
kleinert und piiriert, am
zweckmifigsten mit einem
Pilrierstab. Der Vorteil an der
Sache: auch Obstsorten, die
rormalerweise nur sehr lang-
sam trocknen, weil sie eine
natilrliche Schutzschicht
gegen das Austrocknen haben,

némlich eine feste Haut, wie
etwa  Kirschen, Trauben,
Johannisbeeren usw. trocknen
als Pliree gleichméBiger und
schneller. AuBerdem kann man
bei dieser Methode zwei oder
mehr verschiedene Obstsorten
miteinander mischen und nach
Geschmack wiirzen mit Honig,

Frucht-
markschnitten
a la Hobbythek
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Tomaten, enthiutet

1 Zitrone, gepreBt
Zwiebel

Salz und Pfeffer
Schnittlauch,
Petersilie, Thymian,
Rasmarin, Oregano,
evtl. Knoblauch

Zucker, Zimt usw. Dabei ist
allerdings ein wenig Vorsicht
geboten, weil durch den
Wasserverlust hinterher alles
etwas intensiver schmeckt.
Zum Trocknen selbst bieten
wir verschiedene Miglich-
keiten an. Das frische Obst-
piiree ist meist so fllssig, dal
es von jedem Brett oder Blech
herunterflieBt. Deshalb gieBt
man es zunidchst auf einen
groBen, flachen Keramikteller
oder auf eine Servierschale
und 186t es so lange (ca.
3 Std.) im Trockenschrank bei
einer g‘omperatur von ca. 45°
bis 50° C, bis es etwas dick-
flilssiger geworden ist. Dann
rilhrt man es im Teller noch
einmal gut durch, weil der
Rand natirlich immer beson-
ders schnell trocknet und
streicht das Obstmus auf ein

mit Frischhaltefolie be-
spanntes Sperrholzbrett. Will
man diesen zweiten Arbeits-
gang sparen, so legt man
gleich zu Beginn den Teller
mit Frischhaltefolie aus und
16t das Fruchtmark darin
trocken werden. Ohne Rilhren
zwischendurch dauert es nur
etwas lénger. Ist die obere
Schicht schon ganz trocken,
sollte man das Mus noch
einmal wenden,

Wenn man z. B. Apfel nicht im
Mixer piriert sondern reibt,
wird das frische Fruchtmark
nicht so fliissig, und man kann
es dann gleich auf ein mit

Frischhaltefolie bespanntes
Brett verstreichen. Das
trockene Mark zerschneidet

man mit der Schere in Vierecke.
Hier einige Rezepte als Bei-
spiele:

Marmelade
ohne Kochen

Eine besondere Kastlichkeit
ist Marmelade aus getrock-
netern Fruchtpiiree. Auch hier
gilt es, 'stets nur ' ‘ein-
wandfreie, frische Friichte zu
verwenden. Die Herstellung
bleibt fast genauso wie bei den
vorher beschriebenen Frucht-
markschnitten. Der Trocken-
vorgang wird allerdings schon
unterbrochen, sobald das
Fruchtmus Streichféhigkeit
erlangt hat - Marmelade ist
entstanden. Das Besondere da-

ran ist ihr unwahrscheinlich
fruchtiger, frischer Ge-
schmack.

Die einzige Marmelade, die
nicht gekocht Mgrd. sondern
mit héichstens 50° C und chne
zusétzliche Bindemittel zube-

reitet wird. Bei soviel aroma-
tischem Geschmack braucht
man nicht mehr viel Zucker,
wie Sie aus dem nachfolgenden
Beispiel ersehen kdnnen:
Erdbeermarmelade

(schmeckt einfach Spitze)

500 g frische Erdbeeren
1259 Zucker

Erdbeeren und Zucker piirieren
und anschlieBend auf einem
Teller ca. 3 bis 5 Std. trock-
nen, zwischendurch ein- oder
zweimal umrihren, damit es
gleichm#Big trocknet. Diese
Marmelade hélt sich allerdings
nur ca. 1 Woche im Kiihl-
schrank, GrioBere Mengen wer-
den in der Tiefkilhitruhe auf-
bewahrt.

Getreide-
schnitten voller
Lebenskraft

Wir haben dem Knéckebrot &hn-
liche Scheiben aus Getreide-
flocken hergestellt, ebenfalls
beL Temperaturen von 45 bis
50 , also nicht gebacken,
sondern getrocknet. Ganze
Kérner in diesen Getreide-
schnitten wéren also noch
keimf&hig. Getreideflocken
sind nichts anderes als ge-
preBte, ganze Kirner, am be-
kanntesten sind wohl die
Haferflocken. Flocken quellen
schneller und sind deshalb
leichter zu wverarbeiten. Eine

Mischung aus verschiedenen
Getreideflocken haben wir mit
Wasser, Saft, Fruchtmus oder
Tomatenpiiree verrilbrt und
kréftig gewiirzt. Man kann die
Getreideflocken varher
quellen lassen, man kann sie
aber auch sofort trocknen.
Den Flockenbrei verstreicht
man auf einem mit Frisch-
haltefolie bespannten Brett
ca. 5 mm dick. Entweder in
rechteckiger Form wie
Knéckebrotscheiben oder groB
und fladendhnlich oder als
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kleine, runde Platzchen. z EBl. Honig
Wichtig ist, daB der Brei ge- 2 geriebenen Apfeln
schmeidig genug ist, damit die 30 g Rosinen, kleingehackt
fertigen Getreideschnitten 1 Tasse (150 com) Wasser
nicht zerbrickeln. 1 Prise Salz
inige Rezeptbeispiele:
PRt Lo g Pikante Tomaten-Paprika
SiiBe Getreideschnitten Getreideschnitten "
21/2 Tassen (Zoo g) Flocken- 8 Tomaten (Soo g), ent-
mischung aus: héutet, plriert
Haferflocken, Weizen-, 1 -2 Paprikaschoten, rot,
Gersten-, Roggen- pliriert 5
flocken, auBerdem 2 1/2 Tassen Roggenflocken
Leinsamen und Sesam. Salz und Pfeffer
Evtl. noch Mais- und Knoblauch, Zwiebel,
Hirseflocken und Buch- Estragon, Thymian, ;
weizen Rosmarin
Ist keine Restfeuchtigkeit meln oder faulen. Wi'e stark

mehr wvorhanden, kiinnen Sie
den Trockenvorgang beenden.
Vorher kontrollieren Sie bitte,
ob alle Frichte gleichmiBig
trocken sind! Im Prinzip macht
es bei den von uns gewihlten
niedrigen Temperaturen nichts
gus, wenn sie zu lange im
Trockenschrank bleiben. Neh-
men- Sie -sle. dagegen 2zu frih
heraus, so kiinnten sie schim-

Wihrend die Friichte trocknen,
priifen Sie von Zeit zu Zeit,
wieviel Feuchtigkeit noch drin
ist, Das l#Bt sich feststellen,
indem Sie das Fruchtstiick
zwischen zwei Fingern pressen;
oder schneiden Sie es und prii-
fen die Schnittkante, denn
Feuchtigkeit kann man ja
sehen, . filhlen und natiirlich
auch schmecken.

trocknen?

Alle Trockenfriichte neigen
dazu, wieder Feuchtigkeit aus
der Luft aufzunehmen, deshalb
sollten sie in luftdicht ver-
schlossenen Behidltern auf-
bewahrt werden. Auch zuviel
Licht schadet den Trocken-
frichten, es greift die Vita-
mine an und l&Bt die Farben
ausbleichen. Man kann also die
Friichte portionsweise in
Cellophan verpacken und diese

Tiiten in groBen Blechdosen
lagern, wobel wegen des
Geruchs keine unterschied-
lichen Sorten in der gleichen
Dose bleiben diirfen. Auch
Frischhalteboxen aus K unst-
stoff eignen sich zum Aufbe-
wahren, sowie Gléser mit
SchraubverschluB. Diese
Gléser sollen allerdings wegen
der Lichteinwirkung im
Schrank stehen.

SachgeméiBe
Logerung

Unser letzter Tip ist nicht
dem Gaumen, sondern aus-
schlieBlich dem Auge gewid-
met. Konservieren Sie die
farbenpréichtige Vielfalt der
Sommerblumen! In dieser Zeit
bietet die MNatur- eine reich-
haltige Auswahl davon. Es ist
eben doch so, daB der Mensch
nicht nur "vom Brot allein
lebt", die Technik und Metho-
den des Blumentrocknens sind
sicherlich so alt wie das
Trocknen von Nahrungs-
mitteln. Es war wohl immer
schon faszinierend, so ausge-
sprochen kurzlebige Schin-
heiten wie Blumen iiber einen
l&ngeren Zeitraum hinweg in

ihrer &uBeren Form zu erhal-
ten und hiniiber zuretten in den
kargen Winter,

Kurz gesagt: viele Sorten von
Sommerblumen sind zum
Trocknen geeignet. Besonders
alle  Blumen mit holzigen
Stielen und relativ kleinen und
dicht aufeinandersitzenden
Bliitenbl&ttern. Erprobte und
bewdhrte Sorten sind z. B.

Rosen (Rosa), Schleierkraut
(Gypsophila), Rittersporn
(Deliphinium), Fuchsschwanz

(Amaranthus), weif und rot,
Schafgarbe (Achillea), Rohr-
kraut (Lonas), Sonnenfliigel
(Helipterum bzw. Rhodante
mangl.esii), Jungfer im Griinen

Schionheit
konservieren -
Trockenblumen

DECKEL DES TROCKENSCHRARKES
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(Nigella Jamascena), Meer-
lavendelarten z. B. Strand-
nelke (Limonium), Silberlinge,
(Lunaria), Strohblumen
(Helichrysum, Levkoje
(Matthiola) usw. Sehr gut
trocknen lassen sich bekann-
terweise alle Arten von |Ge-
treidesorten und Grésern z: B.
Weizen (Triticum), Gerste,
Hafer = (Avena), Zittergras
(Briza minor oder maxima)
usw.

Wie die Trockenfriichte
werden auch die Blumen am
giinstigsten  bei  miglichst
niedriger Temperatur und ohne
Lichteinwirkung  getrocknet,
denn gerade die Farbe der
Blumen soll méglichst erhalten
bleiben. Alle notwendigen Be-
dingungen erfiillt der Trocken-
schrank 4 la Hobbythek. In der

oberen Abdeckplatte lassen
sich sehr leicht 12 grofle und
6 kleine Schraubhaken an-
bringen, so daB man den ganzen
Schrank voller Blumen hiéingen
kann.

Die Blunaen trocknen bei ca.
4o bis 50 C sehr rasch. Nach
8 bis lo Stunden sind auch die
hartndckigsten Sorten ge-
trocknet. Ungeeignet sind alle
Blumen mit sehr weichen
Stielen und wenigen, groBen
Bliitenbléttern, z. B. Tulpen,
Narzissen, Lilien, Gladiolen,
Margeriten, aber auch Nelken
sollte man nicht trocknen.

Bei den vielen anderen Sorten
geht's einfach um's Auspro-
bieren. Durch den Wasser-
verlust beim Trocknen dunkelt
die Farbe bei allen Bliten
nach. Am schnsten wirken die

Trockenblumen zu  groBen
Strdufen gebunden. Ideal ist
es, die StréduBe mit den
Bliitenkdpfen nach unten auf-
zuhéngen. Das wirkt sehr
natiirlich und rustikal, und
auBerdem schliefit man das
Risiko aus, daB Bliitenstengel
im Laufe der Zeit abknicken.
Bei richtig kréftigen Trocken-
blumen passiert das normaler-

weise nicht. Sie kénnen also

unbesorgt Blumengestecke zu-
sammenstellen. An der
Farbenpracht und Formen-
vielfalt werden Sie noch lange
Freude haben. Nur dem direk-
ten Sonnenlicht sollte man die
getrockneten Blumen nicht
aussetzen, dann verblassen sie

ke

Anhang

Alle bis 1980 ausgestrahl-
ten Hobbythek-Sendeinhalte
finden Sie in den bisher er-
schienenen 4  Hobbythek-
Biichern Band | bis 1V.

Im September erscheint das
5. Hobbythek-Buch, das noch
ausfilhrlicher und reichhaltiger
bebildert ist als seine Vor-
ginger. Hier eine Inhalts-
ibersicht:

#* Kunstwerke in Glas
(Glas-Mosaik und Tiffany)

*  Speiseeis
zum Selbermachen
(Gefrorene Kistlichkeiten)

* Elemente aus Leichtbeton
fiir Haus und Garten (Glas-
tischsockel, Gartenmibel,
Patent-Gesundheitsgrill)

* Kiise - selbst
(vom Quark, Joghlirt zum
Hartkése)

* QGértnerei auf der
Fensterbank
(von der Jungpflanzen-Auf-
zucht bis zu Exoten, z. B.
Bromelien)

+ Flektronikschaltungen
fir's Auto
(Clatteiswarner und ver-
zbgerte Innenraumleuchte)

Die Biicher gibt's in allen ein-
schlégigen Buchhandlungen.
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