Eine Sendung fir Hobbyfreunde, Tiftler, Bastler und Leute, die SpaB
daran haben, sich selbst zu beschdftigen.

Nach einer Idee von Wolfgang Back und Jean Piitz
Diesmal: RUND UM'S WASSER

Liebe Zuschauer,

eigentlich wollten wir unsere Juli-Hobbythek ja “"Rund um's Wasser" nennen.
Aber je mehr wir uns mit den beiden Themen der Sendung - Riuchern und
Drachenbau - beschaftigten, desto klarer wurde uns, daB dieser Titel
eigentlich irrefiihrend ist. Denn gerade das Rduchern kann eine tolle Be-
reicherung des Speisezettels sein und auch fiir Tkarus, unseren Drachen-
star, findet sich bestimmt in der Nihe Ihrer Wohnung eine Wiese, wo er
seine eleganten Flugkinste demonstrieren kann. Das nur zum Trost fiir dye
Zuhausebleiber, natiirlich lassen sich alle Tips aber auch gut an Threm
Urlaubsort verwirklichen, Besonders zu empfehlen lbrigens fiir einen
Angel-Urlaub: der Angler kann z. B. - ungestdrt vom Rest der Familie -,
die ja Drachen baut, seiner Passion nachgehen. Danach wird die Einheit
der Familie beim abendlichen Fischerduchern wieder hergestellt. Damit
sind wir auch schon beim ersten Thema.

KOSTLICHKEITEN AUS DEM RAUCH

Zundchst in die Geschichte dieser alten Zubereitungsmethode fir Speisen,
Wie schon in der Sendung erwdhnt, ging es vor dem “Zeitalter des Kiihl-
schranks" vornehmlich darum: wie kann man Nahrungsmittel langer aufheben,
also vor dem Verderben bewahren. Besonders leicht verderblich sind be-
kanntlich Fisch und Fleisch, beides wichtige Grundnahrungsmittel. Schon
im Altertum -~ genauer gesagt - bei den alten Griechen und Agyptern, fand
man heraus, daB stark gesalzene, eiweiBhaltige Lebensmittel sehr viel
ldnger haltbar sind als ungesalzene. Etwa gleichzeitig erfand man die
ebenfalls bis heute gebrduchliche Methode des schnellen Trocknens von
Fisch und Fleisch., Sie erinpern sich - im Studijo zeigten wir lhnen den
"Klipp-Fisch”. So weit, so gut, Beide Verfahren haben einen Nachteil:

man kann Pokelfleisch oder Trockenfleisch nicht unbehandelt genieRen. Man
mufl es kochen, sonst schmeckt es scheuBlich! Ja, und da verhdlt es sich
nun bei der anderen Methode zur Konservierung von Fisch und Fleisch ganz
anders. Das Rauchern ist wohl geschichtlich betrachtet etwas jlinger als
Trocknung und Pokeln. So genau 1&Bt sich das allerdings nicht datieren.
Es hat gegeniiber den anderen Verfahren den grofen Vorteil, daB die Spei-
sen mit dem Konservierungsvorgang auch gleichzeitig besonders schmack-
haft werden,
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RAUCHERN UND RAUCHERN 1ST NICHT DASSELBE

fs gibt zwei unterschiedliche Rdaucherungsverfahren, von denen das soge~
nannte Kaltrduchern die bekanntere Methode ist, Mit ihr kann man, gegen-
liber dem anderen Verfahren ~ der Heifrducherung ~ in der Tat die bessere
Haltbarkeit erzielen. Man denke da nur an Riucherschinken oder Bindner
Fleisch. Dafiir hat man aber eine Menge Nachteile bei der Herstellung,
die letztlich die Rducherei in den Ruf gebracht haben, zeitraubend und
umstdndlich zu sein,

Dag Kaltrduchern, d. h., Riduchern bei Rauchtemperaturen zwischen 18 und
30°C, dauern oft wochenlang. Man braucht eine regelrechte R3ucherkammer
und muf auBerdem stdndig Riuchertemperatur und Entwicklung kontrollie-
ren. Sie werden zugeben, fir den Hausgebrauch, etwa in einer Stadtwoh-
nung, ist das wohl gar nicht machbar. Aber - gliicklicherweise - wie

wir meinen, gibt es ja noch das HeiBrduchern, Beim HeiBrduchern werden
Tem?eraturen von loo bis 1109 C erreicht. Das hat einige wichtige Vor-
teile:

1. Der Rauchervorgang wird drastisch verkirzt; in der Regel kaum ldnger
als 20 Minuten,

2. die Speisen garen gleichzeitig. Sie bediirfen also keiner Kochvorbe-
reitung,

3. man braucht keine grofe RducherKammer; ein kleiner Topf kann schon
ausreichen,

4, die Geruchsbeldstigung durch Rauch ist minimal.

Der leckere Rauchgeschmack und die appetitliche goldbraune Farbe je~
doch kommen genau wie beim Kaltrduchern zustande.

WAS PASSIERT NUN EIGENTLICH BEIM RAUCHERN?

Der Rauch entwickelt sich in erster Linie durch unvollstindige Verbren-
nung schwelender Sdgespdne. Der Chemiker spricht dann von einer Pyroly-
se. Dabei werden liber 300 verschiedene Stoffe frei, von denen in der
Hauptsache folgende wirksam sind: Ameisensdure, Formaldehyd und Methyl-
alkohol (die sind zustandig fir die Konservierung), Phenole {sie sind
fiir den guten Geschmack verantwortlich) und schlieBlich verschiedene
Teere {die die goldbraune Farbe erzeugen), Nun werden Sie vielleicht
sagen, pfui, mit dem ganzen chemischen Kram wollen wir lieber nichts

2u tun haben, wo man doch von allen Anti-Rauch-Kampagnen weif, wie
schadlich gerade die Teere sind,

So ging es uns ~ ehrlich gesagt - anfangs auch und wir bemiihten uns des-
halb um genauere Informationen. Dabei stellte sich heraus, daP die ge-
nannten Geschmacks~- und Konservierungsstoffe nur in duferst geringen
Konzentrationen vorliegen. Problematischer allerdings waren die Teere,
denn in ihnen kann tatsdchlich der bekannteste Krebserzeuger, das
Benzphyren, nachgewiesen werden, Bei Untersuchungen von Rduchergut
selbst konnte aber kein Benzphyren gefunden werden. Es verbleibt offen-
bar im RuB, der sich an den Winden der Riuchertonne niederschldgt. Sie
sehen also, trotz aller Chemie, die ja schlieBlich bei jedem Vorgang in
der Kiiche eine Rolle spielt, - keine Angst vor'm Riuchern, jede ver-
brannte Scheibe Toast, jede Zigarette, jedes - auf der Holzkohle - ge-
grillte Stlick Fleisch, ist gesundheitlich gesehen, viel gefdhrlicher.

WAS BRAUCHT MAN FUR EIN ZUNFTIGES RAUCHERMENU?

Die Sache ist wirklich denkbar einfach. Fangen wir mit der Hauptsache,
dem Réuchergut, an. Gleichgliltig, ob Sie Fisch oder Fleisch verarbeijten,
wichtig ist vor allem gutes Abtrocknern der Lebensmittel. Am besten las-
sen Sie beispielsweise ausgenommene und gqut gewaschene Forellen 1 bis

1 1/2 Stunden vor dem Rduchern an der Luft trocknen, Die Fische missen
vollig von duferem Schlieim befreit werden. Nur ganz trocken erhalten

sie die typische goldbraune Raucherfarbe., Der Fisch ist unmittelbar vor
dem Rauchern gut zu salzen. Wir waren allerdings ziemlich verblUfft,
wieviel Salz an so eine Forelle oder Makrele dran gehbrt., Die Erkid-
rung liegt an dem duBerst geringen Salzgehalt des Fischfleisches,
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Dementsprechend muP man bei einem Kottelett beispielsweise viel vorsich-
tiger mit dem SalzfaP umgehen., Ansonsten sind der Phantasie beim Wirzen
keine Grenzen gesetzt. Bei Gesprichen mit passionierten Hobby-Riucherern
wurde offenbar, daB hier jeder sein "Geheimrezept" entwickelt hat, das
er unter keinen Umstanden verrdt. Wir koonnen nur sagen, uns schmeckt der
Fisch ganz hervorragend & la nature, d. h., gut gesalzen, mit einer Pri-
se Pfeffer und etwas Zitronensaft eingerieben und dann nichts wie rein
in den Rducherofen, Womit wir bei unserem ersten Bastelvorschlag wiren.

DIE HOBBYTHEK-RAUCHERTONNE

Sie ist zweifellos die einfachste, aber ehrlich gesagt, nach all unseren
Versuchen (das Hobbythek-Team erndhrte sich zwei Wochen fast nur von Ge-
rduchertem) die beste Rducherapparatur. Sie nehmen dazu einen ausgedien~
ten lo Liter Blecheimer, wie er fiir saure Gurken, Siedewiirstchen etc.

in der Lebensmittelbranche iblich ist, am besten einen mit geschweiBter
Naht (s. $. 4 ), Beim Lebensmittelhiindler oder im Supermarkt werden Sie
sicher einen ergattern kdnnen. Wichtig ist ein gut schlieBbarer Deckel}
Alles, was Sie nun als glicklicher Eimerbesitzer tun missen, ist, etwa
1,5 cm unterhalb des oberen Randes (damit der Deckel noch schlieBt) 6
gegeniiberliegende Locher fiir drei Aufhangestangen zu bohren (s, Zeich~
nung 1),

Die Locher sollten, um Rauchverluste  Abbl

zu vermeiden, kaum grofBer als der
Durchmesser der von Ihnen ausgesuch-
ten Haltestangen sein. Die erste
Stange sollte quer durch die Mitte
des Tonnendurchmessers gehen, die
zweite und dritte jeweils rechts und
Tinks davon mit gleichem Abstand zur
Mitte und zum Rand, Als Material fiir
die Stangen kommen starker SchweiB-
draht oder beispielsweise auch aus-
reichend Jlange und biegefeste diinne
Metallstricknadeln oder Fahrradspei-
chen in Frage, So, schon ist die
Rduchertonne fertig, in der Sie be-
quem bis zu 7 Forellen unterbringen
kdnnen. Die Fische werden mit einer ;
Kordelschlaufe an die Stange gehingt, Schwaifidraht @ 2,5 mm_
das Fleisch mit Draht-Hdkchen (s.

Zeichnung 2},

Bevor Sie das Rdiuchergut einhingen, streuen Sie auf den Boden der Tonne
das Rduchermehl, das Sie, wie gesagt, fir wenig Geld in Angler-Geschif~
ten erstehen kidnnen, Solliten Sie anderweitig an reines und trockenes
Hartholzsdgemehl, z. B. Buche, Eiche oder Esche, herankommen, so kann
auch dieses selbstverstdndlich benutzt werden. Nur achten Sie bitte da-
rauf: kein Span- oder Tischlerplatten-Mehl, auch lackierte oder behan-
delte Hilzer, diirfen keinesfalls verwendet werden! 5 bis 8 gehiufte ER-
10ffel Sdgemehl - je nach der Menge des Rauchergutes mehr oder weniger -
reichen fir einen Rauchervorgang 1n der Tonne.
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Decken Sie danach das Mehl mit einer
Aluminiumfolie ab, die zu einer kleinen
Wanne geformt wird, um das abtropfende
fett vom schwelenden Rduchermehl spiater
fernzuhalten {s. Zeichnung 3).

Nun hinden Sie die Stangen mit den
Fischen ein und verschlieflen Sie das
ganze qut mit dem Deckel., Danach kommt
die Tonne auf unseren improvisierten
Ofen. Er besteht aus drei Ziegelsteinen
und einer alten Heringsbiichse, das alles
auf einer feuerfesten Unterlage. Noch
ein Hinweis: Es gibt zwei Sorten von
Eimern, die sich in der Art ihrer Naht
unterscheiden:

sie 1st entweder geschweiBt oder gelb-
tet, Bei der geschweiften Naht gibt es
keine Probleme. Solliten Sie aber einen
Eimer mit geldteter Naht bekommen haben,
dann stellen Sie ihn so auf die Ziegel-~-
steine, daP die Naht iiber einem Stein
zu stehen kommt und somit keinen direk-
ten Kontakt zur Flamme hat. Damit ver-
hindern Sie, daB das Ldtzinn weich wird
und zerflieft,

Noch ein Tip, der den Eimer betrifft:
Brennen Sie den R&uchereimer vor dem
ersten Gebrauch aus, indem Sie ihn leer
auf die Flamme stellen. Eventuelle Riick-
stdnde und Dichtungsmitte) verbrennen
dann,

Flillen Sie nun die Dose mit Spiritus,
schieben sie unter die Tonne und ent-
ziinden den Spiritus. Der Abstand der
Flamme zum Eimerboden sollte nicht zu
gro sein (s. Zeichnung 4).

Der Eimer verbleibt nun wdhrend der ge-
samten Gar- und Riucherzeit mit ge-
schliassenem Deckel auf dem Feuer. Unter~
dricken Sie bitte Ihre Neugierde und
gffnen Sie den E£imer wirklich erst ganz
zum SchiuB, das wird nach 20 bis 25
Minuten sein, Unterbrechen Sie den
Rduchervorgang durch das Uffnen des
Deckels, so besteht die Gefahr, daf das
Réuchergut verdirbt. Sollte jedoch die
Spiritusflamme vorzeitig verlgschen,
dann missen Sie Spiritus nachfililen.
Aber "Vorsicht!” Spiritus nicht in die
Flamme gieRen. Vergewissern Sie sich,
daf das Feuer tatsdchlich verloschen

ist.



RAUCHERKAMMER IM TOPF

Mit der Rduchertonne erzielten wir die besten Ergebnisse; es geht aber
auch gut in einem grofen rechteckigen oder ovalen Topf mit Deckel, in
den man ein Gitterrost einstellt. Wir fanden nach unserem Streifzug
durch die heimische Kiche einen groflen Gansebrdter (s. Zeichnung 5).

Zu diesem Topf gibt es im Haushaltwaren-
geschiaft oder im Kaufhaus schon fertig
passende Gittereinsdtze, Leider haben
sie den Nachteil, ziemlich teuer zu sein
und liegen flir das Rdauchern auch ein
wenig zu flach auf dem Topfboden. Dem
kann man natiirlich durch Unterlegen von
zwei Steinen nachhelfen, besser - und
vor allem billiger - finden wir aber
unsere ldee, ein Farbabstreif-Gitter

aus Metall, wie man es flr Farbrollen
benutzt, zu verwenden.

Mit einer kleinen Eisensdge wird es
Thnen schnell gelingen, das Gitter der
Form des Topfes anzupassen. Biegen Sie
die beiden Blechstreifen, die normaler-
weise zum Einhdngen des Gitters in den
Farbeimer dienen, rechtwinklig zum
Gitter nach unten,

Sie bilden das hintere "Beinpaar” des Rostes. Vorne benutzen Sie den
iberstehenden Teil des Gitters, der nicht mehr in den Topf paBt, um ihn
ebenfalls rechtwinklig nach unten gebogen,gleichlang wie die Blechstrei-
fen zum "vorderen Bein" des Gitters umzufunktionieren. Wenn alles stimmt,
paBt das Gitter nun prima in den Topf und steht ungefdhr 5 Zentimeter
iber dem Boden, alsc in idealer HGhe (s. Zeichnung 6).

Schneiden und Biegen des Rostes aus einem Farbabstreif - Gitter

FH
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Sie konnen mit diesem Topf, genau wie in der oben beschriebenen Weise,
rduchern, auch mengenmidfig paBt etwa das gleiche hinein; mit dem Unter-
schied, daB das Rauchergut jetzt auf das Rost gelegt wird. Das hat den
Vorteil, daB man darin auch Speisen rduchern kann, die sich nur schlecht
in der Tonne verarbeiten lassen, wie Scholle, Fischfilet und Wirstchen.
Auch beim Wiirzen hat man es etwas einfacher, weil die Ingredenzien

nicht mehr herausfallen.

Eip Tip flr unterwegs: ein sehr platzsparender Riucherofen 1dBt sich
leicht aus einer groBeren Aluminium-Butterbrotdose und einem Kocher fiir
Trockenspiritus selbst zusammenbauen, Sie brauchen nimlich nur noch ei-
nen Raucherrost, da Deckel und Boden schon vorhanden sind. Der Rost be-
steht aus zwei Blechstreifen, die sich gegeniiberstehen und mit passenden
Orahtstangen verbunden und gehalten werden., Die Blechstreifen werden da-
zu entsprechend angebohrt und die Stangen durchgesteckt. Diese Art von
Réucherofen bewdhrt sich vor allem bei Campern und Anglern. (Abb 4aSaite 4)
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Je nach AusmaB der Butterbrot-Dose kdnnen Fische von Sardinen- bis Feorel-
lengroBe gerduchert werden,

Zum Schluf des Raucher-Kapitels noch einige Rezepte. Bei den Vorbereitun~
gen zu unserer Sendung durchstdberten wir Kochbiicher, fragten Angler und
Feinschmecker, ob sie nicht Rezepte wiiften, die sich zum Selberrduchern
eignen.

Zum Schlufl des Raucherkapitels hier nun eine Auslese unserer Rezepte, die
uns zum Teil erst nach der Sendung von Zuschauern spontan zugeschickt wur-
den.

HERING KIELER ART

Der Hering wird ausgenommen, geschuppt und gesdubert, Nach dem Abtrocknen
mit einem Papierkiichentuch soll er an der Luft gut trocknen. Danach wird
der Hering ca. lo Miputen gerduchert und erst anschliefend mit Pfeffer
und Salz oder einer Gewlirzmischung zubereitet. Dazu reichen Sie Bratkar-
toffeln und als Sofen Ketchup oder Curry. !

GERAUCHERTER HECHT

Der Hecht wird von Schuppen, Schieim und Eingeweiden befreit, gewaschen
und getrocknet. Kleinere Fische werden im ganzen gerduchert, Fische, die
liber 500 g wiegen, werden in Filets geschnitten. Die Innenseiten werden
gut gesalzen, gepfeffert, mit Zitronensaft betrdufelt und je nach Ge-
schmack mit Oregano oder Rosmarin gewlirzt., Dem Rauchermehl kidnnen zur Ver-
feinerung des Geschmacks auch Wacholderbeeren zugesetzt werden. Die Rdu-
cherzeit fir die Filets betrdgt ca. lo - 15 Minuten, die fiir ganze Fische
ca. 20 Minuten, Als Beilage reichen Sie Kartoffelsalat.

Nicht nur Fischgerichte werden durch das Rduchern geschmacklich verfei-
nert, auch Fleischwaren erhalten dadurch eine eigene Geschmacksnote. Hier
nun einige Rezepte flr das Rduchern von Fleisch:

STEAKS AUS DEM RAUCHEROFEN

Unbehandelte Steaks {nicht geklopft) werden nach eigenem Geschmack mit Ge-
wiirzen bestrichen (notfalls tut es auch ein fertiges ’'Steak-Gewlirz'jund
ca. lo Minuten mit wenig Rduchermeh] gegart {die Riucherzeit richtet sich
danach, wie Sie Ihr Steak haben wollen: englisch, medium oder gut durch).
Beilage wieder nach Belieben. Unser Vorschlag: Toast und Krduterbutter.

SCHWE INESCHNITZEL EINMAL ANDERS

Die Schnitzel werden leicht gesalzen, mit grinen fiefferkdrnern btelegt
und 20 - 25 Minuten iiber Eschenmehl gerduchert, Beilage: Toastbrot und
griiner Salat.

PUTENBRUST GERAUCHERT

Die Putenbrust leicht salzen, pfeffern und obendrauf noch etwas Paprika.
Das ganze mit einigen Lorbeerbldttern bedecken und ca., 1§ Minuten lber
Buchenmehl rduchern. Dazu schmeckt Weifbrot getoastet oder ungetoastet.

Wie Sie sehen, bietet das Rsuchern ungezdhlte Mdglichkeiten, schon be-
kannte Gerichte zu verfeinern, Hier sind Ihrer Phantasie keineriei
Grenzen gesetzt, Yon der gerducherten Makrele iliber die Forelle, Scholle,
dem Karpfen bis hin zur Muschel, vom Schweinebauch Uber Wirstchen bis
zum Hasenriicken, 18Rt sich alles durch das Riuchern zu einer Delikatesse
besonderer Art 2ubereiten,

Beachten Sie bitte bei allen Gerichten, dad die Faktoren Rauchermehl,
Raucnerzeit, Menge des REuchergutes, Grole des Riucherofens und nicht
zuletzt Thr persénlicher Geschmak aufeinander abgestimmt werden miissen.
Als Faustregel kann gelten: Wenig Riuchergut braucht wenig Riauchermehl
und kurze Raucherzeit



EINE GANZ WINDIGE SACKE

In China, dem Heimatland der Drachen, unserem zweiten Thema, lautet ¢in
altes Sprichwort: "Mach aus Deinen Sorgen einen Drachen”, Und das nahm man
sogar ganz wbrtlich, Alles, was den Menschen bedrlickte, wurde auf einem
Zettel niedergeschrieben und an den Drachen gebunden. War der Drache dann
hoch in den Himmel gestiegen, schnitt man die Schnur durch und der Wind
trug Drachen und Sorgen weit, weit weg.

Dieser Brauch deutet schon auf die urspriinglich religidse Bedeutung der
Orachen hin. Sicher waren Priester die ersten Drachenbauer, die jene
furchterregenden fliegenden "Geister” steigen liefen, die dem Menschen
Glick oder Unglick bringen solliten., Aus Asien brachten Kaufleute den Dra-
chen etwa im 15, Jahrhundert nach turopa. Aber erst im 17. Jahrhundert
brach hier das Drachenfieber so richtig aus. Da wurden Drachenkidmpfe ver~
anstaltet oder auch mit Pulver gefullite Drachen als Feuerwerkskirper ver-
wendet, Und selbst bis heute ist eigentlich nichts von der Faszination je-
ner ersten, von Menschenhand gebauten, Flugmaschine verlorengegangen. Im
Gegenteil: trotz Jumbo-Jet und OUberschaliflug sind wir wieder zurilickge-
“ehrt zum Drachen und zur alten Idee, uns frei wie ein Vogel mit Schwin-
sen auf dem Rlicken, durch die Luft zu bewegen, Wenn Sie unseren Film iber
Jie Delta-Drachen-Flieger an der Felskiiste von Hawaii gesehen haben, wer-
den Sie wohl auch glauben, daB man diesem Ideal schon sehr nahe gekommen
ist. Aber auch wir Normalverbraucher kiénnen mit unserem Hobbythelk-Delta-
Qrachen “lkarus” ein biBchen so tun "als ob"., Sie werden schon bei diesem
éﬁnfaphen Modell die hervorragenden Flugeigenschaften des groBen Original-
Delta-Brachen beobachten konnen, die sich besonders durch die ZuPerst sta-
bile Fluglage und die hohe Zuladefidhigkeit auszeichnen. Die zappeligen
Luftspringe unseres alt-chinesischen-Drachens "Konfuzius® {die Philosophen
unter lhnen, liebe Leser, mbgen uns diesen faux pax verzeihen) wirken da-
gegen richtig komisch. Unser Konfuzius ist ein richtig schiner, unberechen
barer Drache klassischer Bauart. Wie er, lkarus und einige andere, etwas
ungewbhnlich “fliegende Monstren® gebaut werden, erfahren Sie auf den
nichsten Seiten, Auflerdem gibt es noch ein paar Tips Uber das fachgerech-
te Einfliegen und Anleitungen zum Bau des unentbehrlichen Orachenzubehdrs,
So, nun kann man nur noch “Gut Flug® wiinschen..., sofern die Winde weh'n,

Als erstes sei unser Konfuzius vorgestellt.

EIN GUTES RUCKGRAT TUT AUCH DRACHEN GUT
Das Gestell, gewissermaBen sein hélzernes Rickgrat, besteht aus gespalte-

nem Bambus oder auch aus Kiefern- (D

teisten von 13 x 5 mm Querschnitt, e .

Wir brauchen 2 Latten “a” von e T
880 mm Linge und eine Latte "b"

von 980 mm Linge (s. Zeichnung 1).
Aus ihnen bauen wir nun eine Art
Kreuz mit einem Querbalken an

seinem unteren Ende. Um das Holz b
an den Kreuzungspunkten nicht zu

schwichen, verbinden wir die Hgl-

zer mit Hilfe von Klebstoff und @ %

Schnur (s. Zeichnung 2). Damit
die Stoffbespannung auch an den 2
Seiten Halt hat, spannen wir

dinne Kordel um die Eckpunkte,
die wir z2u diesem Zweck an den
Stirnseiten mit Kerben verseher i
(s, Zeichnung 1 u. 3). Ist die
Kordel um den Rahmen gespannt,
se verschliefen wir die Kevben
mit e¢inem Tropfen Holzleim. ™)




EIN KLEID FUR KONFUZIUS ® s T
Das fertige Gestell legen wir e T
nun auf den Bespannungsstoff e ARNE

(einfacher Futterstoff oder
Kunstseide), den Sie bestimmt
billig als Rest oder aus Mutters //
Stoffkiste bekommen. Den Stoff
schneiden wir, unter Zugabe
von 2 c¢cm Rand, entlang dem Um-
riff aus. Diese 2 cm werden mit
Hilfe von Stoffkieber um die
Kordel geschlagen und festge-
klebt (s. Zeichnung 4).

5

NUN ZUM SCHWANZ DES DRACHEN

Er 1dBt sich zwar mit der
Bespannung des Drachenkir-
pers aus einem Stick schnei-
den, aber dann widre der Ver-
schnitt wohl doch zu grof8,
denn der Schwanz kann fast
beliebig lang sein. Unser
Drachen hatte einen Schwanz
von 4 Metern. Unser Vor-
schlag: Setzen Sie den
Schwanz aus Stoffresten
zusammen, Das ist erstens
nicht schwer, denn durch

die modernen Stoffkleber
brauchen Sie kein perfek-
ter Schneider zu sein, und
zweitens sieht die lange
bunte Schleppe in der Luft
besonders lustig aus (s.
Zeichnung 5).
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AUCH EIN DRACHEN WILL AUSGEWOGEN SEIN

IThr Drachen hat nun seine

duBere Gestalt bekommen, a+bw 2%c bis 3¢ .4
was ihm jetzt noch fehlt, 2 PR
ist sein Zaumzeug, mit dem b.” H
Sie ihn in der Luft bindigen aZ 1
konnen. Schneiden Sie zu- Lot |
ndchst ein Stiick Kordel, ® -~ 4
das 2 1/2 bis 3 mal so " ¢ |
lang ist wie der Abstand Tmmmmm S s m—————
zwischen den beiden Kreu-
zungspunkten des Holz- 1{
gerippes {s. Zeichnung 6). g
Befestigen Sie die Enden

der Kordel an diesen

Kreuzungspunkten und heben

Sie den Drachen an der Korde'

vom Boden ab, Die Fldche

des Drachens soll dabei 455: ca. 20% 30°
mit der Fldche des Unter-
grundes -einen Winkel von
ca. 20 bis 300 bilden .
{(s. Zeichnung 7). Mit der N
Kordel kOnnen Sie das ein-

fach ausbalancieren, Mer-

ken Sie sich den richtigen

Punkt an der Schnur und

befestigen Sie einen Schlisselring.

a




Der Ring 18Bt sich mit einer
Schlaufe so befestigen, daB

er im Freien, beim Probeflug,
leicht verstellt werden kann
(s. Zeichnung 8). Ist der
Drachen fertig gebaut und aus-
tariert, so behdlt er seine
waagerechte Lage, wenn Sie ihn
am Ring hochheben. Kippt er um
seine Ldngsachse, so missen Sie
so lange leichte Gewichte an
den Seiten aufkleben, bis die
Balance hergestellt ist.

DRACHEN AN DER LEINE

Unser Schliisselring dient
auch dazu, eine schnelle und
sichere Verbindung zwischen
Drachen und Drachenschnur
herzustellen. Wir befestigen
am Ende der Schnur einen klei~
nen Holzknebel, den wir durch
den Ring fihren. Ziehen wir
nun an der Schnur, so stellt
der Knebel sich quer und geht
nicht mehr durch den Ring

{s. Zeichnung 9).

DER STAR DER SENDUNG: [KARUS

Ikarus, der Star der Sendung,
basiert im Gegensatz zu unse-
rem altehrwirdigen Konfuzius
auf neuesten wissenschaft-
lichen Erkenntnissen, Er wur-
de den bemannten und freiflie-
genden Delta-Drachen nach-
empfunden. Wem also der freie
Flug wie ein Vogel doch etwas
zu risikoreich ist, dem sei

zu unserem Modell geraten.
[karus wurde, wie seine groBen
Vorbilder, als Gleiter ausge-
bildet und zeigt schon ohne
Schnur seine hervorragenden
Flugeigenschaften, Sein Auf-
bau ist denkbar einfach.

Das Gerippe besteht wiederum
aus Bambus oder Kiefernlei-
sten. Diesmal brauchen wir

vier Stlick davon, Die Stangen
"a" an den Seiten haben eine
Ldnge von 1830 mm, die mittlere
"b" ist etwas kiirzer und 1420 mm
lang (s. Zeichnung 10). Die
Einzelteile des Gestells wer~
den aber diesmal nicht starr
miteinander verbunden, son-
dern die Stoffbespannung halt
sie in ihrer Lage. Deshalb nun
zur Drachenhaut.
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DIE HAUT HALT ALLES ZUSAMMEN

Schneiden Sie den Stoff nach
Zeichnung unter Zugabe von

25 mm Rand aus (5. Zeichnung 11),
Die Zugabe an der Seite “"a"
nihen wir nun so um, daB sich
kleine Tunnels bilden, in die
wir die Lefste “a" schieben
konnen (s. Zeichnung 12). Nun
falten wir die Bespannung ent-
lang der Linie "b" und legen
darauf den Kiel. Kante “b" an
Kante “b". Der Kiel ist eirm
Stoffdreieck, das bei unserem
Drachen die Funktion des Seiten-
ruders Ubernimmt und die stabile
Fluglage bewirkt. Die untere
Spitze am Punkt A wird mit
Leder oder starkem Stoff ver-
starkt, denn hier befindet sich
die Use, an der spdter die
Drachenschaur eingeklinkt wird.
Um ein Dehnen des Kieldreiecks
zu vermeiden, legen Sie den
Stoff doppelt und ndhen oder
bligein zur Verstarkung Viiese-
Tine oder Stofband {erhalt-
Tich in allen Kurzwarenge-
schdften) dazwischen (s. Zeich-
nung 13},

Der Kiel liegt nun so auf der
Bespannung, daB wir ihn mit
zwei Nahten befestigen kinnen,
Diese Nahte legen wir so weit
auseinander, daB sich dazwischen
wiederum ein Tunnel bildet,

in den der Stab "b" geschoben
wird {s. Zeichnung 14).

Nun ist unser Delta-Drachen
fast fertig ~ leider f311¢

er zusammen wie ein demolier-
ter Parapluie, Dem hilft unser
vierter Stab ab. Er hat eine
Lange von 1270 mm, dient als
Spreize und gibt die Stabili-
tdt. In die Bespannung werden

- laut Zeichnung ~ zwei Usen
eingesetzt, zur Not kdnnen

Sie auch stabile Knopfldcher
einndhen, (5. Zeichnung 1115}
In diese Usen greifen zwei
Drahthaken, die wir an den
Enden der Spreize angebracht
haben. Dazu formen wir Haken
und bohren in die Stirnseiten
der Spreizen Locher im Durch-
messer des Drahtes. Mit dem
Hammer schlagen wir die Haken
in das Holz und legen zur Ver-
starkung eine Bandage aus

Leim und Kordel um das fnd-
stlck {s. Zeichnung 15).

Nun biegen wir uns noch einen
stabilen Haken, der die Ver~
bindung von Kordel und Use am
Kiel des Drachens herstellt.
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Halten Sie den Drachen an der
Schnur hoch, denn auch hier gel-
ten wieder die Regeln der Balance,
die wir bei Konfuzius zu beachten
hatten. Kippt der Drachen um sei-
ne Lingsachse, so muB er austariert
werden,

So, unsere Drachen wiren fertig,
jetzt heift es nur noch, auf
giinstige Winde zu warten.

Sollte es Ihnen zu langweilig sein,
lThrem Drachen nur immer zuzusehen,
wie er sein Spiel im Wind treibt,
so kfnnen Sie eine Art "Raumfdhre”
bauen, die Lasten zum Drachen be-
firdert, sie dert ausklinkt und da-
nach wieder heil zur Erde zuriick-
kehrt, Hier ein paar Anregungen

zum Bau dieses Transporters.

Gebraucht wird diinnwandiges Rohr
aus Bambus, Kunststoff oder Alumi-
nium und steifer Draht aus Eisen
oder Aluminium. Aus dem Rohr
schneiden wir 2 Stiicke von 40 c¢m
Linge, versehen eines 1im unteren
Drittel mit einer Kerbe und be~-
festigen sie mit Hilfe von Kleber
und Draht aufeinander (s. Zeichnung
1), Die Drdhte werden dabei auf der
Oberseite zu offenen Usen geformt,
Nun biegen wir den Ausltsedraht
S0 zurecht, daf er in das obere
Rohr und zurick in das untere
Tduft, Das freie £nde wird wiede-
rum zu einer offenenQse ge~
bogen {s, Zeichnung 1+ 2

Nun kommt der Teil, der fir die
Fortbewegung sorgt, ndmlich

das Segel. Die Form des Segels
ist beliebig; es kann rechteckig,
aber auch dreieckig sein. Wir
haben gute Erfahrung mit

einem Rechtecksegel von zwei

mal 37 x 25 cm gemacht. Das

Segel besteht aus einem

leichten Holz~ oder Alurahmen,
der mit Stoff bespannt wird

{s. Zeichnung 2). Einé Schraube
stellt die Verbindung zu den
Rohren her. Mit einem Ring, der
durch den Ausl@sedraht in der
Kerbe gehalten wird und einem
Stick Schnur fixieren wir das
Segel in seiner Lage so, daB

es dem Wind groftmbglichen
Hiderstand bieten kann. In der
Kerbe wird mit einem weiteren
Ring auch die Last befestigt,

z. B, ein Fallschirm oder ein
Segelflugmodell (s, Zeichnung 3.

/
¥ Fallschirm
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Nun zum AuslifBsevorgang:

Die Drachenschnur wird so durch die drei offenen Usen gefiihrt, daB unse-
re Fihre frei iber die Schnur gleiten kann {achten Sie auf scharfe Kan-
ten, damit die Schnur nicht durchgescheuert wird). Den Haken des Auslfse-
drahtes fiihren wir in das untere Rohr und halten mit ihm in der Kerbe die
Ringe fiir das Segel und den Fallschirm. Erreicht nun unsere "Raumfahre”
am Drachen ihren.-Haltepunkt, der durch ein Holzstick markiert wird, so
verschiebt sich durch den AnstoB der Ausl@sedraht und gibt die Ringe in
der Kerbe des unteren Rohres frei. Unser Fallschirm schwebt nach unten
und die Fdahre tritt die Rickreise an, da das Segel dem Wind nun keinen
Widerstand mehr bieten kann

LITERATURHINWEISE -~ ~LITERATURHINWEISE = LITERATURHINWEISE

"Das Rduchern von Fischen" von Or, Edmund Rehbronn und Franz Rutkowski
Ein Leitfaden fir Sport- und Berufsfischer, fir Fischziichter, Gastwirte
und Gastgeber, erschienen im Paul Parey Verlag, Spitalerstrafe 12,
Tel.: odo / 32 15 11, 2. neubearbeitete Auflage, Preis: DM 19,80

"Drachenbau - neu entdeckt”

aus Fischer Flick Flack-Reihe, Fischer Taschenbuch-Verlag, Frankfurt/M,
ISBN 3 436 019038,1974, Preis: DM 4,80

DAS HOBBYTHER-BUCH

Das Hobbythek-Buch Band 1 ist mittler-
weile in allen Buchhandlungen erhdlt-
1ich bzw. kann es dort schnellstens
bestellt werden. Es ist erschienen in
der V65, Postfach 180269, 5000 Kéln 1
Tel.: 0221 / 21 o4 69

Im Oktober '78 erscheint das HOBBYTHEK BUCH BAND I

Dieser zweite Band mit Bastelvorschligen aus der Fernsehreihe HOBBYTHEK
enthdlt Tips, die von der Elektronik gis zum Schieifen von Edelsteinen
reichen, vom Brotbacken und der eigenen Weinherstellung bis zur Einrich-
tung eines Aquariums, von der Ziichtung lppiger Papyruspflanzen bis zum
Bau einer elektronischen Diebstahlsicherung fiirs Auto. Auch hier - wie
immer - in der Hobbythek: auBer dem Bastelvorschlag gibt es Interessantes
zum wissenschaftliichen Hintergrund zu erfahren.
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