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Dorren und Trocknen fiir Einsteiger

Die Well des Dithens und Tocknens

Dérren ist eine Konservierungsmethode, die bereits seit Jahrtausenden zur Verldngerung der Haltbarkeit von
Lebensmitteln verwendet wird. Schon die Urvdlker hatten diese Methode fiir sich entdeckt und trockneten
essbare Wurzeln, Graser, Friichte und Beeren auf Steinen ausgebreitet in der prallen Sonne. Auch das le-
bensnotwendige Fleisch, das nicht sofort verzehrt wurde, machten sie auf dieselbe Weise lange haltbar und
konnten so in mageren Zeiten, in denen sie nichts Frisches fanden oder jagen konnten, tberleben. Heute noch
bedienen sich Naturvélker dieser Methoden. Fischer trockneten ihren Fang an der Luft, wie es in Skandinavien
immer noch mit dem ber(ihmten stark gesalzenen Stockfisch gemacht wird. Er ist nicht nur in seinem Herstel-
lungsland sehr beliebt, sondern international, ganz besonders in talien.

Friiher konnte man sich ja nicht der heutigen Kiihl- und Gefriergerate bedienen und musste sich anders
behelfen. Kihlung, also die Lagerung auf Eis, war besonders in warmeren Gegenden oder in den warmen
Jahreszeiten ein Luxus: Nur reiche Leute konnten sich das leisten. Doch auch dem waren schlieBlich Grenzen
gesetzt, und so erfreute sich das Trocknen groB3er Beliebtheit.
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Die Welt des Dérrens und Trocknens

Beim Tiefkiihlen wird nicht nur fiir das Gefrieren selbst Energie in Form von elektrischem Strom bendtigt,
sondern vor allem auch fir die monatelange Lagerung, was in der heutigen Zeit von umweltbewussten
Menschen nicht besonders geschatzt wird. Daher kehrt das Bewusstsein fiir das Einlagern und die natirliche
Behandlung von Lebensmitteln bei einigen Menschen wieder zuriick. Die Entwicklung der Ddrrapparate
und deren steigende Beliebtheit beweisen das. Doch auch ohne entsprechende Apparaturen kénnen Lebens-
mittel getrocknet werden, es dauert allerdings langer, und gerade Friichte oder Fleisch, also leicht verderb-
liche Waren, erfordert dann besondere Aufmerksamkeit. Im Dérrgerdt oder Backofen geht das wesentlich
leichter.
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Dorren und Trocknen fiir Einsteiger

Was bewirkt das Dorren?

Die Methode Trocknen oder Dérren an sich ist simpel: Wasser bzw. Feuchtigkeit ist zumeist derjenige Anteil
in Lebensmitteln, der fir den Verderb verantwortlich ist. Bei zu langer Lagerung entsteht Schimmel, und
Faulnisbakterien siedeln sich an. Ein weiterer Verbrauch kann dann lebensgefahrlich sein. Durch Entzug von
moglichst viel Wasser, der im entsprechenden Stoff enthalten ist, kann die Haltbarkeit wesentlich verlangert
werden. Doch daftir bedarf es eines recht hohen Wasserentzugs: Denn Faulnisbakterien bzw. die daftir ver-
antwortlichen Mikroorganismen halten sich ab etwa 35 Prozent Wasseranteil, Schimmelpilze tummeln sich
bereits ab 15 Prozent gerne in unseren Lebensmitteln.

In der Regel werden Lebensmittel beim Trocknungsverfahren wenig oder gar nicht (Lufttrocknen oder an
der Sonne) zusatzlich erhitzt, beim Dorren im Automaten nur leicht mit warmer Luft »geféhnt«. Dadurch
bleiben fast alle Mineralstoffe und viele der Vitamine erhalten (ab gut 40 °C schwinden diese allerdings). Sau-
erstoff-, licht- und warmeempfindliche Vitamine wie Vitamin C und manche B-Vitamine gehen beim Trocknen
etwa zur Halfte verloren, bei B-Vitaminen sind es zwischen 10 und 40 Prozent. Fettlsliche Vitamine wie
Vitamin A sind relativ temperaturunempfindlich.

Die niedrige Temperatur bedingt allerdings, dass es einige Zeit in Anspruch nimmt, um Friichten und Ge-
mise die enthaltene Feuchtigkeit zu entziehen. Gut Ding braucht eben Weile!

Und so funktioniert das Dérren: Das Trockengut wird vorab zerkleinert, dadurch werden die Oberflache und
der Querschnitt verringert. In den Geraten wie Backofen oder Dérrautomat oder an einem luftigen Ort wird dann
viel warme Luft dariiber verwirbelt. Das in den duBeren Schichten enthaltene Wasser trocknet ab, in den unteren
Schichten liegendes wird nachtransportiert und verdunstet ebenfalls. Dieser Vorgang wiederholt sich so lange,
bis idealerweise alle Feuchtigkeit verdunstet ist oder der Wassergehalt zumindest auf unter 15 Prozent sinkt. Je
trockener das Dorrgut wird, desto sproder wird es auch, das heiBt, es bricht schnell. Wir empfinden das gerade bei
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Die Welt des Dérrens und Trocknens

Snacks als knackig und mdgen es meist sehr
gerne. Wer eher gummibérenartig getrocknete
Frichte bevorzugt, verkiirzt die Trocknungszeit
etwas.

Vor allem Obst hat bekanntlich einen hohen
Zuckeranteil. Die Trocknung reduziert den Gehalt
von Wasser, aber nicht von Zucker, weshalb ge-
trocknete Friichte besonders si3 schmecken und
durch den konzentrierten Zuckergehalt auch gut
haltbar sind. Sogar besser, als es Gemise mit dem-
selben Feuchteanteil ware, allerdings nimmt das
Aroma mit zunehmender Lagerung ab.

Daher wird Gemise immer komplett durch-
getrocknet, bis es nicht mehr biegsam ist, sondern richtig hart. Vor dem Kochen wird es dann in Wasser
eingeweicht, sodass es sich damit vollsaugen und dann weiterverarbeitet werden kann. Oder es wird etwas
langer in einer Suppe oder Sauce mitgekocht, bis es weich ist.

Gerade bei Friichten und Gemiise mit sehr hohem Wassergehalt (z.B. Melone, Tomaten) dauert es sehr
lange, wenn man versucht, sie an der Luft zu trocknen. Daher wird der Trocknungsvorgang in der Regel
durch Nutzung einer Warmequelle beschleunigt. Das kann die Sonne, der Backofen, die unmittelbare Um-
gebung eines Kachelofens (Umgebungswarme) sein, aber auch moderne Hilfsmittel wie Umluftbackéfen
und Dérrgerate.
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Dorren und Trocknen fiir Einsteiger

Was eignet sich gut zum Doérren?

Durch das Dorren wird zusatzlich zum Konservierungseffekt noch eine Veredelung erzielt. Jeder, der bereits
einmal getrocknete Friichte gekostet hat, wird feststellen, dass sich Aromen und Zuckergehalt verstarken.
Das Gleiche gilt auch fiir GemUse, das zwar weniger Zucker aufweist, aber ebenfalls viel Wasser (deshalb
ist es besonders kalorienarm). Getrocknet schmeckt es bedeutend intensiver, was gerade bei getrockneten
Gemiisechips, die mit keinem oder nur sehr wenig Ol zubereitet werden, zur Geltung kommt.

Die meisten Trockenfriichte aus dem Handel werden fiir eine verldngerte Haltbarkeit und zum besseren
Erhalt der Farbe geschwefelt, was nicht gerade gesund ist. Selbst geddrrtes Obst ist dagegen unbehandelt,
was allerdings dazu flihrt, dass es seine Farbe verandert. Besonders offensichtlich wird das bei Bananen,
die braun werden kénnen, oder bei Aprikosen, die ihre schone orange Farbung verlieren.

Nicht nur Friichte und Gemdise lassen sich wunderbar trocknen und zu Frucht- oder Gemuseleder verar-
beiten, altbekannt sind die oft auf Schntiren in langwieriger Arbeit aufgehangten Pilze. Im Ddrrautomaten
oder Backofen geht das viel einfacher und schneller. Ein kulinarisches Highlight sind auch sogenannte
Beef Jerkys, vereinfacht gesagt Trockenfleisch. Wurde friiher nur meist stark gesalzenes Fleisch (sowie auch
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