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„Das hat meine Oma 
früher auch gemacht“
Trocknen von Obst war früher Bestandteil der Vorratshaltung

Das ganze Jahr über waren die Menschen früher auf die Selbstversorgung 
angewiesen. Ernährten sie sich im Frühjahr, Sommer und Herbst vorwie-
gend von den Pflanzen und Früchten, die auf dem Feld, im Garten und auf 
der Obstwiese geerntet werden konnten, musste im Winter vor allem auf 
die Vorratshaltung zurückgegriffen werden. Gisela Tubes beschreibt im 
Folgenden die Methoden der Vorratshaltung durch Trocknen beziehungs-
weise Dörren früher und heute.

Bei der Vorratshaltung früher 
hat man sich verschiedener Tech-
niken bedient. Am einfachsten war 
das Einlagern von Möhren oder 
Kartoffeln in Erdmieten im Frei-
en. Zwiebeln, zu einem Zopf ge-
bunden und aufgehängt, konnten 
den ganzen Winter über ver-
braucht werden. Eier hielten sich 
durch das Einlagern in trockenem 
Getreide einige Wochen frisch, 
wurden aber auch eingelegt. Im 
Winter kam gepökeltes oder ge-
räuchertes Fleisch auf den Tisch; 
Schmalzbrote waren an der Tages-
ordnung. Gemüse, wie zum Bei-
spiel Kohl, konnte durch Einsäu-
erung haltbar gemacht werden. 
Spätreifendes Obst wurde einge-
lagert. 

Eine viel praktizierte Methode 
war das Trocknen. Fleisch, Fisch 
und Pilze wurden so halt-
bar ge-macht, vor allem 
aber Kräuter, Hülsen-
früchte und Obst.

Trocknen von Obst – früher

Da nicht alle Obstsorten 
als Lagerobst verwendet 
werden konnten, wurden 
Äpfel, Birnen und Pflau-
men auch getrocknet. Die-
se traditionelle Methode, 
Früchte haltbar zu ma-
chen, beruht darauf, den 
Früchten das Wasser zu 
entziehen. Geschälte Äpfel 
in feine Scheiben geschnit-
ten, auf Fäden aufgezogen 
und im Freien an der Luft 
getrocknet, war eine weit 

verbreitete, einfache Methode 
Obst für die dunklen Wintermo-
nate zu konservieren. Die Apfel-
schalen wurden möglichst in 
einer Spirale vom Fruchtfleisch 
geschält und dann ebenfalls zum 
Trocknen aufgehängt. Mit Was-
ser aufgebrüht ergeben sie einen 
schmackhaften Wintertee.

Das „Dörren“ von Obst war 
arbeitsaufwendiger. Äpfel, Bir-
nen und Zwetschgen wurden 
gesäubert, gegebenenfalls zer-
kleinert, auf Holz- oder Weiden-
geflechte, den sogenannten 
„Hürden“, auch „Horden“ ge-
nannt, dicht nebeneinander aus-
gelegt und dann zum Beispiel 
nach dem Brotbacken einige 
Tage im Backhaus getrocknet. 
Bei dem Trocknungsprozess 
musste das Obst mehrmals ge-

Die Apfelschalen wurden früher möglichst in einer Spirale vom Fruchtfleisch 
geschält und dann ebenso wie die Apfelringe zum Trocknen aufgehängt (Foto 
oben rechts). Mit Wasser aufgebrüht ergeben die Apfelschalen einen schmack-
haften Wintertee.

Äpfel wurden zum Beispiel auf Holz- oder 
Weidengeflechte, den sogenannten „Hür-
den“, auch „Horden“ genannt, ausgelegt 
und dann nach dem Brotbacken einige Tage 
im Backhaus getrocknet. 
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wendet werden, da die Auflage-
stelle länger feucht bleibt. Auch 
auf dem warmen Herd oder Ofen 
wurde Obst getrocknet. War es 
im Herbst oder Winter draußen 
kalt und ungemütlich, sorgten 
die angenehmen Düfte des Obs-
tes auf dem Kachelofen für eine 
gemütliche Stimmung in der 
Stube. 

Fast 80 Prozent weniger Wasser

Beim Trocknen und Dörren 
von Obst wird dem Gewebe 
durch warme Luft so viel Wasser 
entzogen, dass Bakterien und 
Mikroorganismen nicht mehr 
darauf gedeihen können. Sobald 
der Wassergehalt des Obstes we-
niger als 35 Prozent aufweist, 
verdursten die Bakterien. Schim-

melpilze sind jedoch zäher; sie 
geben erst bei einer Restfeuchte 
von circa 15 Prozent auf. Opti-
mal getrocknete Früchte haben 
etwa 13 bis 14 Prozent Rest-
feuchte. Der Wassergehalt des 
Obstes wird beim Dörren um 
fast 80 Prozent verringert, Nähr- 
und Mineralstoffe bleiben in 
konzentrierter Form annähernd 
erhalten. Der Vitamin-C-Gehalt 
geht jedoch weitgehend verlo-
ren. Getrocknete Früchte bieten 
vier- bis fünfmal so viel Energie 
und schmecken viel süßer als fri-
sche Früchte. 

Trocknen von Obst – heute

Längst sind wir nicht mehr auf 
das Trocknen von Obst angewie-
sen. Trockenobst wird das ganze 
Jahr über im Handel angeboten. 
Die früher weit verbreitete Kunst 
des Dörrens gerät leider immer 
mehr in Vergessenheit. Da indus-
triell hergestellte Trockenfrüchte 
heute meist noch eine Restfeuch-
te um 25 Prozent aufweisen, müs-
sen sie chemisch konserviert wer-
den. Dunkle Früchte werden mit 
Schwefel gebleicht. Wer diese 
schädlichen Stoffe meiden 
möchte, die bei manchen Men-
schen sogar Allergien auslösen, 
der sollte sein eigenes Obst oder 
das vom Biobauern selber trock-
nen. So kann das „Dörren“ für 
manch einen zum neu entdeckten 
Hobby werden. 

Am einfachsten ist der gute 
alte Brauch, das Obst im Winter 
auf den Ofen zu legen. Auch auf 
der Heizung ist das Trocknen 

möglich. Dabei reicht etwas 
Backpapier als Unterlage. Dieser 
Trocknungsprozess hat jedoch 
den Nachteil, dass er viele Tage 
dauern kann. Fruchtfliegen wer-
den angelockt, Staub lässt sich 
auf die Früchte nieder. Da sollte 
auf das Trocknen im Backofen 
zurückgegriffen werden. Die 
Obstringe werden auf dünne 
Holzstäbchen gehängt, die in die 
Schienen der Ofenwände ge-
schoben werden. Der Boden des 
Backofens wird mit Backpapier 
ausgelegt. Bei einer Temperatur 
von maximal 50° C, die vorher 
mit dem Backofen-Thermome-
ter ausgetestet werden sollte, 
beträgt die Backzeit je nach 
Dörrgut und Herd 10 bis 30 
Stunden. Heißluftherde sind bei 
dieser Methode vorteilhaft. Da-
mit die Feuchtigkeit entweichen 
kann, wird ein Holzlöffel in die 
Backofentür eingeklemmt. Wer-
den die Obstteile nicht in den 
Ofen gehängt, sondern auf Ros-
te gelegt, müssen sie während des 
Trocknungsprozesses mehrmals 
gewendet werden. Damit sie kei-
nen metallenen Geschmack an-
nehmen, sollte das Obst auf 
Backpapier gelegt werden. 

Für „Vieldörrer“ hat diese Me-
thode den Nachteil, dass der 
Backofen ständig blockiert ist. 
Da würde sich die Anschaffung 
eines Dörrapparats lohnen. In 
diesen speziell für das Dörren 
konzipierten elektrischen Gerä-
ten kann in mehreren Lagen 
getrocknet werden. Ein Ventila-
tor sorgt für eine gleichmäßige 
Trocknung des Dörrgutes. Hier 
sei angemerkt, dass Mikrowel-
lenherde sich nicht zum Trock-
nen eignen.

Für alle Dörrmethoden sollten 
folgende Regeln beachtet wer-

Beim Trocknen im Backofen kann 
man zum Beispiel die Obstringe auf 
dünne Holzstäbchen hängen, die in 
die Schienen der Ofenwände gescho-
ben werden. 

den! Nur frisches, reifes Obst 
dörren. Fallobst eignet sich nicht 
zum Trocknen. Das Obst wird 
geschält und am besten in gleich 
dicke Stücke (0,5 bis 1 cm dick) 
oder in Schnitze geschnitten, 
damit der Trocknungsprozess 
einheitlich verläuft. Je dünner 
die Scheiben geschnitten wer-
den, desto kürzer ist die Tro-
ckenzeit. Wird die Schale nicht 
entfernt, kann es vor allem bei 
hartschaligen Früchten zu unter-
schiedlichen Trocknungsabläu-
fen kommen. Während die wei-
chen Stellen schon fertig sind, 
können die im Bereich der Scha-
le noch feucht sein. 

Vor dem Trocknen werden die 
Obstscheiben durch Zitronen-
wasser gezogen, damit sie sich 
nicht braun verfärben. Beim Aus-
legen oder Aufhängen ist darauf 
zu achten, dass die Teile sich 
nicht gegenseitig berühren. Auch 
dürfen sie nicht übereinander 
liegen. Wenn sich das Obst nicht 
mehr feucht anfühlt, sich aber 
noch biegen lässt, ist es fertig. Ob 
die Teile schon fertig sind, kann 
man am besten an abgekühlten 
Stücken erkennen, da warme ei-
nen höheren Feuchtegrad vor-
täuschen. Nach dem Trocknen 
werden die Früchte in geschlos-
senen Schraubgläsern, Keramik-
gefäßen, Plastikdosen oder -beu-
teln trocken, lichtgeschützt und 
kühl aufbewahrt. So sind sie un-
gefähr ein Jahr haltbar. 

Neueste Dörrmethode

Ein relativ neues Veredlungs-
produkt sind „Apfelchips“, die 
ihren Namen ihrer krossen, 
knusprigen Konsistenz verdan-
ken, die aus der geringen Rest-
feuchte von nur 5 bis 7 Prozent 
resultiert. Die Äpfel werden ge-
waschen, entkernt und in circa 
vier Millimeter dicke Scheiben 
geschnitten. Diese werden auf 
„Hordenbleche“ verteilt und in 
einen speziellen Dörrschrank 
eingehängt. In einem scho-
nenden Verfahren bei einer Tem-
peratur von ca. 70 bis 75°C wer-
den die Apfelscheiben je nach 
Apfelsorte 10 bis 15 Stunden ge-
trocknet. Die Apfelchips sind 
vermutlich noch länger haltbar 
als das herkömmliche Trocken-
obst, aber – das wird jeder bestä-
tigen –  dieser köstliche und 
dabei auch noch sehr gesunde 
Knusperspaß ist immer ratzfatz 
verputzt. Gisela Tubes

Ein relativ neues Veredlungsprodukt sind „Apfelchips“, die ihren Namen ihrer 
krossen, knusprigen Konsistenz verdanken, die aus der geringen Restfeuchte 
von nur 5 bis 7 Prozent resultiert. Fotos: Gisela Tubes

Beim Trocknen und Dörren von Obst 
wird dem Gewebe durch warme Luft 
so viel Wasser entzogen, dass Bak-
terien und Mikroorganismen nicht 
mehr darauf gedeihen können. 
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