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ie Freytagerin sitzt in der warmen
Stube und kriegt gerade die Fii3e massiert.
Das ist gut bei dem Wetter da drauf3en.
Sie ist weit {iber 90 Jahre alt, sie kennt das
Zipperlein schon lange. Und wer sie etwas
fragen will, der fragt halt zweimal — oder
dreimal.

Rudi Aumiiller will die Freytagerin, die
zwar Josefa heillt, aber so genannt wird,
weil 1759 ein Martin Freytag in den Hof bei
St. Wolfgang eingeheiratet hat, etwas fra-
gen. Er ist gerade zur Tiir hereingekommen,
hat auf dem FuBabstreifer einmal kurz die
Sohlen abgewischt, wie es sich gehért, und
mit geknicktem Zeigefinger ein fahriges
Klopfen an der Tiir angedeutet, so wie man
sich manchmal schlampig bekreuzigt. Dann
ist er hinein, weil die Freytagerin, die hort
so ein Klopfen eh nicht mehr.

Rudi Aumiiller will fragen, ob er sich die
kleine Dérrhiitte driiben auf der anderen
StralRenseite genauer anschauen darf, weil
wenn er Dorrhiitten sieht, dann geht sein
Herz auf; das ist seit den 1990er-Jahren so.

Da waren sie ihm erstmals aufgefallen,
die Liliputh&user auf den Streuobstwiesen.
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Die in Scheiben geschnittenen Apfel und die ganzen Birnen brauchen etwa zwei Tage, um perfekt zu
trocknen. Die kleinen, beinahe iiberreifen Birnen, deren Sortennamen heute weitgehend unbekannt
sind, werden mancherorts ,Finix|" genannt - weil sie fiir nix aufler zum Dérren gut sind.

Er hat aber damals noch keine Ahnung
gehabt, hat gedacht, das seien Brunnen-
hiitten oder Bienenhéauser. Bis sein Nachbar
eines Tages begonnen hat, zu mauern und
zu hdmmern, zu sidgen und zu schleifen —
unten die gewdlbte Feuerstelle aus Ziegeln,
mit groRen Steinen ausgelegt, im Idealfall
rundgescheuerten aus der Traun, weil sie
die Warme so gut speichern; dariiber eine
gemauerte Dérrkammer mit Stangen, auf
denen die Bretter mit dem Obst liegen; vorn
ein Ofentiir], hinten ein Rauchabzug.

Kurze Zeit spéter stand plotzlich so eine
Villa Winzigklein im Garten, und die Nach-
barin hat gleich eingeheizt und herum-
gewerkt. Tagelang. Dann ist sie mit einem
Korb voller Kletzenbirnen und Dorrzwetsch-
ken gekommen und hat ihn kosten lassen.
Rudi Aumiiller kaute das siille, zdhe Obst.
Aha, und Feuer und Flamme war er.

GEDORRT WIRD TAG UND NACHT

Seither hat der 56-Jihrige einen Brotberuf,
niamlich Altenbetreuer in Bad Goisern, und
eine Berufung: Dérrhiitten sammeln, wenn
man das so nennen kann, dass einer die

Hiuschen an Ort und Stelle beldsst, sie
fotografiert und die Geschichten, die ihm
die Besitzer erzihlen, aufschreibt.

Dabei ist ihm bald klar geworden, wel-
che Geschichten er bewahrt. Es sind solche
von gestern, die nur noch da und dort ofen-
warm ins Heute strahlen. ,Leider®, sagt
Rudi Aumiiller.

Obst dorren war und ist halt eine lang-
wierige Sache. Oft wurde der Ofen eine
Woche vorgeheizt, um die Feuchtigkeit
wegzubekommen. Dann mussten die Lagen-
bretter verschoben werden, damit die
Friichte gleichmaf3ig trocknen. War es zu
heiR, musste man hinaus, auch nachts, um
durch Offnen des Ofentiirls die Hitze zu
regulieren. Deshalb entstanden die Hiittln
recht nahe beim Haus, aber weit genug
weg, um den Hof vor Funkenflug zu bewah-
ren. Die Zahl der abgebrannten Dérrhiitten
im Salzkammergut ist ndmlich beeindru-
ckend; vor allem solche, in denen auch
geselcht wurde und sich die Fettreste ent-
flammten, sind immer wieder ,,&’brunna®.

Das Leben heute — oder zumindest das,
was wir dafiir halten — ist viel einfacher ®¥



Oben: Enkelin Anna nascht
schon Zwetschken, wahrend
Hannes Hillbrand die Apfel-
radin in den Ofen schiebt.
Unten links: Fritz Pfandl heizt
mit dem Sechtlholz ein, das
frither in den Waschkuchin
verwendet wurde.




,DIELEUT BEI UNS
SAGEN SCHON
DORRHAUSL
ZUMIR ©

———

geworden: Dorrobstsacker! in den Einkaufs-
wagen schmeiflen und ab zur Kassa.

,Freytagerin, wann hast denn das letzte
Mal gedorrt?“

LFreytagerin, wann hast denn das letzte
Mal gedorrt?!*

,Bua, des is schon lang her.”

Néher am Ohr geht es besser: , Freytage-
rin, wie viel ist denn da zsammkemma?*“

»,Bua, des woal? i nimmer, aber a paar
Radltruchn Zweschbn wern s’ schon gwesn
sein.”

Das heildt, schitzt Rudi Aumiiller, 50,
60 Kilo Hauszwetschken auf einen Sitz,
zwei Tage lang. Dann war das Obst eine hal-
be Ewigkeit haltbar. Einmal hat sie ihm
Zwetschken gegeben, die waren mindestens
drei Jahre alt —,,die hast halt lang im Mund,
aber dann kommt das volle Aroma“.

VON HORNISSEN UND REVOLVERN

Drauflen, auf dem Weg zum Dorrhiittl, der
fiir Rudi Aumiiller fast so etwas wie ein
Kirchgang ist, macht sich der Herbstwind
einen Karl mit den letzten Blattern; die ab-
gefallenen Birnen werden noch daliegen,

\
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Ein funkelnagelneues Dérrhiittl des Nachbarn weckte Rudi Aumiillers Interesse
fiir die uralte Kultur des Dérrens im Salzkammergut.

wenn keine Wespe mehr gegen die Kélte
anbrummen kann. Nach wenigen Schritten
sind die Schuhe nass vom geschmolzenen
Reif, das Dorrhiittl ist von Gréasern und
mannshohen Brennnesseln zugewachsen,
als wire es Dornréschens Schlafzimmer.

Das ist die Geschichte, die die kiirzlich
hochbetagt verstorbene Freytagerin verkor-
pert. Und die Rudi Aumiiller erzéhlt.

Mehr als 150 Dorrhiitten, manche mehr
als 300 Jahre alt, hat er bereits erforscht
und in zwei Broschiiren, den Dérrhiittl-
Passen I und II, dokumentiert: wann sie
das letzte Mal befeuert wurden, wann sie
gebaut wurden, was jetzt drin liegt.

Bei einem in Altmiinster steht: ,Zurzeit
von Hornissen bewohnt.“ In einem anderen,
in St. Gilgen, hat er 2008 einen ¢ligen Fet-
zen gefunden, und nach dem Auseinander-
falten ist auf einmal ein Revolver vor ihm
gelegen, rostfrei und einwandfrei in Schuss.
Aber der Rudi hat deswegen nicht Detektiv
auch noch werden miissen, weil die Hodl-
mosers haben ihm gleich die ganze Ge-
schichte erzihlt: Kurz nach Kriegsende ist
hier ein amerikanisches Flugzeug abge-

stiirzt; jemand hat dem verungliickten
Piloten die Waffe abgenommen und im
Dorrhiittl versteckt. Als die Amerikaner zur
Bergung angerauscht sind, haben sie den
Revolver tiberall gesucht, nur im Ofen
haben sie nicht nachgeschaut. Und dann
hat man die Ami-Puffen halt drin liegen
gelassen, weil eh keiner mehr gedorrt hat.
Bis der Rudi gekommen ist.

ZWETSCHKEN FUR DIE PIRSCH
,Die Leut bei uns*, sagt er lachend, ,,sagen
schon Dorrhausl zu mir.“ Vielleicht schwingz
da auch ein bissl Verwunderung dariiber
mit, dass sich einer mit den alten Hiitten
beschiftigen will. Im Salzkammergut kriegst
du ja schnell was umgehéngt, wenn du fiir
etwas brennst; zum Loitzl-Grof3vater in Bad
Aussee haben sie zum Beispiel ,,Zweschbn-
zutzler* gesagt, weil der andauernd Dorr-
zwetschken gekaut, gelutscht hat — was auch
immer —, damit er an das siifSe Innere kam.
Bergauf, bergab, vorn links, dann gleich
rechts. Achterbahn im Salzkammergut
iiber Landstraf3en und Forstwege, Sackgas-
sen und Hofzufahrten. Und halt! Rudi ~ ®*



Aumiiller hat einen Blick entwickelt fiir die
oft hinter Strauchern versteckten Hiittln.
Nur selten steigt von ihnen Rauch auf, auch
wenn jetzt gerade die Zeit dafiir wire.

Der von Hannes und Magda Hillbrand
bei Bad Goisern aber brennt. Die Zwetsch-
ken sind schon fertig, die Apfelradin gerade
drin. Zwei Tage bréuchten sie, sagt Magda,
und die Zwetschken sogar drei. Bei unge-
fahr 50 Grad, ja nicht heiler, sonst platzten
die Friichte.

Dann aber sind sie gerade richtig fiir
Hannes Hillbrand. Dann stopft er sich vor
dem Jagern die Hosentaschen damit voll,
,und du kannst nimmer aufhéren damit,
bevor sie net gar sind“.

Ja, der Zucker macht die Hand ruhig.

ZWEI KISTEN AUF DEM DACHBODEN

Als Rudi Aumiillers Expeditionen zu den
Dorrhiitten ab 2007 haufiger geworden
sind, hat er sich auf der Spur eines be-
wahrungswiirdigen Kulturguts geglaubt.
Aber die Leute haben dariiber eher ge-
schmunzelt. Kulturgut? Das klingt so hoch-
gestochen; das Dorren war ganz einfach
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Das Kletzenbrot heif3t im Salzkammergut auch Stéra oder Speitlzelten. Wenn frither ein Madchen einem
Burschen das Scherzl davon gab, durfte er berechtigte Hoffnungen hegen. Bild links oben: Getrocknete
Apfelradin kamen in die Speitlsuppn und werden heute noch zu Apfelmandl, einem Mus, verkocht.

——

DIE GESCHICHTEN
VOM DORREN SIND
GESCHICHTEN VON
GESTERN, ABER SIE

STRAHLEN IMMER
NOCH OFENWARM

INSHEUTE.

iiberlebenswichtig. Es hat in Zeiten, in
denen Fleisch rar war, Vitamine, Ballast-
stoffe und Zucker fiir den Winter geliefert —
in Form von Kletzenbrot oder Stora oder
Speitlzelten, wie man hier sagt; es gab
Speitlsuppn aus Dorrobst mit Zimt und
Nelken fiir die Kranken; Zwetschkenpfeffer
und Apfelmandl zu den Mauserln aus
Topfen und Mehl; und es gab natiirlich
Schlosserbuam und Ofenkatz.

Die Zwetschken und Birnen lagerten
kiihl und trocken in Speitlkisten auf dem

Dachboden, nicht selten neben einer an-
deren Holzkiste, sagt Rudi. Die hielten die
Leute auf entlegenen Héfen bereit, falls
jemand im Winter stirbt und ein Abtrans-
port nicht moéglich war. Jetzt lacht der
,Dorrhdusl”, obwohl so etwas ja traurig ist,
aber man ahnt, was kommt, damals einfach
kommen musste. ,,Beim ersten Tauwetter
haben sich die Totengraber leider manch-
mal vertan und sind mit dem Kletzen-Sarg
zum Friedhof gefahren.”

Durch solche Geschichten ist Rudi Au-
miiller draufgekommen, dass er vielleicht
doch nicht so falsch gelegen ist, als er sich
auf die Suche nach einem aussterbenden
Kulturgut gemacht hat. Das Salzkammerguz
kann halt Spuren von Dorrobst enthalten,
in Anekdoten wie der vom Kletzen-Sarg,
aber auch in Brauchtum und Sprache.

Manchmal, nicht mehr oft, kommt es
noch vor, dass ein Madel dem Burschen das
Scherzl vom Stora reicht und der dann
weil, dass er der Auserwihlte ist. Und wer
sich in den kommenden Wochen die landes-
weit bekannten Krippen in Ebensee etwas
genauer anschaut, erkennt bei manchen #+



GOLDENE REGELN

Kletzen & Co

Selbst gemachtes Dérrobst ist keine Hexereiund schmeckt
viel natiirlicher als gekauftes. Die Eckpfeiler: gesunde Friichte,
wohlige Wirme und trockene Lagerung.

1 SORTENVIELFALT
UND QUALITAT

Zahlreiche Obstsorten eignen
sich hervorragend zum Dérren.
Die Klassiker sind Birnen, Apfel,
Zwetschken, Feigen und Marillen.
Unter den Exoten dominieren
Bananen, Mangos, Papayas,
Kiwis, Ananas und Zitrusfriichte.
Wichtig ist vor allem ein nied-
riger Fettgehalt, Avocados sind
daher keine gute Wahl. All diese
Sorten miissen in Topqualitdt

TEXT: KLAUS KAMOLZ
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DAS RICHTIGE VORBEREITEN VON DORRGUT

Zwetschken, kleine Birnen (Kletzenbirnen) und Marillen
(entkernt) kdnnen im Ganzen gedorrt werden. Bei anderen
Obstsorten wird vorher meist die Schale entfernt, denn sie
verlangert den Dorrprozess und verzieht die Friichte durch

die ungleiche Trocknungsdauer von Fleisch und Schale.

Apfelschalen sollten aber extra geddrrt werden, aus
ihnen kann man einen kdstlichen Friichtetee kochen.
Anschliefend wird das Obst in Scheiben oder Spalten
geschnitten, die allerdings nicht dicker als 2 cm sein sollten,
da sonst nur so etwas wie zahes Leder tibrig bleibt.

verfiigbar sein; angefaultes,
wurmstichiges, unreifes oder
iiberreifes Obst ist zum Dérren
unbrauchbar. Samtliches Dorr-
gut muss vor dem Trocknen
gewaschen und gut abgetrocknet
werden.

JETZT GEHT'S ANS DORREN

Dérren mit einem Dérrautomaten
ist die sicherste Methode. Geréte fiir
gelegentliches Ddrren gibt es ab zirka
50 Euro; wer oft dorrt, ist mit Automaten
ab etwa 100 Euro gut aufgestellt.
Grundsitzlich halt man sich an die
Herstellerangaben, allerdings ist
es ratsam, die Dérrdauer um
knapp 25 Prozent zu verldngern.
Im Backofen dauert es noch lan-
ger. Wichtig dabei: die Ofentiir
mit einem Kochléffel einen Spalt
aufspreizen, damit Feuchtigkeit
entweichen kann. Je nach Dicke des
Dérrguts dauert ein Vorgang
6 bis 12 Stunden bei etwa 50 °C.

@ DIE PROBE AUFS EXEMPEL

Um den richtigen Dérrgrad zu bestim-
men, sollte man wissen, was beim Dérren passiert:
nichts weiter als Feuchtigkeitsentzug. Obst enthalt
bis zu 90 Prozent Wasser, beim Dérren wird der
Gehalt auf 10 bis 15 Prozent reduziert. Das inten-
siviert die Aromen und macht die Friichte haltbar
(industrielles Dérrgut enthélt mehr Feuchtigkeit,
weshalb es geschwefelt wird). Bakterien geben bei
weniger als 35 Prozent klein bei, Schimmelpilze
erst unter 15 Prozent. Gut geddrrtes Obst ist
trocken und nicht mehr saftig-weich, sondern
etwas zéih und biegsam.

ABIN DIE
VORRATSKAMMER

Die drei Saulen der Haltbarkeit von
Dérrobst lauten: dunkel, kiihl, trocken.
Deshalb haben Trockenfriichte in
einem Keller eigentlich nichts ver-
loren, auch frither wurden sie stets
auf Dachbéden gelagert. Direktes
Sonnenlicht sollte unbedingt vermie-
den werden. Papiersdicke eignen sich
zur Lagerung nicht, weil Papier Luft-
feuchtigkeit bindet und deshalb auch
gut gedorrtes Obst schimmeln kann.
Am besten sind luftdichte Schraub-
gléiser. Richtig geddrrtes Obst sollie
mindestens ein Jahr haltbar sein.

zwei geschnitzte Frauen, die einander ein
Stiick Kletzenbrot kosten lassen.

Mittlerweile kénnte er ein Worterbuch
der regionalen Dérrkultur schreiben. Die
Hiitten heiRen nimlich {iberall anders: im
Ausseerland Zweschbndesch, bei Bad Goi-
sern Diachtbadl und driiben in St. Wolfgang
Dirrhiittl. Dort sagen sie zu den Obstbret-
tern auch Ldft, in Goisern eher Dirrbredl.

Nicht einmal iiber die Namen der Birnen
sind sich die Menschen im Salzkammergut
einig, aber das darf nicht verwundern, denn
was das fiir Sorten sind, die an alten, knor-
rigen Baumen reifen, weifs heute kaum
noch jemand. Der Laimer Franz aus Strobl
zum Beispiel, der seine Dérrhiitte 2006 wie-
deraufgebaut hat, weil die alte eines Tages
unter der Schneelast zusammengebrochen
ist, sagt ,,Schwanzlbirn®, weil die recht klei-
nen Friichte recht lange Sténgel haben.
Sein Cousin mischt sie getrocknet unter die
Maische, bevor er Birnenschnaps brennt.

In Bad Ischl hat Rudi Aumiiller auch ein-
mal die Frage nach der Sorte gestellt. Die
knappe Antwort: ,,Des san Finix].“ Fiir sonst
nichts gut aufer zum Dorren.

Wichtig ist bei den Birnen sowieso etwas
ganz anderes als die Sorte: Toagg miissen
sie zum Dorren sein, das hei3t, innen schon
leicht braun, dann strotzen sie vor Zucker.

SECHTLHOLZ FURS DIACHTBADL

Einmal noch biegt Rudi Aumiiller an diesem
Herbsttag von der Hauptstra3e ab und féhrt
einen schmalen Weg bergauf. Aus einem
Dérrhiittl dort oben raucht es ganz gemiit-
lich heraus. Davor hockt Fritz Pfandl und
fiittert sein Hauschen mit Sechtlholz, wo-
mit all das gemeint ist, was kein Mensch
mehr brauchen kann: von Flechten {iberzo-
gene Aststiicke, Reste von Zaunlatten, ka-
putte Steigen. Es ist jenes Holz, das man
frither in der Waschkuchl verwendete;
Sechtln war einmal das Waschewaschen.

Fritz Pfandls Goiserer Diachtbadl ist in
tadellosem Zustand. Er hat erst unlédngst das
Dach selbst ,,mit dem Schwalbenschwanz
fesch zsammzimmert®.

Sii wie Kletzen klingt das in den Ohren
von Herrn Dorrhiusl. ,Wenn einer heut so
was baut®, sagt er, ,oder auch nur das Dach
repariert, dann gfrei i mi a so. Weil das is ja
doch was Dasiges.“ Es ist ,,von da bei uns®.

Immer schon. Immer noch. &

s Servus-Tipp: Rudolf Aumiillers Dorrhiittl-
Pisse I und II mit Anekdoten und Rezepten
sind um 9,90 bzw. 10,90 Euro hier erhdltlich:
www.doerren-in-goisern.at



