Rudi Aumdiiller, Bad Goisern

Die Dorrhiitte im Salzkammergut

OBSTBAU

Ich bringe der Leserschaft hier etwas iiber die Dorrhiitten im Salzkammergut néher. Sie wissen ja, das sind die
kleinen Hiitten, die wie Spielzeughduschen mitten in den Obstgarten stehen, unten gemauert und oben mit einem
Aufbau aus Holz. Diese Dérrhiittln oder ,,Diachtbadl” wurden bereits im alten Grundbuch von der Herrschaft Traun-

kirchen erwahnt, welches in den Jahren 1791/94 angelegt wurde.

Kogien aus dem alten Grundbuch
,Passionsbiicher” von der Herrschaft Traunkirchen
(in den Jahren 1791/94 angelegt und ab 1850 (iberarbeitet)
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ie Dorrhiitten haben somit eine sehr lange

Tradition im Salzkammergut und dariiber
hinaus. Sie waren von grof3er Bedeutung, da
das gedorrte Obst sehr gut zu lagern und somit
auch in ,schlechter Zeit" oder im Winter ver-
fugbar war. Die kostbaren Vitamine konnten
auf diese Weise haltbar gemacht und als Zu-
satznahrung verwendet werden. Obst, Dorr-
obst, Gemiise usw. waren frither die Hauptbe-
standteile der Erndhrung. Fleisch gab es nur zu
besonderen Anléssen und das meist in geréu-
cherter Form. Kleinere Speckstiicke (Reankerl)
wurden auch in den Dérrhiitten gerduchert.
Grofere Fleischstiicke wurden eingesalzen
(gepokelt), um sie spater zu Braten zu verarbei-
ten oder in die Selche zu héngen.

Zuriick zum Obst!

Obst getrocknet bzw. gedorrt wurde seit jeher
in allen Teilen der Erde. Im Besonderen im Salz-

Altes Dorrhdusl in Bad Goisern/Gschwandt kammergut entstanden sogenannte Dérrhiitt-
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ten, auch Dorrhauschen, Dorr-
stuben, Obstdorre, auf gut
Goiserisch auch ,Diachtbadl"
genannt. Sie wurden in den
Streuobstwiesen und etwas
abseits der anderen Gebaude
errichtet. Abseits deshalb, um
eine etwaige Brandgefahr von
den Hauptgebauden abzuwen-
den. Eine Streuobstwiese ist
eine Wiese, die mit verschiede-
nen Obstbdumen in freier For-
mation, also verstreut, be-
pflanzt wurde — aber das wis-
sen Sie selbst am besten.

Ich selbst habe die Liebe zu
den Dorrhiittln vor ca. 30 Jah-
ren (1993) entdeckt, als ein
Nachbar begann, in seinem
Garten eine Dorrhiitte nach al-
ter Tradition zu bauen. Nach
der Fertigstellung machte ich
ein paar Fotos von diesem neu
entstandenen Schmuckstiick
in Nachbars Garten und be-
kam spater diese siifle Na-
scherei zum Probieren — wie
kostlich war dieser feine sauer-
liche Geschmack, gepaart mit
fruchtiger Siif3e und ,gewiirzt"
mit der rauchigen Hitze des
Holzfeuers!

Die sii3en Friichte aus Nach-
bars Dorrhiitte schmeckten
einfach viel, viel besser als die
bisher gekannten Dorrobst-
Friichte aus dem Supermarkt.
Dieses Dorrobst schmeckte
,authentisch", vielleicht etwas
rauchig vom Holzfeuer, es war
einfach sehr viel ,g'schmacki-
ger®. Auch konnte ich sicher
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sein, dass dieses Obst nicht durch Pestizide
belastet war sowie frei von Konservie-
rungsstoffen, die es lager- und transportfa-
hig machen sollten. Durch die schonende
Trocknung Uber Tage hinweg waren Vita-
mine, Mineralstoffe und Ballaststoffe
selbstverstandlich erhalten geblieben.

Das war sozusagen die Vorgeschichte
meiner neuen Leidenschaft. In der darauf-
folgenden Zeit entdeckte meine Gattin
und ich beim Wandern oder Radfahren das
eine oder andere Dérrhiittl in den Obst-
garten unserer Umgebung. Meist etwas
abseits vom Bauernhof in bester Lage in-
mitten der Streuobstwiese. Ich stellte fest,
dass jedes Dorrhiittl im Aussehen anders,
aber in der Funktion gleich gebaut war. Je
nach Obstmenge, die gedorrt werden soll-
te, war eben auch die Dérrhitte der Grof3e
nachgebaut.

Dérrhéusl in Gossl

Auf demWeg zum
Dorrhiittl-Pass

Ich hatte mittlerweile meinen Fotoapparat
immer dabei, um die neu entdeckten Dorr-
hittln zu fotografieren und suchte, wenn
es sich ergab, mit den Besitzerinnen oder
Besitzern Uber ihr Schmuckstiick zu spre-
chen. Somit hatte ich in kurzer Zeit zahl-
reiche Dorrhiittln entdeckt, viele Bilder ge-
macht und interessante Gesprache ge-
fuhrt, mit vielen Anekdoten zur Geschichte
des jeweiligen Objekts. Ich wurde immer
sehr freundlich empfangen, und die Dorr-
hittl-Eignerinnen und -Eigner freuten sich,
ihr Wissen und ihre Erfahrungen weiterzu-
geben.

Bis mich eines Tages eine Dérrhiittl-Be-
sitzerin fragte, was ich mit dem Erzahlten
und den vielen Fotos machen wiirde. Diese
Frage beantwortete ich damit, dass es halt
zu meinem Hobby geworden sei und ich
diese Haltbarmachung des heimischen
Obstes in den so einzigartigen Dorrhiittln
eben fiir mich dokumentieren wolle. Da-
rauf folgte die Antwort, dass sie das, was
ich da mache, recht gut findet und meinte,
ich solle doch ein kleines Hefterl oder
Biicherl herausgeben, weil sicher viele das
Thema Dérrhiitten interessant finden
wiirden.

Der Virus hatte mich erfasst! Ich be-
schloss, an diesem Thema ,, dranzubleiben”.
Somit begann ich nachzuforschen, ob es
zum Thema Dérrhiitten schon etwas gibt.
Bei meiner Suche im Internet fand ich zum
Beispiel vom ehem. Kurdirektor Pilz aus
Bad Goisern, in den 0.0. Heimatblattern,
Ausgabe 4, 1990, einen Bericht iber ,Die
Dorrhiittln bei den Goiserer Bergbauern-
gehoften”. In dem Beitrag waren auch zwei
Bilder von ,Dérrhittln® in den Goiserer
Ortsteilen Lasern und Wurmstein zu se-
hen, und ich erkannte sie sofort. Denn
beide stehen noch heute an ihrem ange-
stammten Platz.

Es ging los! Ich hatte Bilder von vielen
noch existierenden alten, aber auch von
gut erhaltenen Dérrhiittln. Aber ich hatte
zu wenig Informationen ber die Details
der einzelnen Ddrrhiittln. Ich machte mir
einen Plan iber das weitere Vorgehen und
fand die entscheidenden Antworten, ob
Sie es glauben oder nicht — in meinem
Reisepass. Darin standen ja auch die wich-
tigsten Daten wie: Name, Alter, Adresse
usw. Und genau so wollte ich meinen Dorr-
hittl-Fragebogen machen. Da sollte ste-
hen: Wo steht das Dérrhiittl (Gemeinde/
Ortschaft/Adresse)? Wer ist der/die Besit-
zer/in? Hausname/Vulgoname? Erbaut von?
Baujahr? Zustand? Bauweise? usw.

Viele Fragen, viele Antworten! Mein
Hintergrundwissen zum Thema erweiterte
sich von Mal zu Mal! Jetzt war die Zeit
gekommen, um sozusagen ,Nagel mit
Képfen" zu machen, um mein Projekt ins
Ziel zu bringen! Ich hatte auch einen Na-
men dafiir: Dorrhiittl-Pass sollte es hei3en
— aber dahin war noch ein weiter Weg.
Zwischendurch fand ich immer wieder
neue Hittln bzw. wurde von Besitzern
weitergeschickt zu ihnen bekannten Dorr-
hitten.
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Neu gebautes Dorrhiittl in Ramingstein

Viel Interesse fiir Kulturgut
,Dorren”

So entstand der erste Dérrhittl-Pass, in ei-
nem Word-Programm, ganz einfach mit
dem Text und den dazu passenden Bildern
— nicht immer in optimaler Qualitat — aber
mit dem Vorsatz, bei einer Druckerei vor-
stellig zu werden. Nach der erfolgreichen
Drucklegung begann es erst richtig span-
nend zu werden.Wo finde ich Interessierte,
welche den Dorrhiittl-Pass kaufen méch-
ten? In einer Ischler Buchhandlung erfolg-
te die erste Prasentation, und es war fir
mich ein kleines Wunder, wie viele Interes-
sierte sich einfanden und einen Dorrhiittl-
Pass kauften. Der Start war gelungen und
ich konnte das Biichlein in den umliegen-
den Gemeinden mit Erfolg zum Verkauf
bringen. Darauf wurden die lokale Presse,
Radio und TV aufmerksam und brachten
Berichte Gber die Dorrhiittln im Salzkam-
mergut und im Besonderen in Bad Goisern.
Auch das ,Servus Magazin" veroffentlichte
2015 einen ausfiihrlichen Bericht {iber die-
ses Thema, ebenso der Salzburger Bauern-
kalender fiir das Jahr 2022.

Auf Grund dieser Tatsache bekam ich
sehr viele Anfragen, ob es moglich ware,
Dorrhiittln in Bad Goisern zu besuchen.
Viele Interessierte wandten sich an mich,
um mit ihnen die Dorrhiittl zu besuchen
und mit den Besitzern Uber das Thema
Obstdorren zu sprechen. Auch wurden die
Dorrhittln immer wieder innen und auf3en
fotografiert und vermessen, mit der Ab-
sicht, sich selbst eines in den Garten zu
stellen.



Zuerst besuchte ich die Dérrhiittln und
deren Besitzer in Goisern und den umlie-
genden Gemeinden, und dann besuchten
mich die vielen Interessierten in Goisern.
Ich wurde immer sehr freundlich empfan-
gen und genauso freute ich mich lber Be-
sucher in Goisern. Der am weitesten ange-
reiste Interessierte kam aus Dresden und
hat sich mittlerweile ein Dorrhiittl nach
Goiserer Bauart in seine Streuobstwiese
gestellt.

Mehr als Feuer und Flamme

Die Bauweise der einzelnen Dérrhiittln ist
immer die gleiche: Der untere Teil, die
.Hoaz", ist gemauert, und der dariiberlie-
gende ,Dorr-Raum" meist aufgezimmert.
Die ,Hoaz" hatte unterschiedliche Gré-
Ben, stieg jedoch immer nach hinten leicht
an und hatte eine Offnung, um die Hitze
besser nutzen und den Rauch parallel nach
vorne abzufiihren. Zusatzlich wurde Uber
den parallelen Rauchziigen ein Warme-
speicher in Form von Steinen bzw. Scha-
mott eingebracht. Der aufgezimmerte Dorr-
Raum war mit einer grof3en Tiir versehen,
um die langen Dorr-Bretter, die ,L&ft", auf
den hohenverstellbaren, querliegenden
Stangen einzubringen. Die Dorrbretter sind
immer mit umlaufenden Leisten versehen.
Der Dérr-Raum sollte nicht ganz dicht ver-
schlossen sein, damit die verdunstende
Fliissigkeit entweichen kann.

Steirische Obstbaumwarte beim Internationalen

Der Dorrvorgang dauert je nach Obst-
grof3e unterschiedlich lange, bis zu drei
Tage bei einer Temperatur von 50 bis max.
65/70 °C. Die Friichte selbst, also Apfel,
Birnen oder Zwetschken, werden dabei in
moglichst gleich grof3e Stiicke geteilt und
eng nebeneinander aufgelegt, mit der
Schnittstelle nach oben oder im Ganzen.
Sie sollen einander nicht beriihren. Immer
wieder gilt es, das Obst zu beobachten und
die Bretter von unten nach oben umzu-
schichten. Je nach Sorte, Gro(3e, Luftfeuch-
tigkeit und Hitze kann das Dorren des Obs-
tes durchaus ein paar Tage dauern. Fertig
ist es, wenn es sich zdh und ledern anfihlt.
Bei etwa 15 Prozent Restfeuchte wird Bak-
terien und Schimmelpilzen die Lebens-
grundlage entzogen und die Friichte sind
besonders gut haltbar — als siif$es Schman-
kerl zwischendurch oder kdstliche Zutat
fir vielerlei Gerichte.

Die Haltbarkeit von geddrrtem Obst be-
tragt bei richtiger Lagerung mindestens
ein Jahr. Das getrocknete Obst fand und
findet auch Eingang in die Kiiche als
Speitlsuppn  mit  Zimt und Nelken,
+Zwetschkenpfeffer" und Apfelmandl zu
den ,Mauserln” aus Topfen und Mehl, ,den
echten Powidl" und selbstverstandlich das
Kletzenbrot in Goisern ,Steera” genannt
und vieles andere mehr. Es kann jedoch
auch nach langerer Zeit ,wiederbelebt"
werden, indem man beispielsweise ein
kostliches Kompott zubereitet. Mein Tipp:
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Auch Einfrieren ist moglich und tut der
Qualitat keinen Abbruch.

Resiimee

Seit Jahrhunderten wird im Salzkammer-
gut in den ,Dérrhiittin" das Obst getrock-
net. Diese alte Tradition des Obstddrrens
ist in vielen Orten noch eine jéhrlich wie-
derkehrende Tatigkeit im bauerlichen Jahr.
Im Salzkammergut wurden mittlerweile
von mir seit 2008 mehr als 100 Exemplare
dieser Bauten in Bad Goisern, Bad Ischl, im
Ausseerland, und auch im Salzburger Land,
in Strobl, Abersee und St. Gilgen fotogra-
fisch dokumentiert. Die Bestandaufnahme
fand Eingang in meinen zweibdndigen
Dérrhiittl-Pass: Der erste Band enthalt 55
Exemplare, der zweite Band 28 weitere mit
Rezepten zur Verwendung des Ddrrobstes.
15 weitere Bauten sind noch nicht publi-
ziert. Auf3erdem habe ich einen Bauplan
mit Skizzen angefertigt fir diejenigen, die
diese Tradition im eigenen Garten wieder-
beleben und einen solchen Bau aufstellen
wollen.

Zusatzlich biete ich die Mdglichkeit fiir
Bauinteressenten ein Doérrhiittl in Bad
Goisern zu besichtigen, welches jahrlich in
Betrieb ist.

Mehr unter: www.doerren-in-goisern.at
Tel. 0676 / 6429190, Rudi Aumiiller
A-4822 Bad Goisern, Auf der Kréf3 6
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Pomologentreffen in Oberosterreich

as diesjahrige internatio-

nale Pomologentreffen fand
in Osterreich am Traunsee vom
26. - 28. August statt und wur-
de vom Obstsortengarten Ohls-
dorf (OSOGO) und dem Na-
turpark Attersee-Traunsee or-
ganisiert. Etwa 140 Teilnehmer
aus dem deutschsprachigen
Raum sowie angrenzenden
Nachbarléndern nahmen daran
teil. Darunter auch die beiden
steirischen Baumwarter Georg
Holzl und Stefan Tschiggerl.

Am Samstag gab es neben
Fachvortragen eine grof3e Sor-
tenausstellung, in der frihe
Apfel- und Birnensorten sowie
eine grof3e Palette an Steinobst
gezeigt wurde. Das Pomologen-
treffen sowie die Ausstellung
war speziell dem Thema der Pri-

mitivpflaumen gewidmet. Eini-
ge Raritdten wie ,Zwiespitz",
,Punze" oder ,Pemse" kommen
speziell im Naturpark Attersee-
Traunsee vor. ,Primitiv" meint
in diesem Zusammenhang ,ur-
spriingliche”, meist durch Kerne
oder Wurzelauslaufer vermehr-
te Arten. Aber auch weiter ver-
breitete Arten der Prunus-Fami-
lie wie Kriecherl, Spenlinge, Rot-
zwetschke, Bidling, Kirschpflau-
men, Reneclauden, Zwetschken,
Mirabellen und weitere standen
zur Schau. Eine Beschreibung
der im Naturpark vorkommen-
denArten kann in der im Internet
als PDF verfiigbaren ,Zwetsch-
kenfibel" heruntergeladen wer-
den. Firr die Sortenbestimmung
von Steinobst ist die Reifezeit
und ganz besonders der Frucht-
stein von Bedeutung. So kann
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eine Kirschpflaume (Myrobalane)
in verschiedenen Farben von
gelb bis rot vorkommen, der
Stein hat aber immer dieselbe
Form. Vortrage Uber die in der
Region typischen ,Dorrhittl”
zum Dorren der Zwetschken
sowie liber das Schnapsbrennen
rundeten das Programm ab.

Am Sonntag standen Exkursio-
nen am Programm. Im Zwetsch-
kenreich konnten Fruchtsteine
der im Naturpark vorkommen-
den Primitivpflaumenarten so-
wie maf3stabsgetreue, vergro-
[Serte 3D-Formen der Friichte
entdeckt werden. In der soge-
nannten ,Bierschmiede”, einer
kleinen Privatbrauerei am Atter-
see, wurde die Produktion eines
Zwetschkenbieres erlautert und
die Biere von einem Brauwelt-
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meister verkostet. In der Mit-
tagspause konnte man sich beim
Zwetschkenfest starken und
Aussteller:innen sowie traditio-
nelles Handwerk besichtigen.
Am Nachmittag wurde der Obst-
sortengarten Ohlsdorf (OSO-
GO) besichtigt. Gabi und Klaus
Strasser erhalten hier in ihrer
Freizeit iber 3000 (!) Obstsor-
ten in einer Niederstammanla-
ge, von der auch Edelreiser be-
zogen werden kdnnen. Der Gar-
ten ist offentlich zugénglich
und man darf alle Friichte ver-
kosten. Mehr Fotos sind auf un-
serer Homepage www.obst
baumwart.at zu sehen.

Das nachste Pomologentref-
fen wird im August 2023 in Ru-

manien stattfinden.




