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Aus der Region

Damit das Obst nicht liegen bleibt

!

LOVT-Vereins-Président Ivo Thaler und Dérrmeister Daniel Recher

Wir d6rren in Trin seit August 23 mit gros-
sem Engagement. Apfel- und Birnenringli,
ganze Birnen und Kakis wurden in den
vergangenen Monaten gedorrt.

Portratiert hat uns J.F. Pajarola in der
Siidostschweiz vom 5. September 2023.
Hier leicht gekiirzt sein Artikel.

Eine Dorrerei in Trin - die
einzige ihrer Art weit herum.

Sie sind die Dorfspezialitat par excellence,
die «Raviuls da Trin», die bekannten Teig-
taschen mit Dorrbirnenfillung. Die
Friichte dafiir stammten von den Obstbau-
men der Hausgarten oder vom grossen
Anbaugebiet Quadris zwischen Trin Dorf
und Digg. Getrocknet wurden sie daheim
im mit Holz eingefeuerten Dérrofen. Diese
Ofen sind heute aus den Hiusern ver-
schwunden und der moderne Dorrex ist
nicht auf gréssere Mengen Dorrgut ausge-
legt. Doch Abhilfe naht, dank dem Engage-
ment des Landschafts- und Obstbaumpfle-
gevereins Trin, kurz LOVT genannt.

Herzstiick hat mehr als 37°000
Franken gekostet

Daniel Recher (65), vor Kurzem in Pension
gegangen, steht in der einstigen Restau-
rantkiiche des Kulturhauses «Ringel» in
Trin, vor ihm vier, fiinf riesige Einmachgla-
ser Der Inhalt: gedorrte Bohnen, Zucchet-
tischeiben, Zwetschgen, Apfelschnitze. In
der neuen Dorrerei des LOVT lduft die
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Testphase, Dorrmeister Recher macht sich
vertraut mit dem alles in allem Uber
37’000 Franken teuren grossen Dorrofen,
dem Herzstlick der vor wenigen Wochen
eingerichteten Anlage. Die Ergebnisse sind
vielversprechend und erste Produkte sind
parat. Parat fir den Trinser Markt Ende
Oktober, dann werden zum ersten Mal Er-
zeugnisse aus der Dorrerei verkauft. Auch
Birnen, natdrlich.

Neben eigenen Produkten ist
auch das Lohndorren geplant
Im chromstahlernen Ofen lassen sich pro
Dorrdurchgang 120 Kilogramm Frischge-
wicht verarbeiten, «ganze Birnen bleiben
bei durchschnittlich 70 Grad etwa 50 Stun-
den lang drin», weiss Recher. Fiir geringere
Mengen oder besonders schonendes
Trocknen verfiigt die Dorrerei erganzend
Uber einen kleineren 42-Grad-Ofen, ideal
far Apfel- und Birnenringe, Krdauter oder
Beeren. Ziel ist es, in Zukunft flr ganz Trin
und Umgebung zu dorren, wie Thaler, Pra-
sident des LOVT, betont. «Wir werden ei-
gene Erzeugnisse herstellen und auch
Lohndorrerei anbieten, Private kénnen
Obst, Gemise oder Beeren zum Trocknen
bringen.» Damit wolle der LOVT auch
einen Anreiz fir die Obstbaumpflege
schaffen, fir Neupflanzungen und dadurch
flr die Forderung der Biodiversitat.

Eine vom Verein durchgefiihrte Erhe-
bung hat erstaunliche Zahlen ergeben: In

Trin stehen noch heute mehr als 1100
Hochstamm-Obstbdume, alle verzeichnet
in einem topmodernen Geoinformations-
system. Das Motto dabei: Was friher
unter den Obstbaumen verfaulte, weil nie-
mand es mehr ernten mochte, soll nun
grosstenteils via Trocknung haltbar ge-
macht und vermarktet werden.

Ausloser war das Meliorations-
projekt von Trin

«Entstanden ist unser Projekt in Zusam-
menhang mit der Melioration», erinnert
sich Thaler. Von ihr sei die Vorgabe gekom-
men, fiir den Obstgarten Quadris wiirden
nur Finanzen fliessen, wenn der Wert-
schopfungskreislauf geschlossen werden
konne. «Das war der Startschuss fiir die
Dorrerei. Der Verein hat die Projektleitung
Ubernommen.»

Eine Schwierigkeit sei die Standortwahl
gewesen. Als sich die Losung mit «Ringel»-
Eigentiimer Albert Reich ergeben habe, sei
das «fiir uns wie Weihnachten» gewesen,
so Thaler. «Die Raumlichkeiten hier bieten
beste Voraussetzungen». Dass der Strom
fir den Dorrofen zu einem grossen Teil
vom «Ringel»-eigenen Solardach kommt,
ist aus Thalers Sicht ein weiterer Plus-
punkt.

[ Dieser Bericht wurde von Jano Felice
Pajarola fiir die Stidostschweiz
geschrieben und nun vom LOVT leicht
angepasst.

Dorrteam an der Arbeit



