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SCLOLLE

SOLUGN FOR TORKNING AV FRUKT OCH
GRONSAKER MED HJALP AV SOLENS ENERGI

Soltorkning dr en energibesparande och billig
konserveringsmetod som inte kraver avancerad utrustning.
Soltorkning,var dldsta, enklaste och mest naturliga metod att
bevara mat.

Idén till denna solugn kommer frdn Flemming Abrahamsson,
arkitekten bakom Solstéllet och Frohuset i Pegasus Tradgard.
Flemming har utvecklat amerikanen Leandre Poissons soltorkare,
har torkas livsfornddenheterna direkt av solen.

Nar solen skiner borjar varm luft rotera i det svartmalade upp-
skurna aterbrukade oljefat som finns under den bojda solfanga-
ren. Den varma luften som torkar maten passerar det som ska
torkas pa ndtramarna inne i tunnan med hjalp av sjalvdrag. En
solig sommardag blir luften 45 grader varm, och efter tva dagar
ar frukten eller gronsakerna redo for forvaring tills aptiten lockar
0ss mitt i vintern!

Soltorkning &r en konserveringsmetod som i motsats till djupfrys-
ning och syltning inte kraver energi. Den stjdler inte vitaminer,
mineraler, proteiner eller smak fran maten.

Torkning 6ver huvud taget &r en mycket gammal metod for att
bevara livsmedel, vanligare 3an man tanker sig dven i dag - notter,
flingor, knackebrod, mjél, kryddor. Man slipper konserveringsme-
del och tillsatser, de torkade produkterna tar liten plats och har
ldng hallbarhet.

Nar vi byggde var Sololle foljde vi skisserna pa nasta sida.

STAFFAN BIORKLUNDS TEATER




FLEMMING ABRAHAMSSONS SKISSER, SOM VI ANVANDE NAR VI BYGGDE SOLTORKEN | PEGASUS TRADGARD
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