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PRESSEMITTEILUNG


Tipps und Tricks für einen sparsamen Genuss

Hamburg, im Juli 2008. Kochen macht Spaß und bereitet Freude. Häufig gilt kreativer Gaumenschmaus jedoch als kostspielig. Dabei muss Genuss nicht zwingend ins Geld gehen, wie Mondamin jetzt mit preisgünstigen 
Rezeptideen beweist. Gerichte wie „Rostbratwürstchen süß-sauer“ und „Überbackene Porree-Pfannkuchenrollen“ kosten weniger als zwei Euro pro Portion und sind im Handumdrehen zubereitet. Dazu noch ein paar einfache Tipps und Tricks beachtet und die tägliche Küche bringt nicht nur Genuss, sondern spart auch Geld.

Tipps für den richtigen Einkauf

Mit preiswerten Rezepten wie „Selleriecremesuppe mit Cidre“ und „Blumenkohl mit Hackfleischsoße“ wird die Geldbörse geschont. Doppelt spart, wer beim Einkauf einige Kniffe berücksichtigt. So empfiehlt es sich, ohne Hunger und Zeitnot einkaufen zu gehen. Mit einer Besorgungsliste und etwas Ruhe kann vermeintlich lästiges Einkaufen zu einem sinnlichen Erlebnis werden. Wer bewusst die Auswahl sichtet und die Preise vergleicht, freut sich an der Kasse über die Geldersparnis. Trotz Einkaufsliste sollte bei Schnäppchen oder saisonalen Angeboten zugegriffen werden.

Mit Ordnung Geld sparen
Auch nach dem Einkauf kann gespart werden. So ist Ordnung im Kühlschrank und in der Vorratskammer bares Geld wert. Die preisgünstigsten Produkte nützen nichts, wenn sie im Schrank vergessen werden. Richtige Lagerung schafft Überblick: So sollte der neueste Einkauf nicht automatisch nach vorn gestellt, sondern die Produkte vielmehr nach Haltbarkeit sortiert werden. So stehen Lebensmittel, deren Mindest-haltbarkeitsdatum in Kürze erreicht ist, am besten präsent im Vordergrund.

Warum Eier auf dem Kopf stehen sollten, um die Finanzen zu schonen

Nicht alle Lebensmittel sind lange haltbar. Mit einigen einfachen Tipps haben jedoch auch leicht verderbliche Produkte ein längeres Leben. So hält sich Brot am besten in einem Behälter aus Ton, Keramik oder Blech. Käse bleibt unter der Käseglocke länger frisch, wenn er zusammen mit einem Stückchen Zucker aufbewahrt wird, da dieses die sich bildende Feuchtigkeit aufsaugt. 
Eier werden am besten mit der Spitze nach unten gelagert. So lässt sich vermeiden, dass die Luft im Ei in die Spitze dringt und die innere Haut von der Schale löst. Diese Haut dient dem Ei als zweite Schutzschicht. Wird sie von der Schale abgelöst, kann mehr Luft in das Ei gelangen und es verdirbt schneller. Obst und Gemüse bleiben knackig, wenn sie getrennt voneinander verwahrt werden, denn Obst schüttet Ethylengas aus, das den Verderb von Gurken, Tomaten und Co. beschleunigt. Wahre Überlebenskünstler sind Äpfel und Kartoffeln. Diese können in Holzkisten mit Wellpappe als Zwischenschicht gelegt und im kühlen Keller über Wochen gelagert werden. Leider gelingt das nicht mit Erdbeeren, Spargel oder anderen saisonalen Produkten. Werden diese jedoch eingefroren oder eingekocht, kann im Winter auf die Reserven zurückgegriffen werden, ohne viel Geld für teure Export-früchte ausgeben zu müssen.

Mit Vorrat und Vorkochen Schritt für Schritt die Geldbörse füllen                                                                                                                    Hier ein Brötchen, da ein Snack zwischendurch oder eine teure Bestellung beim Lieferservice – Mahlzeiten, die außer Haus gekauft werden, gehen ins Geld. Rezeptideen wie „Spaghetti mit Gemüsesoße“ und „Kohlrabi-Penne in Tomatensoße“ kosten weniger als zwei Euro pro Portion, können einfach vorgekocht und so jederzeit erwärmt und verzehrt werden. Basics wie Mehl, Öl, Zucker, Salz, Pfeffer, Nudeln, Reis, einige Konserven sowie Tomatenmark, MONDAMIN Mehlschwitze und MONDAMIN Fix Soßenbinder sollten stets im preisbewussten Haushalt vorrätig sein. So können nach Feierabend oder bei Spontanbesuchen schnell schmackhafte Gerichte zubereitet und der Lieferservice eingespart werden.

Hinweis für die Redaktion:

MONDAMIN Fix Soßenbinder gibt es in den Varianten dunkel, hell und für Gemüse.

MONDAMIN Klassische Mehlschwitze ist als helle und dunkle Variante erhältlich.

Empf. EVP für alle Soßenhelfer: ca. 0,99–1,09 Euro

Zur Veröffentlichung freigegeben, Belegexemplar erbeten.

