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PRESSEMITTEILUNG

Soljanka oder Semmelknödel – das ist hier die Frage
Hamburg, im Juli 2010. Passend zum 20. Jahrestag der Deutschen Einheit stellt Mondamin je drei traditionelle Gerichte aus Ost und West vor. Ob Soljanka, Würzfleisch oder Semmelknödel – viele Rezepte bekommen von Mondamin einen frischen Anstrich, ohne dass ihr ursprünglicher Charakter verloren geht.
Noch vor 20 Jahren war das Lebensmittelangebot in den heutigen neuen Bundesländern gering. Einfuhrbeschränkungen erschwerten den Export ausländischer Erzeugnisse und spezielle Anbauvorschriften verteuerten viele Nahrungsmittel. Dies spiegelte sich in den Kochgewohnheiten der DDR-Bürger wider. Da die Auswahl an Zutaten beschränkt war, konnte nicht so vielseitig gekocht werden. Mit den Nahrungsmitteln, die vorhanden waren, wurde jedoch umso liebevoller und einfallsreicher umgegangen.
Ein sehr beliebtes und bekanntes Gericht zu DDR-Zeiten war das Würzfleisch – gern bezeichnet als Ragout-Fin des Ostens. Das original Würzfleisch-Rezept besteht hauptsächlich aus Schweinefleisch. Mit Piment und Lorbeer gewürzt wurde das Fleisch über Nacht eingelegt und am nächsten Tag mit Käse überbacken. Mondamin hat für die Neuauflage des Würzfleisches Hähnchenbrustfilet als Fleischbasis gewählt – eine köstliche Variante. Bei dieser Art der Zubereitung entfällt das Marinieren und das Gericht ist in nur 30 Minuten fertig. 
Ein weiteres charakteristisches ostdeutsches Gericht ist die Soljanka. Soljanka ist ein säuerlich-scharf schmeckender Eintopf, der seinen Ursprung in der osteuropäischen Küche hat. Er kann sowohl mit Fleisch, Wurst, Fisch, aber auch nur mit Gemüse zubereitet werden. Mondamin präsentiert in diesem Fall eine deftige und preiswerte Version mit Jagdwurst. 

Als drittes „Ost“-Gericht stellt Mondamin eine „Gräupchensuppe“ − eine Tomatensuppe mit Perlgraupen − vor. Dieses Gericht ist äußerst preiswert, leicht zubereitet und vor allem schmeckt es richtig lecker. Früher dienten Graupen oft als Einlage in Suppen oder Eintöpfen, da sie günstig waren und gut satt machten. Heute schätzt man neben dem guten Geschmack auch die gute Verträglichkeit der Graupen.
Leckeres aus dem Westen
In der Bundesrepublik war das Nahrungsmittelangebot deutlich üppiger. Allen voran durch Einflüsse aus Westeuropa und die Einfuhr exotischer Früchte aus Übersee wurde die Vielfalt der Gerichte immer größer. Trotzdem gibt es viele Rezepte aus West-deutschland, für die man keine importierten Zutaten braucht. Mondamin stellt drei davon vor. 
Als erstes präsentiert Mondamin eine köstliche Krabbensuppe. Im Gegensatz zum Osten, wo das Angebot an Fisch auf wenige Zuchtfische und den Fang der DDR-Hochsee-fischerei beschränkt war, standen frischer Fisch und Schalentiere im Nordwesten Deutschlands hoch im Kurs. Mit Crème fraîche und roten Pfefferbeeren verfeinert, bekommt die Suppe das gewisse Etwas.
Aus Westfalen kommt der bekannte „Pfefferpotthast“. Das Gericht stammt urkundlich aus Dortmund und entstand bereits im 14. Jahrhundert. „Pfefferpotthast“ ist eine Art  Gulasch. Es wird so lange geköchelt, bis das Fleisch in seine Fasern zerfällt. Was die Namensgebung betrifft, so scheiden sich die Geister. Einig sind sich alle, dass „Pott“ für den Topf steht. Ob „Pfeffer“ ein Synonym für das Gewürz oder für das kleingeschnittene Fleisch (wie zum Beispiel auch beim Hasenpfeffer) ist, ist bis heute nicht geklärt. „Hast“ steht angeblich für die frühere Feuerstelle, wobei eine Minderheit meint, dass „hast“ für das Rindfleisch steht, mit dem gekocht wird. 
Ein klassisches Rezept aus dem Süden Westdeutschlands sind selbstgemachte Semmelknödel. Diese werden bei Mondamin mit einer pfiffigen Gemüsesauce aus Pfifferlingen, Möhren, Sellerie, Porree und Champignons serviert. Wer nicht auf Fleisch verzichten mag, kann dazu natürlich ein Stück Leberkäse oder Schweinebraten reichen.

Mehr zu den Esskulturen und -gewohnheiten aus Ost- und West erfahren Sie im beiliegenden Themenservice.
Weitere Rezeptideen und Informationen rund um Mondamin gibt es im Internet unter www.mondamin.de
Hinweis für die Redaktion:

MONDAMIN Saucenbinder im Streuer gibt es in den Varianten dunkel und hell, 
UVP 0,99 Euro (Inhalt je Streuer 130 Gramm).

Der Saucenbinder in der Faltschachtel ist für 1,19–1,29 Euro UVP erhältlich.
Zur Veröffentlichung freigegeben, Belegexemplar erbeten
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