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GETREIDE LAGERN _ Und wieso Jupiter Produkte

Ihnen bei der Umsetzung
Getreide ist ein Naturprodukt. ' dieser helfen.
Wie Sie Getreide richtig lagern,
erfahren Sie in dieser Frischekick

Ausgabe! (()STe(BW

Osternest mal anders - so
AUSGABE 2 wird das Ostermenu zum

FRUHLING 2022 Hingucker!

JUPITER

[ (-
GERMANY 1921




LIEBE KUND*INNEN

Wie viele andere Lebensbereiche befindet sich auch die Food-Branche im Wandel.
Neue Prioritaten werden gesetzt. Frische, Regionalitat und Qualitat stehen im Fokus.
Die Gesundheit steht an erster Stelle und ist - besonders in diesen Zeiten - unser

wichtigstes Gut. Diese konnen und soilten wir durch eine gesunde Ernahrung
unterstatzen.

- Jupiter Produkte leisten einen wertvollen Beitrag fur den bewussten Umgang mit
Lebensmitteln. Auch mit - dieser Ausgabe unseres Kundenmagazins Frischekick

mochten wir Sie inspirieren und Ihnen zeigen, wie einfach frische, salsonale Kidche mit
den passenden Kuchenhelfern sein kann.

Manacle: Michactsen wnd Sanah, Dwrs
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Karotten-Muffins
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Rote Bete
Carpaccio
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Tradition
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AUSSAATZEIT
ALLES RUND UM DIE TOMATE

Ob roh, gekocht, puriert oder gebraten - Tomaten bereichern unsere Kiuiche durch ihre
Vielfaltigkeit und sind nicht wegzudenken. Nicht umsonst essen die Deutschen etwa 28
Kilo der Frucht pro Kopf im Jahr. Sie wollten schon immer lhre eigenen Tomaten aus
dem Garten oder Balkon ernten? Dann ist jetzt die richtige Zeit durchzustarten!

SIE BRAUCHEN IHRE VORTEILE
e gute Anzuchterde oder feinen Kompost e Saatgut ist gunstiger als @
e Samen Ihrer Wunsch-Tomatensorte Jungpflanzen
e Behadltnis mit Untertasse e grolere Auswahl und Artenvielfalt

GUT ZU WISSEN @

e Tomaten brauchen Wasser und viel Licht um zu wachsen, daher sollten Sie nicht
vor Marz mit dem Ziehen der Pflanzen beginnen

e Dieideale Temperatur ist zwischen 20 bis maximal 25 Grad

e Bringen Sie Ihre Jungpflanzen an warmen Tagen nach draul3en, um sie langsam an
die Bedingungen zu gewohnen, aber pflanzen Sie |hre Tomaten erst Mitte Mai,
nach den Eisheiligen aus

Den Behalter vollstandig mit Anzuchterde oder dem gesiebten Kompost
befullen. Das Wasser muss aus dem Gefal} abflieRen konnen.

Samenkorner in den Behaltern verteilen und circa einen halben Zentimeter
sanft unter die Erde driicken, anschlieRend mit Erde bedecken. Der Abstand
zwischen den Samen sollte mindestens 1,5 cm betragen.

Die Erde vorsichtig bewassern und dabei darauf achten, dass die
Samenkdrner nicht weggespult werden.

D@ Tagliches Giel3en nicht vergessen!

7
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Tomaten auspflanzen: Graben Sie ein Loch, sodass die Tomatenpflanze
inklusive Erde hineinpasst. Achten Sie auf ausreichend Abstand zwischen den
Pflanzen. Schitzen Sie die Tomaten vor Regen und giel3en Sie die Pflanzen am
Stangel, damit die Blatter nicht nass werden.
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GESUNDHEIT, NAHE, QUALITAT
ZURUCK ZUM URSPRUNG




A WANDEL
NEUE PRIORITATEN SETZEN

Die Corona-Pandemie beeinflusst uns in allen Lebensbereichen. So viel steht fest.
Neue Prioritaten werden gesetzt und so befinden sich auch das Ernahrungsverhalten
sowie die Lebensmittelindustrie im Wandel. Welche Entwicklungen fur das Jahr 2022
hoch im Kurs stehen und wieso diese so gut zu der Philosophie und den Zielen von
Jupiter passen, erfahren Sie in diesem Artikel.

In diesen Zeiten ist Gesundheit unser hochstes Gut.
Erndhrung tragt zur Gesundheit bei. Essen ruckt FOOD TRENDS
wieder naher an den Menschen heran und gewinnt IM UBERBLICK
an Bedeutung. Neue Gerichte werden ausprobiert, es
wird wieder mehr selbst gekocht. "Wissen, was drin

. . - Plant Based
ist; wissen, was man isst!" - l[autet das Motto.

Pflanzliche

. ) . . Lebensmittel
Konsument*innen  berichten Uber verdnderte

Routinen und Verhaltensweisen, die sie auch nach der
Pandemie beibehalten wollen. So hat sich nicht nur
die Einstellung gegenuber der eigenen Gesundheit
verandert, sondern auch die gegenuber einer
gesunden Ernahrungsweise. Aulerdem gewinnt auch
das Wissen uber Ernahrung und Inhaltsstoffen an
Bedeutung. Zusatzstoffe und Konservierungsmittel
werden bewusst vermieden.

Free from
Weglassen
bestimmter
Inhaltsstoffe

Planet Health
Rucksicht auf
die Umwelt

Viele legen einen grofReren Wert auf Qualitdt und
achten vermehrt darauf, wo die Lebensmittel
herkommen. Der Kauf von lokalen Lebensmitteln ist
seit der Pandemie wichtiger geworden. Auch wird
Wert darauf gelegt, dass unverpackte Produkte
gekauft werden.

Nutri Food
Nahr- und
Wirkstoffe

®
&

Frische, Regionalitat, Saisonalitat, Nachhaltigkeit, biologische Produkte und die Qualitat
werden zu zentralen Kriterien, wenn es um die Auswahl von Lebensmitteln geht. Seit
nunmehr als 100 Jahren ist es das Ziel von Jupiter, Sie bei der Zubereitung von frischen
und regionalen Gerichten zu unterstutzen. Dank der Jupiter Kichenhelfer wird eine
gesunde Ernahrung nicht nur leicht umsetzbar, Sie sparen sich auch kostbare Zeit. Und
der fur uns groRte und wertvollste Vorteil: Am Ende wissen Sie genau, was drin ist und
sind sich bewusst dartber, was Sie zu sich nehmen.

Quelle: zukunftsinstitut



WAS MACHEN FOOD TRENDS AUS?

Food Trends werden im Gegensatz zu anderen gesellschaftlichen
Trends nicht von allen Teilen der Gesellschaft befolgt. Vielmehr
richten sie sich an einzelne Zielgruppen und werden von diesen
getragen. Food Trends verfolgen meist bestimmte Werte. Sie
bieten Losungen fur aktuelle Probleme und spiegeln Wdinsche
und Sehnsichte wieder. Dartuber hinaus gehen sie nicht nur auf
bestimmte Bedurfnisse ein, sondern erweitern diese und treiben
sie voran.

Kurkuma Anbau

HEIMISCHE SUPERFOODS

#supportyourlocals - Die Unterstitzung von
regionalen Betrieben vor Ort hat besonders durch
die Pandemie einen Aufschwung erreicht. Die
Menschen mochten bei ihren Bauern vor Ort
kaufen und wissen, woher die Produkte kommen.
Dennoch mdchte man auf einige Lebensmittel
nicht verzichten. Die Losung? Der regionale Anbau
von Exoten! Und ja es gibt sie schon - Kurkuma,
Ingwer Soja, Reis & Co. aus Deutschland. Der
Trend der Deglobalisierung und die Mdglichkeit,
sich so von Abhangigkeiten zu l|6sen, machen
diese Entwicklung immer attraktiver und den
Pionieren folgen mehr und mehr Nachahmer.

\

VEGANUARY: DER VEGANE JAHRESSTART
~ /-
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@ Anmeldungen Veganuary
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Die wachsende Bewegung Veganuary modchte auf das Thema Veganismus
aufmerksam machen und Menschen dazu motivieren, einen veganen
Lebensstil auszuprobieren. "Vegan ins neue Jahr starten" - dieses Motto
verfolgten im Jahr 2021 Uber eine halbe Million Menschen auf der ganzen
Welt. Die Top Lander waren Grof3britannien, die USA, Indien und Deutschland

auf Platz vier.
Quelle: Veganuary



nach.

Beispiel

EINE FRAGE DES GESCHMACKS

Der Trend geht zu "Local Superfoods" und
Exoten werden in Deutschland angebaut.
Aber auch unsere heimischen Beete und
Felder haben einiges zu bieten! So ist zum
auch Rote Bete ein echtes
Superfood und steht als Vitamin- und
Mineralstoff Lieferant den Exoten in nichts

Die Rote Bete oder auch Rote RUbe genannt, hat von September bis Marz
Saison. Grundsatzlich kann sie sehr gut und lange gelagert werden, wenn Sie

die folgenden drei Kriterien beachten:

1.Fur den Lagerort gilt: Dunkel, kihl und trocken
2.Beim Einkaufen sollten Sie dafur sorgen, dass die Riben nicht zu grol3 sind,

da dicke Ruben oft holzig sind

3.Merken Sie sich: Je kleiner, desto zarter ist Rote Bete

Sie kdnnen Rote Bete roh, zum Beispiel
als dunn aufgeschnittenes Carpaccio
oder gekocht verzehren. Wenn Sie Rote
Ruben kochen, sollten Sie das
unbedingt ungeschalt tun. Ansonsten
wurde die Rube "ausbluten" und ihre
schone rote Farbe verlieren. Geben Sie
die Ruben fur 30-40 Minuten in
kochendes Salzwasser. AnschlielRend
kédnnen Sie die Schale mit einem
Messer entfernen.

TIPP

Rote Bete farbt stark ab. Tragen
Sie  bei der Verarbeitung
bestenfalls Handschuhe. Sollte
doch etwas daneben gehen hilft
die Saure einer Zitrone beim
Entfernen der Flecken. Wie Sie
die Farbe der Roten Bete
besonders in der Osterzeit
nutzen konnen, erfahren Sie
auf Seite 20.

MINERALSTOFFE

Kalzium, Phosphor, Kalium, Magnesium und Eisen

90%

Wasseranteil und daher kalorienarm

VITAMINE

der B-Gruppe, Vitamin C und Folsaure



ROTE BETE CARPACCIO




DANK EINKOCHEN DAS GANZE JAHR REGIONALES

OBST UND GEMUSE GENIESSEN

Die Temperaturen steigen und die Auswahl an regionalem und saisonalem Obst und
Gemuse wird immer grofBer. Um auf diesen regionalen Genuss auch den Rest des
Jahres nicht verzichten zu mussen, kénnen Sie das Obst und Gemuse ganz einfach
einkochen. Beim Einkochen werden Obst und Gemuse stark erhitzt und sterilisiert. So
werden sie konserviert und lange haltbar gemacht.

ANLEITUNG ZUM EINKOCHEN

VORBEREITUNG

Die Glaser, Deckel und Gummiringe
von Schmutz und Ruckstanden
befreien. AnschlieBend in einem
groflen Topf komplett mit Wasser
bedecken und zehn Minuten kochen
lassen, um Keime abzutdten. Das Obst
und Gemuse waschen und zerkleinern.

3 TIPPS ZUM EINKOCHEN

1.Sauberkeit: Auch nach dem

Sterilisieren mussen die Glaser sauber
bleiben, daher auf eine gute
Handhygiene achten

2.Gummiringe mit Essig statt Spulmittel
reinigen. Dazu die Ringe in Wasser mit
Essig ca. 3 Minuten lange auskochen
3.Prufen, dass die nicht Gummiringe
poros oder die Glaser beschadigt sind

EINFULLEN

Obst und Gemuse in die Glaser fullen
und mit heiBem Wasser (optional mit
Zucker, Salz oder Gewdurzen) aufftllen.
Der Inhalt muss vollstandig bedeckt
sein, jedoch sollte etwa ein Zentimeter
Platz bis zum Rand frei bleiben.

3,

EINKOCHEN

Die Einmachglaser in einen grolien
Kochtopf stellen und soviel Wasser
einfullen, bis die Glaser zu zwei Drittel
unter Wasser stehen. Die Glaser bei ca.
100 Grad 120 Minuten kochen lassen.
Danach die Kochplatte ausschalten,
den Deckel abnehmen und die Glaser
noch 10 Minuten stehen lassen.



Beginnen Sie damit die Einmachglaser zu
sterilisieren. Dazu stellen Sie die Einmachglaser
zehn Minuten in kochendes Wasser oder bei 100
Grad in den Backofen.

AnschlieBend den Rhabarber vorbereiten. Dazu
schneiden Sie den unteren Stielansatz und das
groBe Rhabarberblatt ab und waschen die Stile
unter flieRendem Wasser. Daraufhin mussen die
Stiele geschalt werden. Schalen Sie die Stiele
ganz dinn mit dem Sparschaler. Die roten Stiele
sind etwas milder im Geschmack als die grunen,
daher kann bei den roten Stangeln die Schale
auch dran bleiben. Danach koénnen Sie den
Rhabarber in mundgerechte Sticke schneiden.

Da der Rhabarber Oxalsaure besitzt, sollte er vor
dem Einkochen blanchiert werden. Geben Sie
dazu die Stucke fur 5 Minuten in kochendes
Wasser und schrecken sie dann kalt ab. Das
Kochwasser wird weggeschuttet.

Nun konnen Sie den Rhabarber mit etwas
Wasser (Verhaltnis 3 Teile Rhabarber und 1 Teil
Wasser) einkochen. Bevor Sie die
Rhabarberstiucke in Glaser fullen und diese
verschlielBen, konnen Sie Gewdlrze lhrer Wahl
untermischen. Kochen Sie die Glaser nach
unserer Einkoch-Anleitung auf der vorherigen
Seite ein.
o

R/

ZUTATEN

frische Rhabarberstiele
Glaser mit Twist-Off
Deckel, Bugelverschluss
oder Einmachglas mit
Gummi und Deckel

ein Sparschaler

Wasser und Zucker
Gewdlrze nach
Geschmack (z. B. etwas
Orangenschale, ein paar
Ingwerstuckchen,
Zitronenschale, eine
Zimtstange, Sternanis)
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AKKU-STABMIXER

UMDREHUNGEN

Ob Smoothies, Suppen, Purees,
Sahne, Sol3en oder Gefrorenes - Auf
der hochsten Stufe erreicht der Akku-
Stabmixer 18.000 Umdrehungen pro
Minute. So bekommt er alles im
Handumdrehen klein!

Die austauschbaren Vorsatze
machen ihn zu einem Multi-Talent.
So gibt es neben dem Purierstab
auch einen Schneebesen.

ABWINKEL-FUNKTIONEN

Keine Angst vor heil3er Suppe! Dank
der praktischen Abwinkel-Funktion
unseres Akku-Stabmixers werden
Sie sich beim PUrieren Uber dem
Kochtopf nicht mehr verbrihen.

Sie konnen den Stabmixer ent-
weder in der aufrechten 180°
Position verwenden oder Sie
winkeln ihn auf 135° bzw. 90° ab.

GESCHWINDIG-
KEITSSTUFEN

GANZ OHNE KABEL!

Nicht nur in der Kiche praktisch,
sondern auch der ideale Begleiter,
wenn es auf Reisen geht. Unser
Akku-Stabmixer kommt ganz ohne
Kabel aus. Das brauchen Sie nur, um
den Mixer aufzuladen. So sind Sie
nicht auf eine Steckdose angewiesen
und mussen beim  Purieren,
Zerkleinern und Mixen nicht auf ein
Kabel achten.



~ 100 mi WeiBwein
. ZEL Mehi

';-_SPARGELZEIT

e 500g Spargel -T.'.O_ MuskatnUss
e 200 ml'Sahne 6_ Pfeffer

e 500 mlSpargeIfond B e el _
' etwas Zitrone -
1Prise Zucker =

e 50g Butter

' Den Spargel schalen hoIZlge Stellen abschnelden und in ca. 3cm 1ange Stucke

"schnelden Wasser zum Kochen brlngen ggf etwas Gemusebruhe hmzugeben und
den Spargel etwa 20 Mlnuten kochen Iassen Wenn der Spargel welch |st mit deml'-,

Juplter Akku- Stabmlxer purleren

e e Topf erhitzen und und das Mehl dariiber geben und unter

~ standigen RUhren - anschwitzen. Nun ~den WeiBwein und anschlieBend die

Spargelsuppe dazugeben und alles aufkochen lassen. Die Sahne steif schlagen und

vorsichtig in die Suppe einrthren. Alles mit Muskatnuss, Salz Pfeffer, throne und
etwas Zucker abschmecken. :

13
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SAISONKALENDER
MARZ-JUNI

Die Natur erwacht wieder zum Leben und die Monate mit einer gro3en Vielfalt an
regionalem Obst und Gemuse stehen vor der Tur. So macht es nicht nur richtig Spaf3
regionale und saisonale Frische zu geniel3en, es ist auch kinderleicht.

Spargel schmeckt nicht nur fantastisch, sondern ist auch
reich an Vitaminen. Besonders, wenn er frisch zubereitet
ist, enthalt Spargel alle wertvollen Vitamine A, B1, B2 und C,
die von unserem Korper aufgenommen werden koénnen.
Auf lange Lagerzeiten sollte man daher verzichten.




‘ -
|

Mais bringt nicht nur Farbe ins Essen, sondern ist
auch eine gute pflanzliche Proteinquelle. AuBerdem
ist er reich an Kalium, Eisen und Magnesium.

15



WIE LAGERE ICH MEIN GETREIDE RICHTIG
UND WIE LANGE IST ES HALTBAR?

Grundsatzlich gilt: Getreide ist ein Naturprodukt, das kuhl, trocken und
lichtgeschutzt gelagert werden sollte. Bei optimalen Lagerbedingungen ist
Getreide normalerweise unbegrenzt haltbar. Dennoch gibt es ein paar
~Storenfriede”, vor denen Sie Ihr Getreide unbedingt schitzen sollten. Wie?
Das erfahren Sie in diesem Beitrag!

Zunachst sollten Sie nach Kauf des Getreides den Sack 6ffnen und die
Qualitat Uberprufen. AuBerdem ist es sinnvoll, dass Sie sich eine kleinere
Menge fur lhren taglichen Bedarf abfullen (Vorrat fur ca. 2-4 Wochen) und
diesen in der Kuche aufbewahren. Daflr eignen sich zum Beispiel
Schraubglaser, Glasbehalter mit Schnappverschluss oder Behaltnisse mit
Holzdeckel.

Den Rest des Getreides sollten Sie gut verschlielBen und im Sack einlagern.
Als Lagerraum eignet sich der Keller, wenn dieser nicht zu feucht ist.
Ansonsten konnen Sie lhr Getreide auch in der Speisekammer oder im
unteren Kuchenschrank lagern. Achten Sie darauf, dass die Lagerraume
regelmaRig geluftet werden und stellen Sie den Getreidesack nicht direkt
auf den Boden.

Bewegen Sie das Getreide regelmallig. Entweder von aul3en
mit den Handen die Kérner hin und her bewegen oder mit
— einer Kelle das Getreide im Sack vermischen.

i
~aSF
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‘ DER ERNTEZYKLUS

Nicht nur bei Obst und Gemuse, sondern auch bei Getreide empfiehlt es
sich, einen Blick auf den Erntezyklus zu werfen und entsprechend diesem
einzukaufen. Dadurch kénnen Sie die Lagerung lhres Getreides optimieren.

Es ist Fruhlingsanfang und die Temperaturen steigen auf 20 Grad. Zu dieser
Jahreszeit sollten Sie Ihre Restmengen aus dem Vorjahr aufbrauchen.

JUNI - AUGUST

Von Mitte Juni bis Ende August
ist das Winter- und Sommer-
getreide in Deutschland meist
erntereif. Der genaue Zeitpunkt
hangt vom Wetter und dem
Feuchtigkeitsgehalt der Korner “
ab. In den lagerkritischen
Sommermonaten sollten Sie nur
so viel Getreide einkaufen, wie
Sie benotigen.

SEPTEMBER - MARZ

Ab dem Herbst kdnnen Sie lhren Lagervorrat fur den Winter auffullen.
Beachten Sie fur die Lagerung unsere Tipps.

]
<O

ICH HABE EINEN TIERISCHEN BEFALL - WAS NUN? g@g

Haben Sie unliebsame Freunde wie Kornkafer oder Lebensmittelmotten in
Ihrem Getreide entdeckt, bedeutet das, dass die Kérner angefressen sind
oder Larven enthalten. Grundsatzlich konnen diese verstoffwechselt
werden, da sie hauptsachlich aus Eiweil3 bestehen. Sie kénnen das befallene
Getreide also noch verarbeiten. Mochten Sie das nicht, kdnnen Sie es
natdrlich auch entsorgen. Anschlie3end sollten Sie den Lagerraum grindlich
reinigen und naturlich auch alle anderen Lebensmittel auf einen Befall
Uberprufen.

v





https://www.rewe.de/kuechenlexikon/roesten/
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10g Kurkumapulver mit eirv'ul'
halbe asser 10 Minuten kochen lassen.
- Ora erhalten Sie ebenfalls mit

Karec ebelschalen. -

Den der Gemuseraffel kIeiﬁ‘.'
schneid ‘ an und etwa 20 Minuten
eln en. Auch Heidelb eignen
. ier blau zu farben.
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FOLLOW US!

@JUPITER_KUECHENMASCHINEN
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