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Frisch und umwellfreundliche Produktion: Thurgauer Erdbeeren.

Das Wetter macht es moéglich: Die diesjchrige Ernte der Thurgauer Koéstlichkeiten ist in vollem
Gange. In Gber 100 Familienbetrieben am Bodensee wird eine Ernte von ca. 2000 t frischer,
volireifer Frichte erwartet.

Umweltfreundliche Produktion.

Die Erdbeere ist heute dir drittwichtigste einheimische Tafelfrucht. Thurgauer Erdbeeren
heben sich punkto Frische von weither transportierter ausl@ndischer Ware ab. Wer zudem
Wert auf kurze Transportwege und umweltfreundliche Produktion legt, sollte sich deshalb for
unsere einheimischen Fruchtchen entscheiden.

Heute gepflickt - morgen am Verkaufspunkt.

Die schmackhaftesten Sorten haben oft eine kirzere Haltbarkeit als Beeren, die lange
Transportwege aushalten mussen. Die Thurgauer Erdbeeren sind weicher und kénnen so in
Vollreife gepflickt werden: Heute geerntet — morgen in lhrem Geschdaft, bereits 24 Stunden
nach der Ernte.

Erdbeeren nicht waschen!

Erdbeeren sollen nicht gewaschen werden, da sie sonst den Geschmack einbUssen kédnnen.
Der frische Konsum ist unbedenklich. Das Pflucken der Erdbeeren braucht viel
Fingerspitzengefihl und erfolgt vollsténdig von Hand. Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
werden entsprechend geschult, auch dass ein hoher hygienischer Standard eingehalten
werden kann.

Frischprodukt.

Rasch geniessen. Erdbeeren sollten so frisch als méglich genossen werden, am besten am
gleichen Tag. Im Kihlschrank halten sie 2 — 3 Tage. Wichtig ist, dass die Beeren vor dem
Konsumieren immer Zimmertemperatur haben, Kdlte schadet dem Aroma.
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