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Die Tobi Seeobst AG blickt auf ein bewegtes Jahr 2018 zuriick.
Erfreulicherweise Uberwiegen die positiven Eindriicke bei Weitem.
Einerseits haben wir in einem unverandert anspruchsvollen
Marktumfeld ein gutes Geschéftsergebnis erziehlt — mit einem
Umsatz von 96,8 Mio. Franken und einem Nettogewinn von 1,0 Mio.
Franken. Andererseits hat Tobi bei ausserordentlichen Ereignissen
Flexibilitat und Tatkraft bewiesen.

Begonnen hatte das Jahr mit dem tiefsten je festgestellten Lager-
bestand an Apfeln und Birnen. Mittels Importen aus Europa und

— spiter — aus Ubersee konnte dieses Manko schnellstens wett-
gemacht werden. V6llig anders prasentierte sich die Lage wenige
Monate spater, als Uberraschend grosse Erntemengen der Ver-
marktung alles abverlangte.

Das pragendste Ereignis im Berichtsjahr war zweifellos der Lager-
haus-Brand vom Mérz in Egnach. 1000 Tonnen Apfel gingen
verloren, und der Sachschaden betragt 15 Millionen Franken. Die
Bewadltigung des verhangnisvollen Feuers wurde zu einem Beweis
fur die Flexibiliat von Tobi. Zehn Tage nach dem Brand wurde das
Gesuch fiir den Neubau eingereicht. Und sechs Monate spéter
waren wieder Apfel eingelagert!

Das Jahr 2018 stand weiter im Zeichen bedeutender Investitionen
wie der Erneuerung der Apfelsortieranlage sowie dem Einbau
einer neuen Roboterlinie fiir die vollautomatische Verpackung
von Apfeln.

Das Geschaftsmodell und die Strukturen der Tobi Seeobst AG
haben sich 2018 erneut bewahrt. Wir nehmen deshalb die kom-
menden Herausforderungen mit Entschlossenheit und klaren
Zielen in Angriff. In diesem Zusammenhang geht unser spezieller
Dank an die Mitarbeitenden, Lieferanten und Kunden. Die auf
gegenseitigem Vertrauen beruhende Zusammenarbeit ist auch in
Zukunft der Schliissel zum Erfolg.

Herzliche Griisse
René Bock Benno Neff

Verwaltungsratsprasident Geschaftsfuhrer
Tobi Seeobst AG Tobi Seeobst AG
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Nachhaltigkeit

Nachhaltigkeit
betrifft uns alle.

Tobi lasst sich und zwolf seiner

Produzenten bewerten.

Wer besser werden will, muss von Zeit zu Zeit Gewohn-
heiten und Ablaufe priifen. Tobi Seeobst AG liess sich
und seine Lieferkette durch eine externe Fachstelle unter
die Lupe nehmen. In diesem Zusammenhang zeigte sich
auch, wie wichtig das Thema Nachhaltigkeit fiir Tobi ist.
Sie ist jetzt in der Unternehmensstrategie verankert.

In der sogenannten SMART-Analyse wurde
bei Tobi Seeobst AG sowie zwdlf seiner
Produzenten eine Vielzahl von «best
practices» sichtbar gemacht, die kiinftig
auch in weiteren Betrieben angewendet
werden.

«Es ist erfreulich, festzustellen, dass sich
alle analysierten Betriebe im Bereich
Nachhaltigkeit schon langer engagieren
und bereits diverse Massnahmen umge-
setzt haben», konstatiert Martin Ammann,
Leiter Einkauf und Mitglied der Geschéafts-
leitung.

Beispiele von best practices

Okologie: von freiwilliger Reduktion des
Herbizideinsatzes durch Kombination mit
mechanischer Unkrautbekdmpfung Giber
den Ersatz von mineralischem Stickstoff-
diinger durch tierischen Diinger bis hin
zum génzlichen Verzicht auf mineralische
Diinger durch ausschliesslichen Einsatz
von Kompost.

Okonomie: von der Generierung von Teilein-
kommen ausserhalb des Betriebes liber das
gelegentliche Ausfiihren von Arbeiten fir Dritte
bis hin zum Auftreten als Lohnunternehmer.

Soziales: vom Anbieten von Ausbildungsmdg-
lichkeiten durch das Anstellen von Praktikan-
ten bis hin zur Férderung benachteiligter
Gruppen durch Beschéaftigung als Erntehelfer.

Ergebnisworkshop befliigelt

Der anschliessend an die Studie gemeinsam
durchgefiihrte Ergebnisworkshop begeisterte
durchwegs. Martin Ammann beschreibt ihn
als interessant, spannend und aufschluss-
reich: «Die Freude am guten Abschneiden der
beteiligten Obstbauern war genauso splrbar
wie der Respekt vor kiinftigen Herausforde-
rungen. Der vorbildlichen und grossen Motiva-
tion unserer Produzenten, an dieser Thematik
kontinuierlich weiterzuarbeiten, geblhrt unser
aufrichtigster Dank!»
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Optimierungspotenziale aufgedeckt

Im Bereich der Produktion zeigen die Biodiver-
sitét und der Einsatz chemischer Hilfsstoffe
das grésste Verbesserungspotenzial. Bei der
Tobi Seeobst AG selbst ist das Fehlen einer
klar definierten Nachhaltigkeitsstrategie auf-
gefallen. Als Sofortmassnahme wurde die
Nachhaltigkeit im Unternehmen offiziell im-
plementiert. Entsprechende Beitrage in Fach-
medien, auf der Website oder hierim Ge-
schaftsbericht sind einige Beispiele davon. Im
néchsten Schritt wurde auf strategischer Ebe-
ne die kiinftige Ausrichtung der Firma disku-
tiert und festgelegt. Daraus werden nun in
einem steten Prozess konkrete Massnahmen
erarbeitet und umgesetzt.

Unternehmensethik

SMART - Sustainability
Monitoring and

Assessment Routine

ist eine in der Schweiz entwickelte Methodik

zur Nachhaltigkeitsbewertung. Sie basiert auf
international anerkannten Richtlinien der

Welterndhrungsorganisation (FAO) und
ermdglicht wissenschaftlich abgesicherte und
vergleichbare Bewertungen im Agrar- und
Lebensmittelsektor. Im Auftrag der Tobi
Seeobst AG wurde die Studie von der Sustain-

able Food Systems GmbH, Projektleitung
Olivia Keller, durchgefiihrt.




Investition: Neue Apfelsortieranlage

Investition

in die Zukunft.

Und wie Tobi bei der Anschaffung der neuen
Apfelsortieranlage Turbulenzen souverin meisterte.

Das ernteschwache Vorjahr bot ein per-
fektes Zeitfenster, um 2018 die 14-jahrige
Apfelsortieranlage zu ersetzen. Trotz sorg-
faltiger Evaluation und bester Planung
kam es zu Herausforderungen, die allen
Beteiligten Kreativitit abverlangte.

Nach 14 Jahren im Zwei-Schicht-Betrieb zeigte
die alte Apfelsortieranlage Verschleisserschei-
nungen: mit vermehrten Ausfallen und stei-
genden Unterhaltskosten. Mit dem schwachen
Erntejahr 2017 war klar, dass Tobi ab Mitte
Frihling 2018 kein eigenes Obst zu sortieren
haben wird. Der ideale Zeitpunkt, die Anlage
zu ersetzen. Die namhaften Hersteller wurden
mit der Anforderungsliste (siehe Box) versorgt.
Mit Besuchen bei Referenzkunden verschaff-
ten sich Guido Bragger, Leiter Betriebe, und
seine Kollegen ein differenziertes Bild. Der
Entscheid fiir eine Anlage der niederléandischen
Firma Greefa wurde schliesslich an der Fruit
Logistica in Berlin geféllt. Die Investitions-
kosten belaufen sich auf CHF 2,25 Mio. und die
Betriebslaufzeit ist auf 10, eher sogar 15 Jahre
vorgesehen.

Unvorhersehbare Herausforderungen

Mit Hochdruck wurden die baulichen Vorbe-
reitungen getroffen. Mitte April 2018 liefen die
letzten Apfel aus der vorjéhrigen Ernte (iber
die alte Anlage. Ab da standen zwei Monate

zur Verfliigung: Denn es war zu erwarten,
dass es 2018 ein Uippiges und somit frih
einsetzendes Erntejahr geben wird. Zehn
Wochen sah die Planung vor fiir die Instal-
lation und Inbetriebnahme der neuen
Anlage. Doch leider verunfallte der Lkw,
der den sogenannten Kamelbuckel und
weitere wichtige Anlagenkomponenten
geladen hatte. Der Fahrer blieb gliicklicher-
weise unverletzt, jedoch wurde das wert-
volle Liefergut zu «Altmetall» verformt. Im
Raum stand die Botschaft: 8 Wochen Ver-
zogerung der Inbetriebnahme!

Der Tobi-Biss steht fiir unser knackiges Sortiment:
Zur Qualitatskontrolle wird jeder Apfel 144 Mal fotografiert.

Die neue Apfelsortieranlage in voller Grésse — mit einer Verarbeitungsleistung von tiber 16 Tonnen pro Stunde.

Jetzt war Kreativitit gefragt

Als Friichtehandler eines der erntereichsten
Jahre ohne eigene Sortieranlage zu bewaltigen,
ist selbstredend ein No-Go. Zusammen

mit dem Hersteller Greefa konnte zur Uber-
briickung ein Provisorium konstruiert werden.
Mit zwei Wochen Verzug und der zusatzlich
verfriihten Ernte 2018 war Tobi gezwungen,
seine Produkte die ersten zwei Wochen extern
sortieren zu lassen. Plinktlich zur Anlieferung
der mengenstarken Apfelsorten gelang es

den Beteiligten, die neue Anlage in Betrieb zu
nehmen. Geschafft!

Neue Anlage festigt

Vertrauen in die Qualitéat

Die Erwartungen der Kundschaft an hochwer-
tige Produkte steigen stetig. Eine qualitativ
sehr prazise und verlassliche Vorsortierung ist
daher unerlasslich. Je héher die Qualitat der
Sortierung, desto effizienter kann auch der
Verpackungsbetrieb arbeiten. Ebenfalls essen-
ziell sind korrekte und nachvollziehbare Sor-
tierresultate fiir die Abrechnung mit den Tobi-
Produzenten. Dass die Obstbauern kiinftig

die Bilder von jeder Sortierpartie einsehen
kénnen, die die neue Sortieranlage zur Quali-
tatssicherung schiesst, schafft nie dagewesene
Transparenz.

Anforderungen
an die neue Anlage

— Hohere Leistung zur Vermeidung
aufwendiger Schichtarbeit.

— Zukunftstauglichkeit dank héherer Anzahl
Sortierkandle: fiir die zu erwartende
Verfeinerung der Sortiervarianten und
-genauigkeit.

— Maximal schonender Umgang mit den
Apfeln, um den sehr hohen Qualitatsanfor-
derungen der Kundschaft zu entsprechen.

— Schlank und platzsparend, denn aufgrund
steil zunehmender Nachfrage von Bio-Apfeln
erganzt Tobi den Maschinenpark 2019 mit
einer separaten Bio-Sortieranlage.

Vorteile
der neuen Anlage

— Grosse Fortschritte in der Kamera-
Technologie und der Sortiergenauigkeit.

— Deutlicher Zuwachs in der Verarbeitungs-
leistung: von bisher 8 bis 10 Tonnen auf Gber
16 Tonnen pro Stunde.

— Visualisierung und Bedienbarkeit der Anlage
sind deutlich besser.

— Deutlich verbesserte Raumékonomie dank
Kurzkanaltechnik.




Investition: Packroboter SmartPackr

Eine Weltneuheit

flir Tobi.

Der SmartPackr bringt Alternativen

zur Einweg-Verpackung.

Mit der Investition in den Packroboter
SmartPacKkr spielt die Tobi Seeobst AG nun
ganz vorne mit in Sachen Automation und
ist fiir Verinderungen im Bereich Lebens-

mittelverpackung gewappnet.

Der Packprozess ist bis heute ein sehr perso-
nalintensiver und somit teurer Arbeitsschritt
im Betrieb der Tobi Seeobst AG. «Wir stehen
mit unseren Friichten im Regal des Detail-
handels im internationalen Konkurrenzkampf,
solange die Kundschaft weiterhin preissen-
sibel einkauft. Automation tut somit auch in
unserer Branche Not», halt Guido Bragger,
Leiter Betriebe und Mitglied der Geschéfts-
leitung, fest. Als er und seine Kollegen lber die
elektronischen Medien, aber auch durch Liefe-
ranten auf die sich in Entwicklung stehenden
Packroboter aufmerksam wurden, begannen
sie, sich intensiv damit zu befassen. In der
Folge wurden erste Prototypen solcher Pack-
roboter beim Hersteller besichtigt — denn es
befand sich zu diesem Zeitpunkt noch kein
einziger in produktivem Betrieb.

Mut zu Innovation

Dennoch sah die Geschéftsleitung der Tobi
Seeobst AG die Zeit geckommen, auf diese
Innovation zu setzen. «<Da unsere Anlage welt-
weit erst die zweite produktiv eingesetzte sein
wirde, waren wir im Vorfeld natirlich sehr
gespannt, wie die Inbetriebnahme ablaufen
wird», verrat Guido Bragger. Dreieinhalb
Wochen wurden veranschlagt fiir den Ausbau

der bestehenden Verarbeitungslinie und die
Installation sowie Inbetriebnahme der Smart-
Packr-Linie. Tatsachlich kamen die Arbeiten
zligig voran und es konnten rasch gute Resul-
tate erzielt werden. Optimierungspotenzial
gebe es vor allem noch im Bereich Alveolen*/
Alveolenspender.

Fir kiinftige Anforderungen gewappnet

Die SmartPackr-Anlage verpackt Apfel als
gelegte Ware, welche so ohne Einweg-Plastik
auskommen. «Wir gehen davon aus, dass ge-
legte Ware nicht zuletzt wegen der angestreb-
ten Reduktion von Plastik-Verpackungen eine
weitere Nachfragesteigerung erfahrt», fihrt
Guido Bragger aus. Fur die erfolgreiche
Vermarktung der Tobi-Clubsorten ist diese
Verpackungsart zusammen mit beschrifteten
Kartonkistchen, welche ebenfalls vom Smart-
Packr bestlickt werden kénnen, besonders
wichtig. Die Investition belduft sich auf ca.
CHF 790 000.-. Fiir die Bedienung des Smart-
Packr werden 2 bis 3 Personen anstatt bislang
6 bis 7 Personen benétigt. Die Verarbeitungs-
leistung betragt 2 Tonnen pro Stunde. Je
nachdem, wie sich die Auslastung der Anlage
weiterentwickelt, wird von einer Amortisa-
tionszeit von 4 bis 5 Jahren ausgegangen.
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Anforderungen
an eine robotisierte
Packanlage

— Ausserst schonendes Handling der
Produkte

— Hohe Verarbeitungsleistung
(2 Tonnen pro Stunde)

— Die Anlage muss zu den Platzverhalt-
nissen im Packraum passen

— Hohe Wirtschaftlichkeit

*Alveolen sind Verpackungseinlagen aus Karton.



Melanie Maurer aus Sulgen wurde vergan-
genen Herbst an der Wega in Weinfelden
zur 21. Thurgauer Apfelkénigin gewahlit.
Sie trumpft mit breitem Wissen rund um
Apfel und verréit auch ihre Lieblingssorte.

Die Thurgauer Apfelkénigin Melanie Maurer
vertritt traditionelle Werte. Die gelernte
Geomatikerin spielt in der Freizeit Schwiii-
zerorgeli, zeichnet und schneidet traditio-
nelle Scherenschnitte und verbringt viel
Zeit in der freien Natur.

Sympathische Repréasentantin

Als Botschafterin flir die Obstregion wird
die neue Apfelkonigin zahlreiche Veran-
staltungen im In- und Ausland besuchen
und so den Kanton Thurgau auf eine
sympathische Art vertreten — mit Tobi
als Gold-Sponsor.

Kénigin der Apfel.

Wie die Thurgauer Apfelkonigin und
Tobi sich stark machen fiir den Apfel.

Der Apfel fallt nicht weit vom Stamm

lhr Fachwissen rund ums Obst, insbeson-
dere liber Apfel, hat sie von ihren Gross-
eltern geerbt: «Sie hatten einen sehr
grossen Obstbetrieb, hauptséachlich mit
Apfelbdumen. Als Kind und Jugendliche
war ich oft dort und habe geholfen beim
Ablesen und Auflesen. Das Highlight war
natiirlich dann die Fahrt in die Mosterei.»

Lieblingsapfelsorte

Melanie Maurers Lieblingsapfelsorte ist
der Gravensteiner. «Er hat frisch vom
Baum den allerbesten Geschmack. Saftig,
ein bisschen sauer und einfach wunder-
bar», schwarmt die Apfelkénigin. Und
wenn man einige Gravensteiner-Apfel
nicht frisch essen kdnne, wiirden sie sich
auch Wochen nach der Ernte hervorragend
fir Maurers Apfeltorte eignen: «Das ist ein
Tortenrezept (Seiten 34—35), das von
meiner Mutter abgeéandert wurde, und voll
und ganz meinem Geschmack entspricht.
Mein absolutes Lieblingsdessert.»
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Gravensteiner
Der Klassiker fiir Apfelliebhaber.

Der Gravensteiner ist mindestens seit 1669
in Danemark und Norddeutschland be-
kannt und ein Sommerapfel, der von Ende
August bis Mitte September erntereif ist.
Weltweit beliebt wurde er vor allem we-
gen des vielfach gerihmten Geschmacks,
der friihen Erntezeit und seiner guten
Eignung zur Weiterverarbeitung. Da er nur
schlecht lagerfahig, anspruchsvoll im
Anbau und stossempfindlich ist, wurde er
jedoch von neueren Sorten wieder ver-
drangt.

Beliebt in der Slow Food Community
Der Gravensteiner wurde 2005 zu Dane-
marks Nationalfrucht gekiirt sowie von
Slow Food USA und Slow Food Kanada in
ihre jeweilige Arche des Geschmacks
aufgenommen.

QTee/Celina

Die Neuheit unter den Birnen.

Die neue Birnensorte QTee/Celina hat
ein feines und saftiges Fruchtfleisch
und schmeckt angenehm siiss und
aromatisch. Sie stammt von Williams
und Colorée de Juillet (bunte Julibirne)
ab. QTee/Celina wéachst in speziell
auserwahlten Obstgarten im Thurgau
und Wallis, an den Hangen des Genfer-
sees und im Berner Seeland. Urspriing-
lich wurde diese erlesene Birnensorte
in Norwegen geziichtet. Es ist eine
frihreife Sorte, welche bereits Mitte
bis Ende August geerntet wird.

Besonderer Trick

QTee/Celinaist sowohl knackig-hart
als auch weich-schmelzend — je nach-
dem, ob Sie sie direkt im Kiihlschrank
lagern, oder zuerst 4—6 Tage bei
Zimmertemperatur aufbewahren.



Wiederaufbau Halle Egnach

Gliick im Ungliick.

Tobi und der Brand der Halle in Egnach.

Am 16. Midrz 2018 geriet am Sitz in Egnach TG
eine Lagerhalle der Tobi Seeobst AG in Brand.
Geschiftsfithrer Benno Neff schildert die

ausserordentlichen Ereignisse.

Herr Neff, am Abend des 16. Miérz 2018 geriet
die Halle in Egnach in Brand. Ein Ereignis,
das Spuren hinterliess. Wie haben Sie die
Geschehnisse wahrgenommen, wie hat sich
der Vorfall abgespielt?

Ich wurde kurz vor Mitternacht von einem un-
serer Mitarbeiter informiert und war, wie viele
andere, kurze Zeit spater vor Ort. Neben rund
40000 Grosskisten, brannte leider auch eine
Lagerhalle nieder, welche wir erst 2011 erstellt
hatten. Glicklicherweise konnte mit einem
Grossaufgebot von 250 Feuerwehrleuten
jedoch verhindert werden, dass die Flammen
auf unser Hauptgebéaude Ubergriffen. Dadurch
blieb unser Abpackbetrieb so gut wie unbe-
schadigt. Sehr zeitintensiv war in der ersten
Phase die Kommunikation. Unsere Mitarbei-
tenden mussten informiert werden. Der Kund-
schaft mussten wir moglichst rasch mitteilen,
dass es keine Einschrankungen betreffend
Lieferfahigkeit gibt, und wir sie weiterhin im
gewohnten Rahmen bedienen kdnnen. Dazu
kam ein enormes Medieninteresse, welches
koordiniert befriedigt werden musste.

Wie gestaltete sich der Wiederaufbau

der Halle? 14
Der schnelle Wiederaufbau war nur méglich
dank grosser Unterstiitzung vieler Beteiligter:
So etwa Gemeinde und Kanton mit der ra-
schen Behandlung des Baugesuchs, die Kurt
Eberle AG mit der Entsorgung des Brand-
schuttes innert einer Woche, die Firma Plat-
tenhart und Wirth mit der Planung und dem
Wiederaufbau der Halle, die Firma Isolcell

mit der Lieferung und dem Einbau der Kélte-
technik sowie weitere Handwerker, welche in
kirzester Zeit die Auftrage ausfiihrten.

Inwiefern hat das Ereignis

die Firma gepragt?

Der Zusammenhalt untereinander wurde
gestarkt — und wir wissen nun, dass wir auch
im Krisenfall gut funktionieren.

15

Wiederaufbau Halle Egnach



Sonnenhof Beeren

Beeren

machen schlau.

Tobi-Produzent Matthias Miiller iiber

den wahren Lohn seiner Arbeit.

«Beeren beugen grauen Haaren vor —
und machen sexy!», Matthias Miiller von
Sunnehof Beeren schmunzelt. Aber es ist
etwas anderes, was ihn und die 130 Mit-
arbeitenden seit iiber 40 Jahren antreibt,
Beeren in Top-Qualitit zu produzieren
und hie und da mit Tobi eine Innovation
auszuhecken.

Mit viel Hingabe und Leidenschaft kulti-
viert die Familie Miiller seit Uber 40 Jahren
Beeren in Steinebrunn. Nachhaltig und
qualitatsbewusst bewirtschaftet sie ihre
Felder, pflegt und hegt die Pflanzchen bis
zur Ernte und tragt so dazu bei, dass Beeren
Freude schenken.

Jede Jahreszeit etwas Besonderes
Obwohl die Produktion mit vielen techni-
schen Hilfsmitteln stetig optimiert wird,
bleiben die Beerenpflanzen Naturprodukte,
die es zu pflegen gilt. Dabei sei jede Jahres-
zeit etwas Besonderes, findet Matthias
Miiller: «im Winter ist die kreative Phase.
Da habe ich Zeit und Musse, mir eine
Sache im Kopf durchzuspielen und zu ent-
wickeln, ganz ohne Druck des Tagesge-
schéfts. Im Friihling setzen wir die Pflanzen.
Diese beginnen zu wachsen, und uns wird
bewusst, dass es nun losgeht. Der Sommer
geht immer schnell voriiber. Da erleben wir
Hochs und Tiefs noch in derselben Stunde.

Es ist alles dusserst schnelllebig. Rund 130
Mitarbeitende halten mich auf Trab, die
Arbeit muss organisiert und die Friichte
abgesetzt sein. Der Herbst bringt das erste
Restimee der Saison. Obwohl noch Friichte
geerntet werden, ist die Sommerhektik nur
noch ein Streifen am Horizont. Woche fiir
Woche gehen mehr Mitarbeitende wieder
zurlick in ihre Heimat und bedanken

sich furr die Méglichkeit der Arbeit. Es ist
ein schénes Gefihl, diesen fleissigen
Menschen einen Lohn zu bezahlen, welcher
ihnen dabei dient, ihren Traumen einen
Schritt ndher zu kommen.»

Direkt am Puls

Mit ihrem Sunnehof Beeren-Hofladen ist
die Familie Miller direkt am Puls der Kund-
schaft. Dort erfahrt Matthias Miiller sofort,
wenn eine Erdbeersorte nicht schmeckt.
Jedoch auch, wenn sie verziickt. «Gute
Beeren regen die Sinne an, wecken spiir-
bar Freude», hilt der Beerenproduzent fest
und konkretisiert: «<Das Schonste sind Brie-
fe von Kundinnen und Kunden, welche die
Beeren beim Grossverteiler gekauft hatten
und daran eine derart grosse Freude
haben, dass sie ihre Gefiihle direkt auf eine
Karte niederschreiben und uns dies so
mitteilen. Das ist der wahre Lohn unserer
Arbeit.»
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Sonnenhof Beeren

Innovation mit
Erfolgsgeschichte

Gemeinsam mit Tobi hat der Betrieb
Sunnehof Beeren das Mischgebinde
entwickelt und auf den Markt ge-
bracht: Das Trio Erdbeeren-Brombee-
ren-Himbeeren. Diese Erfolgsgeschich-
te wurde inzwischen bereits mehrmals
kopiert.

Wassersparende
Tropfbewisserung

Mit dieser Art der Bewéasserung
reduziert Sunnehof Beeren den
Wasserverbrauch auf 25% gegenlber
der breiten Uberkronenbewasserung.
Davon kann durch Sammeln des
Rest- bzw. Uberwassers zusatzlich
nochmals ein Viertel eingespart
werden.

Beeren als Lebenselixier

Beeren wirken gegen das Vergessen.
Sie helfen gegen Liebeskummer,
wirken vorbeugend gegen Haarergrau-
en und helfen gegen Lustlosigkeit.




Produzenten

Der Mix macht’s. 2018
Warum Tobi-Beerenproduzenten auf Vielfalt setzen. J a h res rec h n u ng

Inhalt

Dank unterschiedlicher Anbauformen, Die Tobi-Beerenproduzenten haben sich 20 Traktanden
von klassisch blS modern, sind SChWCiZGl‘ der Qualitat verschrieben. Nur hochwerti- 22  Bilanz
. . . ge Beeren von ausgezeichneter Qualitat 24  Erfolgsrechnung
Beeren von Apl’ll bis November ein Genuss. verlassen ihre Betriebe. Und das in einer 26  Geldflussrechnung
Die Fitmacher aus der Region werden auf breiten Palette: Brombeeren, Erdbeeren, 28  Anhangzur
kontrollierter, umweltvertréiglicher Basis Heidelbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren Jahresrechnung
. . . sowie Spezialsorten. Da ist fiir jeden Ge- 31 Antrag
produ21ert. Ein Mehrwert fl.l].’ Mensch und schmack etwas dabei. Diese Vielfalt zu 32  Berichtder
Natur. erhalten, ist ein wichtiges Ziel. Revisionsstelle
33 Lagebericht liber das
Die besten Entscheidungen treffen 18 19 Geschaftsjahr 2018

Viele Faktoren formen die innere Qualitat
von Beerenfriichten. Wetter, Anbauform,
das Geschick des Beerenproduzenten
sowie die Wahl der geeignetsten Sorten.
Hierzu profitieren die Verantwortlichen
von Weiterbildungsangeboten und aktuel-
len Sortenempfehlungen des regionalen
Fachverbands, beispielsweise der Vereini-
gung Thurgauer Beeren. Dies im Sinne
einer Produktion von besonders attrakti-
ven, schmackhaften Friichten.

Nachhaltiger Anbau

Es ist den Produzenten ein Anliegen, ihre
Anbaumethoden stetig zu optimieren und
unter dem Gesichtspunkt der Nachhaltig-
keit auf einer gesunden Basis zu arbeiten,
damit auch die ndchsten Generationen
diese schéne Arbeit weiterfiihren kdnnen.
Diversifizierung ist hierfir eine Schlissel-
disziplin.



Maurers

Apfeltorte.

Die Thurgauer Apfelkonigin Melanie Maurer
verrit das Familienrezept ihres Lieblingsdesserts.

Teig fiir Boden und Rand einer Springform @ 28 cm.

— 90 Minuten backen bei 175 °C
— Ober- und Unterhitze
— zweitunterste Rille

Teig

1 Packchen Backpulver

Teig

Alle Zutaten ausser dem Ei auf der Arbeitsplat-
te kriimelig zwischen den Fingern zerreiben,
bis alles ganz fein ist. Danach das verquirlte Ei
beigeben und die ganze Masse ziigig, evtl. mit
leicht wasserbenetzten Handen zu einer Kugel
formen und kiihl stellen.

125g Zucker

175 g Butter

N

\

350gMehl —

e
/

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

Fiillung 1 kg Apfel sduerlich

2,5 dl guter Weisswein

2,5 dl Wasser

/ 1 Packchen Vanillezucker

Fiillung

Vom Weisswein bis Puddingpulver alles in
einer Pfanne unter Riihren zum Kochen brin-
gen, dann in einer grossen Schissel zur Seite
stellen. In der Zwischenzeit die Springform mit
dem kiihl gestellten Teig bis und mit Rand
auslegen und wieder kiihl stellen. Die bereit-

2 Packchen Puddingpulver

gestellten Apfel schalen und unter Wenden
des Hobels bis Anfang «Bitzgi» in die lau-
warme Fillung geben. Die knapp lauwarme
Fullung in die vorbereitete Form geben

und in den vorgeheizten Backofen schieben.
Achtung: Teigboden nicht einstechen!

Kuchen in geschlossener Springform mindes-
tens einen halben Tag an einem kiihlen Ort
(nicht Kiihlschrank) auskihlen lassen.

Ich backe den Kuchen praktischerweise
immer einen Tag zuvor.

Zum Servieren dieser Leckerei stelle ich
immer ganz frisch geschlagene Sahne mit
Zimt bereit.



Tobi Seeobst AG

Ibergstrasse 28, 9220 Bischofszell, Schweiz
Tel. +41 (0)71 424 72 27, Fax: +41 (0)71 424 72 97
E-Mail: info@tobi-fruechte.ch
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