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Freude iiber Siiss- .
kartoffeln: Matthias -
undMary Hagen
mitihren Mddchen
Sarina und Melina.

Aus der Region

Die exotische Knolle
wird heimisch

Die Familie Hagen baut auf ihrem Hof in Wilen bei Neunforn TG seit drei Jahren
Stsskartoffeln an. Der Aufwand bei der Ernte der trendigen Knolle ist gross — die Freude
tiber das aussergewéhnliche Produkt daflir umso grosser .
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1Siisskartoffeln
sind anfillig auf
Schlagschdden,
deshalb ist beim
Ausgraben Vor-
sicht geboten.

2 Die Siisskartoffel
ist ein Winden-
gewdchs und bildet
auf dem Feld von
Matthias Hagen
deshalb einen
dicht verwucher-
ten Teppich.

sien oder doch Amerika?
Woher die Siisskartoffel
urspriinglich genau
stammt, ist unklar. Sicher
aber ist, dass sie auf den Tellern der
Schweizerinnen und Schweizer an-
gekommen ist. Und auf den Feldern
der Familie Hagen in Wilen bei Neun-
forn im Kanton Thurgau. Auf rund
zwei Hektaren pflanzt sie hier die
trendige Knolle an. Den Betrieb am
kleinen Wilener See fithrt die Familie
«seit X Generationen», seit dem

1. Januar 2018 sind Matthias und
Mary Hagen die Chefs, die Eltern von
Matthias wirken als Angestellte

aber sehr tatkriftig mit. Und mit der
dreijahrigen Sarina und der andert-
halbjdhrigen Melina erlebt schon

die néchste Generation die Arbeit
auf dem Hof hautnah mit. Die ist
vielfiltig: Auf den Feldern wachsen

Kartoffeln, Zwiebeln, Riiebli, Spar-
geln, Zuckerriiben, Getreide und
Mais, hinzu kommen Rebbau, eine
Anlage mit Aprikosenbdumen und
die Mast von Weiderindern.

Wenn Mut belohnt wird

Matthias hat schon als Kind viel auf
dem elterlichen Betrieb mitgeholfen.
«Mir geféllt es, dass man als Landwirt
unternehmerische Freiheiten hat
und immer wieder etwas ausprobie-
ren kann», sagt er. Seiner Offenheit
und seinem Innovationsgeist ist es
denn auch zu verdanken, dass heute
Siisskartoffeln - eigentlich eher in
tropischen Gebieten zu Hause - im
Thurgau wachsen. Als Matthias
Hagen 2015 in einer Regionalzeitung
von einem Bauern aus Andelfingen
gelesen hat, der Siisskartoffeln an-
pflanzt, nahm er mit ihm Kontakt auf
und startete ebenfalls einen ersten
Anbauversuch. Die Anhohe iitber dem
Thurtal mit ihrem sehr trockenen,
sonnigen Klima eignet sich gut fiir
diese Pflanze, die erst bei Tempera-
turen ab 10 Grad richtig wéchst.
«Wir kannten Siisskartoffeln damals
nicht, auch nicht als Nahrungsmittel»,
erinnern sich Matthias und Mary
Hagen. Heute stehen die siisslichen
Knollen regelmaissig auf dem Menii-
plan der jungen Familie. «Melina ist
durch den Siisskartoffelbrei gross

und stark geworden», lacht Mary.

Nicht mit der Kartoffel verwandt

Auf den ersten Blick scheint es ein-
fach und naheliegend, dass Hagens
neben den herkdmmlichen Kartoffeln
auch noch Siisskartoffeln anpflanzen.
Doch der Schein triigt. Denn Kartof-
feln und Stisskartoffeln haben neben
ihrem Namen herzlich wenig gemein-
sam. Zwar wachsen beide als Knollen
unter der Erde, Kartoffeln sind aber
Nachschattengewichse, Siisskartof-
feln sind dagegen Windengewéchse.
Den Unterschied sieht man auf dem
Feld schnell: Die Siisskartoffelpflan-
zen bilden einen dichten Teppich,

die Wurzeln reichen sehr tief in die
Erde und die Knollen miissen richtig-
gehend aus dem Boden gezerrt wer-
den. Deshalb und weil die Siisskartof-
feln sehr anfillig auf Schlagschiden
sind, ist ein maschinelles Ernten
kaum moglich. «Wir tiifteln an einer
Maschine, aber bis jetzt ist die Ernte
vor allem Handarbeit», sagt Matthias
Hagen. Fiir die zwei Hektaren rech-
net der 30-Jdhrige 15 Arbeitstage ein,
bei gewohnlichen Kartoffeln ist ein
Feld dieser Grosse in drei bis vier
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Tagen leer. Zur richtigen Zeit eine
schlagkraftige Mitarbeiter-Crew
zur Stelle zu haben, ist fiir Matthias
Hagen nicht so schwierig: Flexible
Leute aus dem Dorfund der Umge-
bung helfen gerne und als Prisident
des ortlichen Turnvereins hat er ein
gutes Kontaktnetz und deshalb auch
schnell Aushilfen zur Hand, wenn er
bei der Ernte Verstiarkung benétigt.

Auch Miuse mégen Siisskartoffeln
Der Weg nach der Ernte ist bei den
Siisskartoffeln ebenfalls anders als bei
gewohnlichen Kartoffeln. Wahrend
Erstere ein moglichst kiihles und
trockenes Lager benotigen, werden
die Siisskartoffeln sieben Tage lang bei
einer Temperatur von 27 bis 30 Grad
und hoher Luftfeuchtigkeit erwirmt.
Dadurch wird die Haut stéirker, die
Kartoffeln werden siisser und bis zu
einem Jahr lagerfihig. Nach dieser
Kur in der «Kartoffelsauna» werden
die Knollen gewaschen, in Handar-
beit verlesen und fiir den Verkauf
bereitgemacht. Uber die Firma Ott
Gemiise in Basadingen gelangen sie
zur Migros Ostschweiz. Da allerdings
nicht nur Menschen, sondern auch
Maéiuse und Drahtwiirmer Freude an
den Siisskartoffeln haben, muss ein
beachtlicher Teil aussortiert werden.
Das ist fiir Matthias Hagen und sein
Team zwar mithsam, freut aber

die Mastrinder: Auch sie haben an
der modernen Knolle inzwischen
Gefallen gefunden. wmm

Tipp
Siisskartoffel
zubereiten

Mary Hagens Re-
zept fiir Siisskartof-
feln: Sisskartoffeln
waschen und
Pommes Frites
daraus schneiden.
Ol, Curry und Krau-
tersalzin einer
Schissel mischen,
die Susskartoffeln
dazu gebenundim
Olwenden. Dann die
Slsskartoffeln auf
ein mit Backpapier
belegtes Blech legen
und fiir 20 bis 25 Mi-
nuten bei 220 Grad
im Ofen backen.




