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Das Bauernleben in Zeiten des Bauernsterbens

Niedrige Preise fiir
agrarische Produkte bei
enormem Arbeitsaufwand:
Grazer Soziologen haben
sich erstmals angeschaut,
wie sich die bauerliche
Lebensweise unter diesen
prekiren Bedingungen
verindert hat.

Doris Griesser

Graz - Frohliche Schweinchen auf
saftig-griinen Wiesen, der Bauer
als stolzer Hiiter einer intakten
Natur und Produzent gesunder
Nahrung: Das bauerliche Leben,
einst Inbild des Hinterwéldleri-
schen, ist werbetauglich gewor-
den. Doch der Beruf des Bauern
verschwindet zunehmend von
der gesellschaftlichen Landkarte:
1950 gab es in Osterreich mehr als
400.000 bauerliche Familienbe-
triebe, heute sind es nur noch
rund 160.000.

Sinkende Preise

,An die 2300 Osterreichische
Bauern horen jedes Jahr auf, weil
sie von den Ertrdgen nicht mehr
leben kénnen*, sagt Franz Hollin-
ger vom Institut fiir Soziologie der
Universitdt Graz. Die sinkenden
Preise fiir landwirtschaftliche Pro-
dukte stehen in keinem Verhéltnis
zum Arbeitsaufwand, der deutlich
hoéher ist als in der Durchschnitts-
bevolkerung. Betrdchtlich niedri-
ger dagegen ist das Einkommen
vor allem der kleinen Familienbe-
triebe. Angesichts der wachsen-
den Bevolkerung, die mit Nah-
rungsmitteln  versorgt werden
muss, eine absurde Situation.

Dennoch  schdtzen  gerade
Bauern ihren Beruf ganz beson-
ders. In seiner vom Wissen-
schaftsfonds FWF geforderten
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Trotz des Preisdrucks fiir landwirtschaftliche Erzeugnisse sehen die meisten Bauern ihre Arbeit positiv, wie Soziologen der Universitadt Graz
herausfanden. Selbstbestimmtheit, Naturndhe und Selbstversorgung mit gesundem Essen wurden als Pluspunkte des Berufs angefiihrt.

Studie iber ,Perspektiven fiir
béuerliche Familienbetriebe in
Osterreich® hat sich Hoéllinger in
Kooperation mit Studierenden der
Hochschule fiir Agrar- und Um-
weltpddagogik in Wien mit den
aktuellen wirtschaftlichen und
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sozialen Herausforderungen der
osterreichischen Landwirte ausei-
nandergesetzt.

»~Abgesehen von den Klagen
iber die Preise sehen die meisten
Landwirte die positiven Seiten
ihrer Arbeit sehr deutlich: die gro-

Die Erforschung des Sauerteigs

Getreideexperte Martin Gallee untersucht Qualitit und Geschmack von Béckereiware

Alois Pumhdésel

Wien - Man bereite einen Teig,
gebe ihn bei 30 Grad in eine Gér-
kammer und spanne ihn nach 45,
90 und 135 Minuten in eine Hal-
terung, um ihn kontinuierlich zu
ziehen. Nach diesem ,Rezept”
wird an der vg Versuchsanstalt
fiir Getreideverarbeitung ein so-
genanntes Extensogramm gefer-
tigt - eine Analyse, mit der man
die Dehnungseigenschaften eines
Teigs messen kann.

»~Aus Faktoren wie Dehnldnge,
Dehnwiderstand und Energie in
definierten Zeitabstdnden kann
man Riickschluss auf das Garever-
halten eines Teiges ziehen®, gibt
Martin Gallee von der vg einen
Einblick in die Praxis. An der Er-
weichung des Teiges im Extenso-
gramm sind auch Schédigungen
wie Wanzenstich gut ablesbar, die
in schnellen Analysen nicht er-
sichtlich sind. Ahnliche Untersu-
chungen stehen etwa auch fiir die
Knet- und Klebeeigenschaften
eines Teiges an der Tagesordnung.

Die Qualitdt von Getreide, Mehl
und Teig immer schneller und ge-
nauer bestimmen zu kénnen und
die resultierenden Nahrungsmit-
tel langfristig zu verbessern - da-
rin sieht Gallee seine Aufgabe. Der
29-jdhrige Forscher und stellver-
tretende Laborleiter wurde von
Austrian Cooperative Research
(ACR), dem vom Wissenschafts-
und Wirtschaftsministerium fi-
nanzierten Dachverband der ko-
operativen Forschungsinstitute,
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Martin Gallee kontrolliert
beispielsweise die Qualitdt von
Mehl und Sauerteig.

zum Experten fiir Janner und Fe-
bruar 2017 gekiirt.

Tests wie das Extensogramm sa-
gen zwar viel iber die Eigenschaf-
ten des Mehls, aber noch nichts
iber den Geschmack des Endpro-
dukts aus. Dieses wird durch ein
Beurteilungsschema, das etwa
Krusteneigenschaften, Krumen-
bild oder Elastizitdt bewertet, be-
schrieben. All diese Faktoren wer-
den bereits von den Eigenschaften
des Sauerteigs beeinflusst.

Auf die Ergriindung der Teig-
eigenschaften zielt das aktuelle
Forschungsprojekt , Fermkult“ ab,
das Gallee mit koordiniert. Dabei
wird die Mikrobiologie des Teigs
in den Fokus geriickt. ,Verschie-
dene Sauerteigkulturen werden

identifiziert, separiert und ihre je-
weiligen  Eigenschaften  be-
stimmt“, so der Forscher. Letzt-
endlich soll das zu mehr Kontrol-
le iiber den Geschmack des Pro-
dukts fiihren.

,Wenn ein Backer seine Kultu-
ren Uber Jahre weiterzieht, kann
es zu einer Verdnderung des
Sauerteigs kommen®, erklart der
Lebensmittelexperte. ,Es kann
sein, dass neue Stimme hinzu-
kommen, deren Eigenschaften
nicht mehr wiinschenswert sind. “
Durch die verbesserte Klassifika-
tion der Sauerteigkulturen und
wissenschaftliche Untersuchung
der Fermentationsprozesse soll
gleichbleibend gute Qualitédt ga-
rantiert und die Grundlage fir
neue Premiumprodukte in den Bé-
ckereien gelegt werden. Das Enga-
gement in der Forschung soll auch
das Angebot der Institution Gal-
lees, der vg, erweitern. Die unter-
suchten Sauerteigkulturen kénn-
ten kiinftig auch kommerziell ge-
nutzt werden.

Ein Naheverhiltnis zur Lebens-
mittelproduktion wurde dem
1987 in Mistelbach geborenen
Forscher bereits am Weinviertler
Hof der Eltern in die Wiege gelegt.
,Wenn man von vornherein Gers-
te und Weizen unterscheiden
kann, ist das kein Nachteil®,
scherzt Gallee. An den Wochen-
enden hilft der Forscher noch am
heimatlichen Hof aus - als Aus-
gleich zur Nahrungsmittelanalyse
kann er hier in der Nahrungsmit-
telproduktion tétig sein.

Be Selbstbestimmtheit, die Natur-
ndhe, das Arbeiten im eigenen
Umfeld, die Selbstversorgung mit
gesundem Essen®, sagt Hollinger.

Negativ bewertet wurden von
vielen der 267 befragten Bauern
und Béduerinnen allerdings die
Abhiéngigkeit von Agrarmarkt
und Subventionen sowie die mit
den Forderungen zunehmende
Schreibtischarbeit. ,Gut verdie-
nen kann man nur iiber die Men-
ge der verkauften Produkte®, sagt
Hoéllinger. ,Dazu muss man aber
an den Groflhandel liefern, der
extrem niedrige Preise zahlt.

Immer mehr Familienbetriebe
verzichten deshalb auf Subventio-
nen oder Vertrdge mit Grofhand-
lern und setzen auf Direktver-
marktung und lokale Kooperatio-
nen. Durch den in Osterreich ver-
gleichsweise ausgeprédgten Tou-
rismus kénnen sich viele auch ein
zweites Standbein durch Zimmer-
vermietung oder einen Buschen-
schankbetrieb aufbauen. ,Gelingt
ihnen das, sind sie deutlich zufrie-
dener als von Subventionen ab-
héngige Bauern®, hat der Soziolo-
ge herausgefunden.

Diese Selbstbestimmtheit hat
aber einen Preis: Die Arbeitsbelas-
tung ist enorm. Und das beein-
flusst auch den Umgang mit der
nachkommenden Generation. ,Es
bleibt kaum Zeit, die Kinder
schrittweise in die Arbeitsprozes-
se einzufithren®, sagt die Projekt-
mitarbeiterin Eva-Maria Griesba-
cher. ,Das erschwert nicht zuletzt
die Hofiibergabe, da oft nicht
rechtzeitig ein Nachfolger aufge-
baut wird.“

Traditionelles Leben

Waihrend der alteste Sohn bis
zur Hoftibernahme frither als
Knecht bei anderen Bauern arbei-
tete, erlernen die Erben heute
meist Berufe jenseits des bauerli-
chen Umfelds. Wenn es dann mit
der Ubergabe ernst wird, besteht
oft gar kein Interesse mehr am Hof.
,Bauer kann und soll nur werden,
wer diese Arbeit wirklich liebt®,
hat Hollinger von seinen Inter-
viewpartnern oft gehort. Sei diese
Leidenschaft vorhanden, passe
auch die Lebensqualitét. Das tra-
ditionelle Zusammenleben meh-

rerer Generationen aufeinem Bau-
ernhof ist auch heute noch weit
verbreitet, auf etwa der Halfte der
Hofe leben drei Generationen
unter einem Dach oder in unmit-
telbarer Nachbarschaft. Zwar birgt
diese grofie Ndhe im Alltag ein ge-
wisses Konfliktpotenzial, doch im
Hinblick auf die Arbeitsaufteilung
sind damit auch Erleichterungen
verbunden.

Zudem habe sich die Machtba-
lance mittlerweile zugunsten der
juingeren Generation verlagert:
,Man weif}, dass man es sich mit
den Jungen nicht verscherzen
darf*, sagt Hollinger. Immer héu-
figer kann man sich auch ein paar
Tage Urlaub vom Bauernhof gon-
nen, wenn ihn Altbauer und -bau-
rin wiahrenddessen versorgen.

Klassische Aufteilung

Auflerdem gibt es einen Trend
zu klaren rdumlichen Abgrenzun-
gen: Die dltere Generation hat
meist einen vollstdndigen eigenen
Wohnbereich inklusive Kiiche
und Bad - nicht wie friiher tiblich
nur eine Schlafkammer. ,Generell
hat man sich schon sehr an die Le-
bensformen der Gesamtbevolke-
rung angendhert“, sagt der Sozio-
loge.

Die klassische Aufteilung der
bduerlichen Tétigkeiten in Frau-
en- und Minnerarbeit ist zwar
noch weitgehend aufrecht, doch
gibt es Bereiche, wo auch auf Os-
terreichs Hofen , halbe-halbe“ gilt:
So wird vor allem die ungeliebte
Schreibtischarbeit - Subventions-
ansuchen, Buchhaltung, Marke-
ting - und auch die Stallarbeit
ziemlich zwischen den Ge-
schlechtern aufgeteilt.

Generell sind die Frauen heute
in die Betriebsfiihrung viel stérker
eingebunden als frither. , Wenn es
sich nicht gerade um die Anschaf-
fung neuer technischer Gerite
handelt, werden die meisten Ent-
scheidungen gemeinsam getrof-
fen“, hat Eva-Maria Griesbacher in
dutzenden Interviews erfahren.
36 Prozent der bduerlichen Betrie-
be werden inzwischen tiberhaupt
von Frauen gefithrt — vor allem
wenn die Ehemédnner einer aufler-
landwirtschaftlichen Erwerbsar-
beit nachgehen.



