Der ,Hoina” hat halt ein \
Hiandchen fiir seine Tiere - \ L
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Man muss kein
Aussteiger sein

Nein, im Gegenteil. Jakob Kranawetter hat immer schon gewusst, dass er die elterliche
Landwirtschaft iibernehmen will. Warum also gegen Traditionen auflehnen, wenn selbst-
bestimmtes Leben so gut sein kann? Das und mehr erzdhlt er Carmen Hafner im Interview.

Das muss jetzt
einfach sein:
,Her mit meine Henna,
der Gockala is da!”




Genuss

rist 27 Jahre jung, der Biobauer vom Oberhollner im

oberosterreichischen Garsten. Dynamisch, offen, ein

bisserl ein Sunnyboy. Seine frisch angetraute Frau

Michi hat er in der Landjugend kennengelernt. Jakob
ist der Hoina’, so nennen ihn - und seinen Vater - umgangs-
sprachlich Freunde und Bekannte. Und davon gibt es gentigend:
Am Land rtickt man irgendwie sowieso naher zusammen, und
die Kranawetters sind gesellige Leute. Nachbarschaftlich hilft
man sich gegenseitig, jedem steht die Ttir offen. Wir haben die
Chance genutzt und Jakob gefragt, was ihn an so einem traditio-
nellen Beruf wie seinem reizt.

Wann hast du beschlossen, dass du Bauer werden mochtest?
Jakob (lacht): Vor ungefahr 25 Jahren! Das war schon als Kind
mein Ziel, wenn auch nicht bewusst. Die ersten ernsthaften
Gesprache daruber flihrten meine Eltern und ich aber wohl, als
ich 15 war, nach der Hauptschule. Im Anschluss besuchte ich die
Hohere land- und forstwirtschaftliche Schule in Sankt Florian
und tbernahm im August 2012 den Betrieb, mit gerade mal 23.

Fiir deine Geschwister war die Landwirtschaft keine Option?
Jakob: Frither war irgendwie keiner recht scharf darauf, daheim
zu bleiben. Meine zwei Schwestern und auch der Bruder haben
sich beruflich anders entwickelt. Dann war sozusagen ich als der
Jungste noch tbrig - bei mir war's dann klar!

Welchen Beruf hattest du sonst noch ergreifen wollen?

Jakob: Puh, das ist schwierig. Auf jeden Fall wiirde ich unbedingt
selbststandig arbeiten wollen. Landschaftsgartner interessierte
mich mal, aber auch Mechaniker, die Baubranche, irgendetwas
Technisches... ich ware wohl am ehesten professioneller Bastler
geworden.

Das muss man ja als Landwirt auch sein.

Jakob: Stimmt, das ist hilfreich. Wahnsinnig toll finde ich es,
wenn gentigend Zeit im Alltag bleibt, um Dinge selbst zu reparie-
ren. Es ist nattirlich wiinschenswert, wenn der Betrieb so gut
lauft, dass der Tag im Nu vortber ist, weil so viele Dinge zu erle-
digen sind - aber ich genief3e es schon sehr, ohne Eile selbst wer-
ken und tufteln zu konnen. Fruher hab ich sogar mal selber eine
Maschine zum Anbau fur die Wiese entwickelt, die es so auf dem
Markt noch nicht gab.

Was siehst du als den grofSten Vorzug deines Berufs?

Jakob: Man kann sich die ganze Arbeit selbst einteilen. Das ist in
gewisser Weise aber gleichzeitig der starkste Nachteil. Jedenfalls
ist der Alltag extrem vielseitig. Die Feld- und Wiesenarbeit taugt
mir irrsinnig: Du siehst einfach gleich, ob das, was du machst, gut
ist - oder ein Blodsinn und es wachst nichts. Die Tiere auf der
Weide zu haben macht ebenso grofde Freude. Das ist gleicherma-
Ben unkompliziert und schon. Du gehst sie drei Mal in der Woche
besuchen und merkst, dass es ihnen an nichts fehlt. >
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Das bekommen Sie nur bei Byodo: tiefgriines Kirbiskerndl aus
1. Pressung mit dem unnachahmlich kraftig-nussigen Geschmack.
Gepresst werden die feinen Kerne aus Bio-Austria zertifiziertem Anbau
direkt nach der sorgsamen Rostung und geben dem 01 seinen unver-
wechselbaren kostlichen Geschmack. Erfahren Sie noch mehr iber
beste Bio-Qualitét: unter www.byodo.de K3
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Ab-Hof-Verkauf von
Bioprodukten: Eier, Milch

und Speisegetreide

Biohof Kranawetter,
Weinbergstrale 11

4451 Garsten
www.bio-austria.at/
biobauer/biohof-oberhollner/

Gibt es Arbeiten, die du nicht gerne erledigst?

Jakob: Naturlich, die kommen wohl in jedem Beruf vor. Seien
wir ehrlich: Den Huhnerstall drei Tage lang zu raumen macht
wohl niemandem groféen Spaf’. Oder Steine klauben am Feld. ..

oder wenn Tiere krank sind. Das kann sich ziehen und ist ein
wenig zermurbend, auch wenn es oft nur Kleinigkeiten sind. Am
meisten hadere ich allerdings damit, dass ich 90 Prozent meiner
Arbeit wirklich gerne mache und es mir schwer fallt, zuzugeben,
wenn es zu viel wird und ich mir Unterstutzung holen muss.

Aber auf einem grofSen Betrieb wie dem deinen, da wird doch
zusammengeholfen, oder?

Jakob: Genau. Das funktioniert zum Glick ganz unkompliziert.
Meine Geschwister sind mit ihren Kindern oft bei uns auf dem
Hof. Den Kleinen gefallt das Eier sortieren, was gibt es Besseres!
Beim Silieren helfen auch viele Hande mit. Etwas Besonderes ist
die Nachbarschaftshilfe bei uns am Land. Benotige ich Unter-
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stutzung, sitzt man sich schon mal fiir mich einen Tag auf den
Traktor - und naturlich umgekehrt. Wir haben auch gewisse
Maschinen gemeinsam mit anderen Betrieben. Alleine geht's
einfach nicht so gut wie gemeinsam.

Arbeit und Freizeit sind auf dem Hof wohl schwer zu trennen?
Jakob: Meine Frau und ich bemtihen uns sehr, im arbeitsreichen
Alltag Zeit fuir uns zu finden. Die Familie akzeptiert das und
untersttitzt sich dabei gegenseitig: Mein Vater und ich wechseln
uns im Stalldienst ab. Er hatte allerdings gerade einen Band-
scheibenvorfall, wodurch wir wieder stark auf Hilfe und den Zu-
sammenhalt angewiesen waren. Erst durch solche Situationen
merkt man so richtig, wie viel man aufeinander zahlen kann.
Mittlerweile geht es ihm zum Gliick wieder besser. Ich freue
mich schon auf Zeiten, in denen ich wieder nachmittags spontan
Klettern oder im Winter Snowboarden gehen kann.

Deine Eltern werken in der Landwirtschaft immer noch
tatkrdftig mit. Fiithrten sie schon friiher einen Bio-Betrieb?
Jakob: Ja! Das waren harte Zeiten damals. Bereits 1987 haben sie
mit der Umstellung begonnen, zwei Jahre spater wurde unser
Hof einer von nur rund 100 anerkannten Biobetrieben, die es
damals in ganz Osterreich gab. Der Markt war aber noch nicht
wirklich bereit. Fur die Direktvermarktung brachte es nattirlich
keinen Nachteil, aber fur grofiere Mengen Biomilch fanden
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natiich qute Sifte aus Lokunisfiiger Landusictschaft. Vor 90 Jahren, Heute und in Zukunfl.
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meine Eltern noch keine Abnehmer. Sie waren eben schlichtweg
Idealisten. Der deutliche Mehraufwand erwirkte auch keinen

In Bayern
wdachst der
Bio-Senf

Fiinf Landwirte der Okomodellregion Waginger See -
Rupertiwinkel bauen dort die Senfsaat in Bio-Qualitdt
fiir das Miihldorfer Naturkostunternehmen Byodo an.

finanziellen Nutzen. Erst kurz bevor wir vor elf Jahren mit der
Hiihnerhaltung begannen, keimte das Interesse an biologischen
Nahrungsmitteln langsam. Bis heute ist es stetig gewachsen. Der
regelrechte Boom, den wir im Moment haben, startete erst vor
rund funf Jahren.

Heute ist es ein Trend, sich tiber die Herkunft seiner Nahrung
Gedanken zu machen. Viele wiinschen sich auch ein kleines
Sacherl’, um sogar selbst anzubauen. Wie siehst du das? ereits seit 2015 wird fur den Bio-Pionier in der Region Gelb-
Jakob: Naturlich verstehe ich diesen Wunsch. Ich befurchte nur, B senf angebaut. Ziel ist es, die Saat flr die 13 Senfsorten des
dass Flachen in der gewtinschten Grofsenordnung schwer zu Unternehmens so regional wie moglich zu beziehen und

bekommen sind. Wir haben selbst zwei Drittel unserer bewirt- den heimischen Bio-Landbau zu fordern. Trotz eines Schadlings
schafteten Flache gepachtet, weil jemand anderes seinen Betrieb ~ wie dem Rapsglanzkafer, der sich gern an der Blite des botanisch
nicht fortfilhren wollte oder konnte. Was frei wird, bestellt oft verwandten Senfs labt, hoffen alle Beteiligten auf eine gute Ernte.
ein grofierer Bauer aus der Gegend mit, der Einfachheit halber. Auch der Anbau im Gemenge, das heifst gemeinsam mit anderen
Womit wir wieder beim Thema waren - vielleicht sollten sich Feldfriichten wie Ackerbohnen und Erbsen, erweist sich dabei als
besser Leute zusammentun! Darum, liebe Kinder der Landwirt- richtiger Schritt. Die Ernte im Vorjahr konnte bereits im mittel-
schaft: Gebt nicht leichtfertig die Profession eurer Eltern auf. scharfen Senf des Unternehmens verarbeitet werden. Um die
Uberlegt euch gut, ob ihr nicht lieber mithelft, regionale Land- besondere Produktqualitat von Byodo fiir Verbraucher sichtbar
wirtschaften am Leben zu erhalten. Es wird immer wichtiger, zu machen, tragt der mittelscharfe Senf aktuell das Pradikat

zu wissen, woher unser Essen kommt. B Besondere Qualitat dank regionaler Saat." Infos: www.byodo.de M
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DKEJ(T JoM AGKER I DE FLASCEE

In unserer hauseigenen Saftmanufaktur pressen wir fast alle Obst- und Gemisesorten
selber. Nur so konnen wir unsere Gemiisesafte auch wirklich in feldfrischer Qualitat
anbieten. In enger Absprache mit unseren Anbaupartnern werden Mdohren, Rote Bete
und Sellerie zum optimalen Zeitpunkt geerntet, bei uns angeliefert und dann innerhalb
weniger Stunden verarbeitet und in Flaschen abgefiillt. Ohne Zwischenlagerung im
Tank. Direkt vom Acker in die Flasche. So macht man Saft.

MIT LEIDENSCHAFT FUR DIE VIELFALT SEIT 80 JAHREN

www.voelkeljuice.de
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