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Ein Stuck Toskana in Frankfurt

[talienisches Bio-Landgut eroffnet
seine erste Filiale tiberhaupt

Viele Kunden der ,Fattoria La
Vialla“, eines Bio-Landguts in
der Toskana, wollten die Pro-
dukte vor der Bestellung im
Internet kosten. Deshalb
machten die Handler in
Fechenheim ihre erste Filiale
uberhaupt auf. Wer dort ein-
kaufen mochte, braucht eine
elektronische Schliisselkarte.

[l Von Andreas Haupt

Fechenheim. Von auflen ist die La-
gerhalle unscheinbar. Eine schmale
Gasse fuhrt hin, zwischen den al-
ten, rot verklinkerten Lagerhallen
an der Orber Strale hindurch, quer
uber den ,Gewerbepark Cassella-
strafe“. Nur ein kleines Schild und
ein Taroffner mit Chipkarten-Leser
weisen auf die Filiale der ,Fattoria
La Vialla“, eines der altesten Bio-
Landguter Italiens, hin.

Im Inneren der Halle lagern kis-
tenweise Weinflaschen, Olivenol,
Artischocken, eingelegte Antipasti,
Sofden und andere Leckereien. Nur
vereinzelt kommen Kunden per-
sonlich vorbei, das Geschaft lauft
vor allem uber das Internet. Denn
das Konzept der ersten La-Vialla-Fi-
liale iberhaupt ist neu und exklu-
siv: Nur wer eine Chipkarte hat, er-
halt Zutritt.

Viel Betrieb

An diesem Abend ist aber eindeu-
tig mehr los als sonst. Ausgelassene
Stimmung herrscht: Die Fattoria
hat Stammkunden zur Verkosti-
gung eingeladen. ,Wir missen
selbst noch schauen, ob das Kon-
zept dieses Ladens funktioniert®,
sagt René van Duinen vom Unter-
nehmen. Erstens sei es die erste Fi-
liale des Landguts uberhaupt, zwei-
tens sei das Konzept neu.

Wir wollen exklusiv sein“, be-
tont van Duinen. ,,Unsere Kunden
bekommen unsere Produkte nur

direkt bei uns.“ Zielgruppe seien
Privatleute und Firmen. Restau-
rants, die die Weine ausschenken
wollten, erhielten eine Absage. Fat-
toria-Produkte sollten nicht in der
Gastronomie angeboten werden.
Ob dieses Geschiaftsmodell in
Frankfurt ankommt, muss sich erst
noch zeigen.

Dass sich La Vialla Frankfurt far
die erste Filiale aussuchte, ist kein
Zufall: ,Wir haben viele Kunden in
Deutschland, vor allem im Rhein-
Main-Gebiet®, sagt van Duinen. Ei-
ne kritische Anmerkung hitten die
Kunden bei aller Zufriedenheit
aber immer gehabt: ,Wir kénnen
nichts probieren, bevor wir im In-
ternet bestellen; wir konnen doch
nicht jedes Mal nach Italien fah-
ren! Die Bio-Unternehmer nah-
men sich das zu Herzen - und
grindeten die Filiale.

Lockere Verkostung

Die Frankfurter Beate und Manfred
Marten genieffen die lockere Atmo-
sphire bei der Verkostung. ,Wir
kennen die Fattoria La Vialla seit
Jahren, Freunde haben sie uns ge-
zeigt®, erzahlt Beate Marten. Auf ei-
ner Kochreise mit der Frankfurter
Genuss Akademie war sie dort so-
gar schon zu Gast. ,Es ist herrlich.”
Dass sie die Produkte nun auch
hier testen kann, gefallt ihr.

Van Duinen zeigt sich mit der
Halle in Fechenheim zufrieden:
,Diese schone, alte Industriearchi-
tektur ist herrlich®, sagt er und
zeigt auf die zierlichen stihlernen
Streben, die das leichte Dach stit-
zen. ,Etwas Altes wieder zu verwen-
den fiir einen neuen Zweck, das ist
Teil unserer Philosophie.”

Wahrend im hinteren Teil der
Halle kistenweise Wein und andere
Produkte lagern, ist der vordere Teil
am Eingang mit einfachen Mitteln
gemutlich eingerichtet. Zwei Koche
stehen hinter einer Theke, kochen

Diese Produkte aus der Toskana gibt es nur bei der ,Fattoria La vV

Pasta, reichen Kase, Salami und an-
dere Leckereien. Davor steht eine
grofSe, holzerne Tafel mit Stithlen.
Hohe Regale aus dunklem Holz bil-
den eine gemitliche Ecke, abge-
schirmt vom Rest der Halle.

Vor 34 Jahren griindete die Fami-
lie Lo Franco den Betrieb in Castili-
on Fibocchi zwischen Florenz und
Arrezzo, indem sie mehrere Land-
glter zusammenfasste. ,,Als einer
der ersten Betriebe stellten sie kom-
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plett auf o6kologischen Landbau
um®, erzahlt van Duinen. Die An-
bau- und Produktionsmethoden
wirden immer weiterentwickelt,
auch mit Hilfe der Universitit von
Ancona. ,Wir bemuhen uns, nach-
haltig zu wirtschaften. Zu den 1600
Hektar der Fattoria La Vialla gehor-
ten auch kleine Walder. Das Holz
nutzen wir selbst, etwa zum Abstiit-
zen der Weinstocke.“ Der Dung der
sardischen Schafe, aus deren Milch

ialla”, in Restaurants sucht man sie vergebens.

der Peccorino-Kise entsteht, dient
als Dunger. ,Und wir haben die
grofte Solaranlage der Toskana.”

In Afrika engagiert sich das Un-
ternehmen nach eigenen Angaben
mit dem Netzwerk Slow Food, au-
ferdem hilft es in Kenia bei der
Verbreitung nachhaltiger Anbau-
methoden. ,Diinger oder Tierarzte
gibt es nicht, deshalb ist eine nach-
haltige Landwirtschaft dort so
wichtig®, sagt René van Duinen.

Foto: Hamerski

Die nachste Weinprobe in der Fechen-
heimer Filiale der ,Fattoria La Vialla”
findet mit Sommelier Richard Grosche
am Donnerstagabend, 27. September,
statt. Weitere Weinproben gibt es
ebenfalls donnerstags am 11. und 18.
Oktober. Am Donnerstag, 4. Oktober,
erzahlt Stefan Maxeiner Uber die
Umweltprojekte von La Vialla. Um
Anmeldung per E-Mail wird gebeten,
entweder an stefan.maxeiner@Ilavialla.de
oder rene.vanduinen@Iavialla.it, Infos
unter www.lavialla.it im Internet.




