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' h'ff: ich mich zu Hause®, bekennt der griine
- Ifraktionssprecher Joschka Fischer in ‘seinem
alien-Essay. Autorin Isolde von Mers: stellt
“die Fattoria ,La Vialla“ vor. Dort gedeiht
.-vne__les, was toskanische Gerichte so schmack-
“haft macht. Restaurants, die lindliche Kiiche
'."""'v'eredeln,.besucht Petra Reski in Lucca. Jens

Priewe nennt die besten Vino-Nobile-Winzer
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In den Parlamentsferien
zieht es Joschka Fischer
in das Land der Oliven.

Eine Liebeserkldrung

Toskana-Special

selbst nennt, profitierte von ihrer abge-
schicdenen Lage, denn der wichtigste
Verkehrsweg zwischen Rom und Flo-
renz verliuft heute durch das Arnotal
und damit iiber Arezzo,

Eine kluge Planung hat den Autover-
kehr weitgehend aus der Altstadt ver-
bannt, und im dbrigen ist Siena neben
Florenz eben eher eine Kleinstadt, wenn
auch eine reiche. Sienas Stolz ist ein
betérendes mittelalterliches Antlitz, ihr
Herzstiick bildet einer der originellsten
Plitze der Welt, die Piazza del Campo.
Den Charme der Stadt kéinnen Besucher
aber erst im Herbst oder gar im Winter
entdecken, wenn es in den Gassen und
auf den Plitzen frith dunkel wird. Dann
scheint der , gotische Traum* fast wieder
Wirklichkeit zu sein. Und wer die stol-
zen Sieneser zu begreifen versucht, der
mull sie wihrend des Palio erleben:

JENSelts vo

Wie verliebt man sic eigentlich in eine
Landschaft, in der man nicht zu Hause
ist, wohl aber genau deshalb iiber die
Jahre hinweg immer wiederkehrt? Mich
hat es Ostern 1978 erwischt. Ich ver-
brachte damals mit Freunden eine kalte,
Klare Frithlingsnacht im Schlafsack in
einem verfallenen Bauernhaus, mitten in
einem vom Mondlicht verzauberten Oli-
venhain, irgendwo zwischen Grosseto
und Siena. Unser Auto, eigentlich mehr
eine rollende Rostlaube, hatte dort
seinen Geist aufgegeben. Es war einfach
traumhbaft. Wenig spiter folgte die
Begegnung mit Florenz und Siena, und
seitdem, ich bekenne es offen, ist es
wg. Toskana um mich geschehen.
Florenz und Pisa gehoren fiir mich in
die Rubrik der Weltwunder, Siena aber
ist mir die liebste Stadt, sie gilt mir als
meine zweite Heimat. Nl sogno gotico
(der gotische Traum), wie sich die Stadt

Zweimal im Sommer treten die Mann-
schaften der Stadwviertel (contrade) auf
der Piazza del Campo zu wilden Pferde-
rennen an (s, Toskana-Info Seite 54-57),
Ein gewaltfreier Biirgerkricg der Quar-
tiere 1Bt die Bewohner ausflippen.

Im Dreieck zwischen Siena, Pienza
und Montalcino fiihle ich mich richtig zu
Hause. Hier spiire ich die Faszination
dieses Landstriches, der mediterrane und
viele niirdliche Elemente in Landschalt
und Mentalitiit der Menschen zusam-
menfiigt. Der Besucher findet eine seit
Jahrtausenden durchgearbeitete mittel-
meerische Kulturlandschaft vor, die sich
ihre Harmonie erhalten hat, eine Grenz-
landschaft zwischen Italiens Norden und
Siiden, und nicht von ungefiihr gedeihen
dort Olbaum und Weinstock bisweilen
besonders vorziiglich.

Durchfiihrt man die Gegend siidlich
von Siena, die ich am meisten liehe, so

vermittelt sie denselben bezaubernden,
vielleicht aber noch erhabeneren Ein-
druck als das Chiantigebiet. Es ist
die karge, baumleere Hilgellandschaft
der Crete mit abgelegenen Gehdfien, fur-
torien, auf den Bergkuppen zu Stilleben
gewordenen einzelnen Zypressen, einem
weiten Blick und mit im Sonnenlicht
wechselnden Landschafisbildern in ver-
schiedenen Pastelltonen. Dies ist das
Reich der sardischen Hirten, die fern ih-
rer Heimat hier ein Auskommen suchen,
Die Muttertiere ihrer Herden liefern die
Milch fiir den beriihmten Schafskiise,
den pecorine crete. Den besten soll man
in der Region Pienza bekommen, auch
der aus der Gegend von Asciano
schmeckt mur hervorragend.

Vieles lieBe sich noch erzithlen iiber
die maverbewehrten alten Weinstidte im
Siiden Sienas — Montepulciano mit sei-

gonn

nem Vino MNobile und Montalcino mit
seinem Brunello — und iiber Pienza, das
wunderbare Renaissancestiidichen des
sienesischen Papstes Pius 1L, iiber den
Monte Amiata, einen erhabenen, 700
Meter hohen erloschenen Vulkan, der
die Landschaft der Siidtoskana be-
herrscht, iiber die heiBen Quellen an
seinem FuBe, ja, und iiber einen wirklich
magischen Ort, ein romanisches Kloster
am alten Frankenweg nach Rom gele-
gen, iiber Sant” Antimo bei Montal¢ino,

Ich habe bisher nor wenige Orte gese-

hen, die mich spontan derart emotional

beriihrt, ja richtiggehend gefangenge-

nommen haben, egal, wie viele Touri- %
sten da auch immer herumschlurfen. Die 3
alte Abtei von Sant® Antimo, gegriindet *
im 9. Jahrhundert von Carolus Magnus 2
und bewacht von alten, knorrigen Oli- 5
venbdumen, die offensichtlich noch je- £

B
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den Frost der vergangenen 200 Jahre
iiberstanden haben, ist — fiir mich zumin-
dest — ein solch magischer Ort.

Ach ja, fast hiitte ich es vergessen. Es
gibt sie wirklich, die Toskanadeutschen,
auch wenn sie in den letzten Jahren
durch die vorriickenden Briten und
Amerikaner in die Minderheit zu geraten
drohen. Aber soll unsereins als wahrhaf-
ter Europiier, ja Weltenbiirger, dariiber
weinen? Die echten Toskanadeutschen
erkennt man daran, daB sie bereits zu
Zeiten, als 1000 Lire noch 1,20 Mark
und mehr wert waren,
sich Italien nicht ver-
driefen lieBen und bis
heute, trotz aller heimi-
schen Hime, durchge-
halten haben.

Aber was liebt ,der
Deutsche™ eigentlich an
der Toskana? Harmoni-
sche Landschaft, Kultur,
Licht, Natur, mangiare
und wvino, gewib. Aber
eigentlich mag er wohl
diese gelungene Synthe-
se zwischen dem medi-
terranen ltalien und dem
niirdlichen  Ordnungs-
sinn, die Florentiner,
Sienesen und  Pisaner
auszeichnet. Die Tos-
kana funktioniert nach
unseren MaBstiben und
ist dennoch ltalien: Die
Kriminalititsrate  liegt
niedrig, sogar die Mafia
scheint ein Mysterium
aus einer fernen Welt zu
sein, der Miill wird getrennt gesammelt,
die meisten Gemeinden erkliirten sich
atomwaffenfrei. Es gibt jede Menge
Wald, Wild und Pilze und dazu - anders
als zu Hause = den azurblauen italieni-
schen Himmel: alles, was das deutsche
Gemiit frohlocken ldBt, Die Preise sind
gehoben und die toscani freundlich,
{iberaus geschiftstiichtig und nicht allzu
katholisch, Hier LiBt sich’s leben.

Uberhaupt das ESSEN und der Wein. . Ja,
ja der Chianti-Wein...", zu diesem
Schlager lemte Deutschland in den spi-
ten funfziger Jahren den Italientouris-
mus und die beginnende FreBwelle ken-
nen, und pach einer ganzen Reihe von

Weinskandalen ist er ja wirklich gut ge-
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worden, der rote Chianti, Aber fiir die
Einheimischen ist der Wein cher ein
Thema von minderem Rang.

Ihr Interesse gilt dem Ol aus Oliven,
seiner Qualitit und seinem Geschmack.
Wenn das Gespriich aufs Ol kommt,
dann erhitzen sich die Gemiiter in der
Toskana. Und die Leute haben rechi,
denn ihr O1 hat es wirklich in sich. Frei-
lich, auch hier gilt es zwischen Sein und
Design zu unterscheiden, Da wird vieles
in allerfiebsten Flischchen zu Apothe-
kenpreisen als feinstes toskanisches Ol

Ganz nach Fischers Gusto: Bruschetta mit Tomate vom ,,Le Logge" in Siena

verkauft, was in Wirklichkeit aus Apuli-
en oder gar Kreta stammt. Deswegen
rate ich zum Direkteinkauf bei einem
empfohlenen Produzenten. Fragen Sie
ruhig herum, und man wird Thnen gerne
Auskunft geben.

Die toskanische Kiiche ist gewif nicht
die beste ltaliens, sondem ¢her einfach-
rustikal zu nennen, gleichwohl sehr
schmackhaft und bekdmmilich, Was der
Garten, der Weinberg, der Olbaum und
der Wald hergeben, kommt aul den
Tisch., Im Norden oder auch im Siiden
ltaliens iBt man durchaus besser, aber
die 1oskanische Kiiche zeichnet sich vor
allem durch den Geschmack ihrer gar-
tenfrischen Zutaten und durch die hohe
Qualitit des toskanischen Ols aus. Wild

und Pilze gibt es reichlich; sie priigen
deshalb die Speisenkarte. Besucher kin-
nen sich auch hervorragend vegetarisch
erniihren, ohne dabei auf Genulh verzich-
ten zu miissen. Noch ein Tip: Wer die
Kiiche der Toskana genieBt, kann mit ihr
hervorragend abnehmen, Sie miissen nur
die Fleischgerichte pering halten, dafiir
die Fisch- und Gemiisegerichte bevorzu-
gen und den Rotwein nebst Grappa — na
ja, halt mal etwas weglassen. Uberhaupt,
so mein iiber die Jahre hinweg gewach-
sener Eindruck, it man an der Kiiste am
besten, Die toskanische
Kiiche ist eigentlich eine
Armeleutekiiche - trolz
der bistecca fiorentina,
des kapitalen Steaks am
Knochen —, und nicht
ohne Grund nennt man
die toscani in ltalien auch
die Bohnenfresser. Sup-
pen und Eintéipfe gehéren
zum  festen Bestandteil
ihrer Kiiche,

Alsdann, verehrte Leser,
ich bekomme jetzt Lust
auf die Toskana und zu-
dem Hunger. lch werde
mir verdure al forno
(Gemiise aus dem Ofen)
bereiten, ein Gericht, das
ich im Restaurant ,Le
Logge" in Siena als Bei-
lage lichen gelernt habe.
Mir schmeckt es hervor-
ragend als kalorienarmes,
vegelarisches  Hauptge-
richt: Paprika in Rot,
Griin und Gelb, ein bis zwei mittelschar-
fe Peperoni (ganz lassen), Auberginen,
Zucchini, Fenchel, Kartoffeln und To-
maten (beide schiilen), reichlich Zwie-
beln und Knoblauch. Alles grob wiirfeln,
die Kartoffeln leicht ankochen, mit
cinem grofiziigig bemessenem Schub
Olivendl vermischen, [rischen Salbei
und Rosmarin dazugeben, salzen und
pfeffern, und ab geht es mit der pe-
schlossenen Kasserolle fiir emne gute
Stunde bei 200 bis 220 Grad in den vor-
geheizten Backofen. Davor gibt es bei
mir einen kleinen Salat und zum ge-
backenen Gemiise etwas Brot — fertig ist
das Menil. Ob Sie Wein oder Wasser
trinken, liegt bei Thnen. Guten Appetit
und auf Wiedersehen in der Toskana.
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Wer auf der Fattoria La Vialla bel Arezzo Urlau

solde wvon Mersi die Renaissange” emnes alten L
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Pier Lo Fran@ Fd seine Familie servieren selbstang
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Sigmora Maria, die Backerin der Fattoria
La Vialla, schiebt viallini, knusprige
Mandelplatzchen, in einen alten Steinofen
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er Mond hiingt hinter den Oli-
venbiumen, taucht ihre filigra-
nen Blitter in silbernes Licht,
Schwarz und stumm stehen die
Zypressen im Nachthimmel, mal
als Solitiire, mal als Prozession.
Toskanisches Szenario - tau-
sendmal gesehen, immer noch zum
Triiumen schin, Dies ist das Land, wo
die Visionen bliih'n,

Piero Lo Franco aus Arezzo ist Textil-
industrieller. Seine Kleiderfabrik hat er
vom Vater geerbt — nebst
Erinnerungen an eme
.Kindheit zwischen Kla-
motten” Von der biiuerli-
chen GroBmutter drauBen
auf den Hiigeln am Rand
des Armotals bekam er die
Liebe zum Land mit. Das
niihrte die Sehnsuchi, ei-
nes Tages dort zu leben.

Heute gehirt Lo Fran-
co die Fattoria La Vialla
bei Castiglion Fibocchi
im Amotal: fast tausend
Hektar Land und Wald.
durchzogen von 50 Kilo-
metern Wald- und Feld-
wegen. Darunter 150
Hektar Weiden und 32
Hektar Kastanienwiilder.
I8 Hektar Weinberge. 37
Hektar Olivenhaine, 18
aufgelassene Gehofte und
Wirtschafisgebiinde, ein
Teil noch Ruinen, der
griBere Teil restauriert.

Uber dem landwin-
schaftlichen Besitz von
Fabrikant Lo  Franco
schwebl eme Wunsch-
vorstellung, Noch zehn
Jahre, dann wird dieses Landgut wieder
im urspriinglichen Zustand sein, als Hof,
der alles selbst produziert”, sagt Signor
Piero voraus und blickt zuversichtlich
uber sein griines Hiigelland. Unsere
Augen streifen wenig spiiter wohlge-
fillig iiber die altertiimlich wirkenden
Holzregale im puppenhausgroBen Laden
der Fattoria La Vialla.

Zum Angebot gehiiren drei Rotweine,
ein Weillwein und Vin Santo, Nawrtrii-
bes Olivendl, mit der Steinmiihle zwi-

Einladende Plitze vor

Toskana-Special

schen Strohmatten schonend kalt ge-
prefit. Dinkel, Bohnen, Schafskiise und
cingelegte Tomaten. Honig von Sonnen
blumen oder Akazien. Konfitiire auvs
Feigen, Birnen und Kastanien.

Wir suchen die Quelle des siiBen
Dufts, der aus einem vergitterten Fen-
sterchen neben dem Laden strimi.
Gleich um die Ecke finden wir den
Holzbackofen und die Backstube. Klein,
flink und gut gelaunt geht dort Signora
Maria ihrem Gewerbe nach, Manchmal

modelliert sie grofe, runde Laibe aus
dem grundsiitzlich ungesalzenen toska-
nischen Brotteig. Ein andermal formt sie
groBe Mengen Nudelteig aus Weichwei-
zen mit ihrer kleinen Metallmaschine
und einem meterlangen diinnen Nudel-
holz #zu pappardelle oder ragliarelle.
Meistens aber backt sie die betdrend
duftenden cantucci und viallini fiir den
Ladenverkauf, Das sind trockene Man-
delkekse und Pliitzchen mit Rosinen und
Pinienkernen. In Vin Santo getaucht,

kiinnen sie ein grandioses Bestiufnis er-
seben. . Provate, provare!™ driingt uns
die muntere Biickerin. Wir sollen probie-
ren und in den groBen Holzkasten grei-
fen, der mit frischgebackenen viallini
gefillt ist, Dort warten sie auf den Wei-
tertransport in den gutseigenen Ver-
packungsbetrieb. Danke, wir kinnen
nicht mehr: Wir haben zuvor mit dem
schwarzgelockten Padrone und eimner
Schar von Mitarbeitern zwei Stunden am
Tischlein-deck-dich verbracht.

dem Landgut Fattoria La Vialla, zu dem fast eintausend Hektar Land und Wald gehiren

uf die lange Tafel unter den Biiu-
men des Haupthauses La Vialla
haben Anna und Adnana, die
beiden kohlediugigen Kiichenfeen,
immer neue riesige Platten und Schils-
seln getragen, opulent beladen und
gefiilllt mit knusprigen Brothiippchen,
den crostini, mit maccheroni in selbst-
gemachter Tomatensauce, dick mit
Pecorinokiise bestreut, mit wunderbaren
Salaten, weilen Bohnen in Olivendl -
sie werden in einer bauchigen Glas-
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flasche im Backofen gegart —, mit herz-
haften Mangold-Eierpfannkuchen und
zu guter Letzt auch noch mit all dem de-
lizitisen Naschwerk aus Marias Biicke-
rei. Dazu hat der charmante Signor Piero
stillvergnilgt immer wieder neuen Chi-
anti und Torbolone in die Gliiser gegos-
sen und zu jedem Gang seine rituelle
Untertreibungsformel aufgesagt: Nur
ein ganz, ganz einfaches Mahl." Gast-
freundschaft im traditionellen biuer-
lichen Sinn ist oberstes
Prinzip fiir den Hausherm.
Eine Flasche Wein pro Ur-
laubstag spendiert er den
Mietern seiner Ferienhdiu-
ser. Und jeden Mittwoch
werken Adriana, Anna so-
wie zwei weitere Frauen
von frilh bis spiit in der
Kiiche, um fiir den Abend
aus allem, was der Hof
hergibt, ein lindliches
Mahl zu komponieren, Der
Gast kann es auf La Vialla
fiir sensationelle dreillig
Mark bestellen — inklusive
der Engtanzfete danach.

ittwochs  schwiirmt
Adriana  aus. .um
wilden Fenchel fiir

den Kaninchenbra-

ten, Tomaten und Sellerie
fiir den Dinkelsalat, Ei-
chenlaub und Blumen fiir
die Tischdekorationen zu
sammeln. In der Kiiche
schneidet Anna  Kleine
Taschen fiirs Gewiirz ins
Kaninchenfleisch. Sie briit
Huhn in reichlich Ol, Salz
und Knoblauch an und um-
sorgt  stundenlang das
Wildschweinragoul. ,Erst
wenn das Fleisch auf dem
Holzloffel weiterbrutzelt™,
verriit sie, . darf der Wein
hinein.* Fiir die kulinarische Logistik
weib sie leider keinen Trick: Die Nach-
frage ist zu groB, der Herd zu klein — da
wirkt mancher vorbereitete Braten
abends leider nicht mehr backofenkroB.
Nach dem Essen kutschieren uns
Signor Piero und sein Sohn Bandino im
Geliindewagen iiber Stock und Stein hin-
auf in die Hiigel. Wir kommen an den
Platz, wo vor etwas mehr als zehn Jah-
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ren der erste Traum des einstigen Indu-
striellen Lo Franco Gestalt annahm.
Eine Ruine wurde zum Wochenendhaus
der Familie. Die ,,Ca’del’oro”, das sorg-
fiiltig restaurierte ,,Haus des Goldes™, ist
damals ein verlassenes Bauemnhaus ge-
wesen. Eines von ungezihlien Relikien
der bereits im 12, und 13, Jahrhundert
entstandenen mezzadria. So heibt die
italienische Varnante landwirtschaftli-
cher Grundherrschaft: Der Landbesitzer

1

Familienoberhaupt Piero Lo Franco (hinten) am Mittagstisch

gibt Felder, Hiiuser und Stiille und
bekommt dafiir von den Bauemn die
Hiilfte der Emte. Erst in den sechziger
Jahren brach dieses System zusammen,
als die mezzadria-Bauern einen Exodus
in die Industrie antraten,

olch konnie das Gebliude giinstig
erwerben”, erzithlt der Besitzer Lo Fran-
co, .aber der Olivenhain daneben, der
mir so gut gefiel — den hat mir mein

Vorgiinger nur unter der Bedingung
abgegeben, dalf ich noch ein Stilck
Land von ihm dazukaufe.”

ieses Kernland hat zunichst planlos

Zuwachs bekommen. Aber eines Ta-

ges hielten die Lo Francos Familien-

rat. Es ging um die Zukunft ihrer
drei Sthne. ,,Alle drei sind sich einig ge-
wesen, dab sie licber auf La Vialla als in
der Kleiderfabrik arbeiten wollen®, resii-
miert der Vater. Froh dartiber, die Seinen
vereint im Wunsch nach einer florieren-
den Fattoria zu sehen, hat er sogleich die
Weichen neu gestellt, einen Teil des Tex-
tilbetriebs an seine Belegschaft verkauft
und kriifig ins Landgut investiert. Anto-
nio und Gianni sind
Betriebswirte geworden. Bandino, mit
zwanzig Jahren der Jiingste, wird dem-
niichst ein Agrarstudium aufnechmen, ein
Neffe ist bereits jetzi als Tierarzt filr La
Vialla engagiert.

slich habe in meiner anfiinglichen
Unwissenheit sehr viel Lehrgeld zahlen
miissen”, bekennt Signor Piero. Er zeigt
hiniiber auf einen ziemlich karstigen
Hiigel: .Dort haben wir nach einem
Waldbrand 20000 Biiume pflanzen
lassen — umsonst. Weil weder die Aus-
riistung noch die Leute zum Bewdissern
der Flichen vorhanden waren, als eine
Hitzewelle kam."

Durch einen dichten Wald geht die
Fahrt weiter zu einer versteckten Lich-
tung, Bandino tffnet das Tor, der Schi-
ferhund Romeo saust (iber die Wiese zu
einem kleinen Biichlein und schlabbert
laut. Piero Lo Frunce zeigt auf ein
Schachtelwerk von Hiusemn, ,Dies ist
heute der Platz meiner Triiume", sagt er
andiichtig, .ich wiinsche mir, eines
Tages fiir immer hier leben zu konnen.”

Das Landhaus La Lignana isi ein
kleines Wunderwerk mit all seinen
raffiniert restaurierten Trakten. Auf jeder
der Etagen kommunizieren um einen
kleinen Innenhof alle Riume miteinan-
der, ein Nebengebiiude ist als Giistehaus,
der einstige Schweinestall als Kiiche mit
einem enormen Speisesaal ausgebaul.
Denn einmal im Jahr — zwischen No-

Lindliches Quartett: crostini, belegtes
Rostbrot, in Olivendl, Salbei und Knoblauch-
wasser eingelegte Bohnen, Mandelkekse
mit Vin Santo zum Dessert und geschmortes
Hiihnchen mit Oliven (im Uhrzeigersinn)






vember und Dezember — wimmelt es in
der abgeschiedenen Gegend von Men-
schen, die arbeiten, ernten, aber natiir-
lich auch essen wollen.

as steinerne Herz des Gutshofs, die

moderne Olivendlpresse, mit der die

Friichte schonend und so tkologisch

als moglich verarbeitet werden,
schliigt im Keller der Lignana. Zur Em-
tezeit finden sich auBer den angeheuer-
ten Helfern auch viele Freunde der
Familie ein. Alle wn mit, beim Lesen
und Verladen, Pressen und Lagern oder
Entsorgen der Riickstiinde. Die dienen
teils als Heizmaterial fiir die Hiuser von
La Vialla, aber auch als Diinger fiir die
Olivenbiiume.

Die Vorfreude aul die niichste Ernte
steht Piero Lo Franco ins Gesichi
geschrieben, als er uns ins intensiv duf-
tende Halbdunkel des PreBkellers und
danach ins Haus fiir die Verkistigung
filhrt. Herde, Tische, Stiihle — alles hat
die Dimensionen eines Restaurants.
Piero Lo Franco schmunzelt wegen un-
serer erstaunten Blicke. JJhr glaubt ja
gar nicht, wie viele Giiste und Gelage es
hier wiihrend der Emtezeit gibt”, erkliirt
er und will uns gleich zam Mitmachen in
dieser Saison animieren.

Der Millionéir als Bauer, der Hof als
Schlaraffenland. Im milden Sonnenlicht
gines toskanischen Nachmittags nimmt
sich die Welt satt und iippig aus,
schlichiweg ideal. Aber der Geliinde-
wagen riittelt uns griindlich durch auf
dem Felspfad zu den Kastanienwiildem,
der obersten Etage des Anwesens.

Wir klettern iiber Disteln, Brombeer-
ranken und Ziegelscherben hinweg
2zu einer melancholischen, moosiiber-
wucherten Piazzetta  zwischen  fiinf
verfallenden Bavernhiiusemn, Dieses ein-
stige Darfchen, erfahren wir, sei wahr-
scheinlich schon in etruskischer Zeil
besiedelt gewesen — ein achteckiges.
kaum noch wahmehmbares Fundament
im Waldhumus gilt als Beweis.

Der magische Siedlungsplatz und
sechs weitere Ruinen miissen noch
restauriert werden. Wieviel Phantasie,
Zeit und Geld fiir das Sanierungswerk
nitig sind, kénnen wir an den bereits in-
standgesetzten Hilusern leicht ermessen.
Die Casa Conforto mitten in den Wein-
bergen, das Haus Uliveto zwischen den
Olivenbiiumen, die Villa Casalduro oder
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der schmalbriistige romantische Turm
fiir zwei (am besten heftig verliebte)
Personen — all diese fein herausgeputz-
ten Hiiuser sind einst fast schon dem
Erdboden gleich gewesen,

Wie viele andere toskanische Landbe-
sitzer baut auch Piero Lo Franco die ehe-
maligen Wohn- und Wirtschaftsgebiiude
der Bauern von La Vialla nach und nach
zu Urlaubsdomizilen aus, um ‘irgend-
wann einmal durch den gerade bei den

s

deutschen Giisten so beliebten agrituris-
ma eine zusitzliche Einnahmequelle fiir
seine Fattoria zu finden.

Noch iibersteigen die Investitionen
die Rendite des gesamten Guts, zumal
sein Besitzer beseelt 1st von einem preu-
Bisch anmutenden Perfektionismus und
Ordnungswillen. Seine Hiihner miissen
gliicklich und freilaufend sein, biolo-
gisch der Wein, das O, die Feldfriichte.

Bandino, jiingster Sohn Lo Francos, will Landwirt werden

Mit Hilfe der Nawr wurde die einst
iibermiichtig groBe Weinkellerei in die
Landschaft integriert. Heute ist sie ein
kaum sichtbarer Bau, den Pflanzen und
Reisig tarnen. Pools flir die einzelnen
Fernienhiuser sind tabu, La Vialla hat
schon einen und bekommt noch einen
weiteren Okologisch gestylten Bade-
teich. Neue Reben wurden und werden
gepflanzt, Wasserreservoire und Wan-
derwege, Ziune und Zufahrten fiir
Loschfahrzeuge angelegt.
Mitten. im Aufbau ist die
Schafzucht im neuen Stall
von Spedale, einem einsti-
gen Hospiz auf der hiich-
sten Hiigelkuppe. Den
Schiifer Giuseppe hat Piero
Lo France auf Sardinien
angeheuert - in der Tos-
kana konnte er nach der
Pensionierung des Vorgiin-
gers keinen neuen Hirten
mehr anwerben.

lle hundert Schafe im

blitzblanken Gehege

sind iriichtig. Stolz

streichelt  Giuseppe
iiber den kugelrunden
Bauch ecines Muttertiers.
~Heute nacht kénnten die
ersien Limmer kommen®,
vermutet er. 450 Kopfe
soll die Herde fir dic
Produktion von Pecorino-
kiise kiinftig zihlen. Weil
er die nachgeborenen Ge-
nerationen auch als Zucht-
tiecre verkaufen will, hat
Landwirt Piero Lo Franco
cine besonders seltene und
wertvolle Tierrasse in den
Stall geholt.

Erst in der Dunkelheit
kehren wir ins Tal zum
Haupthaus La Vialla zu-
riick, gestiirkt mit Keksen
von der sardischen Schiifersfrau. Die
zwanzig Angestellten sind schon nach
Hause gefahren: Kellermeister Guido
loscht die letzten Lichter. Nachts fillt
der moderne Guishof in den Dom-
rischenschiafl,

Vater und Kronprinz Lo Franco ste-
hen am Ende der dunklen Zypressenal-
lee. Wir sehen sie zum Abschied winken,
bevor die Finsternis sie verschluckt.

Infas und Adressen auf den Seiten 54-57



