Ponte Buriano, eine der ersten (iber den Fluss Arno gebauten Briicken, ist ein seltenes erhaltenes Beispiel einer romanischen Briicke.
Das Bauende ist um das Jahr 1277 herum datiert: seit mehr als 700 Jahren trotzt sie den Herausforderungen von Mensch und Natur!
Die antike romanische Strafie, die Cassia Vetus (heute Via dei Sette Ponti = StraRe der sieben Briicken), tiberquert hier den Fluss und
war zwingender Ubergang fiir die Pilger auf dem Weg nach Rom. Trotz ,,dem Alter” hat sie auch der letzten fiirchterlichen
Ausnahmetiberschwemmung vom 4. November 1966 standgehalten, so wie die gleichaltrige, viel beriihmtere Ponte Vecchio von
Florenz.




Ane Wge fithren nach Rom. =

.. .und dieser tut es seit 2000 Jahren

Die perfekte Geometrie der sieben Bégen
von Ponte Buriano hat einen der gréten
Genies dieser Zeit und aller Zeiten
beeinflusst — Leonardo da Vinci. Die Land-
schaft im Hintergrund seiner ,Mona Lisa“,
heute im Museum des Louvre in Paris,
wird nach zahlreichen Studien heute mit
ziemlicher Sicherheit fiir eine Ansicht der
Ponte Buriano und des Umlandes gehal-
ten. Dort fallen die Steinhdnge, die soge-
nannten ,balze® auf, wunderbare geolo-
gische Formationen, regelrechte natirliche
Festungen, die von Natur und Wetter er-
richtet wurden und noch heute aus
diesem Teil des Arnotals eine einzigartige
Landschaft machen.




Poggio di Loro*, die Anhéhe von Loro, ein anmutiges Dérfchen mit rundem Grundriss inmitten von Weinbergen und
Olivenhainen
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Bekanntlich sollen ja alle Wege
nach Rom fiihren. Eine alte Weis-
heit, die spétestens ab Mailand auf
den Hinweisschildern untermauert
wird, immer wieder verlockend
klingt und dazu animiert, mindes-
tens einmal im Leben ausprobiert
zu werden. Heute jedoch entsagen
wir, haben Mitte November ein Er-
lebnis der besonderen Art geplant:
wir wollen fiir ein paar Tage als
Emtehelfer in jener siidlichen
Toskana bleiben, die typographisch
so einmalig ist; wir wollen Oliven
pfliicken und gleichzeitig iiber eine
ganz und gar nicht alltéigliche Fa-
milie berichten. Oder besser ge-
sagt, iiber eine ganz und gar nicht
alltéigliche Fattoria bei Castiglion
Fibocchi in der Provinz Arezzo.
Dies ist ein Fleckchen Land, wel-
ches die sanften Hiigel der Chianti-
gegend im Westen mit der Ebene
rund um die Stadt Arezzo im Zen-

,Pieve di Gropina®, die Pfarrkirche von
Gropina (der Name ist etruskisch) ist von
entwaffnender Schlicht- und Schonheit.
Sie wurde im XII Jh. auf zwei Vorgén-
gerbauten realisiert: einer friihchrist-
lichen Kirche (V ]h.) und einem Bauwerk

aus dem langobardischen Kult.

trum und den toskanischen Apen-
nin-Bergketten im Osten vereint.

Von Wasserburg am Bodensee
via Mailand, Bologna und Florenz
kommend, verlassen wir nach rund
acht Stunden die Autobahn an der
Ausfahrt Valdarno. Schon nach we-
nigen Minuten nimmt uns das alte
Etruskerland gefangen; bei schéns-
tem Herbstwetter tauchen wir ein
in eine herrliche Landschaft mit
ihren faszinierenden Kulturgiitern
und sind begeistert. Keine Region
ltaliens scheint uns Deutschen so
vertraut, wie die insgesamt lieb-
liche Toskana.

Kanzel in der Pieve di Gropina

Und nirgendwo erwarten uns so
viele Uberraschungen, wie in den
toskanischen Provinzen, die iiber
Jahrtausende geprigt sind von den
eher wortkargen und stolzen Men-
schen, die dort auf und zwischen
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Die kleine
charakteristische
Ortschaft 1
Borro* ist nur
wenige Schritte
von der Via dei
Setteponti
entfernt.

Die Stadt Arezzo in
einer Detailansicht auf
dem Freskenzyklus
,.Die Legende vom
heiligen Kreuz*,
gemalt von Pier della
Francesca zwischen
1452 und 1466 in der
Kirche von San
Francesco, Arezzo.
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Siena, 2. Juli 2002, Sieg der ,Contrada dell'Istrice” (Stadtviertel vom Stachelschwein): eine menschliche Pyramide erbittet und
empféngt den ersehnten Palio. Palio ist der Name der Veranstaltung, welche zweimal im Jahr auf der wunderschénen Piazza del
Campo im Stadtzentrum stattfindet und mit einem atemberaubenden Rennen von 10 ,auf der Haut“ gerittenen Pferden endet — nur
10 vorausgewadhlte Pferde laufen abwechselnd bei jedem Palio. Drei Platzrunden in drei Minuten lassen nicht nur die Einwohner
Sienas, sondern auch die zahlreichen Touristen den Atem anhalten. Palio ist auch der Name des Stofftuchs (bemalt mit einem Bild),
welches das vom Gllick begiinstigte Stadtviertel gewinnt. Die Stadt Siena ist fest in 17 Bezirke, 17 Stadtviertel unterteilt, und jedes
identifiziert sich durch den Namen und das Bild eines Tiers, manchmal einem Fabelwesen wie dem Drachen, manchmal kleinen und
bescheidenen wie der Gans und sogar der Raupe, immer unter ihren antike Namen, die aus dem Mittelalter zu uns kommen. Es sind
Mikrogebiete, die wie echte Staaten, {iber Verfassung, 6konomischen Haushalt, Fahne und ,,uniiberschreitbare” Grenzen verfiigen.

Keine Angst,
machen Sie sich
keine Sorgen: sie
haben nur den Palio
gewonnen!!
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Eine frohliche Fahrradfahrergesellschaft (man findet sie hdufig) auf der Via dei Setteponti
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ithren  kontrastreichen  Hiigeln
leben, was schon auf den ersten

Blick eine Ausgewogenheit erken-
nen lisst, die Mensch und Natur

eint. Wie von einem lockeren Netz
wird die Landschaft von einem Ge-
flecht aus Gehoften, Kirchen und
wehrhaft befestigten Stidien iiber-
zogen. Schon seit dem hohen Mit-
telalter lagen die Dérfer und Stidte
im stéindigen Wettstreit miteinan-
der; dies vielleicht eine Erklirung,
warum sich jeder Toscaner noch
heute ausschlieBlich seinem Ge-
burtsort oder Stadtviertel zugehirig
und verpflichtet fiihlt. Diese Hal-
tung erreicht zweimal im Jahr wiih-
rend des Palios der 17 Stadtbezirke
(,,contrade*) von Siena ihren Hhe-
punkt.

Aber zuriick zur Ausfahrt Valdar-
no, wo wir die Autobahn A1 verlas-
sen und nun noch eine halbe Stun-
de bis zu unserem Ziel vor uns




haben. Auf romantischen, schma-
len, von Olivenbiumen, Rebsto-
cken und Zypressen gesiumten
StriBchen, die sich im breiten Tal
des Arno von Dérfchen zu Dérfchen
schliingeln, fahren wir in Richtung
Loro Ciuffenna. Von dort biegen wir
in die Via dei Sette Ponti ein, die
uns durch San Giustino Valdarno
hindurch sozusagen geradewegs zu
unserem Ziel fiihrt. Diese faszinie-
rende, antike Strafle, die Cassia
Vetus, verlduft auf halber Hche bis
zum alten Dorf Castiglion Fibocchi,
das mit seinem iiber den Ort em-
porragenden mittelalterlichen Turm
nach der hundertsten Kurve plétz-
lich vor uns erscheint.

Und jetzt heillt es aufpassen!
Die letzten Meter unserer Reise

durch Bella Italia zu unserem Be-

stimmungsort, der Fattoria La Vi-
alla, fithren iiber einen kleinen
und abenteuerlichen Feldweg.
Ringsherum ziingeln Zypressen
zum Himmel, das Laub der Reben
und Olivenbdume schimmert gol-
den im Licht der langsam unterge-
henden Sonne. Und wihrend wir
noch plaudern, uns fragend, ob
diese Stimmung eigens fiir uns von
hoheren Kriiften inszeniert wurde,
rollen wir bereits iiber eine Kies-
zufahrt auf den Hofplatz von La
Vialla und befinden uns mittendrin
im Leben einer, wie schon gesagt,
nicht ganz gewohnlichen Fattoria,
die von einer nicht ganz gewshn-
lichen Familie bewirtschaftet
wird. ..

Das Rathaus von Castiglion Fibocchi

...ERSTER TAG: DIE
OLIVENERNTE
Wenn die in dieser Jahreszeit ein
bisschen faule Sonne und das noch
feuchte Gras nicht wiiren, knnten
wir vergessen, dass November ist,
der 20. November sogar. Als wir

Mit dem Begriff Fattoria meint man eine
Gesamtheit von Bauernhdusern mit den
an diese angrenzenden Felder. Diese
Hauser werden im besonderen in der
Toscana ,,poderi“ genannt. Die Gesamt-
heit der poderi und deren Aktivitaten
bildet eine Fattoria, das heift einen
landwirtschaftlichen Betrieb. La Vialla ist
das podere, das Landhaus, im Zentrum
von allem und gibt der gesamten

Fattoria den Namen.
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links: Die Ginse aus dem kleinen
Teich von La Vialla marschieren
nach vorne und studieren neu-
gierig die Neuangekommenen.
oben: Die Backstube

am niichsten Morgen auf dem klei-
nen Hofplatz der Fattoria eintref-
fen, ist die Luft lauwarm und duf-
tend. Was ist das fiir ein Duft, der
uns iiberfillt? Die Kekse backen



bereits im Holzofen, doch es ist
nicht allein dieser Wohlgeruch,
welcher die am friilhen Morgen
noch verschlafene Nase weckt. Der
Weinkeller, nur wenige Meter ent-
fernt, verstrtomt immer noch die
viel versprechenden Aromen von
der jiingsten Weinlese. Wir fiihlen
uns wie an einem Ort aus einer an-
deren Zeit, wanderbar und gleich-
zeitig echt, authentisch wie es die
alten Mauern vom Hofladen, der
Backstube, dem Weinkeller und all
jenem sind, was uns umgibt. Ein
Ort, den es schon vor zweihundert
Jahren gab, und der nach erfolg-
reicher Reanimation zu neuem
Leben zuriickfand: ein Vergniigen,
diese strotzende und spiirbare neue
Lebenskraft wahrzunehmen!
Bereits unser erster Abend im
zwei Kilometer von La Vialla ent-
fernt gelegenen Landhaus der Fat-
toria, dem so kleinen wie eindriick-
lichen Gehoft Campo di Citta,
machte das sehr deutlich: kein Te-

lefon, kein Fernsehapparat und das
Handy hatte nur stellenweise

Campo di Citta

,Empfang”. Schnell fiigten wir uns
aber dieser Stille und lieflen uns
von der Atmosphére des Hauses,
dem dumpfen Licht, den antiken

Mobel und dem offenen Feuer
langsam, ganz langsam zuriickver-
setzen in die ruhige und verzehren-
de Sanftmut einer vergangen Welt.

-) as toskanische Bauernhaus

Die Bauernhiuser, wie jene der Fattoria, gehen auf die zweite Hlfte
des 18. Jahrhunderts zuriick. Sie haben massive Mauern, kleine Off-
nungen, sind schon nach der Sonne des ,,Siidens* ausgerichtet und
gegeniiber den Nordwinden verschlossen; von Hand erbaut (mit steilen
Stufen, Bégen mit ungenauen Biegungen, duBleren Treppen, Lauben-
giingen, Hiingebdden und grolen Kaminen) und durch Mértel und gute
Einfassungen zusammengehalten; das Dach aus Tonziegeln, die Balken
aus Holz. Diese einfache und spontane Architektur, die noch heute da,
noch heute auf den Beinen ist — nach 250 Jahren, vielen Exdbeben und
verhiingnisvollen Ereignissen —, musste den Unebenheiten und der
Morphologie vom Gelidnde Rechnung tragen. Der natiirlichen Umge-
bung durch den Gebrauch von Stein und von ,,vor Ort aufgetriebenem®
Material nachkommend, sind Konstruktionen mit tausend verschie-
denen Facetten entstanden, welche noch heute bewundernswert und
im Land, das sie aufgenommen hat, geheim — fast getarnt — sind, und es
genau deswegen verschénern wie eine grofle alte Eiche.
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Der Olivenhain
von Ca dell’Oro
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Ca dellOro hat fiir die Familie Lo Franco sentimentalen Wert: es ist als erstes Landhaus der Fattoria gekauft und dem minuziésen
Werk des , Wiederinstandsetzens* unterworfen worden. Auf der Wiese vor dem Haus haben die GrofReltern Lo Franco, Piero und
Giuliana, an langen weiBen Tafeln die wichtigsten Familienfesttage in frohlicher Runde mit S6hnen, Enkeln und Freunden gefeiert

(so wie es in diesen Bauernhdusern schon immer Brauch war).

Jetzt werden wir vom strahlenden
und ein bisschen schiichternen Li-
cheln von Palmira (30 Jahre alt und
seit 6 Jahren bei La Vialla) will-
kommen geheiflen. Sie kiimmert
sich hauptséichlich um den Géste-
empfang. Trotz der Uhrzeit lassen
wir uns iiberreden und nehmen
gerne ein Schliickchen Vin Santo
(man trinkt ihn aus dem ,,gotto®,
dem klassischen toskanischen
Glas) und einen Mandelkeks, ein
,,Cantuccio®, frisch aus dem Ofen,
ganz wie es die Tradition hier auf
dem Land so will. Und das im ers-
ten Moment etwas verwegen klin-
gende Angebot erwies sich schluss-
endlich gar nicht so schlecht: es
hinterlie ein wohliges Gefiihl und
einen guten Nachgeschmack im
Mund!

Um 10 Uhr sind wir dann mit
Bandino, dem jiingsten der drei Lo
Franco Briider, und Corinna verab-
redet. Corinna kommt aus Diissel-
dorf, lebt und arbeitet seit vier
Jahren auf La Vialla; auch sie hat

sich in diesen Ort verliebt. Die
Formlichkeiten sind nur von kurzer
Dauer, wir spiiren, dass sie nicht
notig sind: wir verstehen uns
schnell, die Sympathie ist unmit-
telbar und gegenseitig. Zusammen
mit Bandino, der sich mit seinem
»toskanisierten  Deutsch  gut
schligt, und mit der Unterstiitzung
von Corinna machen wir einen Plan
fiir diesen Tag. Wir sind mitten in
der Olivenernte und konnen es
kaum abwarten mitzuhelfen, selbst
Hand anzulegen. Ein kleiner aus-
gehobener Weg bringt uns durch
Steineichen und Pinienwilder
schnell zum Olivenhain von Land-
haus Ca dell'Oro. Dieser Oliven-
hain befindet sich auf einer klei-
nen, dank dem schionen Wetter
noch sehr griinen Anhthe. Zwi-
schen den silberfarbenen Biumen
erblicken wir so gerade eben die
zauberhaft anmutende kleine
Hiitte, von jeher als Geriiteschup-
pen genutzt. Zu Ful} erreichen wir
dann die Olivenpfliickergruppe:

mit von Luft und Sonne geféirbten
Gesichtern arbeiten Jung und Alt
eifrig zusammen. Die Erntearbeit
ist einfach und hat ihren eigenen
Rhythmus. Zuerst wird ein grofies
Netz unter dem Olivenbaum ausge-
breitet, dann ,attackieren* die
Pfliicker die Pflanze, manche ,,von
Land“ andere von der Leiter. Und
so nimmt die ,,brucatura®, das so-
genannte Abgrasen der Olivenbiiu-
me seinen Anfang, eine Arbeit, die
Geduld erfordert und deren Name
von der Art und Weise, wie die
Schafe grasen,das Gras in kleinen
Bissen ausreiflen, abgeguckt ist.
Zielstrebig und effizient werden die
Oliven von den Zweigen abgetrennt
und im unter dem Baum ausge-
legten Netz gesammelt.

Und hier ist das Resultat! Der
Boden des Netzes gléinzt nur so vor
winzigen bunten ,,Fischen* — grii-
nen, griineren, violetten und
schwarzen. Die Zufriedenheit steht
allen ins Gesicht geschrieben, und
auch wir werden davon angesteckt.

Landhaus
Ca dell Oro
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Spiitestens dann, wenn wir das Er-
gebnis (anderthalb Kisten) vom
ersten vollstindig selbst abgeernte-
ten Olivenbaum gliicklich bestau-
nen. Unterstiitzt von unseren ,,Rei-
sefithrern” Corinna und Bandino,
wechseln wir ein paar Worte mit
unseren Pfliickerkollegen, die uns
die Geheimnisse des alten Berufs
verraten. Pfliicke niemals die Oli-
ven bei Nebel oder Tau: wie die
Trauben und jede andere Frucht
miissen sie gut trocken sein, wenn
sie einmal ,,Pflanzenwaisen* sind.
So wie das Ol, der frisch gepresste
Saft, den wir aus ihnen gewinnen,
haben die kleinen Steinfriichte
némlich zwei erklirte Feinde: Luft
und Wasser. Die Oliven miissen
auferdem dann geerntet werden,
wenn sie beginnen, ihre Farbe zu
wechseln (vom leuchtenden Griin
gehen sie dazu iiber, sich mit klei-
nen braunen, violetten oder schwar-
zen Flecken zu iiberziehen), also




Landhaus La Lignana

noch bevor sie reif sind (sie sind
die einzigen Friichte mit dieser bi-
zarren Eigentiimlichkeit!). Sie diir-
fen nicht in Siicken zusammenge-
driickt, sondern sollten vielmehr
behutsam in saubere und trockene
Kisten gebettet werden, um Beulen
zu vermeiden. Ein weiterer notwen-
diger Schritt ist das Mahlen noch
am Erntetag selbst, damit im Ol all
sein Duft, sein Geschmack und die
Qualititen der Frucht zusammen
mit dem niedrigst moglichen Stu-
regrad bewahrt werden...aber
dieses Geklingel, das aus der Hiitte
des Olivenhains kommt, lenkt uns
vom Schwiitzchen mit unseren Pflii-
ckerfreunden ab. Was ist das? ,,Ge-
hen wirl®, energisch, wie immer,
zieht Bandino uns hinter sich her
und schon deshalb haben wir ihm
liebevoll den Spitznamen ,,Bandi-
to“ gegeben: eine Mischung aus

seinem sehr toskanischen, aber un-
gewohnlichen Namen, dem sene-
sischen Erbe vom Grofvater miit-
terlicherseits, und seinem entschie-
denen, resoluten Charakter, gemé-
Bigt durch sein Lécheln und seine

sympathische Art). Es ist 12 Uhr
Mittag, die Kichinnen Luigina und
Adriana sind angekommen, und
mit ihnen ein einladendes Diift-
chen, das unseren Appetit weckt.
Auch heute noch, und es sind 3
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Landhaus La Lignana: die Olmiihle

Monate seitdem vergangen, kom-
men uns die Wohlgeriiche, die wir
in den Tagen unseres Besuches
wahrgenommen haben, in den
Sinn, laufen einander nach, vermi-
schen sich untereinander und
sprechen in einer Tonlage von
Sehnsucht zum Herzen. Der auf
einem improvisierten Tisch an der
Hiittenwand angerichtete ,,Imbiss*
verdient das Pridikat ,,Oppulent
und besteht aus Kise, Schinken,
Pasten und einer typisch toska-
nischen Kichererbsenminestrone,
die aus einem riesigen Kochtopf in
die Suppenteller serviert und dabei
reichlich mit neuem Ol betriufelt
sowie mit Pfeffer und selbst ge-
machtem Pecorino gewiirzt wird.
Alle diese ,,Gaben Gottes* werden
vom im Holzofen gebackenen Brot
und von der ,,Bruschetta® beglei-
tet, die man sich mit frisch ge-
presstem Olivensl wenigsten ein-
mal im Leben gonnen sollte, so wie
eine Reise nach Rom!




ltalien ist die Wahlheimat
des aus einfachem Mahlen
und Pressen der Oliven ge-
wonnenen Oles. Es ist das
einzige, welches auch aus
juristischer Sicht die Be-
zeichnung extravergine verdient.
Viele Olivensle im Handel beste-
hen aus einer Mischung, deren na-
tiver, natiirlicher Erzeugnisanteil
verschwindend klein ist, wihrend
der Rest mit Hilfe von chemischen
Lisungsmitteln gewonnen wurde.
Aus diesem Grund ist das wahre
Olivensl extravergine als Nah-
rungsmittel unvergleichlich und
von hichster innewohnender Giite.
Es ist ein regelrechtes Balsam, das
in perfekter Form bereits im Innern
der kleinen Friichte vorhanden ist,
so dass der Mensch nur darauf ach-
ten muss, es bei der Gewinnung
nicht zu beschidigen — daher er-
folgt die Extraktion ausschlieBlich
durch unmittelbare Kaltpressung
der gerade gepfliickten Oliven.

Die Olive ist, wie jede Frucht,
den unterschiedlichsten Umwelitii-
cken ausgesetzt. Um sich vor die-
sen zu schiitzen, hat die Natur sie
mit einer Reihe an Substanzen
ausgestattet. Bei der Zusammen-
setzung des Ols heben sich zwei
Gruppen hervor: der Fettanteil, mit
98-99 % der betriichtlichste vom
Ganzen, eine kluge Struktur aus
ungesittigten Fettséuren und aus
den essentiellen mehrfach ungestit-
tigten Fettsiuren in ausgewogener
Menge, und der Nicht-Fettanteil.
Dieser zweite, 1-2 % vom Ganzen,
charakterisiert den Wohlgeschmack
und die Giite des extravergine. Er
ist aus 220 Stoffwechselnebenpro-
dukten von Pflanze und Friichten
gebildet. Kinige von diesen iiber-
nehmen eine wichtige therapeu-
tische Funktion, andere haben die
Rolle von natiirlichen Antioxidan-
tien, wieder andere sind beim Cha-
rakterisieren der Aromanote be-
stimmend.

Unter diesen geringeren Be-
standteilen sind es im besonderen

Olivenol

extravergine

die Polyphenole, die in der Lage
sind, die ernshrungsbezogenen und
biologischen Eigenschaften des ex-
travergine Ols beizubehalten, in-
dem sie die ungesiittigten Fettstiu-
ren, wie Linol- und vor allem die
Olsiiure, vor den unvermeidbaren
Oxidationsphénomenen hewahren.
Sie begiinstigen daher indirekt die
biologischen und physiologischen
Aktionen, welche diese im mensch-
lichen Organismus verrichten. Die
Polyphenole iiben auch eine oxy-
dierungsbestindige Titigkeit gegen
die degenerativen, zu Lasten des
Herz-Kreislaufsystems gehenden
Phéinomene aus, gegen jene Patalo-
gien, die im allgemeinen durch die
erhihte Priisenz von freien Radi-
kalen im Organismus bedingt sind.
Die letzte, aber grundlegende In-
formation ist die, dass das Ol zwar
ausgezeichnet in Farbe, Aroma und
Geschmack zu sein ,,scheint®, aber
mit unsichtbaren Giften, chemisch
synthetischen Substanzen, welche
im Rahmen der konventionellen
Landwirtschaft auf dem Boden und
auf den Olivenbdumen verwendet
werden, verunreinigt sein kann,
was man nur mit spezifischen Ana-
lysen feststellen kann. Als Schluss-
folgerung kinnen wir sagen, dass
nur die biologisch-dynamische
Landwirtschaft die wahre Qualitit
und die heilsamen Wirkungen
eines Olivendls extravergine voll-
ends garantieren kann.

Die Toskana ist die Region ,,par
excellence® fiir den Olivenanbau,
und die hergestellten Ole sind alle
erlesen, besonders die aus dem
Chiantigebiet, wo die Bdume in
einer Hohe zwischen 300 und 500
m ii. d. M. verstreut sind, also in
einem Gebiet an der Grenze der
Anbaumiglichkeiten fiir diese

Pflanzen, die ein wirmeres

Klima bevorzugen wiirden.

Und gerade dies ist eine der

Eigenschaften, welche das

toscanische Ol so wertvoll

und aullergewhnlich in
Farbe, Duft und Geschmack macht.
Die Eigentiimlichkeit und die Giite
des Ols des Chiantigebietes sind
auch einer antiken und klugen
Olivenmischung zu verdanken:
Morelline, Frantoiane, Leccine,
Raggiaie — alle aus der Toskana
und die verbreitetsten und geeig-
netsten fiir ihr Klima. Das echte
toskanische Olivendl extravergine
zeigt sich durch
deutliche Ge-
schmacks- und
Dufinoten, wel-
che auf frische, &
griine und ge- &
sunde  Oliven £
zuriickzufiihren
sind (es ist ge-
nauso wie ein
frischgepresster
Saft ohne irgendwelche chemische
Zutaten). Es hat eine intensive
smaragdgriine Farbe und einen be-
rauschenden Duft mit Nuancen von
Heilkrautern, Artischocken, Toma-
tenblittern und Salbei. Im Mund
ist es schlieflich fruchtig und rein,
eingebunden in eine lebendige und
harmonische Gesamtheit von posi-
tiven Eindriicken. Das Bittere und
Pikante, typische Merkmale von
diesem auBergewshnlichen Frucht-
saft, bleibt im Mund zusammen mit
einem angenehmem Geschmack
nach gerade gemihtem Gras pri-
sent: ein schones, reichhaltiges,

duftendes Ol.

Aus zahlreichen durchgefiihrten Studien
ergeben sich mehr als eindeutig die
fettbezogenen Ahnlichkeiten zwischen

der Muttermilch und dem Olivendl
extravergine. Firr Babybreis werden
leider oft Wiirzmischungen tierischen
Ursprungs, die reich an den gefiirchteten
gesattigten Fettséuren sind, oder die
glinstigeren, aber weniger gesunden
Fette pflanzlicher Herkunft bevorzugt.
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Der Farsetti”
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.../WEITER TAG:
FATTORIABESICHTIGUNG
Wieder beim Landhaus La Vial-

la, wieder auf dem kleinen Hofplatz

zu unserer Verabredung um 9 Uhr.

Auch heute morgen werden wir

wieder von den beiden groflen Géin-

sen begriibt, die uns schnatternd
entgegen kommen und Livio Far-




setti begleiten, den wir gestern
wihrend der Olivenernte und der
darauffolgenden Brotzeit kennen
gelernt haben. Livio, Jahrgang
1932, arbeitet seit 12 Jahren auf
der Fattoria: es ist wirklich eine
Wonne, seinen Worten zu lauschen,
und die Ubersetzung von Corinna
und Bandino, die in der Zwischen-
zeit zu uns gestoflen sind, helfen
uns dabei. Dieser sympathische,
magere und vom Leben im Gesicht
gezeichnete Mann erzihlt uns, dass
es, als er ein Junge war (in den
50er Jahren), in dieser Gegend, wo
er immer gelebt hat, weder Wasser
noch Elektrizitit gab, dass das Bad
unter ,.freiem Himmel“ stattfand,
man die Wische in den Trogen weit
weg vom Haus wusch und den
Boden mit Pflug und Ochsen be-
wirtschaftete. Wihrend wir alle zu-
sammen angenehm plaudern, fah-
ren wir mit der von ,,Bandito® ge-
steuerten ,,Allzweckwaffe® Fiat
Panda in Richtung Landhaus Casa

Conforto. Es ist der H e 1 -

sanfteste und flachste
Teil der Fattoria. Der
Weg, auch dieser kon-
sequent einfach aus
der Erde ausgehoben,
teilt einen groBlen
Weinberg in zwei Half-
ten und schon von wei-
tem fillt uns seine be-
sondere Geometrie auf.
Von den Erdstreifen,
welche die Rebstock-
rethen von einander
trennen, ist einer dun-
kelbraun, in der Farbe von mit dem
Pflug bearbeiteter Erde, und einer
griin. In seinem schonen Deutsch
,» la Toskana“ erziihlt uns Gastge-
ber Bandino, dass auf dem griinen
Streifen Ackerbohnen angesiit wer-
den, ein kleines Hiilsengewiichs,
welches einen Monat nach der
Aussaat untergehoben, und dann
gemil} Fruchtwechsel im Nachbar-
erdstreifen ausgesit wird. Dieser

Arbeitsschritt
wird ,,Griindiin-
gen*  genannt
und ist eine
Praktik der biologisch-dynami-
schen Landwirtschaft. Diese Prak-
tik hilt den Boden lebendig und
reichert ihn Jahr um Jahr an. Die
Ackerbohne bindet den Stickstoff
in der Erde und macht sie assimi-
lierbarer, sichert den Weinstocken
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oben: reifer Weizen im Juli

rechts: Gianni, Antonio und Bandino Lo Franco beim Dreschfest

eine grolere Wasserreserve und
ithren Wurzeln die ideale Sauer-
stoffaufnahme.

Bandino féihrt langsam, um uns
Eindriicke und Gefiihle richtig ge-
niefen zu lassen. An den Weinberg
grenzt, von diesem durch einen
kleinen Graben getrennt, ein ge-
welltes, vom zarten Griin der neuen
Blitter glinzendes Feld an. ,,Das
ist gerade neu gesprossener
Weizen* wirft Corinna ein,
die, wenn auch zuriickhaltend
und mehr an das Land ge-
wohnt, ihre Begeisterung
nicht aufhalten kann und stolz
darauf ist, zwischenzeitlich
vieles erkennen zu konnen.
Jenseits vom Weizenfeld ist
die Schafherde dabei, gierig
die noch griine und iippige
Weide abzugrasen. Viele Tiere
sind tréichtig, in wenigen Wo-
chen wird sich der Nach-
wuchs einstellen und damit
die Fattoriawirtschaft um zu-
siitzliche Milch fiir die Ricotta
und Pecorinoherstellung zu

bereichern. Wir haben noch nicht
die Augen von der Herde abge-
wandt, als wir uns auf einem grof3-
en, etwas dunklen und seltsam an-
mutenden, aber geordneten Gelin-
de wiederfinden. Hier befindet sich
der biologisch-dynamische Kom-
posthaufen, sozusagen das Herz-
stiick und der ,,Motor** der Fattoria.
Dieser setzt sich aus einzelnen, ein
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Biologisch-dynamische Landwirtschaft

Diebiologisch-dynamische Land-
wirtschaft fordert und erhoht durch
ihre Art und Weise von Diingung
(durch biologisch-dynamische Pri-
parate, die als Verstirker der biolo-
gischen Prozesse fungieren), Anbau
und Aufzucht die Lebenskraft und
Fruchtbarkeit des Bodens und folg-
lich die Qualitit seiner Erzeug-
nisse. Es ist ein okologisches Sys-
tem der landwirtschaftlichen Her-
stellung, das auf Bewahrung und
Verstérkung des Lebens im Boden
in Form seiner mehr oder weniger
mikroskopisch-kleinen, tierischen
und pflanzlichen Bestandteile ba-
siert, welche das bestindige Subs-
trat des Bodens erzeugen. Es ist
charakterisiert durch eine ganz-
heitliche Ansicht des landwirt-
schaftlichen Betriebes (Boden,
Klima, Tiere und Pflanzen, atmo-
sphérische Bewegungen und all
jenes, was um die eigenen Felder
herum liegt) und durch die Verwen-
dung von biologischen Aktivatoren,
den ,,biologisch-dynamischen Pri-
paraten” (von griechisch bios =
Leben und dynamis = Kraft), wel-
che wegen der rein biologischen,
nicht chemischen Ausstattung und
der zum Funktionieren ausrei-
chenden kleinsten Dosierungen so
genannt werden. Sie werden ausge-
hend von einfachen, aber spezi-
fischen Substanzen zubereitet, sol-
chen wie Mist, Siliziumpulver, Ka-
millenbliiten, Bisamgarbe, Baldri-
an, Eichenrindenpulver, Lowen-
zahn und anderen. Die biologisch-
dynamische Landwirtschaft erklrt,
dass...“ wenn wir mochten, dass
eine Kuh auf 1 Hektar Land leben
kann, dafiir sorgen miissen, dass in
dieser Erde das ihr entsprechende
Gewicht an kleinen Lebewesen
vorhanden ist...“. Dies bedeutet,
dass wenn eine Kuh 8 Doppelzent-
ner wiegt, in der Erde unermiidlich
8 Doppelzentner tierische und
pflanzliche Kleinstlebewesen (die

Lebenskraft, welche den Humus
der Erde hervorbringt) ,.arbeiten
miissen, damit die Kuh sich davon
ernihren und darauf leben kann.
Die biologisch-dynamische Metho-
de erfordert viel Zeit, sorgfiltige
Pflege und viel Arbeit, aber die
Ergebnisse sind hervorragend,
auch weil der Boden seine eigene
Fruchtbarkeit Jahr fiir Jahr steigert.
Ganz das Gegenteil also zu der von
chemischen Diingern und Unkraut-
bekdmpfungsmitteln ~ getragenen
Landwirtschaft, die in wenigen
Jahren die Unfruchtbarkeit des Bo-
dens hervorruft.

Es ist beachtlich zu entdecken,
dass einige Prinzipien der biolo-
gisch-dynamischen Methode die
wissenschaftliche Umsetzung von
praktischen Regeln sind, die in der
béuerlichen Tradition von Genera-
tion zu Generation weitergegeben
worden sind. Die biologisch-dyna-
mische Methode gibt an, wie man
den Mist bewahren und seine Leis-
tungskraft optimieren kann, dass
das Pfliigen sanft, nicht tief sein
und den Boden nicht zusammen-
driicken sollte, wie kontinuierlich
die Fruchtfolge von einer zur ande-
ren Saison und wie ausgiebig die
Griindiingung (= Einerden von
Pflanzen, die eigens zum Anrei-

chern des Bodens mit organischer
Materie angebaut werden) sein
sollte. Der Kalender der biologisch-
dynamischen Vertreter wird durch
den Mondmonat bestimmt: es gibt
Tage, die je nach Jahreszeit und
angebauter Pflanzenart geeigneter
sind als andere, um jeweils aus
Aussaat, Ernte oder Pflanzenschnitt
den hichsten Ertrag zu erzielen.

Die einzig mogliche Landwirt-
schaft, die modernste also, ist in
Wirklichkeit die #lteste! Schluss-
folgerung: die biologisch-dyna-
mische Landwirtschaft reichert den
Boden an und verbessert ihn von
Jahr zu Jahr in der Hinsicht, dass
seine Humusschicht wichst und
seine Lebenskraft sich verstiirkt.

Demjenigen, der weitergehendes
Interesse am Thema hat, empfeh-
len wir das Werk ,,Landwirtschaft-
licher Kursus“ von Professor Ru-
dolf Steiner. In den 20er Jahren
fiihrte er in Deutschland diese Me-
thode ein, welche das Leben des
»grolen  Organismus®, also der
Erde, respektiert und fordert.
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paar Meter hohen und 70-80 Meter
langen hiigeligen Stiicken zusam-
men, die man aufgeschiittet hat,
indem folgendes miteinander ver-
mengt und hergerichtet wurde: Die
Hinterlassenschaft von 1.400 Scha-
fen, Hiihnern- und Pferden, Press-
riickstiinde aus der Olmiihle,
pflanzliche, bei den Herstellungs-
prozessen in den verschiedenen
Arbeitsriumen und in der Kiiche
anfallende Abfille und auch noch
Traubenrispen, Griser, usw. Die
Haufen werden mit Stroh bedeckt,
um Temperaturschwankungen ab-
zumildern und Feuchtigkeitsver-
schwendungen zu begrenzen, und
mit den fein zerstiubten biologisch-
dynamischen Priiparaten (Aktiva-
toren fiir die organischen und enzy-
matischen Prozesse) bespriiht, wel-
che die Abfille zersetzen und in
Kompost mit hohem Humusgehalt
umwandeln. Es gelingt uns, den
reifsten Haufen zu erreichen, von
dem wir einen beiflenden Gestank
erwarten, doch zu unserer grofen
Uberraschung nehmen wir einen
runden und fast schon feinen Ge-
ruch wahr, der an Gartenerde und

Waldboden erinnert und mit all
seinem Kleingetier aulerdem sehr
lebendig ist.

Noch immer verbliifft von dem,
was wir gerochen, gesehen und ge-
hort haben, vervollstindigen wir
,,arme Stadtmenschen” den ersten
Teil unserer heutigen Rundfahrt mit
der Besichtigung des Vin Santo
Kellers. Er ist genau hier, ganz nah,
im Landhaus Casa Conforto unter-
gebracht. Vorsichtig und schwei-
gend betreten wir dieses ,,Heilig-
tum® unter einem groflen Bogen aus
Stein und Ziegeln durch ein Tor aus
Kirschholz. Diese ,,Goldreserve*
aus kleinen, ordentlich auf Holzge-
stellen angeordneten Fiissern (sie
werden in der Toskana ,,caratelli“
genannt) erobert unsere Sinne mit
einem unglaublichen Duft nach
Holz, Gewiirzen und Karamell, mit
den verlebten und verstaubten Ca-
ratellidauben sowie der Stille im
Weinkeller.

Spiiter, beim Mittagessen auf La
Lignana, werden wir den Jahrgang
2000 kosten, jenen, der beim inter-
nationalen Weinpreis MUNDUSvini
2005 (von der deutschen Zeitschrift

Weinwelt ausgerichtet) mit ,,Grof3-
em Gold* ausgezeichnet worden ist.

Da wir zwischenzeitlich von Pie-
ro, Gianni und Antonio Lo Franco
zum Essen erwartet werden, kehren
wir zur Fattoria zuriick und been-
den unseren Schwenk iiber La Vial-
la mit einem kurzen Rundgang
durch das alte Steingebdude, wel-
ches sich gegeniiber vom kleinen
bunten Hofladen zeigt. Hier befin-
den sich die Herstellungsriume,
nach Abteilungen geordnet, wie in
einem alten Handwerksbetrieb. Zu
Beginn schauen wir die Getreide-
miihle an und direkt nebenan die
Backstube zur Herstellung von
Keksen, Kuchen und Brot. Hier ist
Maria Béckerin und Miillerin. Das
Mehl ist leicht dunkel und ballast-
stoffreich, mit der als Abfall anfal-
lenden Kleie fiittert man die Hiih-
ner. Diese, welche von einer freilau-
fenden Valdarno-Rasse abstammen,
revangieren sich fiir die Futterqua-
litéit mit den gelegten Eiern, welche
schliefilich in Cantucci und Pap-
pardellen enden.

Eine Wand trennt diese Welt von
der nichsten: jener von Nudelsu-



gos, Vorspeisen, Pasten, Soflen und
Konfitiiren. Die Liste der Ge-
richte, welche in diesem Raum
gekocht werden, ist lang, und alle
Zutaten landen schliellich in
Glidsern, um dann pasteurisiert
und fiir den Gebrauch fertigge-
stellt zu werden. Hier treffen wir
Michela, die urspriinglich aus
Sardinien kommt, aber seit lan-
gem in die Toskana verpflanzt
worden ist. Sie setzt die Rezepte
mit Hilfe eines Riesenkochtopfs,
einem idealen Arbeitsbegleiter,
den sie liebevoll ,,magisch® nennt,
um. Und das nicht zufillig: tat-
séchlich kocht er dank fortschritt-
lich ausgetiiftelter Technologie
unter Vakuum und schafft es da-
durch, die Kochzeit zu halbieren
und die Temperatur auf nur 80 °C
zu reduzieren, wodurch Ge-
schmack und Vitamine bewahrt
werden. Weiter hinten folgen der
Tonkrugkeller (heute sind die
Kriige aus Edelstahl) und die Ab-
fiillschleife fiir das Ol mit den
Réumen zum Lagern und Verpa-
cken. Nur wenig unterhalb von

diesem Gebidude befindet sich die

Kiserei zur Herstellung des le-
ckeren Pecorinokise; in diesen
letzten Novembertagen hat die
Késerei allerdings Pause, weil die
Schafe trichtig sind, und frische
Milch erst in ungefiihr 2 Wochen
ankommen wird.

FEine um uns herum nach Can-
tucci und Viallini duftende Wolke
zuriicklassend, kehren wir der
lebhaften Welt der Arbeitsrdume
den Riicken zu, um in den gegen-
iiberliegenden Weinkeller einzu-
treten. Erster Halt ist ruhige und
leise, im Halbdunkel gelegene
Barriques-Keller mit niedriger
Decke und Holzbalken, in dem
kleine Fisser (225 Liter Fas-
sungsvermdgen) aus Eichen- und
Kirschholz, die ,,Barriques”, auf
Holzgestellen ihren Platz haben.
In ihnen ruht fiir 1 Jahr einer der
kostbarsten Weine von La Vialla
(80 % Sangiovese, 20 % Cabernet
Sauvignon), welcher aufgrund sei-
ner Struktur fiir die spezielle La-
gerung im Holz geeignet ist. Von
hieraus fithrt uns dann der Weg in
den lebhaften und eigentlichen
Weinkeller der Fattoria. Hier

haben wir zuniichst etwas Alteres
oder Verschlafenderes erwartet,
aber dieser grofle Raum mit hoher
Decke und weiflen Winden ist
neu, modern, mit groffen und ge-
kiihlten Edelstahlfzissern und mit
blankem Bodenbelag aus Quarzze-
ment. Die gegliickte, durch per-
fektes Klima und aufergewshn-
liche Trauben gekronte Weinlese
2006 liegt hier noch formlich in
der Luft. Und davon befliigelt
nehmen wir uns vor, Ende Som-
mer wiederzukommen, nicht nur,
um in jener Zeit die Weinlese zu
genieflen, sondern auch um der
Ermte von Tomaten und anderen
Gemiisesorten mit den Augen und
vielleicht auch mit helfenden
Hinden beizuwohnen.

Nun bleibt uns nur noch, in Ge-
sellschaft von Corinna und Bandi-
no die kleine Strale, welche sich
iiber Kurven, Steine und das ein
oder andere Schlagloch bis zum
Gehoft La Lignana (auf 500 m
ii. d. M.)mit seiner Olmiihle, hin-
aufwindet, auf uns zu nehmen, um
mit Piero, dem Familienoberhaupt
bei Tisch zu plaudern!
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Begeonuncen

Die Chefredaktion im Gesprich
mit Piero lo Franco, erfolg-
reicher Unternehmer, Ober-
haupt einer unmaoglichen Fa-
milie und Initiator der Idee
. Fattoria la Vialla*

Redaktion:
Herr Lo Franco,
Sie waren ein sehr
erfolgreicher Un-
ternehmer in Rom.
Wann und wie ist
bei Ihnen die Idee
Fattoria La Vial-
la* entstanden?

Piero Lo Fran-
co: Sie ist 1978
ins Leben, oder bes-
ser wieder ins Le-
ben gerufen wor-
den, als ich mit
meiner Frau Giuli-
ana ein kleines
Landhiuschen  mit
dell’Oro und den dazu gehorenden
Olivenhain kaufte. Ein Schritt, den
ich mit Liebe getan habe, um mei-
ner erfolgreichen, aber aufreibenden
Titigkeit im Modebereich zu entflie-
hen und zu den Wurzeln zuriickzu-
kehren. Meine Frau und ich hatten
Sehnsucht nach einer Welt, die wir
als Kinder kennen gelernt und nie
mehr vergessen haben. Diese Welt
repriisentierte fiir mich der Bauern-
hof Montarfoni meiner Grofimuiter
Caterina, wenige Kilometer wvon
Arezzo entfernt, wo ich von Klein auf
meine Sommerferien verbrachte. Zu

Namen Ca

Beginn der 50er Jahre war auf dem
Land noch alles lebendig und in
vollem Beirieb: auf Montarfoni pro-
duzierte man das, was fiir das Leben
der dort lebenden Menschen, Tiere
und Pflanzen nétig war. Nur Salz
und Zucker mussten eingekauft wer-
den! Heute ist La Vialla das und
etwas mehr: eine kleine Welt fiir
sich, die all das, was thr zum Leben
dient, produziert und gleichzeitig
wieder verwendet. Recycelt ist ein
fiir uns zu modernes Wort. Die viel-
Sfaltigen ,,Hinterlassenschafien auf
der Fattoria — jene von den Tieren
und Pflanzen sowie jene aus den

Arbeits- und Her-
stellungsprozessen
in den wverschie-
denen Gebiuden —
machen  unsere
Komposthaufen zu
Bergenvon Humus,
der ein organisches
Vermégen frucht-
barer, belebender
und erneuernder
Substanzen auszu-
tetlen bereit ist,
iiberall dort, wo
man ihn hingibt.
Anbau, Aufzucht,
Diingung und Pro-
duktion sind nicht
nur voneinander abhingig, sondern
eine vollbrachte Weiterfiihrung des
einen vom andern und umgekehrt.

Redaktion: Das war fiir Sie be-
stimmt eine schine und zugleich
waghalsige Herausforderung, wenn
man bedenkt, dass Sie aus einer
ganz anderen Berufswelt kamen.
Erziihlen Sie uns doch was aus den
Anfingen des Landes?

Piero Lo Franco: Es war seit
mehr als 10 Jahren in verwahr-
lostem Zustand. In den 60er Jahren
haben viele Bauern die Landwirt-
schafi verlassen, um in den Fa-
briken oder den Stiidten zu arbeiten.



Diese unbedachte Landflucht hatte
in unserem Fall zumindest einen
positiven Gesichtspunkt: die Biden
der Fattoria wurden den ,,moder-
nen* Behandlungen nicht ausge-
setzt, weder chemischen Diingern
noch Unkraut- und Schiidlingsbe-
kimpfungsmitteln, welche in der
Nachkriegszeit bis Ende der 80er
Jahre eingesetzt wurden und teil-
weise noch heute im Rahmen der
konventionellen  Landwirtschaft
verwendet werden. Die ersten Ein-
griffe auf dem Geliinde von La Vi-
alla waren die Errichtung von
Ziiunen fiir die Schafweiden sowie
die  Wiedernutzbarmachung  der
verlassenen Weinberge und Oliven-
haine. Sofort begannen wir auch
mit der Restaurierung von zwei
Landhiusern der Fattoria: Ca
dell’Oro und La Vialla. Die Leiden-
schafi fiir das lindliche Leben und
die Schinheit dieses Fleckchens
Erde und seiner Hiiuser befliigelten
uns von Beginn an, das schon Be-
stehende neu zu ordnen und herzu-
richten. In diesem Sinne ist das
Strafien- und Wegenetz, welches ein
Landhaus mit dem anderen ver-
band, wieder in Betrieb genommen
worden, sind die verfallenen Mau-
ern und das Entwiisserungssystem
repariert, die Eichen- und Pinien-
wiilder gelichtet worden, und vor
allem hat eine allgemeine Wieder-
herstellung der Grundstiicke statt-
gefunden. Diese Grundstiicke, die,
wie gesagt, wie durch ein Wunder
bis in die 80er Jahre ,jungfriulich®
geblieben waren, sind dann sofort
in biologische Landwirtschaft unter
Kontrolle des Italienischen Ver-
bands fiir biologische Landwirt-
schaft iibergegangen. Die FEin-
schretbungsnummer von La Vialla
ist die 125! Sie ist so niedrig, weil
wir eine unter den ersten Fattorien
in ltalien waren, die sie erhalten
hat. Im Jahr 1997 haben wir
griines Licht* fiir die Anwendung
der biologisch-dynamischen Me-
thode gegeben und damit einen
neuen Schritt nach vorne getan.

Redaktion: Wie ist es Ihnen ge-
lungen, aus Ilhrer Familie quasi
eine einzige Person zu machen, die
hinter Threm Traum steht, ihn verin-
nerlicht hat und zusammen mit
Ihnen mit Leben erfiillt?

Piero Lo Franco: Das war ein-
Sach: Unsere Sohne sind auf dem
Land aufgewachsen und haben
diese Atmosphiire als eine Mischung
aus Spiel und Arbeit eingeatmet —
beim  Weinlesen, Olivenernten,
Schafscheren, Korndreschen und so
wetter. Erfahrungen, zu denen wir
allen Kindern auf der Welt, egal wo
sie leben, raten, weil ,,die Erde er-
zieht™, wie die Alteren sagen. Auf
diese Art wuchs die Produktion, die
Jungs wurden grofy, und die Giiste,
die bei uns wohnten, konnten thre
Opeisekammer® mit naturreinen
und biologischen Erzeugnissen nach
Hause geliefert bekommen. Pro-
dukte, die an diesem Ort und be-
dacht auf die Pflege der Geschmii-
cker ohnegleichen hergestellt wur-
den. Zusammen haben wir, Jahr um
Jahr, die Olmiihle, Getreidemiihle,
den Holzbackofen, den Vin Santo
Keller wieder instand gesetzt und
den Weinkeller, Stall, die Kiserei,
den  Essigkeller wiederaufgebaut
sowie die am weitesten vom Zen-
trum der Fattoria entfernten Land-
héiiuser wiederhergerichtet. Mehr als
ein Wiederaufbau war es eine ,,Wie-
dergeburt”, denn wihrend Mauern
mit Mértel zusammengehalten wer-
den, kann eine Fattoria nur leben,
wenn sie eine Seele hat, wenn bet
allen Beteiligten Begeisterung und
Emotion vorhanden ist. Als Kro-
nung einer gut gemachten Arbeit
haben wir im Jahr 2006, nach 10
Jahren Umstellung auf die bio-dy-
namische Methode endlich die De-
meter Zertifizierung bekommen.

Redaktion: Wie haben Sie es
geschaffi, all diese Dinge gleichzei-
tig voranzutreiben, so viele Materien
zu vertiefen?

Piero Lo Franco: Leidenschaft
hat Neugier geweckt, und dann
kam eins zum anderen. Aber unser

grofies Geheimnis ist die Institution
Familie. Obwohl unsere drei Sohne
Betriebswirtschaft studiert haben,
sind sie nicht den Verlockungen be-
ruflicher Moglichkeiten in der grofs-
en Welt gefolgt, sondern zu meiner
Frau und mir aufs Land zuriickge-
kehrt. Dort haben wir nicht nur Fa-
milie im klassischen Sinne, basie-
rend auf traditionellen Werten ge-
lebt, sondern uns auch gemeinsam
dem Studieren, Vertiefen von Tech-
niken, Konzepten gewidmet und
Spezialwissen angeeignet: Antonio
ist Sommelier und wacht, zusam-
men mit den Onologen, iiber die
Qualitiit des Weins. Gianni und der
Tierarzt der Fattoria, mein Neffe
Mario Valensin, sind Experten fiir
Kiise, Sofien, Antipasti und Nudeln.
Bandino ist offizieller Olivenilver-
koster. Und last but not least meine
Frau! Nicht um thre Mitarbeit ab-
zuwerten, sondern gerade weil sie
unsere rechte Hand und das Band
des Zusammenhalts fiir die ganze
Familie ist: 3 Schwiegertochter, 3
Sohne, 8 Enkel zwischen 10 Jahren
und 8 Monaten — in wenigen Jah-
ren sind wir 16 Personen geworden!
Die Planung, Restaurierung und
Einrichtung der Landhiuser sind
zum grofien Teil ihr Werk, zusam-
men haben wir uns um jedes Detail
gekiimmert. Von ihr sind viele Re-
zepte fiir unsere Erzeugnisse; wie wir
alle hat sie Kurse fiir Wein- bzw.
Oldegustation besucht; sie hilfi beim
Erstellen unserer Prospekte mit, die
wie Ste selbst sagten, kleine, sympa-
thische ,,hausgemachie® Ausgaben
iiber das Leben, die Produkte, die
Landhiiuser von La Vialla sind.
Eine Gruppe zugetaner Mitarbeiter,
von denen einige mit der Fattoria
.geboren® wurden, ist fest mit un-
serer Familie verbunden. Sie ver-
vollstiindigen das Bild und sind die
Stiirke vom Betrieb, und sie alle
machen aus dieser Arbeit eine Lei-
denschafi und auch... ein Vergnii-
gen.

Redaktion: Herr Lo Franco, ich
bedanke mich fiir das Gespriich.
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