.Olivenol ist kein Fett!*

Chianti und Cantucci, Sugo und Pasta: Die Fattoria La Vialla produziert
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Biodynamisch. Donato weiB-alles.
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Handarbeit. Der Jungpecorino wird gewendet.

SiifSer Nachschub. Der Vin Santo.

Daollerer-Double. Antonio Lo Franco.

e AT S
_ el Bt
fhsis




anche Leute denken ja, uns gibt es in Wirk-

lichkeit gar nicht’ sagt Celine Kriiger von

der Fattoria La Vialla, in Italien héngen ge-

bliebene Deutsche. Verstindlich - das Bil-
derbuchimage des familiengefiihrten Feinkostversenders ist tat-
sachlich verdachtig. So viel heile Welt, jaja, ganz sicher. Seit sich
zahlreiche Industrielebensmittel Trachtenméntelchen mit Namen
wie ,Landleben” oder ,Landlust umhéngen, glaubt man das
Image von gliicklichen Kithen und noch gliicklicheren Bauern
eben nicht mehr so leicht. Und der in Handschrift ge-
druckte ,La Vialla“Katalog zeigt schliefSlich auch la-
chende Menschen in steinernen Héduschen, Késelai-
be auf knorrigen Tischen, Sugogléser auf rot-weifd
karierten Tischdecken, so wie auch diverse Raststét-
ten ihre Speisekarten gestalten. Schon arrangiert von
der Werbeagentur, nein, alles echt! - eh klar. Nach
einem Inspektionsbesuch kann das ,Schaufenster”
aber nun quasi amtlich bestétigen: Auf der Fattoria La
Vialla in der Toskana ist alles echt. Die alte Olmiihle,
die alte Mehlmiihle, die Schafe auf der Weide, die
hindisch geschnittenen Biscotti, der Holzofen und
vor allem das viele Gelachter.

die sind unten hoher’ sagt Celine Kriiger und lacht. Die Wege zwi-
schen den Hiusern, die mitunter mitten im Wald liegen, und dem
Stammbhaus, der Fattoria, sind namlich mehr als uneben. Bewusst.
,Die Wege im grofSen Stil zu asphaltieren wiirde nicht zu uns
passen. Denn schliefSlich arbeitet die Fattoria La Vialla in vielen
Bereichen wie dem Olpressen noch altmodisch, zeigt sich biody-
namisch und beweist Slow-Food Engagement. Slow-Drive passt
da ins Konzept.

An einem typischen Arbeitstag ist Dimitri meist der Erste auf der
Fattoria: Er befeuert den alten Holzofen um sechs
Uhr frith. Zuerst, also bei den hochsten Temperatu-
ren, wird la Schiacciata, ,die Zusammengedriickte’,
wie man die Foccacia hier nennt, gebacken. Als
Nichstes - es wird nun den ganzen Tag kein Holz
mehr nachgeschoben - folgen Brot, dann Kuchen
wie diverse Crostate oder die gugelhupfihnliche Ci-
ambella. Abends wird manchmal noch ein Lamm-
braten hineingeschoben, wenn die Hitze schon
kommod ist. Friiher liefs man, quasi als Fade-out, Ri-
cotta im Ofen tiber Nacht zur Ricotta al forno
werden. Dessen angeblich intensive Note kam aber
bei den Géasten nicht recht an, und man lief$ es blei-

- . : -, ben. Sich nach dem Geschmack der mehrheitlich
__ Stolz. Der Slow-Food-Hahn. ¢ deutschen Giste zu richten iberlegt man auf der
! QDT WRRRD . W Fattoria in Zukunft hoffentlich nicht allzu ernsthaft,

Panda statt Porsche. Auf weit (iber 1000 Hektar
erstreckt sich der Besitz der Familie Lo Franco zwi-

schen Florenz und Arezzo. Etwa die Halfte davon ist
Wald, der Rest sind Weinberge, Olivenhaine, Wiesen und Felder.
Auf das ganze Gebiet verteilt liegen jene steinernen toskanischen

manche Apartmentbewohner stellen namlich stolz
ihre aus Deutschland mitgebrachten Nutellagldser ins Fenster —
Mann, was soll man in der Toskana bitte sehr sonst friihstiicken!?

Bauernhiuser, die sukzessive erworben und revitalisiert wurden
und nun als Apartments vermietet werden. ,Gisten, die mit dem
Porsche kommen, stellen wir unsere Fiat Pandas zur Verfiigung,

Jungen Pecorino vielleicht?? Zum Beispiel. Oder frische Ricotta
mit Fragolina, der hauseigenen Erdbeersauce. Oder Salami. Oder
Eier vom Slow-Food-Huhn. »
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Werdegang. Francesco zeigt den

. Stracciteig mit Rotwein und Olivendl.
Die ,Lumpenkekse” werden handisch
geschnitten, das Backrohr wird per
. Holz geheizt. Das Ganze geschieht
. im ehemaligen Schafstall.

e

» Kikeriki auf Italienisch. Alceo Orsini (wobei, Nachnamen
scheinen unter den Viallini, den Mitarbeitern von La Vialla, nicht
iiblich) kitmmert sich nicht nur um die schneeweifSen Hiihner der
Fattoria, sondern als Président des hiesigen Slow-Food-Convivi-
ums, das die alte Rasse Pollo del Valdarno seit einigen Jahren wie-
deraufpéppelt, um simtliche Fortpflanzungsbelange. In vier Fami-
lien geteilt, je nach Ausgepragtheit der Rassenmerkmale, gackern
die Hithner in einer Wiese auf dem Grundbesitz der Lo Francos um
die Wette, kostbarere Fortpflanzungshennen und ,Nur-Eier“-Hen-
nen nebeneinander. In der Nacht werden sie eingeschlossen, die
Fiichse haben sich schon zu viele von ihnen geholt. Auch im Zent-
rum, dem ,Dorfplatz der Fattoria, direkt neben dem alten Bar-
riquekeller, leben zwei Hithner, eine Henne und ein Hahn mit
prachtvollem Kamm und ausgeprigtem Kikerikiverhalten. Klingt
auf Italienisch ziemlich dhnlich. Die Ausbeute ist nicht bertihmt,
was die Rasse auch in Vergessenheit gerieten lief}. Die weifSen
Hennen geben als Hobby wohl nicht unbedingt Eierlegen an, daftir
sind die Eier reich an guten Inhaltsstoffen und arm an Cholesterin.
Das Fleisch, demonstriert spiter Antonio Lo Franco, der mittlere
der drei Briider, ist dunkel, mitunter gallertig-klebrig, fest und aro-
matisch. Die Fattoria-Kochinnen probierten viel herum, bis sie die
beste Zubereitungsart fiir dieses Hithnertfleisch fanden, erzahlt der
Weinexperte der Familie, der als Andreas-Doéllerer-Double jeden
Preis gewinnen wiirde. Das Rezept fiir den Braten wird wohl auch
etwas Olivendl enthalten, denn Antonio Lo Franco ist der Uberzeu-
gung: ,Olivenol ist kein Fett! Olivenol ist ein Gewtirz!“ Und macht
sich zum Beweis daran, seine Bruschetta hemmungslos zu iiber-
wiirzen.

Das Olivendl der Fattoria La Vialla, einer der Bestseller bei den Be-
stellern, wird zum Teil noch mit der alten Steinmiihle gemacht.
Man weifd zwar, dass diese Praxis nicht mehr State of the Art ist,
weil die Oliven so zu viel Luft ausgesetzt sind und unnétig viel Oxi-
dation einsetzt, hat's halt aber auf der Fattoria gern altmodisch. Die
Olivenolernte und die Pressung sind jedenfalls mit der Weinernte
die Highlights des Jahres, fiir Géste wie fiir die Viallini gleicherma-
f3en, die vor allem aufihre pramierten Weine und den neuen Wein-
keller mit den Betontanks mehr als stolz sind.
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Handschriftlich. Das Re-

zept fUr die Stracci, deren
Werdegang Sie links sehen,
findet man ebenso wie alle
anderen Rezepte der Fatto-
ria La Vialla in diesem neuen
dicken Kochbuch. Zu be-
stellen auf www.lavialla.it

Wolle an Benetton. Im Jahresrhythmus beginnt nach der Oliven-
ernte Anfang November wieder die Pecorinozeit. Die Schafe geben
von Dezember bis August Milch, zwei Schafe pro Tag ist gleich ein
Laib Pecorino, lautet die Rechnung. Die Wolle - keine besonders
hochwertige, sagt der stolze sardische Schifer Giovanni, schlieSlich
seien es ja Milchschafe — geht zum Teil an Benetton, die Milch geht
an Valentina und Cinzia, die sich in der Kiserei um die vielen Laibe
kiimmern, die entweder als frischer Pecorino mit mindestens 30
Tagen Reifung oder in der Version ,Stagionato” mit drei Monaten auf
dem Buckel verkauft werden. Light-Stagionato, muss man hinzufii-
gen, es gibt schon wuchtigere Kaliber.

Einen Buckel macht an dieser Stelle jedenfalls die Autorin, denn
eigentlich sollte hier noch ausfiihrlich von den biodynamischen
Prozessen auf der Fattoria La Vialla erzdhlt werden. Nicht nur die
Erdbeeren seien priachtiger und aromatischer als je zuvor, seit
man sie mit dem Demeterdiinger verwohnt, versichert man. Trotz
eifrigen Mitschreibens und -zeichnens und ehrlich interessierten
Kuhhorner-von-innen-Begutachtens waren aber die Erklarungen
von Donato, dem konzentrierten Experten fiir Diinger, Kompost
und Bodendynamisierungspraparate, in den Sprachen Italienisch,
Hand und Fuf eine Nummer zu kompliziert. ~2

i Tipp: Die Fattoria La Vialla ist ein bio-

T dynamisches Landgut zwischen Florenz
und Arezzo. Die Produkte wie Antipasti,
Sughi, Olivendl, Kekse oder Wein kann
man nach Osterreich bestellen, ohne Ver-
sandkosten, dafUr soll man sich méglichst
mit anderen Bestellern zusammentun.
\Wohnen kann man dort auch, in revitalisier-
ten Bauernhausern. www.lavialla.it

Verwertung. Der Bildhauer Robert Puczynski
ist einer von vielen La-Vialla-Kunden. Nur tragt
er deren Versandkartons nicht zum Altpapier-
container, sondern macht daraus Kunst.
Skulpturen tber Galerie Jinger, Baden.



