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as ist fur uns die inten-
sivste Zeit des ganzen
Jahres. Gerade erst
haben wir nach
anstrengenden sechs
Wochen die Weinlese

abgeschlossen. Und

schon sind wir wieder mit-
ten in der Olivenernte. Hast du nicht Lust
mitzukommen und uns beim Olivenpflii-
cken zu helfen?”

Antonio Lo Franco strahlt begeistert, als
er mir eine erste Kostprobe der Ernte der
letzten Wochen uberreicht: eine Flasche
gefiillt mit frischem, hellgriinen Oliven-
0l. Wir giellen ein wenig davon auf einen
Teller und verkosten es mit kleinen Brot-
stiicken. Es streichelt weich und samtig
den Gaumen und gleichzeitig prickelt das
Ol aufgrund seiner Frische auf der Zunge.
Als ich mit der Nasenspitze fast den Teller
beriihre, rieche ich das intensive Aroma
eines Qualitdtsdls. Und den Duft der Tos-
kana. Denn von hier, der Fattoria La Vial-
la, die zu der kleinen Gemeinde Castiglion
Fibocchi gehort, sind es nur 15 Kilometer
bis Arezzo und 70 Kilometer bis Florenz.

Ploniergeist

Mitte Oktober hat der lange italienische
Sommer endlich beschlossen, dem all-
méhlichen Dringen des Herbstes nachzu-

geben. Die Sonne scheint weniger stark,
die Schatten werden linger und die
Natur geht trdge in ihre farbenreiche
Transformation tiber. Fiir La Vialla bedeu-
tet das einen Monat intensivster Arbeit,
in dem sich alles nur noch ums Olivenol
dreht. Gemeinsam mit seinen Briidern
Bandino und Gianni steht Antonio La
Franco an der Spitze der Fattoria La Vial-
la. Wahrend Antonio mich in die
Geschichte La Viallas einfiithrt, wird mir
deutlich, dass dieser Familienbetrieb
nicht nur kommerziell duferst erfolg-
reich ist, sondern auch iiber eine Vision
verfigt. ,Unsere Eltern, Piero und Giulia-
na, erwarben das gesamte Areal im Jahr
1978. Damals trafen sie auch den wichti-
gen Entschluss, ausschlieflich biologisch
anzubauen, was zu dieser Zeit noch recht
unublich war. Sie verzichteten vollstan-
dig auf den Einsatz von Pestiziden, Herbi-
ziden und chemischem Diinger. Und das
war fiir damalige Zeiten eine sehr gewag-
te Entscheidung.”

In der Tat sehr gewagt. Aber auch duferst
visionar. Denn jetzt, 30 Jahre spiter,
wiéchst der biologische Sektor trotz der
Wirtschaftskrise bestdndig. 2011 betrug
das Gesamtvolumen der Biobranche in
Italien ungefdhr drei Milliarden Euro,
was einem Anstieg um fast 200 Prozent
innerhalb der vorangegangenen zehn >

Anton o Lo Franco strallt
Lre.(je;start, als er mir eane erste
Kﬂstprﬂlr& der Ernte der letzten

Wochen alrerrecht: eine
Flasche (j&F&U_L mul fraschem,
hell ar&mm Olwvensl.
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— Oben: Der Bioladen von La Vialla.
" L . ; : :
) “\ LN Unten: Zum Olivenpfliicken mit der
! E - Leiter auf den Baum; Speisesaal im

Vialla-Museum.
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Linke Seite, rechts oben: Kontrolle
der Oliven; unten: La Lignana, wo die
Oliven gepresst werden.

Jahre entspricht. Und mit ca. 49.000 Bio-
produzenten hat Italien, was die Anzahl
der Betriebe anbelangt, in Europa eine Vor-
machtstellung eingenommen. Indem es der
traditionellen Landwirtschaft und ihrer

konservativen Denkweise die Stirn bot und
auf Bioanbau setzte, ist es La Vialla gelun-
gen, sich zu einem duflerst erfolgreichen
Unternehmen zu entwickeln. , Viele Betrie-
be sind in den letzten Jahren zu biologi-
schem Anbau iibergegangen, was beweist,
dass unsere Eltern damals die richtige Ent-
scheidung getroffen haben”, sagt Antonio.
»Das soll heifen, dass es fiir unsere ganze
Familie die richtige Entscheidung war. Hier
bei La Vialla handeln wir grundsatzlich in
Einklang mit der Natur und mit Respekt
vor der Natur. Das ist unsere allumfassende
Philosophie.”

Und wer probieren will, was Jahrzehnte der
biologischen und biodynamischen Produkti-
onsmethoden hervorgebracht haben, ist in
dem kleinen Bioladen der Fattoria La Vialla
bestens aufgehoben. Hier findet man Wein,
Spumante, Marmelade, Brot, Kése, die tra-
ditionellen cantuccini, frische Pasta und
nicht zuletzt natirlich Bio-Olivendl.

Leben im Einklang mit der Natur bekommt,
sofern es um die Herstellung von Olivendl
geht, eine véllig neue Bedeutung. Ich fahre
mit Antonio durch einen dichten Kastani-

en-, Pinien- und Eichenwald zu einem
Feld mit alten Olivenbdumen. Auf dem
1.300 Hektar umfassenden Gebiet der Fat-
toria gibt es eine grofe Zahl restaurierter
Bauernhiuser. Von Anfang Marz bis Ende
Oktober kann man hier wohnen und wah-
rend der Saison sogar aktiv an der Oliven-
ernte teilnehmen. Und tatsdchlich sehe
ich, als wir beim Olivenhain ankommen,
Gaste von La Vialla, die in den Baumwip-
feln mit kleinen Rechen Oliven von den
Asten zupfen. Die Mitwirkung bei der Oli-
venernte ist in den letzten Jahren immer
beliebter geworden. ,Dariiber freuen wir
uns sehr, schlieflich besitzen wir 25.000
Baume", sagt Antonio schmunzelnd.

Das grune Gold

La Vialla baut drei Olivensorten an, die
typisch sind fir Mittelitalien: leccino, fran-
toio und moraiolo. , Die Leccino ist eine
stifie, delikate Olivensorte, die wenig Bit-
terstoffe enthdlt”, erklart mir Antonio.
»Frantoio und Moraiolo hingegen haben
einen etwas kréaftigeren Charakter. Beide
enthalten viel Polyphenol, den Bestand-
teil, der dem Produkt das Bittere und den
Geschmack nach Krautern verleiht. Sie

Solrald die Oliven gepflackt sind, massen sie schne,

einer von La Viallas landwirtschaftli-
chen Betrieben, gebracht. Die alte Stein-
miihle dort wurde 2002 eingeweiht und
inzwischen hat sie etliche Dutzend Kilo
frisch gepflickter Oliven kaltgepresst.
»Sobald die Oliven gepfliickt sind, miis-
sen sie sehr schnell verarbeitet werden.

| verarlestet werden.

Sie werden annerhallr von 12 bas 24 Stunden nach der Emte J&Fr&&sL
Cs st eane altertimliche Methode, aler sie hat sich lewahrt.

schmecken sehr intensiv und tragen zur
hohen Qualitit des Ols bei. Wir haben
beschlossen, diese drei Sorten zu
mischen, um so ein Olivendl zu erhalten,
was sowohl mild als auch intensiv im
Geschmack ist.” Im Anbetracht der Aus-
zeichnungen, die La Vialla auf nationalen
Wettbewerben erworben hat, scheint man
in der Tat die rechte Mischung getrotfen
zu haben. In den vergangenen Jahren hat
die Fattoria fiir ihr Ol verschiedene Preise
gewonnen, unter anderen den Premio
Biol Toscana im Jahr 2008 und 2010 den
ersten Platz beim renommierten Ercole
Olivario.

Vom Olivenfeld werden die handge-
pfliickten Oliven direkt zu La Lignana,

Bei uns werden die Friichte innerhalb
von zwolf bis maximal 24 Stunden nach
der Ernte gepresst. Es ist eine altertiim-
liche Methode, aber sie hat sich
bewahrt"”, erlautert Antonio, wahrend er
mir das Ende der Produktionsstrafte
zeigt, wo das griine Gold frisch und rein
hervorsprudelt. Ich bekomme ein klei-
nes Glas frisch gepresstes Olivenél zum
Probieren. Es schmeckt samtig und kraf-
tig. Eindeutig der Geschmack von
Gesundheit. Ich schnappe mir eine klei-
ne Harke. ,0k", sage ich zu Antonio,
»lass uns pflicken gehen.” +

Den Produktkatalog von La Vialla kann man
anfordern unter www.olive.lavialla.it.
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