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igentlich gab es gar nichts mehr
- zu bunkern. Unsere Tornwoche
im Toscana-Archipel war zu
Ende, das Check-out des Charter-
schiffes abgeschlossen. Dann hatte die beste
aller Skipperfrauen die Idee, die Ferienwoche
noch tihers Wochenende zu verlangern und
zum Bunkern bei der Fattoria La Vialla vorbei-
zufahren. , Das liegt aber nicht unbedingt
auf dem Riickweg," warf ich ein, ,und warum
sollen wir jetzt noch einkaufen?”. , Bunkern
fiir zuhause," fiigte sie schelmisch hinzu,
»und ausserdem wolltst Du doch schon
immer bei denen hinter die Kulissen
schauen.” Das stimmt und damit hatte sie
mich definitiv am Haken. Wir hatten bereits

and aufs Herz: wie weit wilrden Sie
fahren, um Lebensmitt

einige Male Lebensmittel und Wein bei die-
ser Fattoria geordert. Die Produkte waren
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allesamt tadellos. Was mich misstrauisch
machte, war das Werbe- und Informations-
material des Bauernhofes. Perfekt unperfek-
tes Styling, alles in einer Schnschreib-
schrift, die wohl ,hand- und homemade"
suggerieren soll. Als Kommunikationsfach-
mann kennt man sich ja so aus. ,Da steckt
sicher ein eiskalt operierendes Management
dahinter, das in einem hochmodernen Office
in Florenz residiert. Und die lachen sich den
Buckel voll, wie wir auf diese Kitschversion
von Bella Italia hereinfallen,” dachte ich laut
vor mich hin. Warum also nicht der Sache
auf den Grund gehen und meiner Frau und
meinen Tochtern beweisen, wie hart die
Realitiit sein kann? Wer glaubt denn noch an
Mérchen.




Schon bei der Ankunft fiihle ich mich in meiner
Theorie bestatigt: La Fattoria ist nichts anderes
als die perfekte Toscana-Kulisse. Zypressen
saumen die Einfahrt, gleich neben dem
Parkplatz liegt eine Art Dorfplatz, mit kleinen
Gebduden, iiherwachsen mit blithenden
Biischen. Daneben ein Bilderbuch-Heustock,
wie ihn heute kein normaler Bauer mehr
verwendet. ., Fehlen nur noch die gliicklichen
Hithner," scherze ich zynisch, als meine
Téchter mich auf ehensolche plus Hahn hin-
weisen, die frei herumlaufen. ,Seht thr, das
ist Toscana & la Disneyland!", damit wollte ich
die wachsende Begeisterung meiner Familie
tiir diese 1dylle wieder etwas dimpfen. Doch
umsonst. Meine Frau war bereits im Hofladen
verschwunden, meine Téchter umkreisten
die Hithner, denen noch ein Pfau hinterher
stolzierte. Hollywood-Kulisse plus ein
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Schuss Fellini, dachte ich, raffinierte
Mischung, absolut filmreif! Und als hitte
jemand ,Action!" gerufen, kommen aus den
flachen Geb#uden links des Platzes Frauen,
die paarweise XXL-Ofenbleche tragen. Sie
griissen freundlich und schleppen ihre késtlich
duftende Ladung den Hiigel hinauf, wo am
Ende ein stattliches Landhaus hinter aus-
ladenden Feigenbdumen thront. Ich folge
meiner Nase und trete dort ein, wo die
Frauen rausgekommen waren. In dem
flachen, langestreckten Gebaude ist die
Lebensmittelherstellung der Fattoria unter-
gebracht. Ich hatte blankblitzendes Chrom-
stahl und Rohstoff-Silos erwartet, doch hier
sieht es eher nach italienischer Nikolaus-
Manufaktur aus, mit Terracotta-Béden und
ZiegelsteinbGgen. In einer altmodischen
Getreide-Maschine wird Mehl gemahlen,

daneben liegt die Backstube, wo gerade die
Brotteige fiir den néchsten Morgen vorberei-
tet werden. Alles hinter braunen Holztiiren
mit grossen Glasscheiben und rot/weiss-
karierten Vorhéngen. In der Sugo-Abteilung
war gerade Feierabend und die Maschinen
wurden gereinigt. Gegeniiber in der Kiiche
herrscht noch emsiges Treiben, auch hier
werden Schiisseln, Teller und Utensilien
weggerdumt. Alle, die hier arbeiten, sehen
zufrieden, ja fast gliicklich aus, als hitten sie
nicht gerade einen langen Arbeitstag hinter
sich.

Freudestrahlend kommt Skippergattin aus
dem Hofladen zuriick. Die Besitzerfamilie Lo
Franco hat uns eingeladen, in einem der
kleinen Landhéuser in den Hiigeln zu iiber-
nachten, Und warum das? Weil wir Segler sind.

A tavola non s'invecchia (zu Tisch altert man nicht)
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Wie? Was? Ich verstehe die Welt nicht mehr. Was hat die Einladung
mit dem Segeln zu tun? Rasch werde ich aufgeklért. Regina's Begeis-
terung fiir die Vialla-Philosophie und die Produkte, unsere Segel-
passion, das WAVE-Magazin... das war bei ihren vielfachen Kontakten
mit Céline, der sympatischen Vialla-Kommunikationsverantwortli-
chen, bereits im Vorfeld Gesprichsthema gewesen. Der Clou: auch
die Lo Francos sind begeisterte Segler! Und deshalb seien wir mor-
gen auch gleich zum privaten Mittagessen mit ihnen eingeladen!

A tavola!

Die Gastfreundschaft setzt noch einen drauf: gleich gibt es Apéro
und anschliessend Abendessen, all das oben beim Landhaus La Vialla.
Wir schlendern den Hiigel hinauf bis zum namensgebenden Steinhaus.
Von hier aus hat man einen wunderschiinen Blick iiber die Hochebene
und die Htigel des Chianti-Gebietes, das sich jetzt im Licht der Abend-
sonne doppelt romantisch zeigt. Ich suche derwejl wieder den Reali-
tatsbezug und wende mich den Vialla-Weinen zu, in Gesellschaft
feiner Antipasti: Oliven, Artischocken, Fenchelsalami, Crostini mit
Pesto und Olivenpaste oder mit Salsa Nera, mein Favorit mit Hiih-
nerleber. Ich degustiere einen weissen Torboling, anschliessend den
Verdicchio und zum Abschluss den naturtriiben Rosé-Spumante

»La Brumosa" Allesamt feine Tropfen — und die sollen alle von der
Fattoria sein? Die nette Dame hinter dem Tisch liest meine Miene
und fragt, ob ich den Weinkeller besichtigen méchte. Klar will ich!
Aber erst morgen, jetzt geht es langsam zum Abendessen. Unter den
ausladenden Baumen ist eine lange Tischreihe gedeckt, natiirlich
mit rot/weiss-karierten Tischtiichern. Hier finden sich zweimal pro
Woche die Géste der wenigen, in den Hiigeln verstreuten Ferienhdu-
ser zum gemeinsamen Essen ein. Die bunt gemischte Gesellschaft
besteht aus Wiederholungstatern und Novizen, so wie wir es sind.
Gang um Gang wird aufgetragen, Wein um Wein entkorkt. Nach Vin

Santo und Cantucci sinken wir in die weichen Betten des Landhau-
ses La Scampata di Sotto. Draussen zirpen die Grillen und Hunderte
von Leuchtkéfern tanzen in der warmen Nachtluft.,

Fatto in casa

Am néchsten Morgen hesichtigen wir zusammen mit Annamaria die
Késerei, wo die Milch von rund 1'200 Schafen verarbeitet wird. [hre
Zahl schwankt je nach Wolfshesuch. Anschliessend schlendern wir
rilber zum ,modernen” Weinkeller mit seinen Barriques. Auf La Vi-
alla werden 15 Weinsorten produziert, von weiss iiber rosé zu rot.
Den Vin Santo vom Abend zuvor suche ich vergeblich, der lagert im
alten Weinkeller in der Casa Conforta, Auf alten Weinflaschen ent-
decken wir echte handgeschriebene Etiketten — es ist die gleiche
Handschrift, die heute als Vialla-Hausschrift verwendet wird.

Nach einer kleinen Degustationsrunde geht es auf einer schmalen
und kurvenreichen Naturstrasse iiber Stock und Stein und durch
dichten Wald zum Familiengut. Nachdem mir schon erste Zweifel
kommen, ob wir auf dem richtigen Weg sind, 6ffnet sich unversehen
eine grosse Lichtung. Die Ruine eines verlassenen Gehéfts haben die
Lo Francos vor 30 Jahren giinstig erstanden und daraus ihren Familien-
sitz fiirs Wochenende gemacht. Das La Lignana (mit der alten
Olmiihle), sicht wie eine Marchenfestung aus, jeder Vorbesitzer hat

Unser Mittagstisch
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nach seinem Gusto aus- und angebaut, bis schliesslich ein verwin-
keltes Schachtelwerk von unterschiedlichen Hausteilen und Innen-
héfen auf verschiedenen Ebenen auf der Wiese stand. Davor steht
natiirlich wieder ein Schatten spendender Baum, darunter ein ge-
deckter Tisch (mit rot/weiss-karierter Tischdecke — Sie haben es
sicher bereits geahnt). Uberaus herzlich ist der Empfang durch zwei
der drei Lo Franco-Briider, Gianni, der ilteste der drei und deshalb
auch Capo genannt, wird von Bandino, dem Jiingsten, entschuldigt,
dafiir ist Antonio, der Mittlere, gleich mit der Familie da. Wahrend
Kochin Luigina souverin an den Topfen hantiert und das mehrgén-
gige Menu zum Servieren bereit macht, sind wir mit den Briidern
langst beim Plaudern und — wie kénnte es unter Seglern auch an-
ders sein — erziihlen wir uns witizge Anekdoten vom Meer und
Bordleben. Dank ihren Eltern begannen die Tre Fratelli schon friih
das Leben auf dem Wasser zu schitzen. lhr Vater Piero konnte sich
als Textilindustrieller auch grossere Yachten leisten, mit denen er
hdufig und gerne an Regatten teilnahm. Heute geniessen die Briider
gerne Torns mit ihren Familien.

Wir philosophieren iiber die Parallelen zwischen windgetriebenem
Segeln und bio-dynamischer Landwirtschaft, weil ich verstehen
michte, wie ein erfolgreicher Unternehmer plétzlich zum gefeierten
,Carbon Farmer" wird (Dokutitel eines Filmes itber die Fattoria, der
2009 an der internationalem Klimakonferenz als Musterbespiel fiir
okologisch-nachhaltige Landwirtschaft gezeigt wurde). Antonio er-
zahlt von der bauerlichen Grossmutter Caterina, welche die Fattoria
di Montarfoni in den Hiigeln am Rand des Arnotals leitete und sich
neumodischen Errungenschaften wie Pestiziden und Chemiediinger
verweigerte. In den sechziger Jahren zogen viele Bauern aus, um in
der Industrie Arbeit zu finden. Das Mezzadria-System, wo der Land-
herr fiir die Halfte der Ernte den Bauern Felder, Hiuser und Stille
zur Verftigung stellte, kollabierte. Ganze Landstriche verwaisten, die
Gebdude zerfielen zu Ruinen. Als Vater Piero und Mutter Giuliana
sich auf die wahren Werte zuriickbesannen und die Liebe zum Land
auch bei ihren drei Séhnen spiirten, verkaufte Piero kurzhand seine
Kleiderfabrik und erwarb Schritt fiir Schritt die Gebiude und Grund-
stiicke des heutigen Anwesens. Eines nach dem andern wurden die
ehemaligen Wohn- und Wirtschaftsgebdude mit viel Fingerspitzen-
gefithl renoviert. Die Olivenbdume und die Weinberge wurden aus
ihrem Dornréschenschlaf erweckt und eine herrenlose Schafherde
adoptiert. In den Jahren danach wurden Strésschen angelegt, um

die einzelnen Hauser miteinander zu verbinden, Trockenmauern
repariert, Regenwasser-Auffangbecken fiir die Felder angelegt.

Heute ist die Vision von Papa Piero Wirklichkeit geworden. La Vialla
produziert seine Erzeugnisse alle selbst, bio-dynamisch und in
héchster Qualitit. Beweis sind die unzihligen Auszeichnungen und
Diplome fiir pramierte Weine und andere Erzeugnisse. Und das ei-
gentlich so modern, dass der zertifizierte Musterbetrieb mehr CO,
einspart, als er produziert, er ist also mehr als nur klimaneutral. Die
eigene Solaranlage versorgt das gesamte Anwesen mit Strom, samtli-
che Abwasser werden aufgefangen und zur Bewésserung verwendet,
Ernteabfille wieder als Diinger in den natiirlichen Kreislauf zuriick-
gebracht. Wir sitzen Stunden am Tisch und ich werde mehr und
mehr zum Vialla-Fan. Man spiirt die grosse Leidenschaft, mit der die
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Tafeln unter den Feigenbaumens.,

Metti bon,

Vater Piero bei einer
Regatta, wie oft in
jenen Jahren

Mit der Familienyacht Gianba (Gianni,
Antonio, Bandino) Auf Kos, 1986

Vater Piero beim
"Ausprobieren" eines
Bootes.

cava bén (tu Gutes rein, hol Gutes raus)

Briider hinter ihrer Passion stehen. Vater Piero hat vor ein paar Jah-
ren die Fattoria-Leitung an seine drei Séhne abgegeben, und die er-
ginzen sich perfekt. Gianni verantwortet die betriebswirtschaftliche
Leitung, Antonio widmet sich dem Wein und Bandino kiimmert sich
um die Glmiihle und Saucenherstellung. Gegen Ende unseres Tref-
fens dreht sich das Gesprichsthema wieder ums Segeln. Antonio
erwiihnt, dass ein deutscher Weltumsegler sich mit Vialla-Produkten
um die Welt gefuttert hat. Und tatsichlich finde ich spéter auf der
Website von Wilfried Erdmann einen Artikel, wo er die italienischen
Bio-Produkte iiber alles lobt (http://www.wilfried-erdmann.de/
aktuell/ 2005/1avialla.htm). Er hatte 2000/01 bei seiner Nonstop-
Umsegelung kartonweise La Vialla Produkte an Bord — nachdem

die Erdmanns schon Jahre vorher zufriedene Kunden fiir den Haus-

gebrauch waren.

Zum Abschied gibt's un abbraccio forte (herzliche Umarmung)

mit den Briidern und die Idee, uns das nichste Mal auf dem Wasser
zu treffen. Vor der Abfahrt tun wir es Wilfried gleich und bunkern
reichlich. Zum Gliick stehen kleine Leiterwagen zur Verfiigung,

mit denen man "Proviant” und Wein zum Auto transportieren kann.
Eigentlich kénnte man sich alles bequem nach Hause senden lassen,
Aber das Einkaufserlebnis vor Ort ist natiirlich unvergleichlich —
Filmkulisse hin oder her. Und wir konnten doch eigentlich zur
Traubenernte wiederkommen. So ein bisschen fithlen wir uns schon
als Teil der grossen Viallini-Familie...

Die Fattoria La Vialla ist ein familiengefGhrter, landwirtschaftlicher,
biodynamischer Betrieb, einer der dltesten und grossten in dieser
kleinen Ecke des Chiantigebietes. Im Jahr 1978 wurde er von der
Familie Lo Franco erworben und heute erstreckt er sich ber 1342
Hektar. Ideal flir Familienferien, zum Relaxen, Geniessen und Ab-
schalten. Mieten kann man verschiedene kleinere ,Poderi’, schon
restaurierte Nebengebdude, die Uiber das ganze Anwesens versireut
sind, jedes anders, aber immer speziell. Wer partout aufs Wasser will,
kann es auch auf La Vialla tun; auf dem kleinen See, der als Wasser-
reservoir dient, kannen Boote gemietet werden. Fur fugendliche wer-
den Reitkurse angeboten. Markenzeichen der Fattoria ist der dicke
La-Vialla-Katalog mit vielen persanlichen Geschichten, Rezepten und
mit Einblicken in die ganzheitliche Produktion. Alles naturlich selbst

getextet, fotografiert und illustriert.

Das Stadtchen Arezzo gleich in der Ndhe hat seinen urspinglichen

Charme erhalten und ist absolut sehenswert,

Fattoria La Vialla

Via di Meliciano, 26, IT-52029 Castiglion Fibocchi (AR)

GPS 43°31'41.00°N, 11°46'45.68E, Tel, +39 0575 477720
www.vialla.it

STEFAN DETJEN
[F] LOFRANCO, LA VIALLA; REGINA DETJEN
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