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Das Landhaus La_Lignana
bel Sonnenuntergang

MAN KANN [HN NICHT ERKLAREN, NUR ERLEBEN.
WIR HABEN VERSUCHT IHM AUF DIE SPUR ZU KOMMEN.

=SPIRITO VIALLI

Die Trauben werden in niedrigen
Kisten ousgetegt, damit sie sich nicht
gegenseitig zerdricken

ort, am Rande des

Chiantigebietes, wo sich

heute einer der weitlau-

figsten und nachhaltigsten

Bauernhofe der Toskana

erstreckt, lag das Land
vor 40 Jahren noch brach. Kein Acker
wurde bestellt, die Hauser waren ver-
lassen, die Bauern hatten die Mistga-
beln fiir besser bezahlte Industriejobs
im Schuppen stehen lassen. Dieses
Szenario war damals ein Gliick fir
die Familie Lo Franco: Heute arbeiten
auf diesem Stiickchen Erde, das zu
einem - zu ihrem - kleinen biolo-
gisch-dynamischen Paradies gewor-
den ist, mehr als 150 Mitarbeiter, die
Niallini”. Wie es dazu kam, erfahren
wir bei einem Besuch auf dem Hof
(der tibrigens recht gut versteckt ist,
Besucher sollten sich mit Karte oder
GPS ,wappnen”):

Hier lassen sich herrliche Abende verleben: mit den Produkten direkt von der
:Fattoria. Trauben, Oliven, Gemuse, Friichte, die nicht nur naturrein und sicher, &

Der Kies knistert unter den Reifen,
weniman die kleine Zypressenallee hi-
nauffahrt, es duftet, je nach Tages- und
Jahreszeit nach Tomatensofe, Geback,
oder Wein. Heute nach Orangenoliven!
Auf dem Hofplatz, den wir zwar aus
dem Prospekt kennen, der aber in der
Realitat fast noch idyllischer wirkt, be-
griift uns schon Antonio, der ,mittlere”
der drei Briider, die zusammen die
Fattoria leiten, und erzahlt.

1978 haben seine Eltern Giuliana und
Piero damit begonnen, dem Bo-

den, den Weinbergen, Olivenhainen,
Weiden, Gemiisegarten und Ackern
sowie den Landhausern wieder zu
neuem Leben zu verhelfen. Knapp vier
Jahrzehnte spiter erstreckt sich La
Vialla nun mit dem grofien anliegen-
den Wald insgesamt liber eine Flache
von 1342 Hektar; viele verschiedene
Erzeugnisse wie Wein (Rat, Weifl,

sondern auch duftend und wohlschmecken_c! sind, Salute!
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Rosé, Perl- und Dessertweine), Vin
Santo, Olivenél Extravergine, Essig,
Schafskédse, Pasta, Soflen und Geback
werden hier in Handarbeit nach alter
Tradition und Rezepten hergestellt.
Ressourcen werden dabei sparsam
eingesetzt, Abfélle weiterverwendet
und auch die eingesetzte Energie

ist erneuerbar; die eigene Photovol-
taikanlage versorgt Bauernhof und
Weingut komplett mit Strom, eine
Pflanzenklaranlage bereitet das Was-
ser wieder auf. Dadurch nimmt die
Fattoria mehr Kohlendioxid auf, als
sie abgibt, und ist deshalb [mehr als]
klimaneutral, wie auch nature office-
zertifiziert. Dass dieses Engagement
auch schmeckt, bestatigen auch die
groBen Weinwettbewerbe: im Februar
wurde La Vialla von MundusVini Bio-
fach zum ,Erzeuger des Jahres 2016
international” gekiirt.
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ERNAHRUNGSbewusst ,

ie Trauben werden mit

gri‘jﬁter Sorgfalt geerntet.

Aut der Fortorio git: Ein Teller
Pasta {0l Dir Dein Herzl

Alles wird sorgsam mit den P ‘:7 » - |
eigenen Zutaten herge:.telll 'y ‘ “
yom Olivenol bis zum Pesto.

i

|m eigenen Had?g
werden die Pmdyktgr ;
angeboten:

Einfach und bodenstdndig, aber
mit herausragendem Geschmack

neue Flache biodynamisch bebauen, die
vorher nur biologisch betrieben wurde,
dauert es nochmal zwei Jahre, bis diese
dann auch offiziell von Demeter aner-
kannt wird.

Nur ganz selten kommt es vor, dass wir
Zutaten von anderen Bauern beziehen
missen, dann aber stets in Bio-Qualitat
und aus ltalien, zum Beispiel bei Ern-
teausfallen oder wenn wir diese selbst
[noch) nicht herstellen, so unter ande-
rem Pinienkerne, Haselniisse, Mandeln
und Kapern.

Und noch ein paar Ausnahmen: die
Salamis stellt ein befreundeter Bauer
nach unserem Rezept flir uns her (auch
diese sind biologisch zertifiziert, eine
wahre Raritat!), und die Nudeln werden
in kleinen Pasta-Manufakturen fiir uns
gezogen und getrocknet, da diese die
speziellen Maschinen mit Bronzematri-
zen und Trockenrdume besitzen.

Auf welche Produkte sind

Sie besonders stolz?

Hmmm, auf welches bin ich NICHT stolz,
ware die schwierigere Frage gewesen.
Die Antwort ware gewesen: auf keines.
Denn kein Erzeugnis verlasst den Hof,
wenn nicht alle Familienmitglieder (wir
drei Briider, unsere Eltern, und wenn
fur Kinder probierfdhig sind auch unsere

+
1 Tohreszed sorgen €
Jt;fn?oé\\ﬂs 4risth und schonend qe{m

wa 150 Hﬂ-urbe'\Hr dofir,

insgesamt acht Kinder] daflir gestimmt
haben. Aber auch nicht, wenn wir der
Meinung sind, dass es auf dem Markt
ein schon vergleichbares Produkt mit
vergleichbarem Geschmack gibt. Wenn
wir etwas machen, dann weil wir iber-
zeugt davon sind, dass es etwas
Besonderes ist.
Natirlich gibt es ein
paar Erzeugnisse,
die besonders
wichtig sind. Zum
Beispiel das Oli-

KEIN
ERZEUGNIS
VERLASST DEN HOF,

Vegetationswassers der Oliven, welches
beim Pressen der Oliven vom Olivendl
getrennt und normalerweise weggewor-
fen wird. Denn es ist reich an Polyphe-
nolen, konzentrierten Antioxidantien,
und deshalb ein bis dahin vernachlés-
sigter Schatz: So haben wir daraus
eine Trinkkur entwickelt, die u.a.
kardiovaskularen Krankheiten
vorbeugen kann. Das ande-
re sind die ungefilterten
Weine.

venol Extravergi-

WENN NICHT ALLE

Was miissen wir uns

ne. So oft kommt
italienisches

FAMILIENMITGLIEDER

darunter vorstellen?
Es ist ein weiteres Her-

Olivenol in Verruf,

DAFUR GESTIMMT

zensprojekt, ganz nach

aufgrund seiner
Qualitat oder der
Herkunft der Oliven.
Die Oliven der Fattoria
kommen aus der Fattoria,

gepresst wird schonend und kalt, und
basta. Unser Ol ist uns heilig! Und als
Grundzutat fiir viele weitere Erzeugnisse
auch viel zu wichtig, als dass man sich
damit tible Scherze erlauben kdnnte.
Noch zwei besonders biodynamische
Erzeugnisse, auf die wir stolz sind:

Vor mehr als fiinf Jahren begann in
Zusammenarbeit mit der Universitat
Mailand ein Projekt zur Verwertung des

HABEN.

dem biodynamischen
Gedanken ,.Das Ganze ist
mehr als die Summe seiner
Teile”. Noch nicht alle nehmen
sich ihrer so einfach an, denn sie sind
triibe (was bei den Rotweinen weni-
ger auffallt als bei den weilen), da die
Weinhefen nicht herausgefiltert werden.
Das erlaubt uns auch, noch weniger
Schwefelsulfite (weniger Kopfschmer-
zen) einzusetzen als die biodynamische
Regulierung erlaubt, denn die feinen
Schwebeteilchen (die sonst herausge-
filtert werden) fungieren als natiirliche
Antioxidantien und schiitzen den Wein.
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