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REALITY-SHOW
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Der Iin
Deufschland
legenddre Wein-
Bauernhof La
Vialla soll das
Paradeparadies
des
Toskanakitsch
sein. Ein Sfuck
Sehnsuchtsland,
vermehrt
abgestempelt
als Marketing-
Gag, der mit
der Sehnsucht
der Deutschen
spielt. Julia
Kliber hat

sich auf den

Weg gemacht,

einen grof3en
Schwindel
aufzudecken.
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Gluck im Kitsch? Weils wahr ist.




Die hier machen Mist und geben Kase

Neulich zeigte mir ein Freund einen Kata-
log des in Eigenregie produzierenden
Feinkosthidndlers Fattoria La Vialla, der in
Deutschland bei einer gewissen Schicht
Wohlgesteller seit Jahren schon das Italien-Bild prigt.
Das in schnorkeliger Handschrift verfasste, buchihn-
liche Druckwerk zeigt frohliche Menschen auf'schicken,
alten Vespas, toskanatypische Steinhduser, Weinfla-
schen auf karierten Tischdecken, selbstgemachte Pasta
und knallrote Tomaten in Strohkdrben: Rosamunde
PilcheraufItalienisch, dachte ich und verdrehte innerlich
die Augen. Das kann doch nicht echt sein. Uberdrehte
Realitit. Viel zu viel heile Welt. Marketing. Sonst nix.

La Vialla, so lese ich, liegt rund 70 km siidlich von Florenz,
unweit von Arezzo. Das Landgut bietet typisch toska-
nische Produkte wie Olivendl, Wein, Pecorino, hand-
gemachte Pasta und Sugo an — alles hausgemacht und
Jliebevoll“ hdndisch verpackt. Auf etwa 1.600 Hektar
(also das Gegenteil von klein) bewirtschaften die Eigen-
tiimer, die Familie Lo Franco, nach eigenen Angaben
Europas groldten biologisch-dynamischen Bauernhof.

Ich gebe zu, es sieht schon alles sehr schmackhaft
und kaufanregend aus. Doch seitdem sich zahlreiche
Industrielebensmittel mit Namen wie Landliebe, Land-
lust oder Meine Metzgerei schmiicken, ist das Image von
gliicklichen Kiihen und noch gliicklicheren Bauern
meistens nichts mehrals idyllische Fassade. Das Story-
telling La Viallas wirkt so bellissimo und perfetto, dass ich
mich entschlossen habe, dieser scheinbar so heilen
Welt einen Besuch abzustatten, um die triigerische
Touristenfalle zu entlarven. Ha!
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Hinkommen, ankommen

Und dann dort. Zum Empfang ein Platz an einer lang
gestreckten Tafel mit karierten Tischdecken. Darauf
Olivendl, freilich extra vergine, Balsamico-Essig und
einfaches Gedeck. Aus der Hofktiche bringen klischee-
haft gut gelaunte Kochinnen Schiisseln mit dampfen-
der Pasta al pomodoro, dazu Chianti Superiore und den
haustypischen Barricato Bianco —eine im Barrique ausge-
baute unfiltrierte Cuvée aus Chardonnay und Viognier.
Am Tisch nur lachende Gesichter, die allermeisten
untiberhorbar Deutsche, die daheim wohl selten lachen.

Es wird gar nicht gefragt, was man haben mdchte. Es
gibt, was es gibt: traditionelle Regionalkiiche, authen-
tisch mit unverfialschtem Geschmack. Wir kommen mit
unseren deutschen Sitznachbarn ins Gesprich;viele der
Leute waren schon mehrmals hier. Die Gldser werden
stindig nachgefiillt, die Stimmung ist heiter. Ja, hier
ist es, dieses heimelige Gefiihl, bei Freunden zu essen.
Nimmt das ein? Ja! Also reinfallen lassen und mal die
Vorurteile beiseiteschieben.

,Ende der 70er-Jahre“, erzdhlt Piero Lo Franco, der damals
in der Textilbranche arbeitete, ,kauften meine Frau
Giuliana und ich hier ein kleines, heruntergekommenes Landgut
inklusive Olivenhain. Wir wollten blof$ renovieren und einen
Gemiisegarten anlegen. Und wir wollten echte Lebensmittel
herstellen — ohne Pestizide und andere Gifte.“ Also bewirt-
schafteten die Lo Francos ihr Land so, wie Piero es von
seiner GroRmutter gelernt hatte: ohne den Einsatz von
Pflanzenschutz- und Diingemitteln —als eine der ersten
biologisch zertifizierten Landwirte Italiens.

u pb

Lhanag Happas

Die 3 Musketiere von La Vialla:
Die Bruder Anfonio, Bandino und Gianni

Lo Franco

Sein Versuch, die biologische Ernte vor Ort zu verkau-
fen, scheiterte allerdings klidglich. ,In Italien wurden
wir regelrecht ausgelacht. Es verstand damals niemand, dass
dkologisch erzeugte Lebensmittel mehr kosten miissen, als jene,
die konventionell hergestellt sind. Auch konnte niemand hier
mit dem Begriff Bio etwas anfangen. In Deutschland hingegen
wusste man, wovon bei Bio die Rede war. Deshalb fuhren wir
Ende der 8oer-Jahre mit unserem Fiat, Baujahr 1957, vollbe-
laden iiber die Alpen nach Deutschland und verkauften dort
unsere Produkte.”

Die Nachfrage stieg stetig. Gleichzeitig wurden der
Familie immer mehr Lindereien angeboten. So erwarb
sie glinstig weiteren Grund, baute mehr an, renovierte
die meist heruntergekommenen Steinhduser und ver-
mietete sie an ihre Gdste. Schon bald wurden sie zu
grofd, um den Vertrieb per Fiat 1957 leisten zu kdnnen,
und stiegen auf den Postversand um. Und das ohne
Zwischenhindler.

Den direkten Kontakt zu den Kunden weil man aufLa

Vialla gut zu nutzen. Wer einmal bei der Fattoria bestellt

hat, findet immer wieder Produktproben, die neuesten

Infos zur letzten Oliven- und Weinernte, Rezepte und

Broschiiren in seinem Briefkasten — so, als wire man

ein alter Freund, den es iiber die familidren Neuigkeiten

zu unterrichten gilt. Diese eigentlich selbstverstidnd-
liche Kundenbindung sollte in Deutschland in jedem

ersten Semester Betriebswirtschaft gelehrt werden. So

geht das. Und nicht anders.

Die Lo Francos haben tiber die fast 40 Jahre ithres Tuns
verstehen gelernt, wie sich ihre Kunden die Toskana
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) Paul Truszkowski
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Italien, wie sich der Deutsche lialien vorstellf. Der italiener Ubrigens auch
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Sagen‘se mal, was machen Sie da?

Chef-Agronom Alceo Orsini

o FTanco Fiem

Tomaten, die nicht
iIm Supermarkt landen

Onologe Marco Cervellera

Faul Tru 5
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vorstellen und nach was sie sich sehnen. Sie wissen
auch, dass sie auf keinen Fall etwas vorgeben diirfen,
was sie nicht sind oder nicht darstellen kénnen. Also
keine idyllische, kleinbiduerliche Fassade, sondern emo-
tionales Storytelling tiber ihr Werken. Damit verbunden
auch eine stindige Einladung, hinter die Kulissen zu
schauen und der Produktion beizuwohnen.

La Vialla offeriert 15 verschiedene Weine. 186 Hektar
Weinberge stehen im Saft, bepflanzt mitjeweils heimi-
schen, aber auch internationalen Rebsorten. Die Fami-
lie Lo Franco unterhdlt zudem Anbauflichen in San
Gimignano, Oltrépo Pavese und auf Sizilien. Warum
das? ,Risikostreuung, sagt Piero Lo Franco, ,so sind wir
weniger von Ernteausfdllen betroffen.“ AulRerdem, die erste
aller Bauernregeln: Grund verkauft man nicht.

Alceo Orsini, ein sympathischer Charakterkopf, stellt
sich als Chef-Agronom der Farm vor. Er ist nicht nur
Herr der Weingirten und der rund 30.000 Olivenbidume,
sondern auch Pflegevater von goo Schafen, 1.000 Hiih-
nern der seltenen Valdarno-Rasse und von knapp 100
Bienenvolkern. Mit seinem Gelindewagen brettert er
die unwegsamen und steinernen Wege zu den héchst-
gelegenen Weingirten der Fattoria hinauf. Orsini 6ff-
net eine Flasche Lo Chiffon, ein Sekt — vinifiziert nach
der metodo ancestrale (quasi Pét-Nat), also der dltesten und
urspriinglichsten Art, Schaumwein herzustellen. Der
Wein fliel3t triib ins Glas und Orsini erklirt, dass der
GrolRteil der Trauben fiir diesen Sekt aus diesen, den
oberen Lagen kommt. Hauptsidchlich Pinot Nero und
Chardonnay, verschnitten mit Trebbiano Toscano. In der
Nase drdut die Hefe, zu ihr gesellen sich Quitten und
verschrumpelte, gelbe Apfel. Im Mund vollmundig und
frisch. Aber auch phenolisch. Extrem saftig. Die Fla-
sche ist schnell leer.

Ich fahre mit Orsini zum Weinkeller von La Vialla. Dieser
wurde erst kiirzlich aus regionalem Naturstein gebaut
und mit dieser Bauweise —a bit Klischee - traditionellen
toskanischen Kellern nachempfunden. Orsini und ich
gesellen uns zu einer kleinen Gruppe Deutscher hinzu,
die an einer dervielen gefiihrten Weinproben teilnimmt
und neugierig dem ausfithrenden Onologen Marco
Cervellera lauscht. Uberall hier stehen gebrauchte grofRe
und kleine Fisser, dazu auch ein paar Tonamphoren.

Ich probiere einen Pinot Grigio non filtrato. Oh je, denke
ich, des Deutschen Lieblingsgetrink — meist belanglos,
sdurearm und mit Zuckerschwinzchen. Aber Pusteku-

chen: der Grauburgunder aus San Gimignano riecht
pfeffrig wie ein Griiner Veltliner, dazu nach gelber
Birne, einem Korb saftiger Apfel, getrocknetem Thy-
mian, Rosmarin und Geildblatt. Im Mund grolRartig
saftig. Ein Wein, der im Versand keine sieben Euro kos-
tet; ein Wein, der den Deutschen zeigt, dass es auch
Pinot Grigios mit Charakter gibt.

,Unsere Kunden lieben vor allem jene Weine, die so vollwertig

wie nur moglich sind, also ungefiltert und ohne Zusdtze vini-
fiziert werden“, kommentiert Cervellera die Verkostung.
Er offnet eine Flasche extrem triiben Weil3weins. Und
eure Kunden akzeptieren so triibe Weine? ,Sicherlich
haben sich anfangs einige dariiber gewundert, dass unsere
Weine nun so triib sind“, antwortet Cervellera, , doch seit-
dem wir erkldren, warum wir unsere Weine so keltern, wie
wir sie keltern, ist die Akzeptanz und Beliebtheit der Weine
extrem gestiegen.“ Wir probieren den neuen Jahrgang
der zaghaft im Barrique verfeinerten, vorhin schon
am Tisch gereichten Chardonnay-Viognier-Cuvée von
La Vialla: frisch, fruchtig, blumig, mit herben kriutri-
gen Noten. Im Mund cremig und mit einer gefilligen
Sdure ausgestattet. Blind verkostet, wiirde man auf
einen Chenin Blancvon der Loire tippen. Und die Berliner
Hipster-Sommeliers wiren bei diesem Wein wohl vollig
aus dem Hduschen.

Ja, hier
lelbt der
Toskana-
Kifsch
und das
Klischee.

La Vialla: ein Fazit. Ja, hier lebt der Toskana-Kitsch und
das Klischee. Und zwar in einer Art und Weise, die dem
ersten Eindruck nach nur skeptisch machen kann. Doch

,lebt“ bedeutet hiervorallem ,authentisch gelebt“. Und

diese Authentizititistes, diealles hier unverfalschtund
unverbogen wirken ldsst. Es ist eben Teil des Italieni-
schen, dass es mit seiner Urspriinglichkeit begeistert.
AufLa Vialla konnenviele Deutsche das tun, was ihnen
in der Heimat verwehrt bleibt: sich in einer Heimat
fallenlassen. Das kluge Schulmeistern des deutschen
Finanzministers und der Rat, dass am deutschen Wesen
Europa zu genesen hat, wirken hier wie eine Parodie
einer schlechten Satiresendung. Hier ist Landleben,
wie es sein soll, hier entsteht die Ahnung, wie es in
Deutschland sein konnte. Warum es in Deutschland
nicht so ist? Diese Frage miissen wir uns selber stellen.
Ein Ausflug nach La Vialla mag helfen, das echte, unver-
falschte Leben kennenzulernen. Bevor wir vergessen,
welche Erde uns ernihrt, a8
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