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Was als Feriendomizil mit Hobbylandwirtschaft
begann, ist heute einer der wichtigsten Produzenten
fiir biologische Lebensmittel in Italien:
Die Fattoria La Vialla der Familie Lo Franco steht
[fiir hochwertigen Agriturismo und toskanische
Spitzenprodukte in Demeter-Qualitit. Mir dem
Ziel, der Natur etwas zuriickzugeben, setzen sich
ihre Betreiber wumfassend fiir eine okologische
Produktionsweise ein — von der Solaranlage bis
zur Kreislaufwirtschaft.



Die Biodynamischen
Hochste Qualitit vom Feld in den Mund

Ein negativer 6kologischer Fuflabdruck? Da muss das Unternehmen ja schwe-
ben ... und genau dieser Eindruck stellt sich bei der Fattoria La Vialla ein.
Gianni, Antonio und Bandino Lo Franco haben 2017 den B.A.U.M.-Umwelt-
preis erhalten fiir ihr Engagement in einem in jeder Hinsicht nachhaltigen
Unternechmen. 1978 begannen die Eltern der drei Briider einen Landsirz
und ein paar Hekrar Land zu bewirtschaften und als Ferienzuflucht, spiter
als Agriturismo — einem Bauernhof mit Gistebetrieb — einzurichten. Vorbild
waren die alten toskanischen Landgiiter, auf denen Kreislaufwirtschaft betrie-
ben wurde und nur wenige Produkte ergiinzend zugekauft werden mussten.
Aus dem Hobby wurde eine Berufung: Nach 40 Jahren steht die Fattoria heute
fiir den grofiten biologischen Bauernhof der Toskana.

»Olivendél, Wein und Pecorino haben wir seit den Anfingen hergestellt, vie-
les davon auch fiir uns selbst oder fiir die Mittagessen auf dem Hof«, erinnert
sich Antonio Lo Franco. »"Nach und nach wurde der Wunsch unserer Freunde
und Giste, die Erzeugnisse auch auflerhalb des Hofladens bezichen zu kénnen,
immer grofler. Und so haben wir begonnen, diese nach Deutschland, Oster-
reich und in die Schweiz zu versenden. Mittlerweile sind biodynamischer
Anbau und Verarbeitung der Ernte- und Weinleseerzeugnisse sowie Zusam-
menstellen und Versand der Geschenkpakete der Schwerpunkt. Aber das Herz
von La Vialla schligr weiterhin dort, wo die Menschen sind: im Agriturismo.«
In dem komplexen Landwirtschaftsbetrieb wird heute nicht nur produziert,
sondern auch veredelt: vom Trauben-, Oliven-, Getreide- und Gemiiseanbau
iiber die Imkerei bis zur Viehzucht, von Wein, O] und Schafskiise bis zur
Pasta-, Plitzchen- und Soflenproduktion. Wie Antonio weiter erldutert, sind
die vielen Herstellungsbereiche eng verzahnt und funktionieren von Anbau
iiber Verarbeitung bis zur Verpackung zum Grof3teil autonom und in einem
geschlossenen Kreislauf.

Als die Eltern Ende der 1970er-Jahre das erste Grundstiick von dem kauften,
was spéter einmal La Vialla werden sollte, war dies von brachliegenden Feldern
und verlassenen Hiusern umgeben. Die Landflucht der Bauern hin zu den
Industricjobs in der Stadtwar fiir die Lo Francos Gliick im Ungliick: Die Béden
waren »lebendige, weil sie frei von Chemie geblieben waren, und sie konnten
giinstig weiteres Land und verlassene Giiter erwerben. Der Betrieb wuch:s.

»Seit dem ersten Spatenstich war die Herangehensweise auf La Vialla
natiirliche, so wie unser Vater es von seiner Grofmutter Caterina gelernt hat:
ohne Einsatz von Spritz- und Diingemitteln«, berichtet Bandino Lo Franco,
und fiige hinzu: »In vieler Hinsicht handelten unsere Eltern auch schon bio-
dynamisch: Sie respektierten nicht nur die Umwelt, sondern taten auch akriv



etwas fiir sie. Der hauseigene Kompost war Teil des Gartens, der Rebschnitt
richtete sich — eher traditionell, weil es die \Nonna« auch schon so machte —
nach den Mondphasen.« Erst als 1983 der erste Toskanische Biobauernverband
CTPB (Coordinamento Toscano Produttori Biologici) und dann parallel dic
italienische AIAB (Associazione Italiane Agricoltura Biologica) entstanden,
wurde La Vialla als einer der ersten landwirtschaftlichen Betriebe Italiens auch
offiziell als biologisch zertifiziert, 1992 folgte dann die europiische Zertifizie-
rung. Auch heute wiichst der Betrieb mit seinen aktuell 1.600 Hekrar Land
kontinuierlich durch Kauf oder Pacht, dabei ergeben sich jedoch zunehmend
Schwierigkeiten: »Die neuen Anbauflichen sind oft verunreinigt und miissen
sich erst einmal erholen, sozusagen eine sviallinische Detox-Kurcdurchlaufen.
Wie fiir jede Anbaufliche, die vom konventionellen zum biologischen Anbau
umsteigt, dauert dies drei Jahre«, erliutert Bandino und erklirt zugleich,
warum das angestrebte Demet&r—LﬁlgD noch niche fiir alle Produkte verfiig-
bar ist: »Sobald wir eine neue Fliche biodynamisch bebauen, die vorher »nur
biologisch betrieben wurde, dauert es weitere zwei Jahre, bis diese dann auch
offiziell von Demeter anerkannt wird.«

Die systematische Erfassung aller Emissionen des Betriebs gibt es seit 2008,
scit 2012 ist der 6kologische Fuffabdruck negativ. Dafiir werden alle Bereiche
einbezogen, von energicoptimierten Biirogebiuden iiber Solaranlagen, Strom-
und Warmwassererzeugung sowie ressourcenschonende Anbau- und Verarbei-
tungsmethoden bis hin zum Verhalten der Mitarbeiter: »Das verwendete Papier
ist zu 100 Prozent Recyclingpapier. Seit 2013 wird an den Kaffeeautomaten
auf Plastik verzichtet und die Mitarbeiter wurden mit Tassen, Glisern und
Metallloffeln ausgestattete, zihlt Gianni Lo Franco auf.

Bei aller Selbstreflexion endet der Horizont der Briider Lo Franco bei Wei-
tem nicht an der eigenen Ackergrenze, sichtbar etwa an der 2009 gegriindeten
Stiftung »Fondazione Famiglia Lo Franco per la conversione all’agricoltura
biologica e biodinamica« »Vom betrieblichen Gewinn werden regelmiflig In-
vestitionen an die Stiftung getitigt, sie dienen der Verbesserung der landwire-
schaftlichen Produktion, dem Umweltschutz, der Forschung und Entwick-
lung. Auch von auflen kommen Spenden: So wurde erst vor Kurzem ein ganzer
Olivenhain gepflanzt, der durch Spendengelder des Frankfurter Marathons fi-
nanziert wurde«, berichtet Antonio. Das Ziel, Finanzmittel und Ressourcen
fir die Umstellung zur biologisch-biodynamischen Landwirtschaft bereitzu-
stellen, ist dabei ganz pragmatisch: Laut Antonio speichern die biodynamisch
bewirtschafteten Béden und Wilder mehr CO, als zur Produktion der Er-
zeugnisse benotigt wird — so wird die CO,-Bilanz negativ.

Als eine Besonderheit zeigt sich neben Produkten und Produktionsweise
auch die Unternehmensstrukeur. Gianni har geschiftliche Belange im Blick
und widmet sich dem natiirlichen Nahrungserginzungsmittel Oliphenolia,
Antonio kiimmert sich verstirkt um den Bereich Wein und Offentlichkeits-



arbeir, Bandino hatden Bereich Agriturismo und Olivenél iibernommen. Das
Kleeblact der Briider ergdnzt sich bei den Aufgaben — und bindet bei Bedarf
die ganze Wiese ein, wie Antonio erliutert: »Jede wichtige (und auch manche
auf den ersten Blick weniger wichtig scheinende) Entscheidung wird demokra-
tisch zu dritt getroften. Fiir kompliziertere Vorgiange und schwierige Entschei-
dungen erstreckt sich der>Rat« tiber die ganze Familie, Eltern, Ehefrauen und
Kinder, und natiirlich die qualifizierten Mitarbeiter.«

Anders sind bei La Vialla auch die Vertriebswege: Die Erzeugnisse gibt es
nicht in Geschiften zu kaufen, sie werden ausschliefllich iiber die Fattoria
vertrieben. Alles wird von dort direkt vom Hof an die Endkunden in Europa
versandt. So spart man sich die Hindlermarge, der Preisvorteil wird an den
Kunden weitergegeben und weiter in den eigenen Betrieb investiert. Mehr
noch: Der unmittelbare Kontakt und Austausch mit den Verbrauchern — oder
vielmehr den Freunden, wie La Vialla sie nennt — gehort zum Geschiftsmodell.

Die Briider Lo Franco sind kﬁnsequent immer einen Schritt weitergegangen,
nicht erst seit ihnen ihre Eltern im Jahr 2007 ofhziell die Geschiftsfithrung
iibergeben haben. Dabei legen sie Wert darauf, sich selbst nicht zu wichrig zu
nehmen und der Natur etwas zuriickzugeben. Ansporn ist fiir sie der Wunsch
nach einem moglichst natiirlichen Zusammenwirken von Mensch, Tier und
Naturam Hof, nicht die Nachfrage am Markt. Allerdings hat die geschlossene
Kreislaufwirtschaft einen weiteren Vorteil, wie Antonio erginzt: »Wir trauen
nur uns selbst zu 100 Prozent. Deshalb wiichst fast alles auf unseren eigenen
Feldern.« Internationale Auszeichnungen — auch bei nicht rein biologischen
Wettbewerben, etwa fiir den ungefilterten Wein — machen die Briider stolz,
doch die unscheinbareren Gesten sind mindestens ebenso wichrig: »Manch-
mal sind die kleinsten Auszeichnungen die besten: Was wir ragtiglich in der
Post vorfinden, ist ein Grund dafiir, dass wir machen, was wir machen. Einige
unserer Kunden (Freunde!) senden uns Postkarten, kleine Dankesbriefe oder
auch Zeichnungen (teilweise kleine Kunstwerke) des Hofes«, zihlt Bandino
auf. Und so ist die Fattoria nicht nur ein Betrieb, sondern Teil eines grofieren
Kreislaufs, der die Balance hilt zwischen Kunde und Anbieter, zwischen Natur
und Bauer, zwischen Tier und Mensch.
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