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Die Toskana ist ein Sehnsuchtsort.
Schon der deutsche Dichterfiirst
Goehte erlag dem Charme von Oliven-
hainen, Lavendelfeldern, der seichten
Hiigel, der italienischen Leichtigkeit
und nicht zuletzt der italienischen
Kiiche. Seine Reisebilder legten den
Grundstock fiir die deutsche Urlaubs-
Sehnsucht, die auch DAAB-Mitarbei-
terin Sonja Lammel in einem Urlaub
aufspiirte. Auch fiir Menschen mit
Nahrungsmittel-Unvertréglichkeiten.

Die Fattoria La Vialla ist ein moderner
Bauernhof in der Toskana. Der Anbau,
die Ernte und die Verarbeitung liegen
in einer Hand. Wein, kaltgepresstes
Olivendl, Oliven, Pecorino, Pasta, ver-
schiedene SofRen und Pestos, Honig,
Marmeladen und viele andere Erzeug-
nisse in hoher Qualitat aus biologisch-
dynamischer Landwirtschaft koénnen
vor Ort verkostet, gekauft oder lber
das Internet bestellt werden.

Die Lieferung nach Hause erfolgt ohne
Zwischenhéandler, so dass das Preis-
Leistungsverhéaltnis unschlagbar ist.
Diese Arbeit wurde in den letzten Jah-
ren mit vielen wichtigen Auszeichnun-
gen fur ihre okologisch-nachhaltige
Vorgehensweise belohnt.

Seit der Geburt der Fattoria im Jahr
1978 wurden die Techniken des bio-
logischen Anbaus befolgt. Die wie
von Zauberhand bis in die 80er Jahre
wJungfraulich“ gebliebenen Bdden (sie
befanden sich in einem verwahrlosten
Zustand bei der Griindung der Fattoria)
wurden nie konventionell bewirtschaf-
tet und somit nie chemischen Diingern,
Unkraut- und Schadlingsbekampfungs-
mitteln ausgesetzt. Die Lebensmittel
der La Vialla werden regional, saisonal
und mit qualitativ hochwertigen Zuta-
ten hergestellt. So enthalten die SoBen
zum Beispiel nur wenige natirliche Zu-
taten und kommen ohne geschmacks-
verstérkende Inhaltsstoffe aus. Bei der
Kennzeichnung der Inhaltsstoffe, wird
die neue LMIV in Bezug auf die Aller-
gieausloser vorbildlich umgesetzt und
auch vor Ort bei einem Besuch bleiben
keine Wiinsche offen. Die erste Frage
nach einem herzlichen Willkommen
am Tisch war die Frage nach Unver-
traglichkeiten. So mag ich das! Speziell
far Menschen mit Unvertraglichkeiten
sind diese Transparenz und die natur-
belassenen Produkte ,Gold“ Wert. So
werden im gesamten Betrieb zum Bei-
spiel keine Erdniisse verarbeitet und
in vielen Produktionsstétten koénnen

Italien ohne Weizenpasta — ist das moglich?

auch Schalenfriichte, Soja, Senf, Fisch,
Meeresfriichte, Lupinen, Sellerie und
Hithnerei als Allergieausldoser ausge-
schlossen werden. Die Mitarbeiter der
Fattoria geben hierzu gerne Auskunft,
sowohl telefonisch, per E-Mail, wie
auch vor Ort auf der Fattoria.

Ich kam bei meinem Besuch der Fattoria sogar in den Ge-
nuss glutenfreier Pasta und das mitten in ltalien. Auch beim
Gebéck zum Espresso konnte ich wéhlen zwischen nor-
malen oder glutenfreien Cantucci. Dieses Angebot machte
mich neugierig. Ich wollte wissen, warum mitten in Italien
glutenfreie Produkte angeboten werden. Sabina Pancini, die
Frau von Antonio Lo Franco, einer von drei Inhabern der
Fattoria La Vialla, erzéhlte mir ihre Geschichte.

Seit wann haben Sie die Zdliakie und wie lebt es sich in
Italien mit dieser Erkrankung?

Sabina Pancini: Leider wurde die Zdliakie bei mir erst fest-
gestellt, als ich schon 18 war; ich lebe also seit 30 Jahren
glutenfreie Di&t. Die ersten Jahre waren schwierig, da es nur
sehr wenige Lebensmittel ohne Gluten gab, die nur in der
Apotheke erhéltlich und von minderer Qualitat waren. Das
grof3te Problem war eigentlich, auszugehen und ein norma-
les Sozialleben zu flhren. Die Schwierigkeit, dem Inhaber
eines Restaurants oder auch nur den Freunden deine spe-
ziellen Bediirfnisse bezliglich der Erndhrung zu vermitteln,
war ein enormes Hindernis. Das Thema Zoliakie wurde stark
unterschatzt oder sogar Uberhaupt nicht begriffen. Heu-
te sieht die Sache ganz anders aus, die Situation hat sich
in Italien auch dank unseres Verbands (AiC, Associazione
Italiana Celiachia) stark verandert und es gibt ausfiihrliche
Informationen zu diesem Krankheitsbild. Inzwischen bieten
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viele Restaurants und Hersteller glutenfreie Erzeugnisse an
und man findet relativ mihelos Nahrungsmittel von guter
Qualitat — auch dank der staatlichen Unterstiitzung, da die
Kosten der glutenfreien Erzeugnisse in ltalien zumindest teil-
weise erstattet werden.

Sie haben seit 2005 ein Geschift in Arezzo fiir glutenfreie
Produkte. Wie werden die Produkte angenommen?
Damals gab es noch nicht viele Geschéafte dieser Art. Ich
denke in Italien waren wir unter den ersten, die sich auf den
Verkauf und kurz darauf auch auf die Herstellung glutenfreier
Erzeugnisse spezialisiert haben. Anfénglich waren die Leute
misstrauisch, da sie daran gewdhnt waren, ihre Lebensmittel
in der Apotheke zu kaufen und sie fast wie ein Medikament
betrachteten. Sie hatten gelernt, zu Hause selbst zu kochen
und zu backen und sich zu arrangieren. Es war neu fiir sie,
frisches Brot oder frischen Kuchen kaufen zu kénnen.

Im Laufe der Jahre hat sich der Markt entwickelt und dank
der umfangreichen Informationen hat sich die Einstellung
der Menschen gegeniiber glutenfreien Nahrungsmitteln ge-
andert, und dies gilt auch fur Personen, die nicht an Zdliakie
leiden.

Wenn sich bei einem Fest unter den Gésten jemand mit Glu-
tenunvertréglichkeit befindet, geschieht es heutzutage hau-
fig, dass dann fir alle glutenfrei gekocht wird. Friher hatte
dieser Gast sich sein Essen von zu Hause mitbringen miis-
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sen. Heute kann man beim Einkaufen
auch Qualitat- und Preisvergleiche an-
stellen, friher ein Ding der Unméglich-
keit auf Grund der fehlenden Auswahl.

...und da ich neugierig bin, habe ich
noch die drei Briider Gianni, Antonio
und Bandino Lo Franco, Inhaber der
Fattoria La Vialla, befragt.

Warum haben Sie sich speziell fiir
diese drei glutenfreien Lebensmittel —
Fettuccine, Cantucci, Ciabattine - ent-
schieden?

Wir haben lange gezdgert und disku-

4 tiert, ob wir glutenfreie Erzeugnisse an-

bieten sollen, da wir diese Erzeugnis-
se aus offensichtlichen Problemen der
Kontamination nicht ,,zu Hause® in der
Fattoria herstellen kdnnen. Aber die
Anfragen danach wurden immer mehr.
Also haben wir uns von Sabinas lang-
jahriger Erfahrung lenken und leiten

“1 lassen. Und sehr, sehr viel ausprobiert

und verkostet — denn der Geschmack
muss die ganze Familie iberzeugen!

. Was die Fettuccine betrifft, so dach-
| ten wir, dass dieses Format einmal

etwas Anderes ist, also nicht die Ubli-
chen glutenfreien Spaghetti oder Pen-
ne, die man normalerweise im Handel
bekommt. Auferdem ist es eine Pas-
tasorte, die sich aufgrund ihrer Form
sehr gut fir die Herstellung mit Reis-

| mehl eignet.

Die Ciabattine kamen uns wie ein
,Muss* vor, da sie auf so viele verschie-
dene Arten einsetzbar sind und man sie

| fur den kleinen Hunger zwischendurch

— im Bdro, in der Schule etc. — immer

i dabeihaben kann. SchlieBlich findet

all ein Geschéft mit glutenfreien Er-
zeugnissen.

Die Cantucci sind einfach ,das® tos-
kanische Gebéck an sich und gehoren
zu unserer Tradition. Wir haben uns
mit ihnen extra groRe Mithe gegeben,
und vom Geschmack her wiirde man
nie auf die Idee kommen, dass sie kein
Weizenmehl enthalten.

Das verwendete Reismehl oder die
Soja- und Maiszutaten in den Ciabat-
tine werden nicht auf der La Vialla an-
gebaut. Wie garantieren Sie die Glu-
tenfreiheit?

Alle drei Erzeugnisse werden in spe-
zialisierten, handwerklichen Betrieben
mit langjahriger Erfahrung hergestellt,
die ausschlieBlich glutenfreie Erzeug-
nisse verarbeiten. Des Weiteren wird
die Glutenfreiheit durch regelmaBige
Kontrollen eines externen Labors ge-
wahrleistet. Da bei La Vialla kein Reis
angebaut wird, mussten wir uns an
eine entsprechende Muhle wenden,
die Sabina von einem Zulieferer ihres
Vertrauens empfohlen wurde. Der Reis,
der dort gemahlen wird, stammt aus
biologischer Landwirtschaft und wird
zwischen Anfang September und Ende
Oktober geerntet. Aus ihm wird so-
wohl gewdhnliches Reismehl als auch
Vollkornreismehl gewonnen. Auch die
Soja- und Maiszutaten stammen von
Betrieben, mit denen Sabina nur posi-
tive Erfahrungen gemacht hatte, und
dies seit Jahren. Und wie gesagt, wer-
den die Erzeugnisse zusatzlich anhand
von Labortests gepriift.

| man unterwegs nicht immer und tiber-  Vielen Dank fiir das Gespréch. &~

Meine Kauf- und Reisetipps

La Vialla ist ein groBer, moderner, familiengefiihrter und biologisch zertifizier-
ter Bauernhof. Er liegt zwischen Arezzo und Florenz im Chianti-Gebiet. Die Er-
zeugnisse und das Konzept der Fattoria sind meiner Ansicht nach einzigartig.
Einen Produktkatalog finden Sie im Internet auf der Seite der La Vialla www.
lavialla.it. Wenn Sie Thren néchsten Urlaub in Italien planen, machen Sie doch
mal einen Abstecher zur Fattoria. Sie kénnen dort viele interessante Stunden
verbringen, die Produktionsstatten und das alten Bauernmuseum besuchen
und unter Olivenb&umen oder auf der Piazzetta die Kostlichkeiten der La Vial-
la probieren. Man ist auf Gaste mit Allergien und Unvertraglichkeiten vorbe-
reitet und wenn Sie sich im Vorfeld anmelden, bleibt kein Wunsch offen. Fir
Urlauber, die Ruhe und Natur mit den italienischen Kostlichkeiten verbinden
méchten, werden auch Ferienhduser angeboten. Die original restaurierten
toskanischen Steinh&user laden zum Entspannen ein.

Familie Lémmel mit den Vierbeinern Muckel & Max
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