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Text: FLORIAN SCHWAB

In der FATTORIA LA VIALLA bei AREZZO vermischen sich bauerliche
Tradition mit fortgeschrittenen biodynamischen Produktionsmethoden
und entschleunigtem Agriturismo.

er mit der Toskana vor allem das touristische

Florenz und die umliegende Leder- und Mode-

industrie verbindet, der staunt, wenn er von Flo-
renz aus noch eine gute Stunde nach Siidosten fahrt und
in dem beschaulichen Stédtchen Arezzo landet. Umgeben
von mediterranen Eichenwaldern, ist die 100 000-Seelen-
Gemeinde ein Hort der Ruhe und Besinnung. Noch mehr gilt
dies fiir die einige Kilometer ausserhalb gelegene Fattoria
La Vialla. Dabei handelt es sich um den landwirtschaftlichen
Produktionsbetrieb der Familie Lo Franco, der gleichzeitig
ein gefragtes Ziel fiir Touristen ist, welche auf der Suche
nach der lindlichen Toskana und moglichst unberiihrter
Natur sind. Total neunzig Betten sind in den sorgsam re-
staurierten, iiber das weitlaufige Areal verteilten ehemali-
gen Bauernhdusern untergebracht.

Das Haupthaus der
Fattoria La Vialla ist ein
Begegnungsort fiir
Liebhaber der landlichen

ein Auskommen. Und zwar das ganze Jahr iiber, Die Pro-
duktionsflachen umfassen gut 1000 Hektaren, davon ein
kleiner Teil auch in anderen Regionen Italiens gelegen.
Dazu kommt eine nochmals so grosse Flache an Wald.
Und die Fattoria La Vialla setzt seit ihren Anfangen in den
1970er Jahren konsequent auf okologischen Anbau. Das
Griinder-Ehepaar Piero und Giuliana Lo Franco, urspriinglich
Textilfabrikanten aus der Toskana, hétten sich nie etwas
anderes vorstellen konnen, als moglichst naturnah zu
produzieren, so hirt man. Die meisten Produkte sind als
biologisch hergestellt zertifiziert oder verfiigen gar iiber
das Demeter-Giitesiegel.

VIELFALT DER NATUR

Tradition. Auf den Anbauflichen wird, wo méglich, zwischen verschie-
- denen Nutzungsarten rotiert, so dass sich Erde und Humus
L.'_-n:..—.' ]F_‘-ﬁ FEINGEBACK UND PECORINO \ regenerieren konnen. Nach der Tomaten-Ernte weiden die
=="_,_—,’ Das Tourismus-Angebot macht aber nur einen kleinen Teil ‘ Schafe auf dem Feld. Man richtet die Arbeitsschritte inner-
: =-mj des Betriebs aus. Im Wesentlichen ist die Fattoria La Vialla halb des landwirtschaftlichen Zyklus, soweit es geht, nach
---..-"_ ﬂ der wohl bedeutendste biodynamische Hersteller von toska- 1 | dem biodynamischen Kalender von Maria Thun und arbeitet
: ﬁ! nischen Spezialititen, kultiviert grosstenteils auf eigenem | ebenfalls mit anthroposophisch inspirierten Techniken zur
Q :“_': Land. Vor allem Wein und Olivendl, aber auch Feingeback, ' Anregung der Fotosynthese. Allem hier liegt die Uberzeu-
: :'_: Pecorino, Oliven, sughi (Saucen) oder Pasta. Die Produkte gung zugrunde, dass die Natur von der Vielfalt lebt. Auch
::': :"'_,' f werden vor allem in die nordlichen Lander exportiert, wo fiir Agronomen und Wissenschaftler hat das Konzept sei-
'_'_‘: __# die Toskana seit je als Sehnsuchtsort des Siidens gilt. Insbe- l nen Reiz. Die Fattoria La Vialla arbeitet oft und gerne mit
"\'!-J;:-"J sondere nach Deutschland und in die Niederlande, aber auch der Wissenschaft zusammen. So hat man beispielsweise er-
'7 nach Osterreich und in die Schweiz. Im aargauischen Rothrist mittelt, dass der Schadstoffausstoss um etwa einen Vier-
unterhalt das Unternehmen seit kurzem einen Hofladen, wo tel geringer ausfallt als in der konventionellen Landwirt-
, die Produkte (neben dem Onlineversand) verfiigbar sind. schaft. Dank grossfldchiger Solaranlagen ist der Betrieb

. Die Fattoria La Vialla ist in verschiedener Hinsicht ein LINKE SEITE insgesamt CO2-positiv.

besonderes Unternehmen. Das liegt zum einen an der ein-
driicklichen Grosse der Anlage. Rund 150 Mitarbeiter finden
hier in der ansonsten wirtschaftlich eher kargen Umgebung
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Die heutigen Inhaber der
Fattoria sind die Gebriider
Gianni, Antonio und
Bandino Lo Franco.

Oktober / November

Mit derselben Sorgfalt wie auf dem Feld widmet sich
die Fattoria La Vialla der weiteren Verarbeitung der Le-
bensmittel. Das Getreide beispielsweise wird in einer alten
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Steinmithle gemahlen, die die Familie Lo Franco vom in
der Néhe gelegenen Kloster La Verna erworben hat. Das
Mehl wird hier als Frischeprodukt zelebriert, welches am
Morgen fiir den Tagesbedarf gemahlen wird. Im Holzofen
werden am Tage des Besuches Quadrelli gebacken, welche
anschliessend handverpackt werden.

Aus der danebenliegenden Saucenkiiche stromt ein
betérender Tomatenduft. Dieser stammt von der lang-
sam kochelnden «Picantissima». Fiir die Saucen wird das
eigene, hochwertige Olivendl verwendet, das auch in den
Verkauf geht.

Neben dem Wein ist das Olivendl das wichtigste Er-
zeugnis der Fattoria La Vialla. Gepresst wird es in einer
Steinmiihle, die erst vor einigen Jahren installiert wur-
de und relativ zentral gelegen ist. Zuvor wurden die Oli-
ven beschwerlich in eines der entlegensten Landhiuser
gebracht und dort gepresst. Die Olivenernte erfolgt kom-
plett von Hand. Die Friichte werden spitestens 24 Stun-
den nach der Ernte gepresst, das Ol zentrifugiert, abge-
fiillt und danach dunkel gelagert - Sauerstoff und Licht
sind die Feinde des Olivendls. Seit einigen Jahren verwer-
tet die Fattoria La Vialla auch das als Nebenprodukt an-
fallende Olivenfruchtwasser. Dieses enthalte, so hért man,
zwanzigmal mehr von den gesunden Polyphenolen als das
fertige Olivendl. Die Fattoria La Vialla experimentiert da-
her mit Nahrungsergédnzungsmitteln und kosmetischen
Anwendungen. Mittlerweile sind auch Hautpflegeprodukte
auf der Basis des Olivenfruchtwassers erhéltlich. Den An-
stoss dafiir gab ein Feriengast, der zu berichten wusste,
dass Polyphenole gut seien fiir die Haut.

Auch bei ihren Weinen setzt die Fattoria La Vialla auf
maximale Naturbelassenheit: kaum Zusatz von Schwefel,
moglichst wenig Filtration. Ein Team von zwei Kellermeis-
tern und fiinf Agronomen verantwortet die insgesamt rund
vierzig Sorten, die hier produziert werden. Der Aufwand
fiir die Herstellung biodynamischer Weine sei natiirlich
viel grosser, der Ernteertrag geringer. Aber er lohne sich.
Im Jahr 2016 wurde der Barriccato Bianco beim «Decanter
World Wine Award» mit der Platinmedaille fiir den besten
toskanischen Weisswein ausgezeichnet.

Dem Trend zu siindhaft teuren «Super-Toskanern» ver-
schliessen sich die Produzenten aus Arezzo. Der Gross-
teil der Weine wird relativ jung und zu freundlichen Prei-
sen verkauft. Die Ambition der hier tdtigen Onologen ist
aber durchaus, dass sich ihre Erzeugnisse in den Kellern
der Kunden zu fantastischen Toskana-Weinen entwickeln.
Wie beim Olivendl gilt auch hier die Devise, Massstébe in
Sachen Okologie zu setzen.

FEST IN FAMILIENHAND

Sténdige Optimierung und Verbesserung nehmen eine zen-
trale Stellung ein im Selbstbild der Fattoria La Vialla. Und
zwar seit Piero und Giuliana Lo Franco im Jahr 1978 das
erste Hauschen und ein paar Hektaren Land kauften. Heu-
te gehort der Betrieb zu gleichen Teilen den drei S6hnen
des Ehepaars: Gianni, Antonio und Bandino.

Um zu verstehen, wie aus dem anfianglichen Hobby der
ehemaligen Textilfabrikanten ein weitherum beachteter,
produktiver Betrieb werden konnte, muss man sich ein we-
nig in die Geschichte der Region vertiefen. Bis nach dem
Zweiten Weltkrieg bestand in der Toskana die Halbpacht,
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Naturbelassener Chianti
Casa Conforto.

Nach traditioneller
Methode des Hauses:
Mussantino Selvatico.

Essenz der Toskana:
Kaltgepresstes aus der
Steinmiihle.

Verfithrung der
Saucenkiiche.

RECHTS OBEN
Frische und Qualitat,
Pasta fiir Logiergéste.

RECHTS UNTEN
Gerne unfiltriert und
schwefelarm:
Weine von La.\VialJa.

Oktober / November

mezzadria genannt, Das war eine landwirtschaftliche Eigen-
tums- und Wirtschaftsordnung mit Elementen des Lehns-
wesens. Grossgrundbesitzer (padroni) verpachteten kleine
Parzellen an Bauernfamilien und hatten im Gegenzug An-
recht auf die Halfte des landwirtschaftlichen Ertrags, den
eine Bauernfamilie erwirtschaftete. Die Familienstiftung
der Lo Francos hat auf dem Geldnde der Fattoria ein klei-
nes Museum eingerichtet, das die Lebensumstande der Bau-
ern unter diesem alten System verdeutlicht. Geleitet wird
das Museum von Giancarlo del Pasqua, der seit Jahrzehn-
ten alte Landwirtschaftsgerite und sonstige Devotionalien
sammelt. Ein Gang durchs Museum verdeutlicht die bittere
Armut und Sparsamkeit dieser alten Herrschaftsordnung.

Als die mezzadria abgeschafft wurde, setzte eine be-
deutende Landflucht ein, da sich die Bauern in den Stédten
ein besseres Auskommen versprachen. Felder und Weinber-
ge verodeten; Landwirtschaft galt als Spuk der Vergangen-
heit. Nach und nach konnte die Familie Lo Franco somit
brachliegendes Nutzland erwerben und zu einem iiberlebens-
fdhigen grosseren Betrieb zusammenfiigen. In der 6rtlichen
Bevolkerung erntete das Projekt anfangs vor allem Unver-
stdndnis; die Absatzmoglichkeiten waren sehr beschrankt.
Darum verfielen die Griinder auf die Idee, mit Agriturismo-
Angeboten ein zweites Standbein aufzubauen.

Die ausldndischen Gaste, welche die Fattoria La Vialla
auf diese Weise entdeckten, wurden zu den ersten und
treuesten Abnehmern der Erzeugnisse. Und so wurden die
Produkte bald regelmassig mit einem Kleinlaster gegen
Norden gefahren und von Tiir zu Tiir gebracht. Das war die
Geburt des heutigen Geschéftsmodells, auch wenn die Ver-
triebslogistik natiirlich mittlerweile anders organisiert ist.

AM GROSSEN HOLZTISCH

Das Angebot, in einem der zahlreichen ehemaligen Bauern-
héuser Ferien zu verbringen, besteht bis heute. Die Hduschen
sind geschmackvoll renoviert und einfach, aber gemiitlich
eingerichtet. In manchen von ihnen kann man viele Tage
verbringen, ohne eine Menschenseele zu Gesicht zu be-
kommen. Damit trifft die Fattoria La Vialla den Nerv der
Zeit, dem das Urspriingliche und Natiirliche schmeichelt.
Kein Wunder, sind die Unterkiinfte meistens weit im Voraus
ausgebucht.

Zweimal pro Woche versammeln sich jene Géste, die dies
mogen, beim Haupthaus der Fattoria, um gemeinsam das
Abendessen am grossen Holztisch einzunehmen. Der Ape-
ritif besteht aus den Kostlichkeiten der eigenen Produktion:
frisch gebackenes Brot, Pecorino, Oliven, diverse Friichte
und Gemiise, dazu die Weine von den nahegelegenen Reb-
bergen. Dann wird eine einfache Pasta mit Tomatensauce
serviert, aus der die Frische und das Qualitatsbewusstsein
des Hauses spricht. Auch zum Hauptgang gibt es das, was
die Landwirtschaft hier hergibt: Poulet oder Lamm. Am
grossen Familientisch der Fattoria kommen die Leute ins
Gespréch miteinander. Die Managerin eines franzdsischen
Luxusgiiterkonzerns ist beispielsweise aus Miinchen ange-
reist, ein Rentner-Ehepaar aus Osterreich.

Die Gaste der Fattoria - und die Konsumenten im iibrigen
Europa - eint die Wertschétzung fiir das landwirtschaft-
liche und kulturelle Erbe der Toskana. Bei der Fattoria
La Vialla ist eben alles noch ein bisschen wie friiher. Aber
gleichzeitig viel besser. ®
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