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Impressionen aus der Fottoria La Vialla in der Toscana

COTTLICH,
CGUT, GE

Text: Claudia Kocher

Piero und Giuliana Lo Franco verliebten sich einst nicht nur ineinander, sondern Ende der 1970er Jahre auch
in ein Landhaus, das verlassen zwischen Florenz und Arezzo in den Hiigeln des Chianti-Gebiets lag. Ein weite-
res verfallenes Bauernhaus mit umliegendem Land war zu kaufen, dazu eine Schafherde. Unweit davon ddm-
merte ein weiteres Gebdude im Dornréschenschlaf. Und dann gabs da noch einen verwaisten Olivenhain. Und
darauf ein Landhéuschen (mit einer Kirche aus dem 1. Jahrhundert) und dann noch eins ...

Die Felder wurden neu bestellt, Zaune fur die Weiden und Schafe errichtet, Weinberge wurden neu angelegt
und Olivenhaine gepflegt. Was urspriinglich als reiner Selbstversorgerbetrieb fiir die Familie startete, ist tiber
die Jahre immer weitergewachsen. Seit den goer Jahren wird das Land biodynamisch bewirtschaftet und seit
2005 ist Fattoria La Vialla dem dltesten 6kologischen Landbauverband angeschlossen, Demeter. 742 Hektaren
Weinberge, Felder, Olivenhaine, Gemiise - und Obstgérten sind biodynamisch bewirtschaftet und Demeter-
zertifiziert. Klar auch, dass La Vialla seit vielen Jahren als klimapositiver Betrieb arbeitet.

Jahre spiter wird La Vialla von den drei S6hnen Gianni, Antonio und Bandino Lo Franco gefithrt. Handwerk
und Tradition gehen Hand in Hand mit neuster Technologie, Nachhaltigkeit mit Innovation. In Zusammenar-
beit mit den Universitéten Siena, Florenz und Mailand fiithrt die Fattoria Studien durch, deren Ziel es ist, die
Nachhaltigkeit zu fordern und das kulturelle Erbe, einschliesslich der Erde, fiir die kommenden Generatio-
nen zu bewahren.

Die Anstrengungen werden belohnt. Unter anderem wurde die Familie Lo Franco von Mundus Vini Meininger
Awards als «Weinfamilie des Jahres 2023» ausgezeichnet. Dies ist nur eine von unzihligen Auszeichnungen,
die die Fattoria mithilfe von mehr als 150 Mitarbeitenden in den Weinbergen, den Olivenhainen, auf den Fel-
dern, in der Saucenkiche, der Backstube, der Kédserei und im Agrotourismus erhalten hat.

Auf der gut dokumentierten Website des Betriebs wird viel Wissen zum biodynamischen Landbau vermittelt,
praktischerweise auch auf Deutsch. So erfahrt man, dass bei der biologisch-dynamischen Landwirtschaft Pes-
tizide und chemische Diingemittel verboten sind und der Boden regelmassig ruhen muss. In dieser Welt wird
einer Biene, dem Weinberg, einem Schaf gleich viel Respekt entgegengebracht wie dem Menschen.
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Mit dem dicken Prospekt auf dem Schoss

Fattoria la Vialla

DIE TOSCANI

lehnt man sich zurtick und taucht ein in eine
Welt der kulinarischen Kostlichkeiten aus Bella Italia.

Abgesehen von der Philosophie des Biodynamischen: Noch spannender ist es, sich den guten
Dingen des Lebens zuzuwenden. Wein, Olivendl, Balsamico, Schafkiise, Pasta, Sugos, Honig
oder Antipasti konnen bequem tber die Website lavialla.com bestellt werden. Der Versand
ist ab einem Einkauf von 100 Franken gratis. Das Versandlager befindet sich im aargauischen
Rothrist, genauer an der Industriestrasse 6. Dort befindet sich auch die sogenannte «Speise-
kammer» der Fattoria La Vialla. Nahezu alles kann vor Ort degustiert werden. Mitnehmen
oder sich nach Hause schicken lassen: Beides ist moglich. Das gilt auch fir die Geschenk-
korbe, die man entweder fertig kauft oder selbst zusammenstellt und an die gewiinschte
Adresse schicken ldsst. Einen Zwischenhindler gibt es nicht.

Ein Besuch in der Speisekammer lohnt sich allemal: Es duftet nach Focaccia und Pizza, die
wihrend den Offnungszeiten von Dienstag bis Samstag gebacken werden. Hier mochte
man sowieso ein wenig verweilen und sich die vielen Kostlichkeiten und Arrangements an-
sehen und probieren. Zu jedem Produkt gibt es eine detaillierte Dokumentation. Ivan Cur-
rao, der Geschiftsfiihrer in Rothrist, weist beim Rundgang auf die vielen Produkte hin, die
vegan oder glutenfrei sind.

Wer einmal bei La Vialla eingekauft hat, erhélt in der Regel drei - bis viermal pro Jahr ei-
nen Prospekt nach Hause geschickt, in dem die neusten Erzeugnisse und Jahrgidnge prisen-
tiert werden. Das Olivendl vom letzten Jahr, ist es fruchtig oder scharf? Der Weinjahrgang
2022, harmonisch oder tiefgriindig? Canaiolo, Merlot, Sangiovese, Syrah, Cabernet Sauvi-
gnon, Pinot Nero .. Was darf’s sein? Die Preise liegen pro Flasche von unter 10 Franken bis
30 Franken. Ganz verniinftiger Alltagswein, aber in Bio-Qualitdt. Mit dem dicken Prospekt

auf dem Schoss lehnt man sich zurtick
und taucht ein in eine Welt der kulinari-
schen Kostlichkeiten aus Bella Italia. In-
klusive Rezepte!

Entweder man versinkt in den Seiten und
taucht gar nicht mehr auf, um sich in die-
ser Welt des Guten und Gesunden ginz-
lich zu verlieren, oder man besucht La Vi-
alla tatsdchlich.

Denn dort wird nicht nur produziert, son-
dern auch serviert: «<Auf dem Bauernhof
organisieren wir von April bis Oktober,
nach Voranmeldung, kleine Fihrungen
durch die Fattoria, rustikale toskanische
Brotzeiten sowie Mittagessen mit dem,
was je nach Jahreszeit aus dem Gemiise-
garten, dem Weinkeller und den Arbeits-
rdumen kommt.»

Wer hitte gedacht, dass das Paradies eine
Adresse hat?

Speisekammer Rothrist
Neuve Industriestrasse 6
4852 Rothrist
www.lavialla.com



