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RESILIENZ ENTSCHEIDET
Dauerhafter Wohlstand und Wettbewerbs-
fahigkeit durch industrielle Kompetenz

WISSEN SCHAFFT WANDEL
Mit Klimabildung zu konkreten Lésungen
fir eine nachhaltige Zukunft

WIR SCHUTZEN, WAS WIR LIEBEN
Der Wald als eine bedrohte
Schlisselressource unserer Zeit
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Ein Landgut in der Toiieana zeigt den Weg
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WALD & WEIN

In einer Gegend abseits vom Ublichen Trubel der Toskana findet
man ein Kleinod, das sich zu einem Musterbeispiel filr regeneratives
Wirtschaften entwickelt hat, die Fattoria La Vialla, ein Bauernhof

und Weingut mit eigener Weiterverarbeitung. In der Ndhe von Arezzo
gelegen, 6ffnet La Vialla Herzen, schafft Freude und Freunde und
verbindet Genuss mit Verantwortung. Aber noch mehr: Hier wird

intensiv gearbeitet, experimentiert und daran geforscht,
wie Landwirtschaft und die Herstellung von nahrstoffdichten,

hochwertigen Lebensmitteln in der Zukunft aussehen konnen.

Vian Fritz Lietsch

or fast 50 Jahren beschlossen ein Textil-Unterneh-

mer und seine Frau, auf das Land und damit zu ihren

Wurzeln zuriickzukehren. Was folgte, ist ein auler-
gewdhnliches Beispiel von Engagement, Unternehmertum
und Liebe, Der Liebe zu Land und Leuten, zur Familie und
zur Regeneration einer Gegend, die von Landflucht und Ver-
ddung betroffen war.

Ruhe fiir die Seele

Es ist sieben Uhr morgens. Strahlender Sonnenschein dringt
durch eine Luke meines Schlafzimmers. Uber mir jahrhun-
dertealte Balken und ein rotes Terracotta-Dach. Ich &ffne
die Fenster. Im Wind bewegen sich schlanke Zypressen auf
einer Blumenwiese. Weit unten im Tal sieht man das Dorf
Pieve San Giovanni.

Ich wohne in einem kleinen, liebevoll restaurierten ural-
ten Steinhaus, genannt La Casottina. Jedes Haus hier hat ei-
nen Namen, der klingt wie eine italienische Oper —so etwa La
Casotta Ponente, Casal Duro, Spedale Grande und so weiter.

Dabei handelt es sich nur um die versprengten Steinhau-
ser friiherer TagelShner und Bauern, die heute, liebevoll
renoviert, eine stilvolle Unterkunft bilden — mit alten, land-
lichen Mdbeln und offenem Kamin.

Es herrscht absolute Ruhe bis auf das frohliche Pfei-
fen der Végel. Ein Platz, um die Seele baumeln zu lassen
oder wieder zu sich selbst zu finden. Ein Ort, wie fir mich
geschaffen, um dber das Thema einer regenerativen, zu-
kunftsfahigen Wirtschaft zu recherchieren, zu sinnieren und
zu schreiben.

Hier oben sagen sich nicht nur Fuchs und Hase gute Nacht,
Man kann auch Rehen oder Wildschweinen begegnen. Ein
Kollege von der Taz beschrieb etwas dramatisch, dass er sich
deshalb nur mit einer Machete auf den Weg ins Tal macht =
nicht nur, um durch das Dickicht zu kommen, sondern auch,
um sich im Notfall gegen einen wilden Eber oder gar einen
Wolf verteidigen zu kénnen,

Ganz so wild ist die Gegend nicht, aber manchmal kann
man auf einer Wanderung wirklich einer Wildschweinfamilie

oder einem Fuchs begegnen und ab und an hért man in den
fernen Bergen tatsichlich einen Wolf heulen.

Mir reicht mein Wanderstock, mit dem ich mich auf den
Weg ins Tal mache, um dort in der Fattoria Kalleginnen zu
treffen und mehr Uber die Landwirtschaft und den Betrieb
zu erfahren. Und ganz besonders interessiert mich das neu-
este Projekt des Landgutes: Experimente mit einer weiter-
entwickelten Form der sukzessiven Agro-Forstwirtschaft
beim Wein-, Oliven- und Gemiseanbau, der syntropischen
Landwirtschaft.

Bilder aus dem Bilderbuch

In der Fattoria herrscht bereits emsiges Treiben und wer
schon einmal hier war, kennt die Szenen. Besucher sitzen im
Freien an gedeckten Tischen mit rotkarierten Tischdecken
und genieflen eine Merenda. Das ist eine kleine” Mahlzeit,
bestehend aus Salami, Pecorino, diversen Pasten aus Papri-
ka, Auberginen, Tomaten und Basilikum. Dazu gibt es Salat,
selbstgebackenes Brot und vor allem auch Wein — alles aus
eigener Produktion.

Dimitri, der Bicker, holt gerade wieder frisches Brot aus
dem Ofen. In der Manufaktur nebenan werden Pesto und ge-
trocknete Tomaten in Glaschen abgefiillt. Im Nebengebdude
hacken Alessandro und Francesco mit ihrem Team Cantucci.
Uberall herrscht eine freundliche Geschiftigkeit, und sowohl
die Giste, wie auch die Mitarbeiterinnen scheinen sich in der
Bilderbuch-Kulisse der Fattoria pudelwohl zu-fihlen.

Trockenheit und Hitze werden zum Problem
Doch ich bin hier nicht als Tourist und stiirze mich deshalb
nicht nur auf die Késtlichkeiten von Hof und Kiiche, sondern
vor allem auch auf Felipe Pasini, einen Umweltwissenschaft-
ler, der die syntropische Landwirtschaft weiterentwickelt und
Lin Bautze-Boeke vorn FIBL, einer weltweit filhrenden For-
schungseinrichtung zur Biolandwirtschaft, die die Arbeiten
von Felipe bei La Vialla wissenschaftlich auswertet.

Gleich nach dem Espresso zeigen sie mir das neue Ver-
suchsfeld fir syntropischen Olivenanbau und erkldren dabei
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© La Vialla, © Fritz Lietsch

Auch Olivenbdurme
stehen unter Hitzestress:
Mit Demeter-Praparaten
und sukzessiver Agro-
Forstwirtschaft werden
Pflanzen und Boden
gestarkt, Der weltweit
renommierte Experte
Felipe Pasini forscht in
Zusammenarbeit mit
dem FIBL auf der
Fattoria an Losungen

fir den naturnahen und
klimaresilienten Anbau
von Wein und Oliven

Fiir ihr Engagment und
die hohe Produktquali-
tat wurde die Fattoria
La Vialla mit zahlreichen
Preisen und Medaillen
ausgezeichnet.
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WALD & WEIN

+Wir sind uns unserer
Verantwortung bewusst.”

Gianni, Antonio und Bandino Lo Franco

das Konzept dieser regenerativen Landnutzungsform: Sie
ahmt natiirliche Waldékosysteme nach, um Nahrungsmittel
zu produzieren und gleichzeitig Béden zu regenerieren. Durch
hohe Pflanzdichte, gezielte Riickschnitte (Mulchmanagement)
und die Pflanzabfolge (Sukzession) verschiedener Arten wer-
den geschlossene Kreisliufe geschaffen. Dies soll die Biodiver-
sitdt, Wasserspeicherung und Klimaresilienz erhéhen und die
Bodenfruchtbarkeit ohne Kunstdiinger verbessern.

Das ist fir La Vialla kein Novum, denn das Landgut arbeit
bio-dynamisch und hat noch nie Kunstdinger oder Pestizi-
de benutzt, doch es will rechtzeitig zusatzliche MaRnahmen
fiir eine grifere Klimaresilienz entwickeln. Dazu braucht es
noch mehr Humusaufbau und eine Adaption an steigende
Temperaturen und lingere Trockenperioden.

Die Fattoria als Forschungsbetrieb

Im Olivenfeld erkldrt mir Felipe mit leuchtenden Augen, wie
er in Brasilien den Wissenschaftler und Agronomen Ernst
Gotsch kennen und die auRergewdhnliche Qualitat der Pflan-
zen und Nahrungsmittel auf dessen Farm schatzen lernte.
Seitdern forscht und arbeitet auch er an Gétschs Prinzip der
Syntropie im Pflanzenanbau. Seine Stationen fithrten ihn von
Brasilien nach Portugal, Spanien, Italien und zuriick nach Por-
tugal. Mittlerweile gibt es in vielen Landern Nachahmer der
|deen von Gétsch, so auch in Deutschland, Osterreich und
der Schweiz. (Siehe dazu auch unsere Beitrdge (ber Gut &
Bésel in Brandenburg und Gut Haidhof bei Hamburg).

Im La Vialla-Versuchsfeld mit den Olivenbdumen erklart
Felipe den Aufbau der Methode und weist darauf hin, dass
die wichtigste Maknahme in dieser Bewirtschaftungsform die
JErnte” der erganischen Masse durch das regelmaBige Be-
schneiden und anschlieBende Mulchen ist. Im groBflichigen
Anbau sind dafiir entsprechende Maschinen nétig.

Dem Wein wird es zu hei}
Dann geht es weiter zum Versuchsfeld fiir den Weinanbau.
Hier erfolgt eine komplementire Bepflanzung zum Wein in
verschiedenen Wuchshdhen. Schnellwachsende Biume wie
Pappeln und Eukalyptus verbessern den Schutz vor Frost und
zu starker Sonnenstrahlung und miissen dafiir regelmalig
beschnitten werden. Daneben gibt es weitere Unterkulturen
und ,Beipflanzen®, die ebenfalls laufend geerntet oder ge-
schnitten werden. Das anfallende Schnittgut dient als Mulch-
Material. Es beschattet den Boden, hilt ihn kithl und feucht.
Mir ist noch nicht ganz klar, warum man Weinpflanzen
beschatten und den Boden kilhlen muss. Doch die anwesen-
den Experten der Fattoria, Alceo Orsini und Annette Miller,
kliren mich schnell auf: ,Das Problem im Weinbau in Zeiten

des Klimawandels sind die immer ldngeren Trockenzeiten
und vor allem die steigenden Temperaturen. Sie erhihen
den Zuckergehalt der Trauben und reduzieren die 53dure.
Das vermindert Geschmack und Qualitat des Weins. Und
vor allem kénnen neue Reben seit einigen Jahren nicht mehr
ohne Bewisserung gepflanzt werden. Das gilt fiir die Toskana
ebenso wie fir viele andere européische Weinbaugebiete
van Bordeaux bis Shdtiral.

Mit Hilfe der Mischkultur nach dem Prinzip der syntropi-
schen Landwirtschaft soll hier Abhilfe geschaffen werden.
Und wie immer ist La Vialla bei solchen Forschungsprojekten
ganz vorne dabei, um an Lisungen fir eine zukunftsfihige,
regenerative Landwirtschaft zu arbeiten.

Diese Aktivititen zeigen, dass La Vialla weit mehr ist als
ein sehr groles, Demeter-zertifiziertes Landgut mit ange-
schlossenem Verarbeitungsbetrieb, einem auBergewdhn-
lichen Direkt-Vertrieb und einer groRen Leidenschaft fir
herzlichen Tourismus. Es ist ein Platz, an dem experimentiert
und geforscht wird, an dem man sich mit den Folgen des
Klimawandels auseinandersetzt und Lésungen fiir die sich
verindernden Rahmenbedingungen entwickelt. Ob Starkre-
genereignisse und Frost im Frithjahr, extreme Trockenheit im
sommer, Gewitter und Hagelschlag = all das hat groBen Ein-
fluss auf den Wein und die Oliven, auf Gemiise und Getreide
und stellt die Landarbeit vor groRe Herausforderungen.

JWir sind uns unserer Verantwortung bewusst”, erkl3-
ren mir die Briider Lo Franco voller Uberzeugung bei der
abendlichen Weinverkostung, ,,denn wir haben unser Land
nicht von unseren Eltern geerbt, sondern nur von unseren
Kindern geliehen”.

Ein Denken in Kreisldufen

Und mit dieser Uberzeugung schaffen es die drei Briider, ge-
meinsam den Familienbetrieb zu erhalten und sogar auszu-
bauen. Damit ist die Fattoria in den letzten 50 Jahren bestdn-
dig gewachsen. Neue Produkte sind hinzugekommen und die
Fangemeinde genieft die Produktvielfalt vom Pecorino bis
zum Schokoladeaufstrich, von diversen Pasten, eingelegtem
Gemiise, Gebick und Nudeln bis hin zur Salami und vor al-
lem natirlich dem Wein und Olivenal.

Neben der Produktqualitit setzt der Betrieb auf maximale
Machhaltigkeit. Er verwertet alles in geschlossenen Kreisldu-
fen. Restprodukte aus der Olivenernte werden zum Beispiel
zu Kosmetik und Heilmitteln verarbeitet, das Fruchtwasser
aus der Olivenpresse in Form von Trinkkuren verwertet. Oran-
genschalen veredelt man mit Schokolade zu késtlichen SiRk-
speisen. Und was dann noch anfallt, wird zum Aufbau ven
Hurmus nach den traditionellen Methoden des biclogisch-
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dynamischen Landbaus verwendet. Das Abwasser aus
der Produktion und auch das Grauwasser wird mit Phy-
todepuration gekldrt und anschlieRend zur Bewdsserung
verwendet, Aber was mich an diesem Engagement be-
sonders lberrascht: Bereits seit 2007 wird der ékologi-
sche Fulabdruck bis in den Scope 3 gemessen und das
Unternehmen ist nachgewiesen klimapositiv,

Die Kraft der Sonne steht im Mittelpunkt und wird
nicht nur iiber die Photosynthese der Pflanzen genutzt,
sondern auch in der Backerei, beim Kochen und in der
Abfiillung und natirlich zum Betrieb der Elektroautos
und Rader. Der Strom kommt aus den Photovoltaikanla-
gen von den Dachern der Manufaktur und der Carports,
die Schatten spenden.

Regeneration betrifft nicht nur die Biden

Bei La Vialla achtet man nicht nur auf die Gesundheit
der Boden, sondern auch auf die Biodiversitdt auf den
landwirtschaftlichen Nutzflichen. In einer Studie konn-
ten lber 150 Vogelarten, darunter auch sehr seltene,
nachgewiesen werden.

Das Konzept einer regenerativen Wirtschaftsweise
umfasst auch die Restauration landlicher Kultur, den
Wiederaufbau verfallener Hiuser und vor allem die faire
Zusammenarbeit mit der lokalen Bevélkerung,

Und das macht den besonderen Charme eines Auf-
enthaltes in diesem rauen Teil der Toskana aus: Man hat
das Gefiihl, dass sich hier moderne Technik und geleb-
te Tradition vereinen. Auf dem Landgut arbeiten nicht
Saisonkrafte, sondern Menschen aus der Region, die in
den verschiedensten Bereichen ihr Kénnen einbringen,
Hier findet man nicht eine hippe Sternekiiche, sondern
raffinierte und verfeinerte Gerichte aus der Region — zu-
bereitet von den Kéchinnen der Fattoria. Hier werkeln
die Mitarbeiter zu unterschiedlichen Jahreszeiten in den
verschiedensten Bereichen: sei es auf dem Feld, oder
bei der Weinlese, beim Presen der Oliven, bei der Re-
paratur der Ferienhduser oder in der Verarbeitung der
Ernte. Das schafft Verbundenheit wie in einer grofien Fa-
milie —und so fiihlt sich dieser Familienbetrieb auch an.

Viele der Besucher des Agriturismo wurden zu le-
benslangen Fans der La Vialla-Produkte und bestellen
auch wihrend des Jahres und besonders auch als Ge-
schenk die liebevoll in Stroh verpackten Produkte des
Landgutes. So kann man zu Hause ein Stick toskanische
Lebensart genieBen und sicher sein, dass man damit
gleichzeitig dazu beitrdgt, ein Musterbeispiel fir rege-
neratives Wirtschaften zu unterstiitzen. L

wiwws forum-csrnet

Gut zu Wissen

Weinbau im Zeichen
des Klimawandels

Die syntropische Landwirtschaft im Weinbau — oft als Vitiforst™ oder
#Synitropic Vitiforce"” oder sukzessiver Agroforst-Weinbau bezeichnet
— nutzt zusdtzliche Pflanzen im Weinberg nicht nur als Begriinung,
sondern zur Férderung eines hochkomplexen Okosystems. Die hohe
Diversitdt an Pflanzen schafft ein waldihnliches, resilientes Zusam-
menspiel aus Mulchproduktion, Stickstofffixierung, Erosionsschutz,
Nitzlingsférderung und Klimaregulation. Das Ziel ist es, die Rebe in
ihre natdrliche Umgebung — den Waldrand - zuriickzufiihren, wo
sie in ihrer Urform gemeinsam mit Biumen und Striuchern wichst,

Nachfolgend eine Ubersicht der Planzengruppen:

1. Biomasselieferanten und Schattenspender (Schnitt-Gehélze)

Diese Pllanzen werden gepflanzt, um je nach intensivern Riickschnitt

Schatten und Mulchmaterial fiir den Bodenaufbau zu liefern.

*  Pappeln und Weiden: wegen ihres schnellen Wachstums und
der hohen Rege nerationsfihigkeit

»  Maulbeeren: liefern viel Biomasse und vertragen starke Schnitte

»  Haselnuss: dient als Strauchschicht und liefert sowohl Muleh als
auch jihrlichen Ertrag

2. Stickstofffixierer (Service-Pflanzen)

Sie ziehen Stickstoff aus der Luft in den Boden und dienen als natiir-

liche Diingestationen,

#  Baume/Striucher: Erlen, Robinien oder Olweiden

#  Untersaat: verschiedene Kleearten [Wiesenklee, Schwedenkleg),
Luzerne, Lupinen, Wicken und Ackerbohnen

3. Obst- und Nutzhdlzer (Zusatzeinnahmen)

Diese Geholze werden oft in separaten Reihen parallel zu den Reben

gepflanzt, um das Mikroklima zu verbessern und die Biodive rsitit

zu erhiéhen.

»  Obstbdume: Weinbergpfirsich (klassischer Begleiter), Quitten,
Mispeln und Wildkirschen

»  Nussbdume: Walnuss, Esskastanie (Edelkastanie) und Baumhasel

»  Wertholz: Spitzahorn oder Tulpenbaum fir die langfristige Holz-
ernte

4. Unterkultur und Beipflanzungen

Der Raum direkt unter oder zwischen den Reben wird genutzt, um

den Boden bedeckt zu halten und zusdtzliche Ernten zu generieren.

#  Gemiise & Stauden: Kiirbisse (sehr beliebt zur Bodenbeschat-
tung), Erdbeeren, Rhabarber oder sogar Radieschen und Salate
in der Etablierungsphase

o Kriuter & Bliiten: Schafgarbe, Wilde Mohre, Malven, ¥sop (zur

Schidlingsabwehr) und Beinwell (als dynamischer Akkumulator)

Struktur der Pflanzung

In einem syntropischen Weinberg werden diese Pflanzen in Schich-

ten (Straten) und zeitlichen Phasen (Sukzession) organisiert

#  Emergent-Schicht: hochwachsende Baume (z.B. Pappel, Wal-
nuss), die das Licht fiir untere Ebenen filtern

»  Mittlere Schicht: die Reben selbst, zusammen mit Obstbiumen

»  Bodenschicht: Bodendecker und Kriuter zur Feuchtigkeitsspei-
cherung

Natiirlich gelten filr Weinbaugebiete in unterschiedlichen Regionen
voneinander abweichende Pllanzempfehlungen. Die zugrunde lie-
gende Methodik gilt jedoch fir alle Anwendungen und wird in Zu-
kunift ein wirksames Mittel sein um den Folgen des Klimawandels zu
begegnen. Zur Nachahmung und zum Experimentieren empfohlen.
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