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[.a Viallas

grgnne

guld

Nar sommer bliver til efterar, og gron
bliver til gul, brun og rad, sa starter det
prisbelgnnede biodynamiske landbrug
La Vialla forberedelserne til arets pluk-
ning af oliven. Og du kan vaere med
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er lyder grin fra de forskel-
lige traetoppe, da vi an-
kommer til La Viallas stgrste
olivenlund, for amatarpluk-
kerne morer sig. Nettene er

bredt ud under oliventraeerne,
og ved adskillige traeer ser man
kun ben og fgdder, der star pa
en stige. Resten af kroppen er
skjult 1 treetoppene. Alle del-
tagerne er blevet forsynet med
en lille handrive, og sa gaelder
det ellers bare om at fa revet sa
mange oliven af grenene som

muligt. De er alle 1 fuld gang
med den store attraktion hos
La Vialla i anden halvdel af
oktober, nar olivenfrugterne
er modne og klar til at blive
flaet af treeerne.

25.000 oliventraeer

“At deltage i plukningen af oli-
ven er en stadig mere populaer
aktivitet. Folk kan godt lide at
falge hele processen — fra jord
til bord. De deltager ikke i selve
presningen, men de kan se,
hvor den finder sted, og de vil
kunne smage pa slutproduktet.
Vihar geester, der kommer hos
os ar efter ar for at deltage. Og
det er vi naturligvis glade for,
for vi mere end 25.000 traeer,”
siger Antonio Lo Franco med
et godt grin.

T —

FAKTA
La Vialla

LaViallai Toscana i det nordlige Italien begyndte som
biodynamisk landbrug i 1978,noget der var ganske revo-
lutionerende pa den tid,men i dag har vist sig visionaert.

| dag star de tre bredre Antonio,Bandino og Gianni for
landbruget og den tilherende turisme pa La Vialla. Og
markerer sig tydeligt i det italienske landskab af cirka
50.000 biologiske producenter,der gor stovlelandet til et
af de ferende bio-lande indenfor EU.

Stedet er vokset med interessen for bio-produkter og er
en international virksomhed med 130 ansatte fra 25 for-
skellige nationer. De eksporterer 95% af deres produkter,
Tyskland og Holland er de vigtigste eksportmarkeder.

Fattoria La Vialla kan kontaktes pa: fattoria@ lavialla.it

Sammen med sine to brgdre,
Bandino og Gianni, driver
han Agriturismo La Vialla.
En familievirksomhed, der si-
den 1978 har satset 100 pct. pa
biologisk landbrug. Vi befinder
os 1 et mindre kendt hjgrne af
Toscana i regionens gstlige del
neer landsbyen Castiglion Fi-
bocchi — 15 km nord for Arezzo
og 35 km syd for Firenze. Dej-
ligt langt ude pa det toscanske

bghland.

Biodynamisk landbrug

Alligevel er der fuld fart pa hos
La Vialla i denne tid:

“Denne periode - fra starten
af september til slutningen af
oktober — er vores mest travle
pa hele aret. Det er ikke sa lang
tid siden, at vi begyndte pa at
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plukke druer til dette ars vin-
produktion, og nu vil der ikke
ga lang tid, for vi leegger an til
at plukke oliven. Og sa kom-
mer La Vialla igen til at sta pa
den anden ende, siger Anto-
nio Lo Franco, som tydelig-
vis er tilfreds med travlheden.
[ takt med at Antonio fortaeller
om den familiedrevne virk-
somhed, star det klart, at der
bag den kommercielle succes
er bade visioner og pionerand.

“Da mine foraeldre kgbte La
Vialla tilbage 1 1978, tog de
en vigtig beslutning, der den-
gang var ret uhgrt: nemlig at
starte biodynamisk landbrug.
Dengang var faenomenet stort
set ukendt. Det betad som be-
kendt, at enhver brug af pesti-
cider, industrielt fremstillet

o
-
A

kunstggdning og andre kemi-
ske produkter var (og er) fuld-
steendig bandlyst. Sa vi taler
altsa om en ret revolutionaer
beslutning, der blev taget for

gkonomiske krise fortsaetter
ufortrgdent 1 Italien, bliver
stgvlelandets biosektor ved
med at vokse. I 2013 var vaer-
dien af denne sektor 1 Italien

“Da min foreeldre kobte La Vialla tilbage
1 1978, tog de en vigtig beslutning:
nemlig at starte biodynamisk landbrug”

Olivenproducent Antonio Lo Franco om at satse pa
biolandbrug, l2enge for det blev moderne

mere end 35 ar siden,” forteel-
ler Antonio Lo Franco.
Revolutionar, ja. Men
ogsa visionar. For tidsan-
den har vist, at beslutningen
var rigtig. Til trods for at den

pa omkring tre milliarder euro,
en fordobling over de sidste ti
ar. Og La Vialla markerer sig i
det store felt af biolandbrug,
som i de senere ar har hgstet
adskillige heedersbevisninger

Olivenhgsten pa det toscanske
landbrug La Vialla er blevet
en turistattraktion. Folk vil
gerne falge processen, fra man
river de ra oliven af traeerne,
til de forvandles til en gylden
prisvindende olivenolie.

for sin olivenolie, fx en forste-
plads ved den prestigefulde
Ercole Olivario-konkurrence i
2010 og en guldmedalje i den
internationale konkurrence
for olivenolier i Los Angeles i
ar, for nu blot at nsevne et par
stykker. Hertil kommer, at La
Viallas olivenolie i 2013 naede
ind pa listen over “Verdens 50
bedste biologisk producerde
olivenolier.”

Natur i spandevis

Natur er der i spandevis hos
La Vialla. Ikke kun den natur,
der kommer til udtryk i virk-
somhedens ideologi, men ogsa
den du kan dufte, smage pa og
ga pa oplevelse i. Det far jeg et
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La Vialla ligger idyllisk langt
ude pa det toscanske bohland.
Pa de 1300 hektar ligger 20
gaestehuse til landbrugsturi-
ster, der gerne kravler til tops
1 oliventraeerne mod at smage
pa den gyldne olie — med bade
flajlsagtig og markant smag.

... La

helt klart indtryk af, da Anto-
nio og jeg sammen kgrer gen-
nem et skovomrade, der er teet

bevokset med ege-, fyr- og ka-
stanjetraeer, pa vej ud at mgde

olivenplukkerne i La Viallas
starste olivenlund.

Tre slags oliven

La Vialla deaekker i alt 1300
hektar land, hvorpa der ligger i
alt 20 geestehuse med plads til
feriegeester fra starten af marts
til slutningen af oktober, lige
akkurat leenge nok til at det
er muligt at deltage i oliven-

Viallas ... B

plukningen. Men pa La Vialla
er oliven ikke bare oliven, for-
klarer Antonio Lo Franco:

“Vi har tre forskellige typer
af oliven: leccino, frantoio og
moraiolo. Leccino har en sad-
lig og delikat smag, hvorimod
bade frantoio og moraiolo har
en steerkere karakter. Det vil
bl.a. sige, at de har et hgjere
indhold af polyphenol, der gi-
ver en mere bitter og karakter-
fuld smag. De to sidstnaevnte
oliventyper er meget intense,
bade i duft og smag, og de bi-
drager til oliens hgje kvalitet.

Vi prover sa at finde det rette
blandingsforhold mellem
disse tre oliventyper, saledes
at slutproduktet bliver bade
flajlsagtig og med en markant

karakter.”

I gang med handriven

Antonio har medbragt en lille
rive, som han giver mig. Han
opstar med et glimt i gjet, at
hvis jeg deltager aktivt i hg-
sten, vil slutproduktet smage
bedre. Sa jeg klatrer op pa en
stige og begynder at river oli-
ven ned sammen med et mid-

“Der kan du selv
se: Den er blevet
bedre af, at du
selv har deltaget
i produktionen”

aldrende tysk segtepar. Efter
endt dad kerer vi sammen
hen til La Viallas seldste farm-
house, la Signana. Her blev den
gamle stenmgalle istandsat og

indviet i 2002, og lige siden
har den koldpresset tonsvis af
friskplukkede oliven.

“Straks efter plukningen
bliver olivenfrugterne fragtet
hertil. Vort mal er, at der skal
presses senest 12 timer efter
plukning. Og det gor vi na-
turligvis pa den gammeldags
facon,” siger han, mens vi gar
ind i den gamle mglle. Her ko-
rer mallehjulet rundt i drift
uafbrudt, mens olivenfrugten
med handkraft bliver heeldt
ned i megllen. Lidt laengere
fremme i produktionskseden

laber det indbydende gyldne
slutprodukt ud. Antonio fylder
et par plastikbaegre med olie
og reekker mig en smagsprove.

Duften er indbydende og
frisk, mens smagen er utrolig
intens og flgjlsagtig. Det er
smagen af sundhed. “Den er
fantastisk,” siger jeg til Anto-
nio, hvortil han svarer. “Der
kan du selv se: Den er blevet
bedre af, at du selvhar deltaget
i produktionen.”

Se mere pa lavialla.it
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