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Erst als Erntehelferin
wurde unserer Autorin
bewusst, wie viel
Arbeit und Know-how
in jeder Flasche
Olivendl stecken



Ab in den Stden! Eine wunderbare Idee, rechizeitig vor unseren disteren Herbststlirmen in

die goldene, lichtdurchflutete Toskana zu entfliehen. Doch diesmal genieB3t unsere Autorin nicht
einfach nur ihren Urlaub in Bella Italia, sondern macht sich niitzlich: Auf der Fattoria La Vialla hilft
sie bei der Olivenernte mit. Eine ganz besondere Erfahrung - echt, intensiv und késtlich...



eit Ende der 80er-Jahre herrscht
in unserer Familie eine besonde-

re Tradition: An , hohen” Feier-
tagen, wie etwa Hochzeitstagen oder run-
den Geburtstagen erreicht den Jubilar ein
wunderschon verpacktes, kulinarisches
Uberraschungspaket: goldgelber, unge-
filterter Sekt oder tiefroter, samtweicher
Wein, handgemachte Nudeln, Pasta-Soflen,
eingelegte Tomaten und Artischocken, ein
grof8es Stiick Pecorino-Kése, hausgemachte
Orangenmarmelade, eingelegte Oliven und
vor allem kostliches Olivendl. Ein toskani-

sches Festmahl fiir zu Hause — und alles
auch noch in bester Bio-Qualitit frisch vom
Landgut La Vialla. Klar, dass Freunde und
Familie jedes Mal begeistert sind und die
Schlemmerei geniefSen. Irgendwann wollte
ich wissen, ob es diesen italienischen Bilder-
buch-Hof, wie er im Prospekt vorgestellt
wird, tatsdchlich gibt — ich war da ziem-
lich skeptisch. Doch auf Anfrage erfuhr ich,
dass man dort sogar Wohnungen buchen
und an bestimmten Tagen bei der Oliven-
ernte mithelfen kann. Ein Angebot, das ich
keinesfalls ablehnen konnte, und ==

Altes Bauernhaus,
neu belebt: Die
Wohnungen der
Fattoria liegen
idyllisch

URLAUB MAL GANZ ANDERS
Neben Work & Travel, das ja speziell junge Leute anspricht, die gegen

Mifarbeit einige Monate im Ausland verbringen wollen, gibt es einige
Anbiefter, die sich auf kurzere Aufenthalte spezialisiert haben:

MITHILFE IN HAUS, HOF UND HAIN
Der italienische Hof Podere Usignolo bietet sehr guinstige Unterklnfte gegen
Mithilfe in Haus, Hof oder Hain. Fur alle, die ihren Urlaub nicht allein verbringen
wollen und Freude haben, sich gemeinsam zu engagieren.
www.usignolo.eu

SETTIMANA DEL BARATTO:
Etwas Arbeit flr ein kostenloses Zimmer in Italien? Das Portal vermittelt italienische
Bed & Breakfasts, die sich auf diesen Tausch spezialisiert habben. Egal ob
du bei der Ernte hilfst, den Garten pflegst oder dich in der Kiche engagierst, du
wirst von Land und Leuten mehr mitbekommen als jeder Tourist.
(www.settimanadelbaratto.it. Internationaler Tausch: www.barferweek.com)
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Ein voller
Korb
macht
stolz




Oliven werden in
Netze abgerecht,
nicht geschdittelt,
damit die alten
Bdume geschont
werden

Anghiari ist
unbedingt
einen
Ausflug wert

Man kann

von der
Haustir aus = ..
loslaufen . !
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Hier -
entsteht ein 1
feiner II"‘::-

Ohne Leiter geht
gar nichts: Wer
ernten will, braucht
Gleichgewichtssinn

Einfach
késtlich:
das frisch
gepresste
Olivendl




auflerdem eine hervorragende Gelegenheit,

zu Hause dem diisteren Herbst zu entgehen
und ein paar ,goldene” Tage in der sonnen-
verwohnten Toskana zu verbringen.

Der biodynamisch betriebene Hof La Vialla
liegt etwa zwolf Kilometer nordéstlich der
Stadt Arezzo und ist mit dem Auto einfach
zu erreichen. Es gibt ein kleines Zentrum,
wo sich auch Rezeption, Hofladen und
Restaurant befinden. An den einladenden
rot-kariert gedeckten Holztischen kommt
kein Besucher vorbei, ohne sich an einem
Espresso, einem Glas Wein oder Trauben-
saft zu erfreuen. Als etwas holperig ent-
puppte sich der Weg zu meiner Wohnung:
Uber Feldwege ging es etwa drei Kilometer
zu einem Hauschen, das aber mit seiner
gemditlich rustikalen Ausstattung jedes
Schlagloch sofort vergessen liefs.

Hier ist Handarbeit gefragt

Am Tag der Ernte treffen wir Erntehelfer
uns unter den alten, knorrigen Baumen,
die jede Menge griine Friichte tragen. Fein-
maschige Netze werden darunter ausge-
legt, damit keine der wertvollen Friichte
verloren geht. Ich wappne mich mit einem
Handrechen und klettere auf die Leiter, die
an einem Olivenbaum befestigt ist. Jeden
erreichbaren Zweig ziehe ich zu mir he-
ran und streiche mit dem Rechen dartiber,
so dass die Oliven ins Netz fallen. Immer
wieder sticht mir ein vorwitziges Oliven-
blatt ins Gesicht. Sind alle Oliven in Reich-
weite abgestreift, wird die Leiter umgesetzt.
Eine miihselige Arbeit, die nach einige Zeit
richtig in die Arme geht. ,Wir rechen die
Oliven, weil das wesentlich schonender fiir
die Baume ist als Schiitteln”, erklart Alceo
Orsini, Chef-Agronom der Fattoria. Andere
Betriebe riitteln mittels Traktoren heftig an
den Baumstammen, sodass sich die Oliven
16sen. Das kostet aber nach einigen Ernten
auch so manchem Baum das Leben. 1=

2y

Wander{rucht

Alceo Orsini, Chef-Agronom
der Fattoria La Vialla, sorgt
far Qualitat und Verarbeitung
des hochwertigen Olivendls

Warum gilt Olivenél als gesund
und lebensverldngernd?
Olivendl besteht zu 75 Prozent
aus ungesdattigten Fettséuren,
hat eine stark antioxidative
Wirkung und férdert den
Aufbau von Zellen.

Was ist das Besondere

an eurem biodynamisch
produzierten Olivendl?

In erster Linie durfen die
B&den keinesfalls verunreinigt sein. Der Einsatz von Pflanzenschutzmitteln
ist tabu. Unsere rigoros biologisch-biodynamische Anbaumethode der
Olivenhaine ist eine elementare Voraussetzung fUr die Qualitét unseres
Ols. Dann spielt der Zeitpunkt der Ernte eine Rolle: Je friher man erntet,
desto hoher ist der wertvolle Polyphenolgehalt. AuBerdem werden unsere
Oliven ganz schonend nur in kleinen Kisten aufbewahrt und unmitteloar
nach der Ernte gepresst.

Oliven-Experte Alceo nimmt jede Nuance
im Geschmack der Friichte wahr

Wie viele BGdume habit ihr insgesami?

In der Toskana haben wir etwa 35000 Baume, in Apulien etwa 10000.
Alle Bume werden jahrlich geerntet. Olivenbdume kdnnen steinalt
werden. Unsere dltesten Baume in Apulien sind um die 1000 Jahre allt.
Theoretisch k&nnten sie aber auch 2000 Jahre oder noch dlter werden.

Wie unterscheiden sich die Ole? Welche Rolle spielt die Anbauregion?
Wie beim Wein spielen natirlich auch beim Ol die Sorte und das Anbau-
gebiet beim Geschmack eine entscheidende Rolle. Unser Ol ,La Vialla”
stammt aus der Toskana und zeichnet sich durch intensiven Duft und
Geschmack von Artischocken, Thymian und Bergminze aus. ,La Malva”
kommt aus Apulien, duftet nach Heu, Mandeln sowie Trockenolbst und
hat eine leichte Scharfe. ,L’Efruscolo” ist sehr intensiv in Farbe und
Aroma. Und an unserem ,La Murice” (Apulien) wird die Feinheit und das
weiche nussige Aroma mit leicht pfeffigem Abgang gelobt.

Wie lange hdlt Olivenél und wie bewahrt man es am besten auf?
Idealerweise bewahrt man es an einem kdhlen, dunklen Ort auf. Olivendl,
dessen Oliven zu einem frihen Reifeprozess geerntet und sofort gepresst
wurden, bleibt besonders lange frisch und aromatisch. Ungedffnet ist es
bei richtiger Lagerung zwei Jahre haltbar.

Zum Weiterlesen:

In ,Le Ricette delle Cuoche de La Vialla”
verraten die K6chinnen des Hofs ihre Rezepte.
In deutscher Sprache, wird bei Bestellungen
mitgeliefert: www.lavialla.com




Einige Oliven an den Asten
sind blau, andere griin. Das
uberrascht mich. Ich dachte immer, schwar-
ze und griine Oliven seien verschiedene
Sorten. Doch Alceo erklart, dass es sich
um unterschiedliche Reifegrade handelt.
Ich probiere eine griine Olive und spucke
sie gleich wieder aus: Bitter und hart. Die
blaue ist auch kein Leckerbissen.

Oliven als Gold des Sidens

Unbehandelt schmecken diese Friichte
nicht. Erst eingelegt werden sie zur Delika-
tesse. Fiir die Ole der Fattoria werden gern
leicht unreife Friichte geerntet , das ergibt
zwar weniger Ol, dafiir aber mit intensive-
ren Aromen und vor allem mit mehr Poly-
phenolen”, so der Fachmann. Letztere sind
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wertvolle Pflanzenstoffe, die unsere Zellen
vor vorzeitiger Alterung schiitzen. Poly-
phenole konnen wir z. B. tiber hochwertiges
Extra-Vergine-Ol aufnehmen, bei La Vialla
werden damit aber auch Nahrungsergéan-
zungsmittel und Natur-Kosmetika produ-
ziert. Rund 35000 Olivenbdume gehoren in
der Toskana zum Besitz der Fattoria. Eine
Menge Arbeit, bei der das ,Handwerk”
fiir die Qualitit eine entscheidende Rolle
spielt. Damit aus den Oliven das kostbare
Extra-Vergine-(jungfrauliches)Ol wird,
diirfen sie beim Sammeln nicht gequetscht
werden und die Pressung muss kalt und
ausschliefllich mit mechanischen Metho-
den geschehen. Nach zwei, drei Stunden
Ernte bin ich ganz schon erschopft. Aber die
Freude tiber unsere satte Beute tiberwiegt.

Tafeln unter Oliven: Wir Erntehelfer
werden mit Wein, K&se, Pasta und frisch
gebackenem Brot reich belohnt ...

braucht woédranmo&t@r@i

Ich sammle vorsichtig Olive um Olive vom
Boden und befiille meine erste Ernte-Kiste.

Schlemmen unter Bumen

In der Zwischenzeit haben einige der
Viallinis, wie sich die etwa 150 Mitarbei-
ter der Fattoria nennen, alles fiir ein gran-
dioses Mittagessen vorbereitet: An einem
meterlangen Tisch werden hausgemachte
Leckereien serviert: Der neue Wein aus
eigenem Anbau, Gemiisesuppe, Pasta,
Fenchelsalami, Pecorino-Kise, Bruschette
mit Tomaten und dazu das frische gold-
griine Olivendl, das erst am Vortag gepresst
wurde. Alles wie im Bilderbuch. So pracht-
voll kann das Landleben in Bella Italia also
tatséachlich sein. Schon, dass es diesen Ort
wirklich gibt! Christina Radzwill



Rot-weiB gekleidet und immer gut
gelaunt, die Mitarbeiter der
Fattoria sind leicht zu erkennen

ANREISE
Die Fattoria La Vilalla liegt bei
Arezzo in der Toskana. Bis Florenz
kann man fliegen und dann einen
Mietwagen nehmen. Mit der Bahn
gelangt man bis Arezzo. Auf der
Autobahn AT nimmt man die
Ausfahrt Castiglion Fibocchi.
www.lavialla.com

WOHNEN UND VERWEILEN

Auf der Fattoria gibt es 17 Ge-
bdude mit 33 Wohneinheiten. Alle
sind sehr liebevoll, tfraditionell, aber
tfrotzdem komfortabel hergerichtet:
Feuerstelle im Wohnzimmer, groBer

Esstisch in der gut ausgestatteten

Klche, Vintage-Badewannen,

nostalgische Metallbetten, schéne
Terrassen etc.

EINKAUFEN UND SCHLEMMEN
Man kann selbst kochen - frische
Zutaten gibt es auch im Hofladen.
Oder man geht im Restaurant der
Fattoria essen. Dort wird italienische
Hausfrauenkost serviert, immer top-

REISETIPPS

frisch, vieles aus eigenem Anbau
und auch immer koéstlich gewrzt.

AKTIVITATEN UND BESICHTIGUNGEN
Rund um die Fattoria gibt es
zahlreiche Wander- und Radwege,
auch einen Reitstall sowie einen
Badesee. Im Umkreis von etwa
30 Kilometern finden sich tolle
Ausflugsziele wie die Stadt Arezzo
mit inrem mittelalterlichen Flair,
ihren Paldsten, Kirchen und Pl&tzen,
aber auch das Stadtchen Cortona
oberhalb des Tibertals oder das
Bergdorf Anghiari (siehe Foto S. 89).
Als Tagesausflug (60 Kilometer)
lassen sich auch die Toskana-High-
lights Florenz oder Siena besuchen.
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Zum
Weiterlesen:
. Reisefthrer

Toskana“ von
Michael Mdller

Toskana

FOTOS: FATTORIA LA VIVALLA, PRIVAT (9), PR (3), PHOTOGRAPHY RUBEN DRENTH (2), SHUTTERSTOCK; ILLUSTRATIONEN: SHUTTERSTOCK

mit Krankenkassenzuschuss!

Tun Sie sich und Threr Gesundheit praventiv
etwas Gutes und verbringen ein Wochenende in
Bad Bevensen, dem Mineralheilbad der
Luneburger Heide.

2 U/F, Yogakurs, Klangschalen-
entspannung und Eintritt in die
Jod-Sole-Therme!

Termine: 07.- 09.10,, 14.- 16.10.,
28.-30.10.2022

ab € 285,- p.P.im DZ

3 U/F, Entspannungskurs und Nordic Walking Kurs,
1 Paar Leihstocke, Eintritt in die
Jod-Sole-Therme, 1 Bad Bevensen
Trinkflasche und Handtuch!

Termine: 20.-23.10.2022

ab € 569,- p.P.im DZ

Anteilige Reisepreiserstattung durch Thre
Krankenkasse moglich!

Reiseveranstalter:
Bad Bevensen Marketing GmbH )

Tel.: 05821 976830 tE -
info@bad-bevensen.de :
www.bad-bevensen.de

BAD
BEVENSEN
Quelle des Wohlgefiihls

www.bad-bevensen.de



