Gewinp | - ' & Kristian

mit 40pys| _ W, J SCh““er -
j‘_fjfggilin BIO-Wein s, 19 ' ' l _ ‘E{E)g 31 08 2024
Aufenthalt ym ] —

2ala Springs

Congress
Golf Resort S 571 Messe

o ®

Jeder Wein sch ode
Flasche zu offnel ande ¥zu versuchen.
Naturlich schmec
Man bekommt so die€
Dazu zahlt es sich im

Bilder sind unfassbar g
auf der Messe Graz. Ham

ngllchem zuruck.
i zu gehen. Manche
Schuller, zu sehen



ext: Martina Goernemann

Wo die
Tomatensoide
nach Freundschaft
schmeckt.

BTN

La Vlaﬂa40plus



Meine Nachbarin ist eine feine, dltere Dame. Sie sagt, sie wiirde noch den Vater kennen. Sie
sagt, er sei stets mit einem kleinen, lustigen Lastwagen vorgefahren. Immer freundlich und
er habe ihr die Pakete bis in die Kiiche getragen. ,,Ein wirklich charmanter Mann. Ein echter
Italiener eben!”, sagt sie und lachelt dabei. Heute werden die Bestellungen nicht mehr per-
sonlich tberbracht, aber ein Lacheln fiir den, der auspackt, wird immer noch mitgeliefert.
Ein Lacheln, weil es sich anfihlt, als hitten liebe Freunde leckere Sachen eingepackt. Le-
ckere Sachen aus der Fattoria La Vialla in der Toskana.

Eine Erfolgsgeschichte!

Der charmante Italiener hief Piero Lo Fran-
co. Er und seine Frau Giuliana hatten einen
Traum. Und weil sie ihn unbeirrbar und mit
Liebe in die Tat umsetzten, steht die Fattoria
La Vialla heute als eines der erfolgreichsten
Familienunternehmen Italiens da. Mit inter-
nationalen Preisen iiberhiuft und unzihli-
gen Fans auf der ganzen Welt.

Das, was als Olive all’Arancia oder Sugo Bom-
bolino in die Schraubdeckelgliser kommt, ist
der Natur nicht mit Kunstdiinger und Pes-
tiziden abgepresst worden. Es stammt von
Béden, die mit dem alten Wissen der Bauern
gesund erhalten werden. Béden, die Heimat
fiir die klitzekleinen Helferlein sein diirfen,
die den Boden lockern, und fiir die Pflanzen,
die in Ruhe die toskanische Sonne speichern
diirfen. Zum Dank schenken sie uns saubere
Luft, kostliche Trauben, Oliven und knacki-
ges Gemiise.

Jeder kann kommen und schauen

Von Hand gepflickt und von Hand ver-
arbeitet. Keine charakterlosen Abfiillstrafen
hinter fensterlosen Betonmauern. Die Tépfe
sind ein bisschen grofer als die, die bei der
toskanischen Mama auf dem Herd stehen,
doch das, was hier abgefiillt wird, ist mit ge-
nauso viel Liebe zubereitet. Uberall weht ein
Duft von Basilikum. Die Frauen an den Tép-
fen schwatzen und kichern, dass die weiflen
Hauben auf ihren Képfen lustig hin und her
wippen.

Es ist eine Stimmung, die das Herz weitet...
und Hunger macht. Und niemand wundert
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sich, wenn eine der Frauen aus der Sofenkii-
che kommt, dich am Arm nimmt und sanft
auf eine der Binke vor dem Haus dirigiert.
Minuten spiter steht ein Teller vor dir, auf
dem roter Sugo iiber dampfende Spaghetti
flieft. Das ist kein toskanisches Mirchen.
Das ist Alltag in der Fattoria La Vialla. Ich
habe es selbst erlebt.

Vom Feld bis ins Glas oder in die Tite —
alles ist Handarbeit.

Wer hier arbeitet, ist ein ,Viallino® und dies
oft schon in der zweiten Generation. Die Fat-
toria ist ein wichtiger Arbeitgeber in dieser
Gegend. Die ,Viallini“ arbeiten auf den Fel-
dern, pressen das kostbare Olivendl und kel-
tern den Wein. Sie backen die Cantucci und

wilzen die Tartufi al Cioccolato in Kakao.
Wie kann das gehen, Produkte in so grofem
Maflstab herzustellen und gleichzeitig die
strengen Anforderungen zu erfiillen, die bei
echten Demeter-Lebensmitteln eingehalten
werden miissen? Die Antwort lautet: enga-
gierte, regenerative Kreislaufwirtschaft und
unbeirrbare Liebe zur Natur.

Naturschutz ist oberstes Gebot

Bei einem der beriihmten Abendessen auf der
Fattoria saf§ ich mit einem professionellen Vo-
gelkundler am Tisch. Die Vorspeisen und die
Dolci zum Dessert werden auf grofien Platten
serviert, sodass jeder nimmt, so viel er mag.
Der Vogelkundler berichtete atemlos von den
unglaublichen 134 (1) Vogelarten, die er bisher
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auf dem Gelinde katalogisiert habe. Vor lau-
ter Begeisterung vergaf} er zu essen. Er ahmte
das ,Huup-Huup® des seltenen Wiedehopfes
nach und strahlte, als er berichten konnte, be-
reits sechs Brutpaare entdeckt zu haben. Das
sei mehr als in vielen deutschen Bundeslin-
dern leben und das lige daran, dass die Baume
hier im Kreislauf der Natur bleiben diirfen,
auch wenn sie keinen Ertrag mehr bringen.
An diesem Abend habe ich fiir zwei gegessen.
Ich konnte die leckeren Sachen auf den Plat-
ten doch nicht einfach zuriickgehen lassen.

Kein Marketing-Mirchen

Vieles, was in der Fattoria erlebbar ist, scheint
fast zu schon um wahr zu sein, aber wird auf
den Feldern und in den vielen Bruchstein-
hdusern gelebt. Vor allem aber handelt es
sich um sehr viel Arbeit und Beharrlichkeit.
Die Fattoria unterscheidet sich kaum von
einem traditionellen, italienischen Selbstver-
sorger-Bauernhof. Nur eben viel gréfer. Ein
Familienbetrieb, der seit knapp 50 Jahren be-
weist, dass die Natur nicht ausgebeutet wer-
den muss, um gute Ertrige zu erzielen.

2007 ibergaben die Eltern ihr Lebenswerk
offiziell an ihre drei S6hne. Gianni, Antonio
und Bandino fithren den Hof gemeinsam.
Gianni kiimmert sich um die kaufminni-
schen Dinge, Bandino ist der Experte fiir
Olivendl und Antonio ist fiir die Weinberge,
die Kellerei und das Marketing zustindig,

Bio—Weine mit hdchsten Auszeichnungen

Anfangs belichelt, werden die Weine aus der
Fattoria La Vialla heute mit Preisen {iber-
hiuft. Kaum jemand glaubte daran, dass bio-
zertifizierte Weine so groflartig sein kénnen.
Inzwischen wurden die Lo Francos als
Weinfamilie des Jahres“ ausgezeichnet.
Dreimal als ,Bio-Weingut des Jahres® -
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Die Urkunden an den Winden im Weinkel-
ler sind kaum noch zu zihlen: ,Erzeuger des
Jahtes® - neunmal bet MundusVini Biofach.
»Bester Winzer” - viermal bei Vinltaly Wine
without Walls, ,,Best Producer Organic Italy”
zwolfmal (Berliner Wein Trophy). Rot, weif3,
ros¢ und Spumante. Die Weine sind kost-
lich, die Auszeichnungen hochverdient und
die Preise pro Flasche immer noch moderat.

Vor Kurzem bekam die Fattoria eine Aus-
zeichnung, die einem Ritterschlag gleich-
kommt. Sie wurde Siegerin beim Deutschen
Nachhaltigkeitspreis 2024, verliehen von der
deutschen Bundesregierung fiir ihr ,heraus-
ragendes Beispiel fiir Nachhaltigkeit in der
Landwirtschaft. Eine verdiente Ehre und
eine Verbeugung vor der Vision des Griin-
dervaters Piero Lo Franco, der sich vornahm,
ausgebeutete Béden wieder gesund zu ma-
chen und respektvoll mit der Natur umzu-
gehen. Er hat das angeschoben, was seine
Sohne so wunderbar fortfiihren,

Eine Speisekammer am Attersee

Die leckeren und gesunden Delikatessen aus
der Fattoria kann man per Prospekt bestel-
len. Meine Nachbarin macht dies seit mehr
als 40 Jahren. Noch schéner ist es, an Ort
und Stelle einzukaufen. In der Toskana in
der Nihe von Arezzo. Oder im Ort Attersee
am Attersee in Oberdsterreich.

Am Attersee? Richtig gelesen. Am 18, Mai
Offnete die ,Speisekammer der Fattoria La
Vialla“ am gleichnamigen Ort am See ihre
Tiiren. Ein schéner Name fiir einen feinen
Ort, angefiillt mit Erzeugnissen der Fattoria.
Viele der wunderbaren Lebensmittel werden
hier zum Probieren gereicht. Ich empfehle,
Ausschau nach den Brotwiirfeln zu halten
und eine Olivendl-Verkostung zu machen.

Fattoria La Vialla
Speisekammer Attersee

Palmsdorf 108
4864 Attersee am Attersee

www.lavialla.com

Es gibt fiinf herrliche Sorten. Mein Lieblings-
ol ist das ungefilterte ,Leggero” und ich ge-
stehe, ich esse immer ein paar &lgetrinkte
Brotstiickchen mehr als eigentlich nétig.
Einfach weil es so lecker ist.

Eine gute Adresse

Ich werde bald meine nette Nachbarin iiberra-
schen und mit ihr nach Attersee fahren. Dann
kann sie einige der ,,Viallini“ kennenlernen, die
seit 40 Jahren ihre Bestellungen in Pakete pa-
cken. Und mir selbst mache ich auch eine Freu-
de. Ich werde mich mit Sonnenkosmetik aus
der Fattoria eindecken und mit meiner neu-
esten Entdeckung. Oder hat jemand geglaubt,
die werfen das, was beim Pressen des Ols iibrig
bleibt, einfach weg? Die Viallini mahlen die
Kerne und machen ein Korperpeeling mit Oli-
venkernen daraus. Wunderbar. Macht die Haut

im Handumdrehen sommerschén!
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