
Fam. Brandstätter   ·   Würmlach 37   ·   9640 Kötschach-Mauthen
Tel. 0043 4715 8358 · sepp_brandstaetter@web.de

www.landmais.com
www.slowfood.travel

A L P E  A D R I A  K Ä R N T E N  2 0 1 9



Back to the roots‐ la migliore scelta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Prodotti: 

Mais semolino bianco: 500g, sottovuoto, senza glutine 

Farina di mais bianco: 500g, sottovuoto, senza glutine 
 

Ho avuto la grande fortuna di essere cresciuto in un paesaggio incontaminato come le alpi Carniche 

in Austria. 

Con i miei coetanei vicini di casa, ho imparato come si catturano una martora, una volpe, una 

ghiandaia o come si pesca dal ruscello una trota con le mani. 

Era un periodo sereno e spensierato, in cui si viveva e si sopravviveva con la natura. 

Alla fattoria era necessario l´aiuto di tutti, perché la maggior parte del lavoro veniva sbrigato dalle 

persone e non dalle macchine. 

Mi ricordo ancora come il nostro cavallo veniva caricato con il fieno. 

Il cibo consumato proveniva dalla terra, dalla fattoria stessa e i pasti erano semplici, ma sostanziosi. 

Con l´inizio della mia carriera scolastica, iniziò un nuovo periodo alla fattoria. 

I cambiamenti furono velocissimi. Nuovi modi di pensare, nuove macchine, nuovi metodi di 

produzione. Tutto secondo il principio della velocità e della quantità. 

Il sapere della tradizione fu “gettato” via. Non era più necessario pensare a come proteggere il 

terreno. Concimi chimici e fertilizzanti nati in laboratorio venivano utilizzati senza preoccupazione. 

Ma il mio non è un modo di giudicare la mia gente a casa! I tempi erano così: o partecipavi o perdevi 

tutto, perché non a passo con i tempi. 

 

All´età di appena trenta anni, arrivò un altro periodo di profondo cambiamento. 



 

“Papà, cos´è questo e come funziona?” 

Le domande dei miei figli sul mulino della fattoria, cominciarono a incuriosire anche me. Il nostro 

mulino ha due grandi macine, che sono molto rumorose, tremano e fanno tantissima polvere, ma alla 

fine della macinazione, esce fuori qualcosa di buono. 

Chiamai mio padre, che ci spiegò come avviene la macinatura del mais. La nostra amata “Sterz”, 

polenta, con la quale sono cresciuto e che in quel momento vedevo di nuovo rinascere. Con questo 

episodio il mio interesse fu risvegliato e la mia via segnata. Il mais doveva fare di nuovo parte della 

nostra produzione. In fattoria trovai un paio di pannocchie e una manciata di semi. 

Contemporaneamente con i primi tentativi di coltivazione, con la pulitura delle foglie delle 

pannocchie e con l´essiccamento delle pannocchie stesse, presi coscienza delle vecchie e dimenticate 

apparecchiature, delle capacità artigianali e del modo di vivere della fattoria. 

Oggi possiamo avere solo che un grande rispetto per le capacità dei nostri predecessori, con il loro 

grande sapere e il loro rispetto per natura. 

Lentamente tutto diventa uno! 

I nostri ospiti turisti cominciarono a fare molte domande su dove viene affumicato lo speck, come 

mia moglie Evi fa il buonissimo formaggio, perché le pannocchie di mais vengono appese eccetera, 

eccetera. Ma tutte le storie che si raccontano, dovrebbero anche essere vissute. 

Mi riuscì di trovare uno studente di un istituto universitario, che voleva scrivere la sua tesi sul mais 

bianco. 

Improvvisamente l´interesse alla storia del mais, trovò l´attenzione di persone altamente qualificate. 

In collaborazione con l´esperto regionale della seminazione in Carinzia, riuscimmo a Brüssel, presso la 

comunità europea, a dichiarare il “Gailtaler weißen Mais” (mais bianco del Gailtal) “rara pianta 

agraria coltivata”. 

 

 



 

Contemporaneamente seguì la tutela del marchio. 

E non è finita ancora! 

Mentre ci occupavamo del Mais bianco entrò in scena la parola “celiachia” e “senza glutine”. Un 

corso accelerato da un mio amico medico, mi chiarì questi concetti ancora a me sconosciuti. 

La prossima sfida era fuori la porta! Mi chiedevo: Riusciremo a produrre un prodotto qualitativo, 

proprio per pazienti celiaci? 

L´attività della mia azienda agricola cambiò: i semi di frumento sparirono dai nostri campi. 

Ma ancora mi chiedevo: come daremo da mangiare al nostro bestiame e questo cambiamento quali 

conseguenze avrà per i nostri campi? 

 

Il cambiamento della mentalità: 

L´inizio fu difficile, ma con l´esperienza divenne tutto più semplice. 

Riuscimmo da quei tempi fino ancora ad oggi a produrre semola di Mais bianco del Gailtal e farina 

assolutamente senza glutine. 

Il nostro mais è nel frattempo diventato un alimento fisso della gastronomia di alto livello, diversi 

negozi lo vendono, la stampa e la televisione hanno scoperto la sua storia. 

Il passo successivo: 

Ultimamente anche il concetto dello “slow‐Food” si è sviluppato. La nostra regione si è diventata 

prima regione di “slow‐food‐travel”. Turisti provenienti da diversi paesi, ci fanno visita in fattoria. Le 

piantagioni e le date di conservazione vengono studiate e discusse. A volta si ha bisogno di coraggio 

nel raccontare cosa e come si fanno certe cose. 



Però tutto ciò non è possibile realizzarlo da soli. 

Si ha bisogno dell´aiuto di persone che si impegnano, di specialisti che siano in grado di riassumere 

un pensiero così complesso e di portarlo nella giusta direzione. 

A noi è riuscito. La cooperazione con il team Slow‐Food, con la pubblicità turistica carinziana, con la 

gastronomia e con i negozi specializzati, funziona molto bene. 

(La politica comunale fu all´inizio saggiamente lasciata fuori!!) 

 

E ancora! 

La parola BIO, biologico è su tutte le bocche. 

Nei prossimi anni l´azienda agraria verrà condotta dalla prossima generazione, che vuole seguire la 

strada del biologico. (Momentaneamente l´azienda è in un programma austriaco che rappresenta il 

livello prima del biologico) 

Ma attenzione: nei prodotti biologici ci sono differenze. Sia le piantagioni che i procedimenti di 

lavorazione dell´azienda agricola devono essere esaminati e controllati dalle società biologiche 

addette. 

Ci si chiede: Le direttive di altre regioni, sono compatibile con le nostre? 

Al momento stiamo cercando importanti contatti, per esempio con il capo della ricerca di prodotti 

biologici in Austria, con il consiglio scientifico del governo e con gli istituti universitari. 

È importante unire il sapere dei nostri predecessori con la nuova ricerca scientifica, per poter 

sviluppare nuove direzioni. 

Anche quest´anno si sono presentati molti studenti che vogliono scrivere la loro tesi sul Slow‐Food‐

Travel. 

La tematica suscita grande interesse. 

Di che cosa siamo orgogliosi: 

Tutto ciò ha creato anche posti di lavoro. I prodotti vengono distribuiti anche nel settore turistico, ad 

esempio hotels. Il nostro panificio ha bisogno di 2 persone in più. Nelle fattorie e aziende agrarie i 

giovani rimangono, perché vedono un futuro nell´agricoltura. Che vogliamo di più? 

 

 

 

 

 

 

 

 



Idealismo: 

Il rispetto della terra, del terreno (e quindi la lotta contro le lobby agrarie), l´uso di strumenti del 

passato dimenticati, il portare avanti tipi di colture dimenticate, il lavoro agricolo, 

Chi avrebbe mai pensato trenta anni fa, che con un piccolo grano di mais bianco, si potesse realizzare 

tutto questo? 

 

 Certificato di libertà da glutine 




