






IL MOLINO PISONI 
Il molino Pisoni, risalente al 1870, ha mantenuto fino ai nostri giorni la sua mansione 
principale seppur sostituendo le ruote idriche con la moderna tecnologia. 
Oggi produce ancora diversi tipi di farina: da quella bramata a macinatura più fine a 
quella macinata media e grezza.

COME NASCE LA POLENTA
A partire dalla fine di settembre fino ad ottobre le pannocchie di granoturco venivano 
raccolte dai campi e messe ad essiccare al sole fino a marzo.
A questo punto il mais per la polenta è pronto per essere macinato, le pannocchie 
vengono sgranate e i chicchi puliti dalle impurità per poi essere portati al mulino. 
Qui verranno frantumati da una macina e dopo diversi passaggi, chiamati rotture, 
diventeranno farina.

La polenta costituì il pasto principale dei nostri avi. Esso era un piatto semplice, 
bastava mettere a bollire un po di acqua e aggiungere la farina e un pizzico di sale. 
Si poteva facilmente abbinare ad altri alimenti o poteva essere consumato da solo. 
Questo cibo fu infatti alla base dell’alimentazione di un tempo e purtroppo a causa 
delle carenza di altri cibi spesso le popolazioni svilupparono la pellagra, malattia 
causata dalla mancanza di vitamine di tipo B contenute nei prodotti freschi come 
latte, verdure e cereali.

Sul retro dell’edificio si può osservare una riproduzione di ruota con annesso il 
maglio eseguita da Emanuele Pisoni.

PISONI’S MILL
Pisoni’s mill was built in 1870, and it’s still working, but of course modern technology substituted 
the water wheels. This mill produces many kinds of flour from the fine flour to the unrefined flour. 

THE ORIGINS OF POLENTA
To the end of September to October cobs were harvest and stocked to dry under the sun until 
March. Then the cobs were shelled and the corn taken to the mill. Here the corn was grinded to 
become flour.
Polenta was an important meal in the past: it needed just boiling water, salt and the flour. A tasty 
meal with or even without other foods. 
Because of the lack of other foods polenta became the main meal, causing pellagra, a disease caused 
by the lack of vitamins we normally find in milk, vegetables and grains. 

On the back of the building is possible to admire the copy of a wheel with the mallet, made by 
Emanuele Pisoni.

Antichi mulini 
di Calavino

Pannocchie sui pontesei.

Foto della ricostruzione della 
macina per la farina di Emanuele 
Pisoni (foto di C.Dallapé).
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I MULINI DEL MAS
A Calavino si trovava il polo più rilevante della Valle dei Laghi con 14 mulini per i 
cereali, due segherie, tre officine di fabbro ferraio con magli e bot de l’ora, un paio 
di gualchiere (“fol”) e qualche filanda per la seta.
Il Mas è la parte più antica e costituiva il cuore pulsante del paese poiché è qui che 
si trovavano le principali attività artigianali.

LA MACINAZIONE DEI CEREALI
L’attività molitoria più rappresentativa era quella che riguardava la macinazione dei 
cereali. Prima della scoperta delle Americhe erano diffusi prevalentemente frumento, 
segale e orzo e a partire dal ‘700 il mais diventò il nuovo alimento di eccellenza della 
dieta contadina nei nostri paesi.
Ma per diversi tipi di cereali esistevano diversi tipi di macine: vediamole insieme. 

MACINA PER LE FARINE BIANCHE
Si utilizzavano prevalentemente frumento e segale, cereali utilizzati per fare il pane.

MACINA PER LA FARINA GIALLA
Utilizzata per la macinazione del granoturco (mais), si ottiene la cosiddetta farina 
“bramata”, più comunemente conosciuta come farina gialla e utilizzata soprattutto 
per fare la polenta.

PESTINO A MOLE PER L’ORZO
L’orzo non veniva macinato ma veniva lavorato nel pestino a mole per ottenere 
l’orzo perlato, utilizzato soprattutto per le minestre dei pasti serali.
Il pestino a mole era composto da una grande pietra circolare concava che conteneva 
l’orzo e due ruote in pietra posizionate verticalmente che, collegate tra loro,  
rotolavano sopra i chicchi senza pestarli ma sbucciandoli dall’involucro esterno, 
consentendo così una rapida cottura. Dall’orzo, tramite tostatura e macinatura si 
poteva anche ottenere un tipo di caffé molto diffuso tra la popolazione. Questo 
macchinario poteva funzionare sia tramite ruota idrica sia tramite trazione animale.

THE MILLS OF MAS
Calavino is important because of the presence of 14 mills for grains, 2 sawmills, 3 smithies equipped 
with mallet and bot de l’òra, 2 fullers (fol) and a few silk mills.  Mas is the oldest district and was the 
heart of Calavino because of the presence of all the artisanal activities.

GRAIN MILLING
The most important mills were those that milled the grains: before the discovery of America we 
could find wheat, rye and barley. From 1700s corn became an important element of nutrition. 
Every grain needed its millstone.

WHITE FLOUR
The millstone for white flour was used with wheat and rye and was used to make bread.

YELLOW FLOUR
The millstone for yellow flour was used with corn, mostly used to make polenta (cornmeal mush).

STACK BARLEY
Barley was put into the stack barley to obtain a kind of barley that was used to make soup: stack 
barley was made by a big circular stone that included two vertical smaller stones interconnected, 
that rotated over the grain. The barley was so peeled and could be cooked in less time. The stack 
barley could work with the power of water and with animal-drawn. Barley was used even to make 
coffee, that was particularly appreciated by people.

Antichi mulini 
di Calavino

Ricostruzione dei mulini del Mas dal 
volume di Mariano Bosetti “Il bacino 
idrografico del Sarca nella Bassa Valle 
dei Laghi”, 2015.

Pestino a mole per orzo dal volume di Mariano 
Bosetti “Il bacino idrografico del Sarca nella Bassa 
Valle dei Laghi”, 2015.

Mola per farina gialla dal volume di Mariano 
Bosetti “Il bacino idrografico del Sarca nella Bassa 
Valle dei Laghi”, 2015.
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