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A C Q U A ,  T E R R A ,  F U O C O …  
S T O R I E  D I  M U L I N I  E  F A R I N E   

Gaia Pittuelli
di anni 15

di Lestizza (Ud)

Vivo nel paese di Lestizza, nel
cuore della pianura delle
risorgive friulane. Qui l’acqua
non è solo quella visibile dei
fiumi, ma è anche quella che
nasce dal sottosuolo, affiora
limpida nei prati e alimenta una
fitta rete di rogge.

Fin da piccola ho sentito dire che
questa è una terra speciale, perché
la presenza delle risorgive ha reso il
suolo particolarmente fertile e
adatto all’agricoltura e alla
coltivazione dei cereali. Nei campi di
questa porzione di pianura friulana si
sono coltivati per secoli soprattutto
frumento tenero, mais, orzo e
segale. Il frumento è sempre stato
fondamentale per produrre la farina
bianca destinata al pane quotidiano.

Il mais, arrivato in Friuli nel seicento
dopo la scoperta dell’America, ha
cambiato in modo profondo
l’alimentazione contadina, diventando
base per la polenta ma anche
ingrediente per pani rustici. La segale e
l’orzo, più resistenti al freddo,
garantivano raccolti anche nelle annate
meno favorevoli.

Il ciclo del grano ha da sempre
seguito e segue il ritmo delle stagioni.
In autunno si prepara il terreno con
l’aratura; poi si semina, affidando i
chicchi alla terra con la speranza di un
buon raccolto. In primavera i campi si
tingono di verde, mentre d’estate il
giallo dorato delle spighe, annuncia la
mietitura.

Un tempo si lavorava a mano o con
semplici attrezzi; era un lavoro faticoso,
che coinvolgeva intere famiglie. 

La Comunità Locale Wigwam 
di Udine
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La pila dell'orzo del mulino Zoratto di Codroipo 
(Mulino attualmente non in attività

Antico Molino F.lli Persello di Caporiacco, particolare di alcune varietà
di mais locale destinate alla molitura

Le macine in pietra del mulino Zoratto di Codroipo trasformano
 il mais in farina (Mulino attualmente non in attività)



Classica preparazione della polenta utilizzando il paiolo inserito
all'interno della stufa a legna

Antico Molino F.lli Persello di Caporiacco; spiegazione agli alunni
 del Cefap di Codroipo delle modalità di molitura per la produzione

 delle farine
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	Ricetta del Pan di Coce (Pane alla zucca)
	INGREDIENTI:
	1 kg di farina 0
	15 g di lievito di birra fresco

	La Polenta
	Cristian: ho avuto modo di assaggiarla e l’abbinamento ciliegie e petali di rosa è buonissimo; molto bello il fatto di utilizzare di fiori in una confettura.



