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Uscita Autostradale / Autobahnausfahrt Faido
Stazione FFS / Bahnhof SBB Lavorgo
Auto postale / Postauto Lavorgo - Calonico
Sentiero / Wanderweg "Strada alta” Leventina

Ulteriori Informazioni / Weitere Infos:

www.mulino-calonico.ch

Grazie per tutte le donazioni sul conto CHO7 0077 7004 5139 4474 8 "Pro Mulino di Calonico”
Danke fiir alle Spenden auf Konto CHO7 0077 7004 5139 4474 8 «Pro Mulino di Calonico».
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http://www.mulino-calonico.ch/

Mulino / Dorfmiihle

La costruzione del mulino a ruota orizzontale con cucchiai in legno risale al 1813, come attesta la data incisa sull'architrave
della porta d’entrata. Si presume che l'edificio in pietra sia stato in relazione con un mulino preesistente ubicato pit a monte
sullo stesso corso d’acqua. Nel XIX secolo gli abitanti del luogo (ca 120) vi macinavano in prevalenza segale. L'esercizio fu
definitivamente abbandonato all'inizio del XX secolo.

Nel 1989 viene fonata I'associazione “Pro Mulino di Calonico” con lo scopo di riattivare I'originario impianto. | lavori di ristauro
dell'edificio, di ricostruzione del macchinario per la macinazione s di ripristino dell'allacciamento al riale durano dal 1989 al
1995, anno in cui l'opificio riprende a funzionare.

Auf das Baujahr der Getreidemdihle mit horizontalem Léffelrad am Ostrand des Dorfes weist die Jahreszahl 1813 am
Granitsturz des Eingangs. Der Steinbau stand in Verbindung mit einer vermutlich &lteren, héher gelegenen Miihle am selben
Bachlauf. Gemahlen wurde von den Dorfbewohnern (ca. 120) vorwiegend Roggen. Um die Jahrhundertwende 1900 wurde die
Miihle ausser Betrieb gesetzt.

Mit dem Ziel einer fachgerechten Wiederherstellung der Getreidemdihle wurde im Jahr 1989 der Verein «Pro Mulino di
Calonico» gegriindet. Die Restaurierung des Miihlegebédudes mit Wiederherstellung des Mahlgangs und Anschluss an die
Wasserzufiihrung dauerte von 1989 bis 1995, Jahr der Wiederrinbetriebsetzung..

Forno / Backofen

In un mondo che sembra girare sempre pill velocemente, i forni a legna comunitari ci invitano a fermarci per un momento.
Erano e sono luoghi di incontro, custodi della tradizione e fonte di pane e altri prodotti da forno irresistibilmente croccanti, cotti
nel forno a legna.

Per questi motivi, nel 2023 I'associazione Pro Mulino di Calonico ha costruito in paese un forno a legna che si affianca al
mulino. Di questi forni storici ne sono rimasti pochi in Ticino. In passato, alcuni di essi venivano costruiti come edifici
indipendenti o come ampliamenti di vecchie fattorie, soprattutto nelle zone montane. Secondo gli anziani del paese, a
Calonico c'erano almeno tre forni annessi, utilizzati da diverse famiglie.

Oltre alla necessita di cuocere il pane, i forni comuni rappresentavano una buona occasione per riunire le persone e rafforzare
lo scambio e il senso di comunita.

Le tecniche di cottura tradizionali venivano tramandate di generazione in generazione, preservando un patrimonio culturale
vivo.

I nuovo forno offrira anche I'opportunita di cucinare insieme pane pregiato, la tradizionale "torta di pane" o la pizza.

In einer Welt, die sich immer schneller zu drehen scheint, laden Gemeinschaftshackhduser dazu ein, einen Moment
innezuhalten. Sie waren und sind Treffpunkt, Traditionspfleger und die Quelle unwiderstehlich knusprigen Holzofenbrots oder
anderer Gebécke.

Aus diesen Griinden hat der Miihleverein Calonico 2023 dank vieler Sponsoren als Ergénzung zur restaurierten Miihle wieder
einen Holzbackofen im Dorf gebaut. Diese historischen Gemeinschaftséfen existieren heute im Tessin nur noch wenige.
Friiher wurden sie vor allem in den Berggebieten zum Teil als freistehende Gebéude erstellt oder an alte Bauemhéuser
angebaut. Nach Aussagen von alten Dorfbewohnem existierten in Calonico friiher mindestens 3 angebaute Backdfen, die von
mehreren Familien verwendet wurden.

Gemeinschaftsbackdfen boten auch schon friiher neben der Notwendigkeit Brot zu backen eine gute Gelegenheit, Menschen
zusammenzubringen und den Austausch und Gemeinschaftssinn zu stérken.

Althergebrachte Backtechniken wurden von Generation zu Generation weitergegeben und haben so ein lebendiges Kulturerbe
erhalten.

So soll auch der neue Ofen eine Gelegenheit bieten gemeinsam feines Brot, die traditionelle «torta di pane» oder auch Pizza
zu backen.




