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ICHWEIZEN

Weichweizen wird durch einen Getrei-

aschmaschine gefithrt. Die Ruhephase ‘
gt zwischen sieben und acht Stunden. :
Konditionierungszeit gelangt das
zur zweiten Reinigung. B

te dafiir zustindige Maschine ist det
debiirster, der die, an den Ko&rne
de Teile entfernt. Zwecks einer griin-
ren Reinigung wird das Getreide durch
ntstaubersiechter ge t. Jetzt kann
etreide gema en.

h gelangt das Getreide in den Plan-

y Haarsiebe verschiedener Bespan-
gempintkreisfsrmigen Bewegungen die Kér-

er je 1 /usammensetzung trennen.

e d folgenden Phasen des Zerklei-

ns dahlens richten sich nach der Kor-
zusal setzung. Um die Produkte besser

h C e sortieren zu kénnen, werden

ei Seliléifvorginge in der GrieBmaschine
chg t. Nach dem Mahlvorgang gibt
ptprodukte: das Mehl und den
Produkt mit scharfen Kanten).
rodukte sind: Kleie, Schrot und

ani
e N
utze

ch einigung kommt das Getreide
den eidewischer, eine Maschine, die -

/asse lie Korner spritht und sie somit .
kondi . Danach ruht das Getreide fiir ﬁ |
acht bis zehn Stunden in Ruhekésten. ! A 5‘ = -

Der Mahlvorgang fiir den Hartweizen ist mit
dem schon oben erklirten des Weichweizens
identisch. Die Hauptprodukte beim i 1
zenmabhlen sind: Griel3 und Hartweizenmehl.
Die Nebenprodukte sind gleich wie die des
Weichweizens.
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Comunita Montana
della Valchiavenna

PALAZZO
Fir Informationen und Fiihrungsreservierungen: VERTEMATE
For information and booking of guided tours: FRANCHI
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Piazza Caduti per la Liberta - 23022 Chiavenna (So)
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OFFNUNGZEITEN:
Mérz - Juni: Sa, So und Ferien, 14.30 - 17.30

Juni - September: taglich geoffnet
(am Dienstag geschlossen), 15.00 - 18.00

August: taglich geoffnet, 15.00 - 18.00
September - November: Sa, So und Ferien, 14.30 - 17.30

£ MOLINO-MORO

o, DI BOTI'QNI'E‘BA

OPENING HOURS:

From March to June:
Sat, Sun and national holiday, 14.30 - 17.30

From June to September:
open daily (closed on Tuesday), 15.00 - 18.00

August: open daily, 15.00 - 18.00
From September to November:
Sat, Sun and national holiday, 14.30 - 17.30

S§836 Milano
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QTTONERA MILL - DIE
- CHIAVENNA - (




1= BOTTONERA,
2E THE CRAFTS-
MEN’S AREA

The mill of the former Moro
Pasta factory is located in
Bottonera, the craftsmen's
area of Chiavenna, built in the
19th century in the north side
of the town. The mills, the paper
mill, the power hammer, the two
cotton wool factories, the breweries
and the Pasta factory in this area, used
Mera river waters, through a network
of canals, to power their machineries.
Canals were important till the end of
the Forties when they were replaced by
hydroelectric energy.

A HISTORY
OF FLOUR AND PASTA

Carlo Moro founded the pasta facto-
ry in 1868 even if already in 1851 the
Chamber of Commerce of Chiavenna
talked about the presence of a "factory
of not sweet pasta” which, in 1890, is
named “wheat mill and pasta factory”.
The mill and the pasta factory were
very important to the economic life of
Valchiavenna because they provided
jobs to many workers. Today, the fifth
generation of the Moro family keeps
on with this activity, which started
with Carlo, in Tanno, a small area close
to Chiavenna.

The preservation of the Mill of the an-
cient Moro Pasta factory was possible
thanks to the will of Moro family, the
Valchiavenna Comunita Montana and
Valchiavenna people and Voluntaries

Association that provi-
ded more than 85000
hours of free job.

ARCHITECTURAL
CHARACTERISTICS

The mill is formed
by three floors and
a basement. It is a
symmetrical structu-
re which houses the
engine room and a
smaller room where
cereals were cleaned
and washed. The most

interesting aspect of this bu-
ilding is constituted by the valuable
wood carpentry work used to build the
flour mix, the hoppers and the entire
piping system.

WORKING PHASES

All the machinery in the mill runs on a
turbine that is powered by a waterfall
which moves the waterwheel.

The wheat is delivered to the mill and
is deposited in a receiving trough next
to the building. Through the use of a
cup elevator, the wheat, both tender
and hard corn, is carried to the first ma-
chine which performs the preliminary
cleaning. This machine eliminates the
dust and light particles (straw, etc...).
After, the wheat passes through the
three cylinders of the vetch machine
which separates the grains into the
various forms of cereal required (long
grain, short grain, and broken grain).
From the vetch machine, the grain
passes through a de-stoning machine

which eliminates any objects which
weigh more than the specified weight
of the wheat grains, especially any
stones present. At the end of this pro-
cess, which delivers the wheat cleaned
of the impurities of greater consisten-
cy, it is passed on to the conditioning
process. At this point the procedures
for the tender grain and the hard corn
wheat are differentiated.

TENDER GRAIN WHEAT

The tender grain wheat now passes
through the grain washer.

The conditioning time varies from se-
ven to eight hours. When this time has
passed, the wheat is sent to a second
cleaning process. The first machine
on its path is the grain-brusher which
eliminates whatever particles are still
clinging to the grains. To comple-
te the cleaning, the grain is passed
through a duster sieve. At this point
the wheat is ready to be ground. Now
the product goes to the plane-sifter
(or flat sieves) and is sifted and divided
according to size through the use of
sifters with varying meshes that move
eccentrically. According to the size of
the broken grains, the product is sent
on to one of the following processes:
breakage, hulling, or regrinding. To
divide the product better according
to size two passages in the bran
mill are used. At the end of the
grinding process there will be two
primary products: the flour and the
“granite” (a sharp-edged granulate).
The secondary products, on the other
hand, are: bran, fine bran and pollard.

HARD CORN WHEAT

The hard corn wheat, once cleaned,
goes through the grain wetter, a ma-
chine which sprays the grain with a
fine spray of water to condition it.

At this point the wheat is set to rest
in the conditioning case for eight to
ten hours. After the conditioning
phase the wheat is sent to be ground,
following the same pro-
cedure as explained
previously for the
tender grain wheat.
The principal pro-
ducts obtained from
the milling of hard
corn wheat are: re-
fined flour and
super-fine flour.

The secondary pro-
ducts are the same as those
obtained from the milling of
tender grain wheat.

BN “BOTTONERA”,
DAS HANDWERKERVIERTEL

Die Miihle der ehemaligen Teigwarenfabrik Moro,
erbaut im 19. Jh., befindet sich in der Bottonera im
oberen Teil der Stadt zwischen dem Fluss Meira
und dem Schlossplatz, im alten Handwerkervier-
tel von Chiavenna. In der Bottonera liessen sich
Handwerker nieder, die fiir ihre Betriebe die An-
triebkraft des Flusswassers nutzten. Ein Kanalsy-
stem bediente bis Ende der 40er
Jahre eine Miihle, eine Papier-
fabrik, einen Schmiedehammer,
zwei Wattefabriken, mehreren
Brauereien und eine Teigwarenfa-
brik. Danach wurde dieses System durch
die Bereitstellung von Energie aus einem
Wasserkraftwerk abgelost.

EINE GESCHICHTE VON MEHL UND
TEIGWAREN

1868 griindete Carlo Moro die Teigwaren-
fabrik. Doch schon 1851 ist bei der Handel-
skammer von Chiavenna eine ,nicht siisse
Teigwarenfabrik” eingetragen, die im Jahre
1890 in , Kornmiihle und Teigwarenfabrik”
umbenannt wird. Miihle und Teigwa-
renfabrik waren fiir das Valchiavenna
von grosser Wirtschaftlicher Bedeutung,
schafften sie doch Arbeitsplitze und si-
cherten somit den Unterhalt vieler Fami-
lien. Heute setzt die 5. Generation der Fa-
milie Moro diese, von Carlo geschaffene
Aktivitit im Stadtteil Tanno fort.
Die Erhaltung der Miihle der ehemaligen
Teigwarenfabrik Moro verdanken wir dem
guten Willen und Einsatz der Familie Moro,
der Comunita montana Valchiavenna, der Or-
ganisation der Freiwilligen Pensionierten und
Freude des Valchiavenna.

ARCHITEKTONISCHE BESONDERHEITEN

Die Miihle umfasst 3 Etagen sowie ein Keller-
geschoss. Es handelt sich um eine symmetrische
Struktur, die einen weitliufigen Raum, der als
Maschinenraum dient, und einen kleiner Seiten-
raum zur Siuberung und Waschung des Korns
beherbergt. Im Kellergeschoss befanden sich die
Turbine und weitere Reinigungsmachinen. Be-
sonders interessant sind die wertwollen Zimmer-
mannsarbeiten am Mehlmischer, am Fiilltrichter
und der gesamten Leitungsanlage, die mit Hilfe
eines Hebewerks die Bewegungen und die Au-
swahl der halbverarbeiten Produkte erlaubte.

ARBEITSABLAUF

Alle Maschinen der Miihle werden von einer Tur-
bine angetrieben, die von einem fallenden Was-
serstrahl gespeist wird, der ein Rad bewegt.
Das Korn wird angeliefert und in eine neben dem
Gebaude befindliche Grube geleert. Mit Hilfe ei-
nes Becherwerks wird sowohl der Hart, als auch
der Weichweizen zur ersten Reinigungsmaschine
beférdert, der “tarara”. In dieser Maschine werden
der Staub und die leichten Teilchen (Stroh usw.)
entfernt. Danach rinnt das Korn durch die drei
Zylinder des Trieurs, der die einzelnen Kérner
verschiedener Form der jeweiligen Getreidesor-
te (lange, kurze und gebrochene Kor-
ner) trennt. Dann werden mittels eines
Steinfingers alle Teilchen mit einem
hoheren spezifischen Gewicht als dem
der Kérner entfernt, mit besonderem
Augenmerk auf die Steine. Am Ende
dieser Bearbeitungsphase, in der das
Getreide von allen gréberen Verunrei-
nigungen gereinigt wurde, erfolgt die
Konditionierung. Ab diesem Moment
trennen sich die Wege des Hart- und
des Weichweizens.



