
G
li antichi mais da polen-
ta, rappresentano un
presidio territoriale con-
tro l’invasione delle pro-
duzioni agricole indu-

striali. Sopravvissuti per decenni ri-
fugiandosi in qualche sacco di con-
tadini volenterosi e non disposti ad
uniformarsi ai più, sono ora stati re-
cuperati e rivalutati per le loro carat-
teristiche gustative e per la storia
della civiltà contadina collegata alla
loro coltivazione.

Tutta la zona pianeggiante ed in par-
ticolare i territori di Casalgrasso, Ca-
vour, Barge e Villafranca Piemonte.

Molte testimonianze e molti testi rac-
contano che in passato erano pre-
senti sul territorio piemontese nu-
merose varietà locali originatesi da
differenti condizioni pedoclimatiche
e modalità di coltura. Con l’avvento
delle varietà ibride negli anni ’50, più

produttive e redditizie, gli ecotipi locali
sono andati incontro ad un rapido de-
clino. Alcuni sono addirittura andati
persi come i quarantini ed i cinquan-
tini e ne rimane solo una citazione
bibliografica, altri sono stati conser-
vati, attraverso la risemina aziendale,
da alcuni agricoltori legati alle tradi-
zioni familiari. In Piemonte se ne con-
tano a tutt’oggi 7 ben distinguibili: i
Pignoletti giallo e rosso, l’Ostenga
del Canavese, il Nostrano dell’Isola,
gli Ottofile bianco, giallo e rosso; di
questi i più diffusi nel parco del Po
sono gli ottofile ed i pignoletti.
Un tempo il mais era seminato a ma-
no tracciando inizialmente i solchi di
semina con la galiota, piccolo carro
a mano che, grazie alla sue ruote,
imprimeva nel terreno due solchi ad
una distanza pari a quella voluta per
le file.
Ai margini delle file (sulle testere) si
metteva invece la melia ramassa,
cioè la saggina, usata poi per realiz-
zare le scope. Dal momento che que-
sta non era appetita dai bovini, ser-
viva anche come riparo e difesa del
mais.
Si riteneva che seminare a grande di-
stanza tra le file servisse ad aumen-

tare la resa: un detto popolare infat-
ti recita “melia raira, barun ‘nt l’aira”
(mais seminato rado, grosso muc-
chio nell’aia, raccolto abbondante).
La raccolta avveniva a mano, strap-
pando le pannocchie ed infilandole in
un sacco tenuto a spalla a tracolla,
legato con una corda (bërsach). A
mano a mano che si riempiva, veni-
va versato formando dei mucchi. Si
caricava poi il carro (carton) con so-
pra alle due estremità le garbagne o
gabion, contenitori in salice utilizza-
ti per aumentare la capacità del car-
ro stesso, che non aveva le sponde
sui due lati minori.
Le pannocchie erano poi portate nel-
la cascina e scaricate a mucchi (ba-
ron) nell’aia (èira), dove venivano
sottoposte a sfogliatura (dëspané la
melia). Erano soprattutto le donne
ed i bambini a svolgere quest’ope-
razione subito dopo cena, preparan-
do le pannocchie alla legatura e to-
gliendo le foglie più esterne.
Oggigiorno le tecniche colturali sono
cambiate ma gli antichi mais sono
ancora seminati “radi” per ottenere
buone produzioni e raccolti a mano
per selezionare solo le spighe mi-
gliori.

Notizie storiche

Zona di produzione
nel Parco del Po:

Gli antichi mais
da polenta
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Ecotipo Caratteristiche
Pignoletto rosso spiga cilindro-conica, n° di ranghi variabile, granella rostrata,

color rosso arancio, vitrea, tutolo bianco

Pignoletto giallo spiga cilindro-conica, n° di ranghi variabile, granella rostrata,
color giallo- arancio, vitrea, tutolo bianco

Ostenga spiga cilindrica di otto ranghi, granella grossa,
color bianco perlaceo, tutolo bianco, coltivato principalmente nel Canavese

Nostrano dell’Isola spiga conica, n° di ranghi variabile, granella
color giallo, tutolo bianco

Ottofile spiga cilindrica di otto ranghi, granella grossa, tutolo bianco,
colore variabile dal bianco, al giallo, al rosso

ECOTIPO CARATTERISTICHE

Si tratta di mais tardivi, vitrei, carat-
terizzati da una discreta resa alla
macinazione e da un sapore parti-
colarmente intenso.
Le varietà locali di mais sono molto
rustiche, poco esigenti in elementi
nutritivi ed acqua e ben si prestano
alla coltivazione biologica. Si adat-
tano bene anche a terreni collinari
non particolarmente ricchi; tuttavia,
il terreno più idoneo è quello pro-
fondo, ben dotato di sostanza orga-
nica, con elevata capacità di riten-
zione idrica, ma senza ristagno. In
generale, il mais si adatta a terreni
con pH variabile fra 5,5 e 7, ottima-
le 6,5; può adattarsi anche a terreni

alcalini, purché non manchino i mi-
croelementi.

In annate mediamente piovose que-
ste varietà non necessitano di in-
terventi irrigui in quanto adattati al-
le normali disponibilità idriche re-
gionali. Possono essere necessa-
rie irrigazioni di soccorso nel caso di
decorsi stagionali siccitosi; in parti-
colare, durante la fioritura e in fase
di riempimento cariossidi, il perdu-
rare di condizioni di siccità può fa-
vorire l’insorgere di funghi produt-
tori di micotossine.

Farine a differente grado di maci-
nazione e destinate quindi ad utiliz-
zi differenti. Polenta tradizionale, pa-
ste di meliga ed altri dolci, pane di
mais, pasta di mais, birra, cialde.

Produzioni tipiche

Fabbisogno idrico

Fonti:
- AAVV. – Gli antichi mais del Pie-

monte. A cura del CRAB
- http://www.ilcrab.it/wp-content/up-

loads/2012/01/SC-7maisweb.pdf
- Il Mais da polenta. Le tecniche di

coltivazione in agricoltura biologi-
ca. Documento interno al CRAB.
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