
I musei della civiltà contadina
Nell’immediato dopoguerra, una per-
centuale ben superiore al 50% della po-
polazione italiana era ancora dedita al-
l’agricoltura. Tra la fine degli anni cin-
quanta e l’inizio degli anni sessanta, il
crescente e sempre più rapido sviluppo
delle attività industriali, unitamente al-
l’estendersi della rete dei trasporti e al-
l’affermarsi dei mezzi di comunicazione
di massa – principale veicolo di nuovi e
allettanti modelli sociali –, sono tra le
cause determinanti dell’avvio di un mas-
siccio esodo dalle campagne e del con-
seguente, progressivo abbandono dei la-
vori e dei mestieri agricoli. Già il censi-
mento del 1961 rileva come la maggior
parte della popolazione attiva non sia più
occupata in agricoltura.

Questa grande trasformazione sociale, re-
sponsabile della disgregazione di forme
di vita, di tecniche e di saperi propri del-
la tradizione contadina, ha suscitato ne-
gli anni settanta un particolare interesse
da parte degli studiosi di discipline demo-
antropologiche. Numerose sono state le
analisi condotte da antropologi, filosofi,
letterati, italiani e non, tra cui quelle pio-
nieristiche di Antonio Gramsci, secondo
cui il mondo contadino non andava con-
siderato come fenomeno pittoresco e biz-
zarro, bensì affrontato nella sua compiu-
ta concezione del mondo, ancorato a sa-
peri, bisogni e culture secolari. Questa rin-
novata attenzione, orientata sia agli aspet-
ti della cultura immateriale (canti, balli e
letteratura popolare), che a quelli della
cultura materiale (strumenti, oggetti e

tecniche del lavoro e della vi-
ta quotidiana), in Umbria co-
me in altre parti d’Italia è sta-
ta dapprima coltivata dalla
preziosa opera di privati e as-
sociazioni locali attente alle
conseguenze del grande cam-
biamento sociale in atto.
A questa fase “spontanea” di
recupero e valorizzazione del-
la civiltà contadina, cui si de-
ve la creazione di raccolte ed
esposizioni museografiche,
temporanee o permanenti, è
seguita quella che ha visto il
coinvolgimento delle istitu-
zioni del mondo della ricerca
e dell’Università, nonché il
sostegno legislativo ed eco-
nomico degli enti locali. 

La casa contadina
La casa contadina era un microcosmo qua-
si del tutto autosufficiente. Il sistema mez-
zadrile era infatti basato su una produzio-
ne fondata sull’autoconsumo. Questa eco-
nomia di sussistenza era interrotta soltan-
to dalle giornate in cui ci si recava al mer-
cato per scambiare, vendere e acquistare
prodotti, oppure in occasione dei grandi
“lavori” stagionali come la mietitura e bat-
titura del grano e la vendemmia. 
Si tendeva dunque a fare tutto in casa, che
doveva essere pronta per qualsiasi evenien-
za. La disposizione degli ambienti era infatti
studiata in modo da consentire non soltan-
to di dormire, mangiare e lavarsi, ma anche
di realizzare taluni lavori artigianali, come
la falegnameria e la tessitura, volti a soddi-
sfare tutti i bisogni quotidiani. Nonostante
talune differenze dovute ai diversi contesti
geo-morfologici (materiali, collocazione,
ecc.), è quindi possibile rintracciare elementi
ricorrenti nella distribuzione degli am-
bienti della casa contadina, tutti diretta-
mente legati alla situazione socio-economi-

ca e al rapporto di produzione mezzadrile.
All’esterno dell’abitazione c’era l’aia, in cui
solitamente erano sistemati i pagliai e le pic-
cole stalle per gli animali da cortile come
galline e conigli. L’aia era anche utilizzata
nei momenti successivi alla raccolta del gra-
no, come quello della battitura. Il piano ter-
ra era invece il luogo in cui venivano alle-
vati vitelli e maiali. La stalla e il fienile era-

no infatti in genere sistemati al pianter-
reno, come d’altronde la cantina, rimes-
saggio degli attrezzi agricoli e soprattut-
to di quelli utilizzati per la vendemmia.
Quando era possibile, si adibiva a canti-
na un piano seminterrato, dove veniva si-
stemato anche il “lanternone”, uno spa-
zio adibito alla conservazione dei prodotti
derivanti dalla lavorazione del maiale, ov-
vero prosciutti, salami, capocolli e insac-
cati di vario genere. 
L’abitazione vera e propria era di norma
al primo piano e vi si accedeva da scale

costruite esternamente per non rubare
spazio alla stalla. Dalle scale si entrava nel-
l’ampia cucina, il cui centro era rappre-
sentato dal focolare, che serviva non sol-
tanto per la preparazione del cibo, ma an-
che per produrre le braci per riscaldare
gli ambienti e la cenere per fare il buca-
to. Al primo piano si trovavano anche le
camere da letto, poste solitamente sopra
le stalle per ricevere maggior calore. L’ul-
timo piano era adibito a soffitta e talvol-
ta anche a granaio, laddove la casa non ne
possedesse uno più ampio ed esterno.

Centro delle tradizioni popolari 
“Livio Dalla Ragione”
di Garavelle (Città di Castello)
Il Centro di documentazione di Garavelle
ha sede nella casa colonica di pertinenza
di villa Capelletti, elegante edificio sei-
centesco appartenuto al marchese Gioac-
chino (1876-1969). Appassionato di mo-
dellismo ferroviario, il nobiluomo lasciò
in eredità alla Cassa di Risparmio di Cit-
tà di Castello sia la villa che gli annessi,
affinché la pregevole collezione di mo-
dellini da lui stesso costruiti divenisse Mu-
seo e la struttura donata fosse mantenu-
ta a questo pubblico scopo.
Nella casa colonica, in virtù di un soste-
gno derivante dalla legge regionale n. 47
del 1974, e con il concorso finanziario del-
la Cassa di Risparmio e dell’Ammini-
strazione comunale, venne dunque inau-
gurato nel 1974 il Centro di Documen-
tazione delle tradizioni popolari. Ideato
e curato dal professore Livio Dalla Ra-
gione (1922-2007), studioso di cultura po-
polare e appassionato ricercatore di do-
cumenti della civiltà contadina, il centro
venne in un primo momento gestito da
Sandrino Pitocchi, che proprio nella ca-
sa aveva vissuto in qualità di mezzadro del
marchese.

Numerose e successive accessioni hanno
ampliato il primitivo nucleo di materiali
raccolti da Livio Dalla Ragione, al punto
che oggi il Centro conserva oltre 3.500 og-
getti ordinatamente disposti nella loro ori-
ginaria collocazione all’interno di una ti-
pica casa della campagna altotiberina. 
Al piano terra, dove un tempo si trovavano
le stalle, sono sistemati gli strumenti legati
agli animali e al lavoro dei campi, come
gioghi e trinciaforaggi; nella cantina, ol-
tre ai torchi, ci sono botti, fiaschi, imbu-
ti e altri utensili per la vinificazione. Al pia-
no superiore, la cucina e la camera da let-
to sono arredate con materiali e accesso-
ri originali, così come l’ultimo piano, adi-
bito a deposito del grano e di tutti gli stru-
menti necessari alla sua lavorazione. 
Oltre a ricostruire degli ambienti tipici
della casa contadina, il museo ospita og-
getti e strumenti della tradizione artigia-
na: al pianterreno, gli arnesi del fabbro,
come il mantice manuale; al primo piano,
quelli del calzolaio e del falegname; al-
l’ultimo, gli strumenti della tessitura e fi-
latura, quali telai, navette, rocche, fusi e
arcolai. All’esterno della casa si trova in-
fine un seccatoio per il tabacco, la cui col-
tivazione è stata fino al secolo scorso tra
le principali fonti economiche dell’Alta
Valle del Tevere. 

Mostra permanente di arnesi e
strumenti della civilità contadina
di Castel dell’Aquila
(Montecastrilli)
Aperto una prima volta nel 1985 come
esposizione temporanea, il Museo di Ca-
stel dell’Aquila è dal 1988 stabilmente
ospitato nei locali della Scuola media del
paese. La collezione è frutto del tenace la-
voro dei membri del Circolo Culturale
“Don Vincenzo Luchetti”, cui si deve la
raccolta presso di utensili presso le fami-
glie del luogo. Gli oggetti oggi nel museo
sono ben 3.500 e tutti inventariati.
Il grande ambiente che ospita il museo è
suddiviso nei tipici spazi di una casa co-
lonica mezzadrile: la cucina-salone, con
l’immancabile camino e la credenza a mu-
ro; la camera da letto, con il prete e gli og-
getti del mondo infantile (il “cammina-
rello”, il fasciatoio e il “guardiolo”); la
stanza dei lavori artigianali femminili, do-
ve sono custoditi gli utensili che le don-
ne usavano per ricamare e filare la cana-
pa e la lana, spesso assistite dai bambini
che con i “naspi” riavvolgevano il filo; la
sala dei lavori artigianali
maschili, dove trova spa-
zio la “gigliara”, utensile
per setacciare i semi che
veniva fatto roteare ap-
pendendolo al soffitto,
gli attrezzi da “ciabatti-
no” e gli strumenti per i
lavori dei campi. 
Tutta l’esposizione ha co-
me asse tematico la cul-
tura del “riutilizzo”. L’e-
sigua economia contadi-
na imponeva infatti l’ot-

timizzazione delle risorse e dunque il re-
cupero di tutti gli oggetti, spesso ricon-
vertiti per altre funzioni: dalle boccette dei
medicinali, utili a fabbricare piccoli lumi,
ai piatti aggiustati con l’“appuntapiatti”,
sorta di rudimentale trapano che con-
sentiva di praticare fori per ricomporre i
cocci, al caldaio riutilizzato a mo’ di im-
buto, alla griglia per la carne dotata di un
contenitore per raccogliere il grasso da ri-
utilizzare come condimento e sapone.
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PERCORSO DEI MUSEI DELLA CIVILTA CONTADINA ‘
Antica casa colonica presso Todi, 1900 circa

Museo della casa contadina
di Corciano
Il Museo è nato nel 1976 grazie alla pas-
sione di alcuni cittadini e della locale Pro
Loco, alla cui iniziativa si deve la ricerca e
la raccolta di oggetti legati al lavoro dei
campi e alle attività domestiche e artigia-
nali. Don Franco Pulcinelli, parroco di Cor-
ciano dal 1973, è stato tra i principali pro-
motori del Museo. Ulteriori donazioni han-
no nel tempo arricchito la collezione, im-
pedendo la dispersione di un patrimonio
che testimonia con eloquenza il passato
agricolo di Corciano, oggi investito, al pa-
ri di numerosi altri centri della regione, da
un imponente sviluppo industriale. 
Pur ispirandosi alle condizioni di vita di una
famiglia che risiedeva all’interno delle mu-
ra cittadine, il Museo documenta il più am-
pio contesto rurale in cui si svolgeva il la-
voro contadino e l’economia di sussistenza

ad esso collegata. Gli ambienti in cui sono
custoditi gli oggetti domestici e gli attrezzi
agricoli ricostruiscono infatti quelli di una
tradizionale casa contadina: il fondo-stalla,
il granaio, la cucina e la camera da letto. 
Nel fondo, insieme ad oggetti che solita-
mente corredavano una tipica cantina rurale
(la botte, il “bigoncio”, i fiaschi), è sistema-
to il manufatto di maggior rilievo della rac-
colta corcianese, un telaio ligneo corredato
dagli accessori per le attività di tessitura-fi-
latura (fusi, naspi, conocchie e rocche). 
Nella cucina, dominata dal focolare attor-
no al quale si svolgevano le principali atti-
vità domestiche, e al contempo fulcro del-
la vita sociale della casa, sono esposti un
versatoio, l’“ascina” per il bucato e la ma-
dia, un rustico mobile di legno utilizzato per
la preparazione del pane. 
La camera da letto è arredata da un letto
in ferro su cui si trova il tradizionale sac-
cone di foglie che serviva da materasso. Vi
sono inoltre esposti il “prete”, il “girello”
per i bambini, il lavamano, lenzuola e asciu-
gamani ricamati. 
Una serie di foto d’epoca e di immagini sa-
cre contribuisce alla ricostruzione del-
l’ambiente sociale e religioso della società
contadina dell’Ottocento corcianese.

Museo della civiltà contadina
di Bodoglie (Todi)
Visitabile dal 1987, il Museo di Bodoglie è
sorto grazie all’iniziativa di Tersilio Fo-
glietti, che alla struttura ha destinato un po-
dere acquistato nel 1977. Ex mezzadro, e
poi imprenditore nel settore dei mobili, Fo-
glietti ha riversato la sua esperienza di con-
tadino in una trentennale, appassionata ri-
cerca di utensili, attrezzi e macchinari in
grado di rappresentare la più tipica civiltà
rurale umbra. 
Il Museo occupa gli spazi di una costru-
zione un tempo adibita a fienile, secondo
una suddivisione tematica che riflette la ti-
pica distribuzione degli ambienti di una ca-
sa contadina. 
Il percorso prende avvio dalla cucina, che
ospita l’insaccatrice – tradizionale utensi-
le per la lavorazione delle salsicce –, il la-
vandino, la “madia” per impastare il pane
e la “battilarda”, un tagliere che serviva a
tritare il lardo, poi utilizzato per insapori-
re i cibi e persino per la preparazione del
sapone.
Nella camera da letto sono stati collocati un

letto, con un materasso riempito di foglie
di granturco, il “prete” che serviva a scal-
darlo e il “girello” per i bambini. Accanto
a quest’ultima, la sala dedicata alle attività
di tessitura e filatura ospita un pregevole
telaio ligneo perfettamente conservato. 
La sala più ampia raccoglie attrezzi per il
lavoro dei campi e per le attività artigiana-
li: gli ingegnosi aratri “voltaorecchio” (co-
sì definiti perché in grado di rivoltare la ter-
ra a destra o a sinistra, a seconda delle ne-
cessità, rispetto alla direzione di avanza-
mento), le selezionatrici e le macine per il
grano, nonché utensili da falegname e da
“ciabattino”. Vi sono inoltre sistemate nu-
merose “misure” agricole come il sacco, lo
staio per prodotti grezzi (olive, cereali), la
coppa, il boccale, la foglietta per i prodot-
ti lavorati (olio, farina). 
Nell’aia antistante la struttura, numerosi
trattori, tra cui un Ford del 1917 e uno mar-
ca Fiat del 1918, testimoniano il passaggio
da un’agricoltura condotta con sistemi ma-
nuali ad una di tipo meccanizzato. 

La cucina

Il Centro e l’aia antistante

La stanza della tessitura

Museo, le scale d’accessoMuseo, esterno
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esterno

Museo, interno



2) Battitore
(Garavelle, Città di Castello)

In assenza delle moderne macchine, il grano veniva
battuto grazie a questo strumento. L’arnese è forma-
to da due pezzi di legno accuratamente collegati con
del cuoio, in maniera tale da permettere di far rotea-
re il legno più corto. La battitura fa parte delle gran-
di opere dell’estate contadina, insieme alla trebbiatura
e alla mietitura. Queste attività coinvolgevano, per cir-
ca un mese (tradizionalmente si doveva iniziare il 24
giugno, giorno di San Giovanni Battista, e si doveva
terminare entro il 26 luglio, giorno dedicato a San-
t’Anna), una grande quantità di persone che faceva-
no la “jutarella”. I contadini, infatti, si aiutavano vi-
cendevolmente podere per podere, e l’unica ricom-
pensa era quella della fornitura di pasti. 

8) Letto
(Corciano)

Nel museo è stata ricostruita una tradizionale camera da letto contadina, dominata dal
grande letto ma-
trimoniale. Per
lo più realizzato
in ferro e lamie-
ra, il letto era
corredato da un
materasso costi-
tuito da un gran-
de sacco riempi-
to di foglie di
granturco.

4) Gigliara
(Garavelle, Città di Castello)

I cereali, e il grano in particolare, erano per gli abitanti delle
campagne l’alimento più importante. La gigliara era appunto
utilizzata per setacciare i semi del grano, ovvero per separarli
dalle foglie e dalle impurità. Appesa al soffitto, veniva fatta ro-
teare e sobbalzare in modo tale da lasciar passare il seme e trat-
tenere al suo interno tutto ciò che non era commestibile. Stes-
so attrezzo e analogo procedimento erano anche usati per al-
tri prodotti, come ad esempio ceci e fagioli.

10) Insaccatrice
(Bodoglie, Todi)

La dieta contadina era generalmente scar-
sa e povera, con rari periodi di abbondanza
legati a precisi momenti del calendario li-
turgico ed extra-liturgico. L’uccisione del
maiale, che si faceva appunto generalmente
coincidere con periodi di festa (Natale soprattutto), rappresentava uno dei rari momenti
in cui era possibile mangiare carne. La sua conservazione sotto forma di insaccati – al
cui confezionamento l’insaccatrice è adibita – consentiva di protrarre nel corso dell’anno
il consumo di questa importante fonte di proteine, decisive nell’apporto energetico ne-
cessario per affrontare il duro lavoro manuale. 18) Ascina 

(Castel dell’Aquila, Montecastrilli)

Il lavaggio degli indumenti avveniva in genere mescolando cenere e acqua, preferibil-
mente piovana, così da ottenere un composto a base di carbonato di potassio dal no-
tevole potere sgrassante. Tale procedimento ve-
niva svolto nell’ascina, un grande recipiente di
terracotta collocato accanto al caminetto per
facilitare il continuo apporto di acqua calda. 
All’interno dell’ascina venivano sistemati i pan-
ni da lavare e, di seguito, un telo bianco sopra
il quale veniva posta la cenere. Su di essa ve-
niva versata acqua calda che, dopo essere fil-
trata sui panni, fuoriusciva attraverso un foro
praticato sulla base del recipiente. L’operazio-
ne era ripetuta più volte e con acqua sempre
più calda, fino a che i panni non risultavano per-
fettamente puliti. 

15) Acchiappamosche 
(Castel dell’Aquila, Montecastrilli)

È un utensile impiegato per salvaguardare la casa dal-
le mosche. Si tratta di un’ampolla che attirava gli in-
setti grazie a pane o zucchero sistemati nella parte ri-
alzata del fondo. Attratti dal cibo, questi erano sospinti
all’interno del contenitore, dove morivano per le esa-
lazioni dell’aceto.

13) Canala e tina
(Bodoglie, Todi)

Si tratta di due attrezzi utilizzati nella pro-
duzione del vino. In primo piano è la “ca-
nala”, che serviva per far passare il mosto,
primo liquido che si ricava dalla spremi-
tura dei grappoli d’uva, fino alla “tina”,
qui in secondo piano. In questo recipiente
il mosto veniva fatto “ribollire”, ovvero
depositare e fermentare prima di essere
travasato nella botte.

6) Telaio
(Corciano)

La famiglia contadina doveva essere autosuffi-
ciente in tutte le attività necessarie alla sua sussi-
stenza. Fra queste, avevano particolare rilievo la
filatura e la tessitura per la preparazione in casa
di vestiti, lenzuola, coperte, nonché per all’alle-
stimento del corredo delle spose. 

7) Focolare
(Corciano)

Fulcro delle abitazioni contadi-
ne, il focolare (o camino) era
non solo deputato ad un’infini-
ta serie di operazioni legate al-
la vita domestica, ma rappre-
sentava anche il senso di ap-
partenenza alla famiglia e il luo-
go privilegiato per le relazioni
con il resto della comunità. 
Oltre alla cottura dei cibi, il fo-
colare garantiva il calore neces-
sario a riscaldare l’ambiente cir-
costante e, con le sue braci, le al-
tre camere della casa. Con l’ac-
qua che vi si lasciava bollire si faceva il bucato, si lievitava il pane nella madia, ci si lavava.
Sulla soprastante mensola venivano disposti gli oggetti necessari alla preparazione di cibi e
bevande, e, appesi al muro, erano i mestoli, i forchettoni e tutti gli altri oggetti indispensa-
bili alla vita domestica, così come si nota in questa ricostruzione nel museo di Corciano.

3) Macina
(Garavelle, Città di Castello)

La grande macina all’esterno della
casa colonica di Garavelle non fa-
ceva parte dell’abitazione origina-
ria. Il complesso del frantoio è sta-
to infatti un dono dell’Ammini-
strazione provinciale di Perugia. Si
tratta di un’antica macina a una ruo-
ta (oggi i frantoi più moderni uti-
lizzano per lo più macine a due ruo-
te) che veniva spinta grazie alla trazione di un asino agganciato tramite il bilico. L’olio era
un ingrediente usato con parsimonia e in genere come condimento. Per la preparazione
dei cibi si usava infatti per lo più grasso animale, in genere il lardo.

9) Prete
(Corciano)

Lo scaldaletto è un ingegnoso strumento per ga-
rantire calore agli ambienti non direttamente ri-
scaldati dal camino. Realizzato in rame, veniva ri-
empito di braci ardenti e fatto “passare” sulle co-
perte oppure collocato sotto di loro. Analoga fun-
zione aveva il prete, un oggetto ligneo a forma di
doppio arco, al cui interno veniva sistemato uno
scaldino pieno di braci ardenti, accuratamente co-
perte di ceneri in modo da non produrre fumo né
spegnersi troppo presto. A differenza dello scal-
daletto, utilizzato subito prima di coricarsi, il pre-
te poteva essere lasciato per più tempo grazie alla
sua particolare struttura, tale da impedire al calo-
re di bruciare la stoffa delle lenzuola e delle coperte.

11) Aratro
(Bodoglie, Todi)

È lo strumento fondamentale del lavoro contadino, perché consente di dissodare e ri-
voltare la terra per prepararla ad accogliere la semina. La parte più importante dell’a-
ratro è il vomere, che serve a tagliare la terra, poi rovesciata con il versoio, mentre il
pezzo chiamato bure funge da timone.
Nel museo di Bodoglie si trovano aratri sia a trazione animale che a trazione umana.

12) Lavamano 
(Bodoglie, Todi)

In condizioni di ristrettezza, persino l’acqua era
oggetto di recupero. In questo lavamano, ad
esempio, è stato praticato un foro per consen-
tire il deflusso dell’acqua nel secchio sottostante.
Era così garantito il riutilizzo dell’acqua per tut-
ta un’altra serie di operazioni che altrimenti
avrebbero richiesto di attingere nuovamente ac-
qua dal pozzo, non sempre di pertinenza della
casa e spesso, anzi, assai lontano.

14) Guardiolo 
(Castel dell’Aquila, Montecastrilli)

“Guardiolo” è il termine dialettale con cui nella zo-
na compresa tra i comuni di Avigliano e Montecastrilli
si identifica quest’ingegnoso oggetto, utile a proteg-
gere i neonati dagli insetti e a salvaguardarli dal peso
delle coperte. Costruito con verghe giovani, spacca-
te e piegate opportunamente, veniva apposto sulle cul-
le dei neonati, proteggendoli anche dalla luce duran-
te il sonno.

16) Appuntapiatti 
(Castel dell’Aquila, Montecastrilli)

È un rudimentale ma ingegnoso strumento grazie al
quale era possibile recuperare piatti, tazze, vasi e pi-
gnatte rotte. Attraverso un movimento oscillatorio, con-
sentiva di praticare piccoli fori in corrispondenza del-
le parti distaccate degli oggetti, in modo da potervi poi
inserire delle grappe in grado di saldarli e, quindi, di
renderli nuovamente utilizzabili.

17) Camminarello 
(Castel dell’Aquila, Montecastrilli)

Con questo termine dialettale, in uso nel-
la zona dei comuni di Avigliano e Mon-
tecastrilli, si indica l’attrezzo comune-
mente chiamato girello. Costruito in legno
e per lo più realizzato artigianalmente, ser-
viva a sostenere il bambino che muoveva
i primi passi, permettendo agli adulti di
svolgere i propri lavori.

5) Caratelli del vinsanto
(Garavelle, Città di Castello)

Il vinsanto era la bevanda della festa e dell’amici-
zia. In caso di visite, infatti, agli ospiti veniva spes-
so offerto del vinsanto da gustare insieme a una fet-
ta di “torcolo” (un tipo di ciambella dolce). Affin-
ché diventasse buono e non si rovinasse assumen-
do gusti sgradevoli, il vinsanto veniva conservato
per circa quattro o cinque anni in contenitori co-
me questi.

1) Madia
(Garavelle, Città di Castello)

Il pane, principale alimento della die-
ta contadina, veniva preparato in ca-
sa e poi cotto nel forno a legna che,
sovente, era usato da più famiglie.
Nel ripiano superiore della madia ve-
nivano miscelati farina, lievito e ac-
qua tiepida. Chiuso lo sportello del
mobile, il composto veniva lasciato
lievitare fino alla mattina successiva,
quando veniva impastato nella ma-
dia stessa.
Se il frumento scarseggiava, si pro-
cedeva a preparazioni che utilizza-
vano i cereali più diversi: orzo, segale,
granturco. All’occorrenza venivano
utilizzate anche castagne, lenticchie
e persino ghiande. 
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