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I musei della civilta contadina
Nell'immediato dopoguerra, una per-
centuale ben superiore al 50% della po-
polazione italiana era ancora dedita al-
I’agricoltura. Tra la fine degli anni cin-
quanta e I'inizio degli anni sessanta, il
crescente e sempre pit rapido sviluppo
delle attivita industriali, unitamente al-
I'estendersi della rete dei trasporti e al-
I’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. Gia il censi-
mento del 1961 rileva come la maggior
parte della popolazione attiva non sia pit
occupata in agricoltura.
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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, bensi 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-
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ta quotidiana), in Umbria co-
me in altre parti d'Ttalia ¢ 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
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PERCURGL DEI MU

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.), ¢ quindi possibile rintracciare elementi
ricorrenti nella distribuzione degli am-
bienti della casa contadina, tutti diretta-
mente legati alla situazione socio-economi-
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DELLA CIDILTA CONTADINY

ca e al rapporto di produzione mezzadrile.
All’esterno dell’abitazione c’eral’aia, in cui
solitamente erano sistemati i pagliai e le pic-
cole stalle per gli animali da cortile come
galline e conigli. Iaia 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-
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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
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costruite esternamente per non rubare
spazio alla stalla. Dalle scale si entrava nel-
I'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 pitt ampio ed esterno.

recupero e valorizzazione del-
FRENZEN 1 ; VACERATA la civilta contadina, cui si de-
; - ve la creazione di raccolte ed
//@.if\i) esposizioni museografiche,
/ lscou | temporanee o permanenti,
/ 21 seguita quella che ha visto il
coinvolgimento delle istitu-
zioni del mondo della ricerca
e dell’Universita, nonché il
sostegno legislativo ed eco-
nomico degli enti locali.
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Antica casa colonica presso Todz, 1900 circa




2) Battitore
(Garavelle, Citta di Castello)

In assenza delle moderne macchine, il grano veniva
battuto grazie a questo strumento. L'arnese & forma-
to da due pezzi di legno accuratamente collegati con
del cuoio, in maniera tale da permettere di far rotea-
re il legno piti corto. La battitura fa parte delle gran-
di opere dell’estate contadina, insieme alla trebbiatura

1) Madia
(Garavelle, Citta di Castello)

1l pane, principale alimento della die-
ta contadina, veniva preparato in ca-
sa e poi cotto nel forno a legna che,
sovente, era usato da piti 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 pit diversi: orzo, segale,
granturco. All'occorrenza venivano
utilizzate anche castagne, lenticchie
e persino ghiande.

3) Macina
(Garavelle, Citta di Castello)

La grande macina all’esterno della
casa colonica di Garavelle non fa-
ceva parte dellabitazione origina-
ria. Il complesso del frantoio ¢ sta-
to infatti un dono dell’ Ammini-
strazione provinciale di Perugia. Si
tratta di un’antica macina a una ruo-
ta (oggi i frantoi pitt moderni uti-
lizzano per lo pit 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 piti grasso animale, in genere il lardo.

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

4) Gigliara
(Garavelle, Citta di Castello)

I cereali, e il grano in particolare, erano per gli abitanti delle
campagne |'alimento piti importante. La gigliara era appunto
utilizzata per setacciare i semi del grano, ovvero per separarli
dalle foglie e dalle impurita. Appesa al soffitto, veniva fatta ro-
teare e sobbalzare in modo tale da lasciar passare il seme e trat-
tenere al suo interno tutto cio che non era commestibile. Stes-
s0 attrezzo e analogo procedimento erano anche usati per al-
tri prodotti, come ad esempio ceci e fagioli.

e alla mietitura, Queste attivita 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 quantita di persone che faceva-
no la “jutarella”. T contadini, infatti, si aiutavano vi-
cendevolmente podere per podere, e 'unica ricom-

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-

pensa era quella della fornitura di pasti.

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 sifaceva 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 ['insaccatrice ¢ 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.

11) Aratro
(Bodoglie, Todi)

E lo strumento fondamentale del lavoro contadino, perché consente di dissodare e ri-
voltare la terra per prepararla ad accogliere la semina. La parte piti importante dell’a-
ratro ¢ 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.

me questi.

13) Canala e tina
(Bodoglie, Todi)

Si tratta di due attrezzi utilizzati nella pro-
duzione del vino. In primo piano ¢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.

12) Lavamano
(Bodoglie, Todi)

In condizioni di ristrettezza, persino I'acqua era
oggetto di recupero. In questo lavamano, ad
esempio, ¢ stato praticato un foro per consen-
tire il deflusso dell’acqua nel secchio sottostante.
Era cosi 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.

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 comunita.

Oltre alla cottura dei cibi, il fo-
colare garantiva il calore neces-
sario a riscaldare 'ambiente cir-
costante e, con le sue braci, le al-
tre camere della casa. Con I'ac-

6) Telaio

(Corciano)

La famiglia contadina doveva essere autosuffi-
ciente in tutte le attivita 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.

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, cosi come si nota in questa ricostruzione nel museo di Corciano.

15) Acchiappamosche
(Castel dell’Aquila, Montecastrilli)

14) Guardiolo
(Castel dell’Aquila, Montecastrilli)

“Guardiolo” ¢ 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.

E 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.

16) Appuntapiatti
(Castel dell’Aquila, Montecastrilli)

E 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.

8) Letto

(Corciano)

Nel museo ¢ stata ricostruita una tradizionale camera da letto contadina, dominata dal

9) Prete

(Corciano)

Lo scaldaletto & 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 pili tempo grazie alla
sua particolare struttura, tale da impedire al calo-
re di bruciare la stoffa delle lenzuola e delle coperte.

18) Ascina
(Castel dell’Aquila, Montecastrilli)

grande letto ma-
trimoniale. Per
lo pit 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.

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 pitl realizzato artigianalmente, ser-
viva a sostenere il bambino che muoveva
i primi passi, permettendo agli adulti di
svolgere i propri lavori.

1l lavaggio degli indumenti avveniva in genere mescolando cenere e acqua, preferibil-
mente piovana, cosi 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. Loperazio-
ne era ripetuta pill volte e con acqua sempre
piti calda, fino a che i panni non risultavano per-
fettamente puliti.
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