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Echi contadini

La sopravvivenza, fra granai e acchiappatopi
di Donato Cascione

Nella cultura contadina, il grano costituiva il bene più 
prezioso da custodire con estrema accuratezza.

Esso, per i latifondisti, rappresentava un mezzo per 
tutelare ed accrescere il proprio benessere; per i conta-
dini era fonte di sopravvivenza e, spesso, soprattutto per 
fittavoli e braccianti, era parte integrante del compenso 
per il lavoro svolto nei campi dei padroni.

La conservazione della farina, però, richiedeva atten-
zioni particolari in quanto, quale prodotto delicato, 
risultava facilmente soggetta a contaminazione o dete-
rioramento: il caldo e l’umidità favorivano il proliferare 
di muffe e parassiti; i metodi di molitura del passato la 
rendevano utilizzabile al meglio per non più di 30/40 
giorni, periodo oltre il quale non produceva più impasti 
omogenei per il pane e la pasta.

Ciò accadeva perché le macine a molazze si limitava-
no a separare l’endosperma amilifero (parte centrale del 
chicco o cariosside) dalla cuticola esterna (crusca), senza 
rimuovere il germe, contenente gli olii essenziali. Questi 

ultimi garantiscono profumi più complessi e maggior 
gusto, ma col tempo inacidiscono, compromettendo la 
qualità della farina derivata.

Per tali motivi, si macinava il grano all’occorrenza e si 
garantiva così la qualità e la buona conservazione della 
farina prodotta.

I produttori di notevoli quantità di grano, dopo la 
mietitrebbiatura, ne curavano l’essiccazione e il corret-
to stoccaggio in magazzini orizzontali o verticali, spesso 
scavati nella roccia, in cui si provvedeva alla periodica 
movimentazione del mucchio di cereale stoccato, per 
prevenire la riattivazione del metabolismo di muffe e 
batteri (fenomeni di “rinvenimento”).

I contadini conservavano il proprio grano in appositi 
granai di legno o in contenitori cilindrici realizzati con 
stuoie di paglia.

I primi presentavano un’apertura in alto per il carico 
e due sportellini a saracinesca in basso che favorivano 
il prelievo del cereale da macinare di volta in volta (fig. 
1). All’interno erano divisi longitudinalmente in due 
sezioni: una conteneva il grano per le necessità della fa-
miglia, l’altra la biada per il mulo.

Ne esistevano anche di dimensioni importanti, ad 
uso di piccoli proprietari terrieri, caratterizzati da uno 
sportello di media altezza per il controllo del livello del 
contenuto.

La molitura, nelle case dei contadini, avveniva con 
piccole macine di pietra, per sfregamento o schiaccia-
mento; per il farro, le donne utilizzavano macine prov-

Fig. 1 - Granaio in legno conservato presso il Museo Laboratorio della Civil-
ta Contadina, Matera (foto R. Paolicelli)

Fig. 2 - Porta in legno con tipico foro (uattèr) circolare per consentire il pas-
saggio del gatto
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viste di macinello, identiche a quelle risalenti al Neoli-
tico. Seguiva la ripulitura della farina tramite i setacci e, 
infine, l’impasto.

Non bastavano, però, tutti questi accorgimenti per 
assicurarsi il sostentamento per tutto l’anno; bisognava 
difendere i granai da un pericolo sempre presente: i topi.

Non è difficile immaginare come questi roditori pro-
liferassero per le strade dei Sassi, viste le precarie condi-
zioni igieniche che questi presentavano; agli autoctoni 
se ne aggiungevano altri trasportati involontariamente 
dai campi fra prodotti agricoli vari.

La facilità con cui nidificavano e proliferavano que-
sti animali induceva i contadini a ricorrere a moltepli-
ci precauzioni: in ogni casa c’erano gatti per i quali si 
predisponevano aperture circolari nella parte inferiore 
delle porte d’ingresso “uatter” (fig. 2), con lo scopo di 
facilitarne la mobilità; i felini, però, a volte risultavano 

inefficaci (per le notevoli dimensioni dei ratti) o, co-
munque, insufficienti per la soluzione del problema, per 
cui ci si dotava di molteplici trappole per topi, di diverse 
dimensioni (commisurate a quelle degli animali da cat-
turare) e con differenti modalità di funzionamento: per 
schiacciamento (fig. 3), con chiusura a scatto (fig. 4) o a 
saracinesca (fig. 5). Alcune consegnavano le vittime già 
morte, altre ancora vive e da sopprimere successivamente.

In tale contesto, spesso si ricorreva a personaggi par-
ticolari considerati degli esperti in materia: gli acchiap-
patopi. Il loro non era, naturalmente, un vero e proprio 
mestiere, ma una prestazione che si affiancava all’attivi-
tà principale (di solito erano contadini anch’essi) e che 
scaturiva da una particolare abilità nell’individuare le 
tane dei roditori (specie nei grandi magazzini di stoc-
caggio) e nel costruire trappole rudimentali, efficaci e 
riutilizzabili all’infinito, usando semplici materiali di 
recupero (rametti, spezzoni di cordicelle).

A monte di tali capacità, c’erano l’esperienza, l’intui-
to, consuetudini tramandate oralmente da chissà quanti 
secoli, visto che di acchiappatopi si parla anche nelle 
cronache di vita quotidiana del Medioevo, epoca che 
non eccelleva per rigore igienico.

Tali esperti fornivano la propria consulenza in cam-
bio di prodotti agricoli o di altre prestazioni artigianali; 
sicuramente, molte volte, saranno stati ripagati unica-
mente dalla soddisfazione di aver liberato dai topi abi-
tazioni e magazzini con le proprie infallibili trappole, 
sistemate in angoli strategici, o con arguti consigli e sug-

Fig. 5 - Trappola per topi del tipo “a saracinesca” conservata presso il Museo 
Laboratorio della Civilta Contadina, Matera (foto R. Paolicelli)

Fig. 4 - Trappola per topi del tipo “con chiusura a scatto” conservata presso 
il Museo Laboratorio della Civilta Contadina, Matera (foto R. Paolicelli)

Fig. 3 - Trappola per topi del tipo “a schiacciamento” conservata presso il 
Museo Laboratorio della Civilta Contadina, Matera (foto R. Paolicelli)
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gerimenti che li facevano apparire agli occhi dei concit-
tadini quasi circondati da un alone magico.

Mi è capitato di conoscerne uno personalmente, circa 
quarant’anni fa. All’epoca, il signor Vito S. era già mol-
to avanti negli anni e, purtroppo, è venuto a mancare 
da diverso tempo. Durante un incontro casuale, in casa 
di comuni conoscenti, finimmo col parlare della cultu-
ra contadina e di alcuni suoi aspetti poco conosciuti e 
dimenticati. Fra questi egli annoverò la sua “specializza-
zione”, con un misto di orgoglio e cautela, memore forse 
dell’ironia con la quale, a volte, lui e i suoi “colleghi” 
venivano indicati da quelle stesse persone che ne richie-
devano con sollecitudine la prestazione, per la quale su-
bivano un soprannome scontato.

Davanti alla mia incredulità, mi invitò nel suo garage 
in Rione Spine Bianche e mi mostrò tutta una serie di 
trappole, selezionate per dimensioni e appese a chiodi 
diversi lungo le pareti: erano manufatti creati vent’anni 
prima e rimasti inutilizzati, visto che nessuno ne aveva 
fatto più richiesta.

Mi spiegò che si dedicava a questa attività durante i 

mesi invernali, quando la campagna riposava e lo lascia-
va libero dal suo lavoro di bracciante; ne produceva in 
gran quantità per poter rispondere con solerzia alle ri-
chieste di massari o semplici contadini.

I primi si occupavano della gestione delle proprietà 
dei latifondisti e, quindi, erano responsabili dell’inte-
grità dei magazzini di cui, frequentemente, erano già se 
stessi piccoli predatori, per cui era opportuno eliminare 
la concorrenza; i secondi cercavano di contenere il peri-
colo che la scorta di grano fosse contaminata e depreda-
ta dai roditori, divenendo insufficiente per il fabbisogno 
familiare.

Consapevole del fatto che non avesse più senso man-
tenere il segreto sulle modalità di costruzione delle trap-
pole, il signor Vito ne costruì una in mia presenza (la 
conservo nel mio museo) e mi invitò a imitarlo, seduta 
stante (figg. 6 e 7).

Non mi tirai indietro e riprodussi tutti i passaggi del 
suo lavoro con attenzione meticolosa; è inutile dire che 
ne venne fuori una poco elastica, con le cordine allenta-
te: certamente non sarebbe riuscita a bloccare la corsa 
di nessun topo.

Fig. 6 - Trappola per topi posizionata vicino una cassa di grano. Museo Laboratorio della Civilta Contadina, Matera (foto R. Paolicelli)

Fig. 7 - Trappola per topi conservata presso il Museo Laboratorio della Civilta 
Contadina, Matera (foto R. Paolicelli)


