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Introduction

Un sujet comme celui de la conservation et du stockage des denrées alimentaires en
Anatolie centrale au I1° millénaire av. J.-C. est extrémement vaste et fait intervenir des
sources (vestiges architecturaux, de la céramique, des scellements, des lunules, des sources
écrites), des problématiques et des techniques d’analyses (archéobotanique, archéozoologique,
etc.) des plus diverses.

Cette introduction a pour but d’expliquer le choix de ce sujet, ses problématiques et les
orientations qui ont été privilégiées, d’en fixer précisément les limites géographiques et
historiques et de présenter I’ensemble des sources et des méthodes utilisées.

I. Définition du sujet
I.1. Genese du projet

On peut se demander pourquoi avoir choisi un tel sujet et les réponses pourraient étre
nombreuses. Tout d’abord, la volonté d’étudier la vie quotidienne des Anciens me semblait
constituer un aspect fondamental et, dans cette optique, I’alimentation s’est imposée, puisqu’il
s’agit de la chose la plus essentielle a tout étre vivant. Mais 1’alimentation dans son ensemble
est un sujet bien trop vaste pour pouvoir étre traité dans le cadre d’une thése. La nécessité de
trouver un sujet légerement plus restreint s’est donc fait sentir et ¢’est tout naturellement qu’a
été proposé celui sur « la conservation et le stockage des denrées alimentaires ». C’est en effet
une préoccupation essentielle de toute population, la conservation puis le stockage permettant
de rendre disponibles les denrées et dont découle une organisation spécifique. En effet, il
s’agit de problématiques occupant une place centrale dans la vie quotidienne, 1’économie et
I’administration des Anciens et ayant également des répercussions sur certaines décisions,
comme celle d’entrer en guerre ou non. Ainsi, la gestion des denrées alimentaires peut avoir
de grandes répercussions sur la gestion d’une société. Le stockage est le reflet des pratiques
agricoles et un indicateur important de 1’organisation socio-politique passée qui se manifeste
dans le contrdle de la production et de la distribution des denrées agricoles’.

Cette thématique permet (et nécessite) de confronter différents types de sources et de
méthodes, interdisciplinarité qui me parait étre une évolution incontournable de nos études
(cf. ci-dessous, § IlI).

Enfin, j’ai été frappée par la rareté des études sur ce théme du stockage et de la
conservation des denrées alimentaires au moment ou j’ai débuté ma thése (on y reviendra
dans I’état de la question, cf. ci-dessous, p. 10-14), notamment pour 1’aire choisie ici, a savoir
I’ Anatolie au II° millénaire av. J.-C.

Toutes ces raisons ont donc conduit au sujet tel qu’il est trait¢ dans cette étude.

I.2. Problématiques abordées et mise en place de définitions générales

Le premier objectif de ce travail est réalisé dans le cadre du corpus documentaire
(cf. vol. 2). 1l s’agit de regrouper et d’analyser de maniére critique les différents vestiges et les
sources €crites concernant le stockage et la conservation des denrées alimentaires. C’est ce
travail de base qui permet de dresser ici une synthese détaillée sur les différents modes de
conservation (partie I) et de stockage (partie II) des denrées alimentaires, ainsi que

! FAIRBAIRN et OMURA 2005, p. 15.
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I’organisation administrative nécessaire & leur gestion (partie 111)%, I’ensemble étant traité dans
une perspective historique dans la derniere partie (partie 1V).

Mais, qu’entend-on par « conservation et stockage des denrées alimentaires » ?

Trois termes ou expressions clés constituent cette question. Ceux-ci ne posent a priori
pas de problemes spécifiques de compréhension ou de délimitation contrairement a des
notions plus abstraites comme celles que I’on rencontre dans les domaines de la religion, du
bonheur ou de I’hygi¢ne. Mais il m’a tout de méme semblé nécessaire de rappeler quelques
définitions de base et de préciser certaines choses sur les orientations que j’ai choisies.

Les denrées alimentaires désignent de maniére générale toute substance, solide ou
liquide, qui permet la survie de 1’organisme®. 1l faut préciser ici que je me suis principalement
intéressée a I’alimentation humaine bien que les denrées alimentaires puissent également
englober le fourrage pour les animaux. Il y est tout de méme fait allusion a 1’'une ou 1’autre
occasion®. De plus, I’eau n’est qu’évoquée dans le cadre d’une étude de cas mais elle n’a pu
étre traitée de manicre détaillée. En effet, le stockage et la distribution de I’eau font intervenir
des problématiques tres particuliéres qui sont le plus souvent étudiées pour elles-mémes, dans
le cadre de monographies spécifiques.

Les deux autres expressions du titre de ce travail sont la conservation et le stockage.
Ces deux notions sont indissociables et constituent une partie du systéme agro-alimentaire. La
conservation des aliments peut étre définie de la maniere suivante : il s’agit d’un ensemble de
procédés (faisant intervenir différents traitements et méthodes) visant a limiter toute altération
des aliments et a leur conserver leurs propriétés, a la fois gustatives et nutritives. Les
différentes techniques employées ont donc pour but de limiter I’action des bactéries et la
corruption des produits. La possibilité de conserver les aliments permet ainsi de les stocker et
de les utiliser dans les périodes de manque (soudure entre deux récoltes, disettes ou famines,
provoquées le plus souvent par de mauvaises récoltes, des épidémies ou des guerres).

La aussi, la définition du stockage est relativement simple puisque le terme désigne
littéralement 1’action de stocker quelque chose et, plus précisément, dans le cadre de ce
travail, des denrées alimentaires. Ainsi, les aliments sont entreposés sur une durée trés
variable, pouvant aller de quelques jours a plusieurs années, en attendant d’étre consommés.
J’ajouterai, méme si cela semble étre une évidence, que 1’on ne peut stocker que ce qui se
conserve et que « le stockage n’est pas monolithique, mais peut intervenir a plusieurs étapes
de la chaine de traitement des produits alimentaires »°. Dans le méme ordre d’idée, lorsqu’on
s’interroge sur la notion de stockage des denrées alimentaires, se pose la question du parcage
des animaux (enclos, ferme, étable, vivier a poisson, etc.) et de savoir si ces différentes
constructions faisaient partie ou non d’une sorte de systéme de stockage. Il est trés probable
que oui dans un certain sens car les animaux étaient le plus souvent « gardes » vivants
(notamment pour des raisons de conservation, voir 1’étude de cas sur la viande et le poisson
partie I, chapitre 4, 8 11, p. 88 et ss) et constituaient une réserve importante en nourriture. En
revanche, 1’étude de ces différentes installations m’aurait entrainée beaucoup trop loin et
n’aurait principalement concerné que le domaine épigraphique. Il a donc été choisi de

% Les problématiques touchant & la question de la conservation et du stockage des denrées alimentaires ont été
définies de maniére détaillée dans le cadre d’un article paru récemment, cf. PATRIER 2009b.

¥ Une définition plus poussée en est donnée dans la partie |, chapitre 1, p. 47.

* La question du fourrage apparait principalement dans les sources écrites paléo-assyriennes par rapport aux anes
des marchands. Il n’est pas question non plus de 1’alimentation divine, qui s’apparente principalement a celle des
humains. Pour la notion de tabou chez les Hittites, cf. COHEN 2002.

® GRANSAR 2000, p. 277.
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mentionner cette question mais de ne pas la traiter en tant que telle. Ces termes apparaissent
notamment dans des titres de responsables qui sont parfois cités dans ce travail.

Dans le cas des denrées alimentaires, ces deux aspects sont extrémement importants,
notamment dans le cadre de civilisations antiques. Contrairement a bon nombre d’idées
recues®, les hommes ont eu la possibilité de stocker dés la période des chasseurs-cueilleurs,
avant ’apparition de 1’agriculture, de la domestication (faune et flore) et de la production de
surplus’. Ainsi I’étude du stockage des denrées alimentaires donne un accés direct a I’étude
des structures socio-économiques des anciennes communautés et la possibilité d’identifier les
changements. La possibilité de conserver les denrées alimentaires permet de s’installer dans
des régions plus hostiles et de disposer de denrées sur I’ensemble de I’année.

Ainsi, le stockage touche un grand nombre de problématiques, qui se situent a
différents niveaux et qui doivent étre gardées a I’esprit tout au long de ce travail. On peut
alors s’intéresser aux modes de stockage en eux-mémes, a leur organisation, a une éventuelle
difféerence entre le stockage public et le stockage privé, a 1’urbanisme et a la gestion
économique et politique des civilisations concernées, le tout souvent lié aux conditions
climatiques et donc aux conditions de production®.

En effet, il existe trois principaux modes de stockage dits redistributif, communautaire
ou individuel/domestique®. Le plus souvent, on différencie prioritairement le stockage de
masse, que 1’on attribue au pouvoir, du stockage individuel ou domestique. En général, c’est
le premier, le stockage a grande échelle, qui fait ’objet d’étude alors que le stockage
domestique est rarement pris en compte. En effet, du stockage de masse découle la question
de la nature de l’autorité publique. On peut également se demander si le stockage est
commercial ou non commercial, et plus généralement, quel est le but du stockage en soi. Ces
distinctions sont plus difficiles a faire pour les sociétés antiques et ¢’est souvent les notions de
taille et de localisation (et parfois de durée) qui permettent de tirer quelques conclusions sur
I’organisation économique en vigueur, notamment en 1’absence de textes. En revanche, selon
G. R. H. Wright, il est parfois difficile de déterminer, lorsqu’on se trouve face & un stockage
de grande capacité dans un assemblage de petites unités, si I’on est en présence d’un stockage
de masse public ou d’une concentration d’unités individuelles™.

P. Pfalzner insiste sur le fait que le stockage communautaire est non-centralisé et local
et que la communauté établit des espaces de stockage collectifs et les administre**. Dans la
plupart des cas, la sécurité serait la raison principale poussant certaines sociétés a mettre en
place un stockage communautaire. J. Seeher semble principalement voir du stockage
communautaire dans les vestiges découverts en Anatolie, qu’il s’agisse de trés grands silos
sous la responsabilité directe du pouvoir ou de petits silos domestiques qu’il juge étre sous la

¢ Comme Borowsk1 1997b, p. 431.

" Voir par exemple TESTART et al. 1982 ou SAKAGUCHI 2009. Les questions de surplus et de densité de
population ne sont pas évoquées dans ce travail. Cela nous emmeénerait au-dela des limites fixées pour ce sujet et
ces notions posent un grand nombre de problemes. En effet, il nous manque de nombreuses données ; ainsi, on
ignore le nombre de population, le mode exact de redistribution, a qui étaient destinés les stocks royaux, etc. Les
études a venir apporteront peut-étre suffisamment d’informations pour envisager de reprendre les recherches de
ce point de vue. En revanche, certains travaux déja publiés sur ce theme seront cités de maniére ponctuelle.

8 Cf. les cinqg catégories mises en place par MURDOCK et MORROW 1970, qui sont reprises de maniére plus
développée en conclusion de ce travail. On peut également citer J. Currid pour qui une communauté avec peu de
systeme de stockage et des techniques primitives refléterait une source constante d’approvisionnement, comme
pour les communautés de chasseurs-cueilleurs, pécheurs, etc. Je renvoie & CURRID 1986b, p. 7-8 pour ’ensemble
de la démonstration.

% Dés I’ Antiquité, le stockage a également pu étre spéculatif.

O WRIGHT 1985, p. 299.

! PFALZNER 2002, p. 262. L’auteur cite un certain nombre d’exemples ethnographiques avec la mise en place de
batiments de stockage divisés en plusieurs cellules individuelles. Le stockage communautaire peut parfois étre
lié a la notion de surplus, cf. CURRID 1986b, p. 7-8.
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surveillance de la collectivité, peu importe qui disposait de ce contenu®’. Mais selon
O. Borowski les installations souterraines pouvaient étre privées ou publiques™, en fonction
de leur taille et de leur localisation.

On peut également s’arréter un instant ici pour définir la notion de stockage
redistributif en suivant P. Pfalzner : il s’agit selon lui d’un systéme économique complexe,
fondé sur le rassemblement de produits agricoles (ou autres) par le biais d’une institution
politique ou religieuse et sur le stockage de ces produits dans un « magasin central » ou un
systeme de « magasins ». Les biens stockés sont utilisés par I’institution comme semences,
paiement des travailleurs, échange ou comme moyen d’approvisionner d’autres institutions
centrales du systéme™. Les institutions centrales responsables de ce stockage peuvent étre des
institutions politiques ou religieuses et dans les deux cas sont une partie fondamentale d’un
systeme administratif centralisé. Pour P. Pfilzner, les exemples d’économie redistributive sont
trés abondants dans le Proche-Orient ancien et ce a toutes les périodes™. Ils sont en général
reconnaissables par la pratique de la taxation qui permet, outre les possessions de terrains, de
remplir les stocks des institutions concernées.

Ces deux grandes catégories peuvent bien évidemment étre adaptées et, en fonction
des situations, des arrangements intermédiaires peuvent étre envisagés comme un stockage
domestique individuel protégé collectivement, et un certain stockage domestique peut avoir
lieu dans une économie redistributrice. Enfin, la limite entre stockage communautaire et
stockage domestique n’est pas toujours facile a établir, notamment s’il s’agit d’une méme
famille trés étendue.

Le stockage domestique doit enfin étre défini comme le stockage se déroulant
uniquement a 1’échelle de la maison, prenant place a I’intérieur de cette derniére et/ou a
proximité immédiate. Pour P. Pfélzner, ce mode de stockage indique clairement que la famille
possede les produits agricoles et est responsable de son stockage, de sa distribution a

o . 16
I’intérieur du groupe et de sa consommation™".

Ces différents aspects doivent toujours étre gardés a ’esprit lorsqu’on entreprend une
étude sur le stockage. En effet, comme 1’a montré par exemple 1’étude de P. Pfélzner (2002),
il est possible de comprendre 1’organisation sociale, politique et économique d’une
communauté ou d’une société a travers 1’étude de ses systémes de stockage et inversement.
Mais il n’est pas toujours aisé¢ de différencier ces différents systémes par le simple biais des
vestiges domestiques.

Cela étant posé, il faut maintenant évoquer les questions suivantes : conserver et donc
stocker quoi ? Comment ? Dans quoi ? Sur quelle durée ? Par et pour qui ? Pourquoi ?*’

J’ai donc pris le parti de répondre, dans la mesure du possible, a chacune de ces
interrogations’®,

12 SEEHER 2000b, p. 291. Il était notamment question de petits silos découverts au Bronze Ancien & proximité
des maisons dégagées a Demircihdyiik.

3 BorowskI 2002, p. 72 et ss.

Y PEALZNER 2002, p. 261. Ce chercheur s’appuie notamment sur les théories de Polanyi auquel on peut
également renvoyer : cf. POLANY11971a et b.

10 cite les temples sumériens, 'organisation des temples hittites et les palais urartéens (PFALZNER 2002,
p. 262).

16 Et éventuellement aussi de la production. Cf. PFALZNER 2002, p. 266.

7 Ces questions ont déja été posées dans les travaux de J.-Cl. Margueron (notamment 1996a et 2005), axés
principalement sur la question particuliére des magasins a vivres du site de Mari. Il s’agit d’articles fondateurs au
niveau de la méthodologie, auxquels cette étude doit beaucoup.

18 Celles-ci font intervenir des problématiques trés variées en fonction des sujets : elles seront détaillées de
maniere spécifique dans I’introduction des chapitres respectifs.
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A la question « Quoi ? », répond le premier chapitre qui propose un apercu rapide des
denrées disponibles a 1’époque. Il est fondé principalement sur les sources archéobotaniques
et textuelles.

Une fois etablie la nature des denrées alimentaires disponibles, j’ai cherché a
déterminer lesquelles pouvaient étre conservées, quels étaient les facteurs limitant les
possibilités de conservation (partie I, chapitre 2) et surtout « Comment ? ». Il s’agit donc de
déterminer les méthodes de conservation en vigueur (partie I, chapitre 3) et de voir a quelles
denrées elles s’appliquent (partic I, chapitre 4). La protection contre les nuisibles est
également un élément de réponse (partie I11, chapitre 1, 8 I).

A la question « Dans quoi ? » peuvent étre apportées plusieurs réponses. En effet, il est
tout d’abord nécessaire de définir les différents dispositifs architecturaux destinés au
stockage, de tenter de les identifier sur le terrain et de déterminer leur mode de
fonctionnement propre et ce qui peut ou non motiver le choix d’un dispositif plutét qu’un
autre (et y a-t-il concurrence entre les différentes techniques de stockage ?) (partie Il, chapitre
1). 1l s’agit a la fois de dispositifs construits (magasins, piéces de stockage, etc.) et de
dispositifs enterrés (silos/fosses). L’objectif principal de cette partie est donc de tenter de
répondre, au moins partiellement, a une question posée récemment par J.-Cl. Margueron : est-
il possible d’identifier avec certitude les magasins a vivres (c’est-a-dire les lieux ou sont
mises en réserve les denrées alimentaires) dans ’architecture du Proche-Orient ancien ? Dans
le cas d’une réponse affirmative, quels sont les critéres qui permettent cette identification ?*°

En effet, le choix du type de structures de stockage est déterminé par différents
facteurs. Ces installations vont varier en fonction du climat, de la quantité de produits a
stocker, de la durée du stockage, etc. Elles vont aussi dépendre de 1’organisation économique
a laquelle elles se rattachent : stockage collectif, public ou privé® Les structures de stockage
vont donc s’adapter aux nécessités de chaque individu ou groupe social par exemple : le
stockage se fera alors dans des conditions anaérobies ou au contact de ’air ambiant ; les
dispositifs seront enterrés ou construits a I’air libre ; le stockage se fera dans des contenants
plus ou moins volumineux ou en vrac dans des structures plus importantes, avec une
fréquence de prélevement variable ; il en découlera notamment une durée de stockage a plus
ou moins long terme et une localisation particuliére (dans la campagne ou en ville).

Les dispositifs de stockage mentionnés peuvent ou non faire 1’objet d’aménagements
intérieurs et les denrées étre conservées en vrac ou dans des contenants. Par la suite (chapitre
2 de la partie 1), je réponds a la deuxiéme partie de la question « Dans quoi ? » puisque cette
partie étudie I’ensemble des contenants, fixes ou amovibles, en matériaux périssables ou non.
Plusieurs problématiques sont a prendre en compte, notamment pour les céramiques, la
préparation de la pate et les critéres morphologiques (forme, taille, capacité, etc.) qui les
composent. On tentera ainsi de répondre a la question suivante : quand peut-on réellement
parler de céramique de stockage, voire de céramique de stockage pour les denrées
alimentaires ?

Il est également nécessaire d’insister sur le fait que, s’il est possible d’identifier des
zones de stockage ou des contenants de maniére relativement aisée, il n’en va pas de méme
lorsqu’il est question de denrées alimentaires. On en est souvent réduit a des suppositions en
I’absence de restes végétaux ou animaux. Les aliments étant périssables, ceux-Ci ne laissent
que peu de traces tout comme les contenants eux aussi en matériaux périssables en Anatolie?.
Pour ce qui est des grandes céramiques dont la fonction de stockage est assurée de facto, il

9 MARGUERON 19964, et notamment p. 100 pour ces questions.

20 PEALZNER 2002.

L En Egypte, la problématique serait totalement différente du fait d’une exceptionnelle conservation des
matériaux périssables comme j’aurai d’ailleurs ’occasion de le montrer a plusieurs reprises au cours de ce
travail.
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n’est pas toujours aisé d’affirmer qu’elles ont contenu des denrées comestibles, une céramique
pouvant servir a contenir n’importe quel objet. Se pose également la question du rapport
contenant/contenu, & savoir peut-on réussir a déterminer des contenants utilisés uniquement
pour un type de denrées bien précis ou I’inverse d’ailleurs ?

La durée du stockage est une des notions les plus difficiles a appréhender. Elle est
souvent qualifiée, de maniere empirique, de courte, de moyenne ou de longue, sans que les
auteurs prennent la peine, le plus souvent, de préciser les durées réelles sous-entendues par
ces différents adjectifs. Mais il est vrai que les sources disponibles ne fournissent que
rarement les informations nécessaires pour le faire. Certaines pistes sont néanmoins a
envisager a la fois du point de vue de la denrée elle-méme, des méethodes de conservation
employées et du contenant utilisé (partie I, chapitre 4, § VII, p. 116 et partie 1l, chapitre 1,
8 X, p. 161-162).

Comme cela a été expliqué un peu plus tét, toutes ces problématiques s’insérent dans
un cadre plus large, celui du groupe humain qui gere ces denrées. En fonction de
I’organisation sociale concernée, différents types de stockage vont voir le jour avec une
gestion particuliere. Tout cela concerne alors les questions « Par et pour qui ? » mais aussi
« Pourquoi ? ».

Certaines pistes de recherches concernant I’administration et les modes de gestion sont
donc proposées (notamment a partir des scellements et des marques sur céramiques) pour
tenter de déterminer I’organisation en vigueur et si celle-ci a évolué au cours du temps. Cette
organisation est principalement étudiée dans la partie Ill, chapitre 2 et dans la synthése
générale de la partie V.

Le chapitre consacré a I’organisation administrative prend en compte différents types
de données permettant de retracer un systeme spécifique, a savoir les marques sur céramiques,
les scellements et les indices conservés dans les textes. De maniére plus précise, ce chapitre
tente de répondre a la question « Par qui ? », qui comprend a la fois une interrogation sur le
spécialiste en charge de la conservation et/ou sur les personnes responsables de la gestion des
stocks. Des objets particuliers comme les « lunules » (objets en forme de croissant de lune)
sont également pris en compte pour tenter de déterminer s’ils prenaient part d’'une maniere ou
d’une autre au systeme de stockage.

La partie de synthése générale, partie 1V, permet de replacer I’ensemble des données
analysées dans une perspective historique, de tenter de déterminer des évolutions,
géographiques ou historiques ainsi que les causes de ces évolutions éventuelles, tout comme
les implications socio-économiques et culturelles qui peuvent en découler. Cette derniere
partie est donc divisée en deux grands chapitres concernant respectivement la période des
comptoirs assyriens de Cappadoce (chapitre 1) et la période hittite (chapitre 2).

1.3. Etat de la question

L’¢tude de la vie quotidienne n’a suscité 1’intérét des archéologues que depuis
quelques décennies. En effet, on note un tournant majeur dans les modes de pensée autour des
années soixante avec le mouvement de la « New Archaeology » et, comme le disait si bien Sir
Mortimer Wheeler, « I’archéologie n’exhume pas des objets mais des hommes » (« people
behind pots »)%.

22 Cf. M. Wheeler & la p. 15 de son ouvrage Archéologie. La voix de la terre [trad. francaise de 1989], 1954.
Cf. également pour un historique rapide NESBITT 1995a, p. 68. Voir aussi pour des commentaires sur la
redécouverte de I’histoire des techniques, cf. BRUNEAU 2001.

10
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L’alimentation, de maniere générale, n’a commenceé a étre étudiée que dans les
cinquante derniéres années avec une importance grandissante prise depuis une vingtaine
d’années mais les travaux se sont principalement concentrés sur le domaine mésopotamien.
Pour ce dernier, on dispose maintenant de plusieurs études sur la cuisine® ou encore les
boissons fermentées comme le vin et la biére, souvent traités de maniére conjointe®. Mais ces
problématiques ont moins été abordées pour le domaine anatolien, notamment pour la période
que je me propose d’étudier®. En effet, pour I’Anatolie, seules quelques études récentes
s’intéressent de prés & I’alimentation des Anciens Anatoliens®, en tentant parfois méme de
recréer les saveurs passées®’. Quelques études sur les boissons alcoolisées ont également vu le
jour®,

Les deux aspects se situant au début et a la fin de la chaine alimentaire, a savoir la
production (agriculture et élevage) et la consommation, constituent les principaux axes
d’études sur ’alimentation®®. La naissance de 1’agriculture, la domestication des céréales et
des animaux a occupé beaucoup de chercheurs®®, mais la encore, pour d’autres domaines que
I’Anatolie. Pour les périodes historiques, on s’est également intéress¢ a des questions de
taxation (DEJONG ELLIS 1976) ou de mesures de champs (NEMET-NEDJAT 1982). Pour ce qui
est de la question des repas, le théme des banquets est également assez bien représenté (SELZ
1983), mais les notions de régime alimentaire et des calories consommées par repas ou plus
généralement la question des rations ont aussi fait 1’objet de publications™.

La conservation et le stockage des denrées, en revanche, sont des aspects plus
marginaux de ces études sur la consommation et les coutumes alimentaires, comme le
notaient déja plusieurs chercheurs comme O. Borowski*? ou J. Currid dans les années 1980%.
En effet, le sujet s’attache a des vestiges, le plus souvent, peu spectaculaires et a longtemps
été délaissé. La notion de conservation des denrées alimentaires pour 1’ Antiquité est d’ailleurs
totalement mise de c6té et seuls deux travaux fondateurs peuvent étre cités: la notice
Konservierung du RIA 111 de J. Bottéro dans les années 1980, rédigée a partir des données
épigraphiques mésopotamiennes, et la thése inédite de Marie Russel sur la conservation des
fruits & partir des sources classiques (soutenue en 2004)**. Pour ce qui est du stockage des
denrées alimentaires, lorsque la question est posée, elle concerne plus souvent des périodes
plus anciennes ou plus récentes, notamment aux I\V¢ et 111° millénaires av. J.-C. ou surtout le

2 BOTTERO 1995.

24 pour tous ces sujets, voir la bibliographie et notamment BOTTERO 1992a et b, BOTTERO 2002, FINET 1992,
GLASSNER 1991, MILANO 1994 éd. et ROLLIG 1970 et plus récemment CHAMBON 2009. Voir, pour plus de
références, la partie consacrée a chacun de ces breuvages. Voir aussi pour la Haute Mésopotamie, MICHEL 2009a
etc.

% HOFFNER, p. 1 («Heretofore no systematic investigation of agriculture among the Hittites has been
undertaken »), le disait déja en 1974a.

%6 UNAL 2007 et plus spécifiquement sur le pain, KARAUGUZ 2006.

2T ALBAYRAK 2009.

?% DEL MONTE 1995, GORNY 1996 et JOFFE et al. 1998.

# Cf. par exemple ’ouvrage Production and Consumption in the Ancient Near East édité par ZACCAGNINI en
1981.

%0 ANDERSON 1992, BRUN COTTAN 1990 ou CAUVIN 1997 par exemple.

1 ELLISON 1981, DOLCE et ZACCAGNINI 1989, ENGLUND 2001, FAIVRE 2009c, FALES 1990, GELB 1965a et
MILANO 1981a et b, 1987 ou encore 1990a. Pour une comparaison dans le comptage des calories a partir de
textes égyptiens de rations, cf. MILLER, R. L. 1991. Voir aussi de maniére plus générale, MILANO et
GROTANELLI 2004 et les actes du colloque a paraitre trés prochainement intitulés Methods and Perspectives
applied to the Study of Food Practices in the Ancient Near East (édites par L. Milano).

%2 BoROWSKI 2002 (1% éd. 1987).

% CURRID 1986b, p. 2. Cf. dans ’ensemble, CURRID 1986a et b.

% Voir aussi RUSSEL 2001, 2003 et 2006. On peut aussi citer de maniére complémentaire les études de
R. J. FORBES dans la série Studies in Ancient Technology (9 volumes) et celle de CuRTIS 2001 sur Ancient Food
Technology.
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I°" millénaire av. J.-C., et/ou d’autres aires géographiques que la Turquie. On se doit tout

d’abord de citer ici les travaux fondateurs de M. Gast et Fr. Sigaut dans les années 1970-1980
sur la méthodologie du stockage en silos. Plusieurs théses, dont la plupart inédite, ont été
consacrées au sujet, comme celle de J. Currid, déja mentionnee, et plus récemment celle de
Fr. Gransar (2000 Le stockage alimentaire d I’dge du Fer en Europe tempérée)®®, S. Priviterra
(2007) sur L’immagazzinamento centralizzato delle derrate a Creta nel periodo Palaziale
Finale (TMII-111B) ou de V. Van der Stede sur Les pratiques de stockage au Proche-Orient du
Natoufien au Dynastique Archaique | (12 500 — 2700 av. J.-C.) soutenue en 2002 a Bruxelles
et parue a la fin de I’année 2010%. O. Borowski a également publié un ouvrage sur
I’agriculture en Israél & I’Age du Fer (2002) dans lequel il consacre un chapitre au stockageg7.
On peut souligner que dans chacun de ces travaux, seul le stockage est considéré et le plus
souvent sous un seul angle, celui du grain. En effet, il s’agit de la denrée la plus importante
pour les époques anciennes et les dispositifs de stockage qui s’y rapportent, souvent les silos,
sont souvent plus visibles, mais il ne faut pas oublier que le grain n’était pas la seule denrée
existante et consommée. Les Iégumineuses représentaient également une part importante de
I’alimentation. Plusieurs articles doivent également étre cités tout d’abord pour la Syrie,
notamment celui de P. Pfélzner intitulé « Modes of Storage and the Development of
Economic System in the Early Jezireh-Period » (2002), mais aussi les articles de R. Dolce sur
les magasins d’Ebla aux III° et 11° millénaires (1988 et 1990), celui de Fr. Hole sur le stockage
a Tell Ziyadeh en Syrie du Nord-Est, mais aussi les études menées sur le site d’Assiros en
Gréce®® ou enfin Particle fondateur pour I’Anatolie de J. Secher en 2000 faisant suite aux
découvertes du site de Bogazkdy. Il faut par ailleurs mentionner un numéro de la revue Topoi
consacré aux questionnements liés au stockage des denrées alimentaires dans I’ Antiquité, et
notamment deux articles trés intéressants, notamment au niveau de la méthodologie a
appliquer dans I’étude du stockage, de J.-Cl. Margueron sur la Mésopotamie (1996) et
A. Farnoux sur la synthése de la journée d’étude (1996).

Comme on peut le constater, seul I’article de J. Seeher concerne 1’Anatolie du
11°millénaire et les méthodes de stockage demeurent relativement mal connues dans le
domaine historique et archéologique®. De plus, I’aspect interdisciplinaire n’est pris en compte
le plus souvent que dans le cadre d’articles ponctuels sur I’analyse d’un site et non d’une
maniere plus générale. J’en profite pour souligner ici le projet actuellement en cours sur le site
d’Arslantepe dirigé par G.-M. Di Nocera, sur le theme « Interdisciplinary study on both use
and storage of food through the various phases of centralization ». De plus, les différentes
composantes de la recherche (archéologie, épigraphie, archéobotanique, archéozoologie, etc.)
sont souvent étudiées séparément et rarement mises en paralléles. Chacune d’entre elles fait
I’objet d’état de la question spécifique plus détaillé dans les parties qui leur sont consacrées
dans la présentation des sources proposée ci-dessous mais quelques aspects généraux peuvent

% \oir aussi pour les travaux de ce chercheur GRANSAR 2000 et 2003.

% Une autre thése est actuellement en cours aux Etats-Unis par T. PAULETTE sur le 111° millénaire mésopotamien
(cf. le résumé de sa communication a la derniere ICAANE, Londres 2010, intitulée « Grain Storage in
Mesopotamia: Agricultural Techniques and Political Economy during the Third Millennium BC »
(http://7icaane.org/consumption.html).

¥ \oir aussi pour ce domaine BOROWSKI 1997a et b et WRIGHT 1985, p. 298-309.

® JONES, G., WARDLE, K., HALSTEAD, P. et WARDLE, D. 1986. D’autres articles peuvent leur étre ajoutés,
notamment celui de ADAMSON 1985, APERGHIS 1999 ou encore BRECKWOLDT 1995-1996.

% En revanche, la période romaine a fait I’objet dun certain nombre d’études sur les lieux de stockage (horrea)
et ’approvisionnement des villes. Voir par exemple RICKMAN 1971 ou VITELLI 1980. Un programme de
recherche de type ANR, intitulé Entrepdts et systémes de stockage dans le monde gréco-romain antique. Etat des
lieux, est d’ailleurs actuellement en cours afin de faire le point sur ces recherches (cf. http://www.entrepots-
anr.fr/p-index_fr.htm).

%0 CURRID 1986b, p. ii: «| was struck by the obvious deficiency in our understanding of the grain storage
practices and techniques of the ancients ».

12


http://7icaane.org/consumption.html
http://www.entrepots-anr.fr/p-index_fr.htm
http://www.entrepots-anr.fr/p-index_fr.htm

Volume 1 Introduction

étre soulignés. On pourra consulter par exemple des études spécialisées sur 1’archéobotanique
et notamment 1’étude conjointe de A. Fairbairn et S. Omura en 2005 sur les vestiges de
Kaman — Kalehoyiik. En effet, les fouilles récentes offrent de nombreuses informations,
I’attention des archéologues ayant été attirée sur cette problématique®*.

L’¢étude des dispositifs de stockage implique de manicre plus générale une analyse des
batiments auxquels ils sont rattachés, notamment dans le cadre de magasins ou réserves non
indépendants, afin de déterminer leur place au sein de I’habitat ou des grands organismes, de
définir la fonction des piéces ou de restituer les systemes de circulation. Cet aspect
fonctionnel a beaucoup été étudié par J.-Cl. Margueron, pour le domaine syrien, de maniere
génerale ou pour des questions tres spécifiques comme la présence ou non de cours ou
d’étage™. Il y sera souvent fait référence dans ce travail. Il faut également citer 1’ouvrage de
R. Naumann, seule synthése existant sur I’architecture anatolienne posant les fondements de
ce type d’études. Cette publication est trés ambitieuse, puisqu’elle concerne 1’ensemble des
périodes, I’ensemble du territoire anatolien et tous les types d’architecture. Elle reste un
ouvrage de référence mais ne comporte que peu d’informations sur les systémes de
stockage®.

Les céramiques ont le plus souvent été étudiées d’un point de vue typologique et
moins pour leur aspect fonctionnel. De plus, la céramique fait souvent 1’objet de publication
par sites et non de synthéses plus globales. Les pithoi, céramique de stockage par excellence,
n’ont, comme nous le verrons, pratiquement pas fait I’objet d’étude et seule la monographie
de K. S. Christakis centrée sur la Créte leur est entiérement consacrée (2005)*. Il est
d’ailleurs intéressant de noter que cette étude sur les pithoi, et donc les espaces de stockage
dans lesquels ils s’inséraient, a servi de base pour permettre une étude plus développée sur la
politique du stockage néo-palatial en Crete (CHRISTAKIS 2008).

Enfin, pour ce qui est du domaine épigraphique, il faut dans un premier temps citer les
études de synthese qui existent pour la Mésopotamie, notamment la série en huit volumes des
BSA (Bulletin of Sumerian Agriculture ; entre 1984 et 1995) et les ouvrages publiés par
A. Salonen dans la série AASF/B (Helsinki), ainsi que W. Sallaberger sur les récipients
babyloniens (1996). Pour ce qui est des archives de 1’époque de Mari, plusieurs études
ponctuelles ont été menées dans les différents ARM et, plus récemment, Br. Lion et C. Michel
ont publié plusieurs articles pour le début du 11° millénaire sur certains animaux,
principalement les poissons, crustacés et insectes*® mais aussi sur le cochon®.

Concernant 1’Anatolie du II° millénaire, les nombreux travaux de Cécile Michel ont
permis de mieux connaitre les moyens de subsistance des marchands assyriens de
Cappadoce®’.

Au niveau hittite, une étude poussée a été menée par Harry A. Hoffner Jr. en 1974,
Alimenta Hethaeorum. Food Production in Hittite Asia Minor qui offre une bonne vision

*1 Quelques articles plus ponctuels peuvent étre cités en lien avec les découvertes de silos faites sur différents
sites d’Anatolie, comme a Alaca, Kaman — Kalehdyiik ou Kusakli. Je renvoie alors a 1’étude respective de
chacun de ces sites dans le volume 2.

%2 Cf. notamment MARGUERON 1982, p. 1-20, MARGUERON 1986 ou MARGUERON 1996b par exemple.

 Par exemple, dans I’édition de 1971, que j’ai utilisée, la partie « Magazin » n’est pas théorisée et consiste en 2
pages seulement.

“ On peut également mentionner pour une catégorie de céramiques un peu plus étendue 1’ouvrage de
T.PEDRAZZI en 2007, Le giare da conservazione e trasporto del Levante. Uno studio archaeologico
dell’economia fra Bronzo Tardo Il e Ferro | (ca. 1400-900 a.C.).

** LIoN et MICHEL 1997, 1998-1999 et 2000 et LION et al. 2000.

“® LioN et MICHEL 2007 et 2010.

*” On pourra notamment renvoyer & MICHEL 1997, 2009a, b et ¢ et & paraitre/a.
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d’ensemble des connaissances sur les denrées (et notamment le grain et ses produits dérives).
H. A. Hoffner a, par ailleurs, récemment publié un article « Alimenta revisited » (2001) afin
de compléter son ouvrage. Dans la méme veine, un article récent (2005) de A. Fairbairn et
S.Omura fait un point sur la question du terme ESAG (silo?) en paralléle avec les
découvertes archéologiques du site de Kaman — Kalehoytuk.

Cet état de la question montre bien a quel point le sujet n’a que peu été étudié pour
I’ Anatolie, notamment pour le I1° millénaire av. J.-C., ce qui constitue a la fois une raison
supplémentaire de s’y attaquer mais également 1’une des limites du sujet (cf. ci-dessous).

I.4. Limites du sujet et difficultés rencontrées

Plusieurs difficultés ont été rencontrées au cours de 1’élaboration de ce travail dont
découlent souvent quelques limites imposées au traitement du sujet.

Tout d’abord, la volonté de confronter différents types de sources et de méthodes
(cf. partie suivante) dans une méme étude m’a contrainte a « jongler » entre des corpus tres
différents que je ne pouvais pas toujours maitriser en profondeur et & brasser une masse de
données extrémement importante.

De plus, n’existait aucune réelle syntheése qui aurait pu me permettre de bénéficier
d’une base de travail, qu’il s’agisse d’une synthése générale, d’un atlas archéologique ou de
synthéses plus spécialisées sur certains domaines comme la céramique, les marques sur
céramiques ou sur les méthodes de conservation dans I’ Antiquité par exemple (voir état de la
question général ou ponctuel en fonction des différentes sources). D’ailleurs I’emploi de
certaines méthodes, et plus particulierement des analyses chimiques, est encore trés rarement
utilisé pour I’ Anatolie centrale. Ainsi, certains sujets auraient probablement gagné en clarté en
disposant d’un catalogue propre plus approfondi qu’il ne m’a pas toujours été possible de
réaliser.

Plusieurs aspects pratiques n’ont pas permis de travailler dans des conditions
optimales, notamment d’un point de vue temporel, mais également du point de vue de I’accés
a la documentation. En effet, ma cotutelle avec I’Italie a été trés enrichissante a différents
niveaux mais elle m’imposait de terminer cette thése en quatre ans. Ayant enseigné les trois
premiéres années de ma these et effectué de nombreuses missions de fouilles en Orient, le
temps m’a donc manqué pour mener a bien I’ensemble des recherches qui m’auraient paru
nécessaires notamment en allant voir le matériel conservé dans les musées turcs par exemple.
De plus, les publications concernant ce domaine sont relativement peu accessibles en France
et une grande énergie a été consacrée a les réunir.

On a d’ailleurs, comme souvent dans nos domaines, constaté une grande inégalité¢ dans
la documentation publiée, a la fois dans les données accessibles mais également dans leur
traitement.

Enfin, la grande majorité de la documentation consultée est rédigée en langue
étrangere ce qui a entrainé parfois certaines incertitudes ou confusions dans la compréhension
et la précision de descriptions de dispositifs. Je cite ici a titre d’exemple le terme anglais de
basement désignant a la fois « sous-sol » et « rez-de-chaussée » et pour lequel une discussion
approfondie est fournie dans ce volume, p. 124-125 et dans I’introduction du volume 2, p. 3.
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I1. Définition du cadre temporel et géographique

Le cadre temporel dans lequel prend place ce travail est I’ensemble du II° millénaire
(Bronze Moyen et Bronze Récent) jusqu’a I’invasion des « Peuples de la Mer », vers 1200-
1185 av. J.-C. environ, qui a marqué un tournant dans 1’histoire du Proche-Orient ancien. En
effet, cette « invasion » définit généralement le passage de I’Age du Bronze a I’Age du Fer,
passage qui s’accompagne de nombreuses destructions de villes. De méme, le passage entre le
111° millénaire et le 11° millénaire introduit une rupture en Anatolie, et ce a plusieurs niveaux :
I’arrivée massive de populations indo-européennes et 1’apport de I’écriture par les marchands
assyriens.

La définition du cadre géographique a posé quelques problemes. J’avais d’abord pensé
prendre en compte une zone géographique plus large, a savoir I’ensemble de 1’ Anatolie et de
la Syrie du Nord, notamment pour permettre une étude compléte de I’histoire hittite avec ses
prémices et I’ensemble des territoires ayant & un moment ou a un autre été sous domination
hittite. Mais il s’est avéré bien vite que cet ensemble était trop vaste pour étre traité dans le
cadre d’une thése. Il a donc fallu recentrer le sujet et le choix s’est tout logiquement porté sur
I’ Anatolie centrale, permettant d’englober le cceur du pays hittite.

J’ai ainsi préféré conserver 1’ampleur chronologique mais réduire la zone
géographique, ce qui ne m’empéchera pas d’effectuer des comparaisons avec des sites en
dehors du cadre défini ici, que ce soit d’un point de vue temporel ou géographique.

11.1. Le cadre temporel
[1.1.1. Introduction

Je souhaiterais soulever ici plusieurs points importants avant de proposer une rapide
présentation des différentes périodes concernées.

Avant toute chose, il faut préciser que la chronologie du I11° millénaire anatolien est
assez complexe ; de nombreuses zones d’ombre subsistent mais son étude est en plein
renouvellement. De nombreux débats animent la communauté scientifique sur ces problémes
de datation, dont certains seront évoqués dans les paragraphes suivants, et il serait illusoire de
penser les résoudre ici d’autant que le sujet de ce travail n’en est pas directement dépendant.

Je suivrai conventionnellement la chronologie « moyenne » qui place le régne de
Hammurabi de Babylone en 1792-1750 av. J.-C. et la prise de Babylone par les Hittites en
1595 av. J.-C. %,

Certes, il serait plus justifié dans une thése archéologique d’utiliser les divisions
archéologiques des périodes, a savoir, pour le 11° millénaire, le Bronze Moyen et le Bronze
Reécent. Les datations ne sont pas toujours assurées, notamment lorsqu’on travaille a 1’échelle
de la stratigraphie de différents sites, dont la division en niveaux, périodes ou phases se fait le
plus souvent par la datation de ces derniers, en fonction de périodes historiques. J’ai donc pris
le parti de diviser également mon travail en périodes historiques, ce qui facilite la
classification, la compréhension et parfois la comparaison de la stratigraphie de chaque site.

En revanche, ce choix entraine de nombreux problémes, puisque, comme je I’ai
mentionné, la chronologie du 11° millénaire, ne fait pas encore 1’objet d’un consensus entre les

8 Cf. CHARPIN 2004. Ces dates sont conservées par souci de commodité bien que la chronologie « moyenne »
doive probablement étre revue et abaissée d’une quinzaine d’années, cf. MICHEL 2001, p. 13. Voir aussi
MICHEL 2002 et MICHEL et ROCHER 1997-2000. On peut également préciser que la multiplication des analyses
carbone 14 ou dendrochronologiques permet d’avoir des dates de références pour certains événements ponctuels
(voir la bibliographie de P. I. Kuniholm ou de St. Manning ou encore les différentes mentions de ces analyses
dans le volume 2) mais il est parfois difficile de se servir des résultats (cf. par exemple les divergences entre
datations dendrochronologiques et stratigraphie pour le site de Porsuk).
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chercheurs et les subdivisions chronologiques employées peuvent varier considérablement
d’un site a ’autre. De méme, chaque fouilleur utilise sa propre terminologie pour chacun des
sites étudiés, ce qui entraine parfois un grand flou au niveau de la datation. Cet aspect a déja
été relevé par de nombreux chercheurs comme R. Gorny qui en faisait état dans sa these en
1990*°. J’y reviendrai ci-dessous afin de détailler les problémes spécifiques a chaque période
mais, de maniere générale, cela nécessiterait au préalable un travail titanesque pour établir des
concordances précises entre les différents niveaux de I’ensemble des sites étudiés, d’autant
qu’il n’est pas toujours possible de trancher entre certaines datations. Plusieurs tentatives ont
déja été réalisées mais elles sont le plus souvent limitées a quelques grands sites, avec
toujours la volonté de démontrer un point particulier. Elles sont de plus souvent discutables,
qu’il s’agisse de la chronologie employée et des précisions fournies ou non.

Il faut également rappeler que 1’emploi du terme « hittite » pose parfois un probleme
de définition, notamment en ce qui concerne les travaux les plus anciens. En effet, H. H. Von
der Osten® ou N. et T. Ozgic par exemple, qualifient de «hittite » ’ensemble du
11° millénaire, sans parfois méme le préciser. Cette pratique, trés courante, entraine souvent
des confusions dans la datation précise envisagée par les auteurs.

Dans le méme ordre d’idée se pose toujours la question de savoir réellement ce que
I’on appelle hittite. Qui sont les Hittites? D’ou viennent-ils ? Et quand sont-ils arrivés
exactement en Anatolie ? Cette question fait encore I’objet de débats®® mais il est important de
souligner que les « Hittites » désignent en réalité une mosaique de peuples différents (comme
les Hattis, les Louvites, etc.), dont les spécificités culturelles ne se matérialisent réellement
que dans les textes et qui ne sont donc pas différenciés ici.

Je précise enfin que le début du I11° millénaire, correspondant a la période des
comptoirs assyriens de Cappadoce, est ici qualifié de période paléo-assyrienne. Cette
terminologie n’est certes pas idéale mais elle a été choisie pas souci de commodité afin
d’éviter ’'usage d’une expression assez peu aiseée. D’autres auraient également pu étre
employées comme la « période des karu » mais la encore, cela me semble d’un usage plus
complexe.

I1.1.2. La période paléo-assyrienne

Il existe de nombreuses publications sur I’histoire de cette période, dont la synthese la
plus récente a été publiée par KI. R. Veenhof, dans la série OBO 160/5, en 2008 (avec la
bibliographie plus ancienne) mais celle-ci est déja faussée par la publication, la méme année,
d’une nouvelle liste d’éponymes (KEL G) par C. Giinbatt®®. En effet, la reconstitution de
I’histoire de 1’Anatolie de cette période, tout comme pour I’histoire hittite, n’est pas encore
définitivement fixee et est liée au hasard des découvertes.

*® GorNY 1990, p. 33.

* On peut renvoyer a la tentative de tableau synthétique de GORNY 1990, tableau 113 ou & celui de MIELKE
20064, p. 15, fig. 6, également reproduit, fig. 1.

> \/oir par exemple VVON DER OSTEN 1937, p. 7.

%2 pour ne citer que quelques références, cf. GORNY 1989, GUTERBOCK 1957, MELLAART 1981 ou encore
STEINER 1981.

% Un grand nombre de publications récentes s’intéressent a la chronologie de cette période parmi lesquelles
celles de KRYSzAT 2004 ou de MICHEL a paraitre/b (je remercie C. Michel pour m’avoir communiqué son article
avant sa parution). On pourra également renvoyer pour un état de la question sur la chronologie du Proche-
Orient ancien au numéro spécial du journal Akkadica 119-120 en 2000, a YAKAR 2003 et a PRUZSINSZKY 2009.
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Geschichte archdologische Stratigraphien
| (Daten nach der mittleren Chronologie)
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Fig. 1 : Chronologie proposée par D. P. Mielke en 2006

Ainsi, le 11° millénaire s’ouvre, en Anatolie centrale, par la période dite des comptoirs
assyriens de Cappadoce, bien documentée grace aux fouilles de Kiiltepe et & I’introduction de
I’écriture cunéiforme en Anatolie par les Assyriens®. Cette période englobe environ trois
siecles (ca. 1950-1680) et est divisée, grossierement, en trois grandes phases, fondées sur les
données stratigraphiques de I’établissement de Kiiltepe/Kanes™ : Karum Kanes II, Ib et Ta. La
phase Il (ca. 1945-1835) est la période la plus importante dans I’activité commerciale des

> Les niveaux IV et I11 sont le plus souvent considérés comme appartenant & une phase de transition entre le
111° et le 11° millénaire (ou entre Bronze Ancien et Bronze Moyen) et donc a cheval sur ces deux millénaires mais
leur datation varie selon les chercheurs. Certains les placent uniquement dans le 111° millénaire alors que d’autres
peuvent les intégrer complétement au 11° millénaire (cf. par exemple SCHACHNER 2009b, p. 9 qui donne comme
dates pour la période allant du niveau IV au niveau Ib, 1975-1725). Cette phase de transition a été repérée sur
différents sites ou les datations ne sont pas plus précises.

% Comme souvent, on prend un site important comme base de référence pour la chronologie d’une période
(cf. Obeid, Halaf, Jemdet Nasr, etc.). Pour une étude détaillée du site, voir Kiiltepe/Kanes, dans le volume 2,
p. 415 et ss.
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marchands assyriens™. La question de la durée de 1’abandon entre le niveau II et le niveau Ib
semble désormais réglée par la publication de la KEL G ; en effet, le site n’aurait été déserté
que trois ans’’, ce qui permettrait de dater le niveau Ib de 1832—1700 environ. La période la
constitue la phase suivant I’arrét du commerce®®, et est parfois dite période « post-karum ». La
fin de la période des comptoirs assyriens nous est encore mal connue ainsi que la période
suivante, c¢’est-a-dire celle de la mise en place du royaume hittite vers le milieu du xvii°®s.

La documentation livrée par le site de Kiltepe est tout a fait unique, les niveaux
contemporains d’ASSur n’ayant pratiquement pas ¢été fouillés pour le moment a cause des
réoccupations postérieures.

Je souhaiterais simplement souligner ici un probleme important qui sera probablement
a revoir dans les années qui viennent. La chronologie de I’ensemble du début du II° millénaire
est fondée sur les découvertes de Kiltepe. Or, comme on a pu le constater, de hombreuses
incertitudes subsistent quant a la stratigraphie du site. De plus, seules les tablettes permettent
réellement de différencier les deux niveaux et cela est beaucoup plus complexe lorsqu’aucun
texte, ou un trés petit nombre, a été dégagé (ce qui est le cas de grands sites comme
Acemhdyiik ou Karahdyuk). Enfin, seules trois années sépareraient le niveau Il du niveau Ib
et il n’est pas dit que la méme destruction ait eu lieu en méme temps sur I’ensemble des sites
(il ne semble pas y avoir de destruction a Bogazkdy par exemple). Appliquer le modéle de
Kiltepe a d’autres sites est donc souvent source d’erreurs comme cela a pu étre mis en
évidence ici 2 Acemhdyiik™.

11.1.3. La période hittite

Il existe de trés nombreuses publications sur I’histoire de la période hittite®® qui,
comme je 1’ai précisé, est loin d’€tre fixée et de faire 'unanimité au sein de la communauté
scientifique®.

Tout d’abord, on discute encore la périodisation exacte de cette époque. On a
notamment tenté de s’inspirer du systéme égyptien et de sa division (Ancien Empire, Moyen
Empire, Nouvel Empire), faisant alors intervenir, outre un « ancien royaume » et un « empire
hittite », une « période médio-hittite », correspondant grosso modo au Xxv°® s. C’est cette
derniére qui pose un certain nombre de probléemes. En effet, il semble qu’elle se fonde
principalement sur 1I’évolution de la langue hittite et qu’elle ne s’accorde guere, selon
plusieurs historiens, a I’histoire hittite, puisqu’on ne constaterait pas vraiment de réelle
rupture historiqueez. Les chercheurs ne s’accordent pas non plus sur les dates de cette

%% MICHEL 1998b, p. 325 ou MICHEL 2005b, p. 76.

" GUNBATTI 2008. Cf. aussi pour ces dates les publications récentes de C. Michel, comme MICHEL 2008a, p. 73.
*8 \/oir MICHEL & paraitre/b.

* Cf. Acemhoyiik, vol. 2, p. 13 et ss. Voir aussi HONGO 1996, p. 10-11 pour le méme type de remarques a
Kaman — Kalehdyuk.

% \/oir par exemple ASTOUR 1989, BECKMAN 2000, BRYCE 2005, KLENGEL 1999 ou MACQUEEN 2000. Pour une
synthése récente en frangais, voir les quatre volumes publiés par J. Freu et M. Mazoyer (2007a et b, 2008 et
2009), dans la collection Kubaba.

® Méme le nombre et I’ordre des grands rois hittites ne sont pas encore établis avec certitude (KLENGEL 2002,
p. 102).

%2 |es dates suivent celles des différents stades d’écriture : Ancien Empire (ou Ancien royaume) = 1625-1530,
Moyen Empire = 1530-1350 et Nouvel Empire = 1350-1185 (cf. par exemple FReu 2007, p. 113). Dans VAN
DEN HouT 2009, p. 72, les dates sont légerement différentes. Th. Van den Hout indique également étre contre
cette subdivision en trois parties de la période hittite tout comme A. Archi (selon qui, le découpage en trois
phases de I’histoire hittite ne repose sur rien, cf. ARCHI 2003), Ch. Burney (2004, p. XXIV) ou encore Tr. Bryce
(2005, p. 5 et ss, notamment p. 9) par exemple. En revanche, H. Klengel donne ces trois séquences tout en
indiquant qu’il n’y a pas de réelle rupture tout au long de la période hittite (KLENGEL 2002, p. 103). A. Mdiller-
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période®®. D’autres encore, comme Chr. Gerber, divisent le second millénaire en deux grandes
périodes a savoir celle des comptoirs assyriens et la période hittite ancienne d’un coté,
constituant le Bronze Moyen et I’empire hittite de ’autre, assimilé au Bronze Récent®. La
chronologie hittite pose donc encore un certains nombre de problemes, notamment entre les
partisans et les opposants a I’existence d’une période médio-hittite.

D. P. Mielke a déja souligné de maniére détaillée les problémes engendrés par ces
conflits historiques pour les études archéologiques®.

Il ne m’appartient pas de trancher ici cette discussion extrémement complexe entre
spécialistes de I’histoire hittite. De plus, les fouilles récentes, notamment celles de Kusakli et
de Bogazkdy, invitent & réviser I’ensemble des données®. Enfin, cela n’a pas d’impact
véritable sur le traitement du sujet de cette these, si ce n’est qu’il entraine souvent une grande
confusion et limite les possibilités de comparaison entre les différents sites.

Dans I’attente de données assurées, j’ai adopté pour le moment une chronologie
divisée en deux grandes phases : la période hittite ancienne allant, grosso modo, de 1625 av.
J.-C. a 1350 av. J.-C., et la période hittite impériale, de 1350 av. J.-C. (débutant notamment
avec les conquétes de Suppiluliuma I* [ca. 1355-1320 av. J.-C.] en Syrie du Nord) a 1190 av.
J.-C. environ, comme cela est souvent proposé. La période « medio-hittite » est parfois
utilisée lorsqu’il est fait référence a des chercheurs utilisant cette chronologie®.

11.1.3.1. La période hittite ancienne ou Ancien royaume hittite

Dans ce cadre, I’Ancien royaume hittite voit réellement le jour avec Hattusili I
(ca. 1625-1600 av. J.-C.). A partir de ce moment, de grands mouvements de conquétes vont
étre menés. Les Hittites font méme un raid jusqu’a Babylone sous Mursili I¥, aux alentours de
1595.

Karpe et D. P. Mielke se fondent sur I’évolution de la langue hittite et adoptent une période médio-hittite faisant
la transition entre la période hittite ancienne et la période impériale. Voir MIELKE 2006a et b ou les rapports de
fouilles de Kusakli notamment MULLER-KARPE A. et al. 2004 et, pour une synthése récente sur la période
« médio-hittite », cf. MULLER-KARPE A. 2003.

8 Pour J. Freu par exemple, qui se fonde sur 1’évolution de la langue hittite, « la véritable rupture s’est en fait
produite vers 1465 av. J.-C. quand une dynastie hourritisante a pris le pouvoir & Hattusa » (FReU 2007, p. 113).
Le chercheur divise d’ailleurs le « Moyen Royaume » en deux périodes (FREU 2007, p. 116).

% GERBER 2008, p. 202.

% e probléme de cette période chronologique de plus de 100 ans divisée de maniére trés différente en fonction
des auteurs, introduisant ou non une période médio-hittite et donnant des limites différentes a ces phases
chronologiques, a également été souligné par MIELKE 20063, p. 13 : « Bei der Angabe ,.friihe GroBreichszeit*
kdnnen sich beispielsweise — je nach Grundlage — Differenzen von mehr als 100 Jahren ergeben. Grundsatzlich
ist zu beméngeln, dass von archdologischer Seite die Probleme der philologischen und historischen Forschung
oft nicht gentigend beachtet werden und offenbar unbegriindet von gesicherten Erkenntnissen und feststehenden
Begriffen ausgegangen wird. Doch schon bei den Konigslisten und der Einteilung der Geschichte finden sich
starke Unterschiede. Deutlich wird dies bei einem Vergleich der beiden neuen Standardwerke zur hethitischen
Geschichte von BRYCE (1998) und KLENGEL (1999). Bei KLENGEL wird ,.einer wissenschaftlichen Konvention
folgend“ zwischen dem Alten Reich und dem GroBreich eine mittelhethitische Epoche ausgegliedert, in der die
Konige zwischen Telipinu und Suppiluliuma | zusammengefasst sind. BRYCE, hingegen befirwortet, die
hethitische Geschichte nur in ein altes und ein neues Kdnigreich zu unterteilen, wobei er letzteres mit Tuthalija
I/11 beginnen l&sst ».

% En effet, comme le dit A. Miiller-Karpe, « the results from Kusakli do not correspond to the present paradigm
of the chronology of the capital Hattusa » (MULLER-KARPE A. 2003, p. 388a). La stratigraphie de la capitale
elle-méme est en cours de révision grace aux fouilles récentes de J. Seeher et A. Schachner (cf. vol. 2,
Bogazkoy).

87 Cf. la chronologie publiée dans MIELKE 2006a et SCHACHNER 2009b, p. 9.
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11.1.3.2. La période hittite récente ou I’Empire hittite
Vers 1350, se forme, avec Suppiluliuma 1, ce que 1’on a coutume d’appeler I’Empire
hittite proprement dit. Cette période ne dure qu’un siécle et demi mais les Hittites étendent
leurs possessions de 1’ouest de la Turquie jusqu’au Mitanni a I’est et vers le sud jusqu’a
I’Amurru, un peu au sud de la ville de Qades sur 1’Oronte®. Cela correspond & la période
d’extension maximale de I’Empire. Cette nouvelle période n’est pas due a un changement de
dynastie mais seulement a une reprise en main du pouvoir hittite et au renouveau de son
expansion.

Vers 1190, se produit la chute de I’Empire hittite sous le régne de Suppiluliuma Il due,
sans doute, a plusieurs facteurs, et notamment aux invasions des « Peuples de la Mer ». La
plupart des grandes puissances ne s’en releverent jamais mais certaines villes sont réoccupées
a1’Age du Fer comme c’est le cas de Bogazkoy-Hattusa ou de Troie (Hissarlik) par exemple.
Ce tournant pose encore de gros problemes aux chercheurs qui tentent de déterminer si 1’on
assiste a une totale rupture entre les deux périodes, comme on 1’a longtemps pensé, ou si, au
contraire, comme on commence a le suggérer depuis quelques années, il y aurait une certaine
continuité que 1’on peut noter dans les établissements qui ont survécu ou dans les nouvelles
installations®™.

11.2. Le cadre géographique
[1.2.1. Présentation générale

La Turquie est un grand pays (777 000 km?) géographiquement divisée en deux parties
inégales a cheval sur deux continents : I’une européenne a 1’ouest du Bosphore et ’autre
asiatique, a I’est du Bosphore (carte 1). Elle se trouve également a la jonction de trois régions
« phyto-géographiques »® : 1’Euro-Sibérie, la Méditerranée et I'Irano-Turan. L’Anatolie
(Anadolu en turc), du grec «a I’est », correspond globalement a la partie asiatique de la
Turquie actuelle.

Le pays est bordé par trois mers : la mer Noire au nord, la mer Egée a 1’ouest, la
Méditerranée orientale au sud. Ses facades maritimes sont, le plus souvent, montagneuses : a
I’ouest, la cote est tres découpée et n’est composée que de rares plaines étroites et de quelques
fleuves (Hermos, Meéandre) qui permettent tout de méme la remontée vers l’intérieur des
terres. La cote méridionale’ est soulignée par la chaine du Taurus (Toros Daglart), prolongée
par I’anti-Taurus et le Taurus oriental formant une barriere assez difficilement franchissable
entre la fagade maritime et I’intérieur du pays ; cependant des corridors ont toujours permis
les contacts (comme les Portes ciliciennes par exemple).

La mer Noire, quant a elle, est également bordée par une chaine montagneuse (Dogu
Karadeniz Daglar1), dite chaine pontique.

% On peut rappeler que Suppiluliuma I*" installa ses fils & Karkemis et Alep (KLENGEL 2002, p. 105).

%9 Voir par exemple, pour cette période de transition, FISCHER et al. 2003 ou STROBEL 2008.

" ERTUG F. 2006, p. 7. Pour une introduction générale sur la géographie de la Turquie,
cf. http://www.larousse.fr/encyclopedie/pays/Turquie/147710 et http://agora.qc.ca/dossiers/Turquie.  Voir
également, pour tout ce qui est géologie, ressources métalliferes, tremblements de terre, etc.,
http://www.mta.gov.tr/v1.0/english/index.php. Pour plus d’informations sur la géologie de la Turquie,
cf. CHAPUT 1936.

™ pour le 11° millénaire, plusieurs sites importants se situent dans cette région appelée a I’époque le Kizzuwatna.
On citera notamment Kilise Tepe (POSTGATE et THOMAS 2007), Mersin (CANEVA 2004), Soli-Pompeiopolis
(voir en dernier lieu YAGCI et KAYA 2010) et Tarse (GOLDMAN 1956). Voir aussi pour une publication récente
CASABONNE 2009.
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Le Taurus et la chaine pontique se rejoignent a I’est. On se trouve alors dans le pays
qui constitue, au 1°" millénaire av. J.-C., I"Urartu’?.

11.2.1.1. Roches, sédiments, volcanisme

La Turquie est composée de roches du socle, qui ont été largement érodées dans la
deuxiéme moitié¢ de 1’¢re tertiaire, puis exhaussées par des mouvements d’ensemble récents
(Pliocene et Quaternaire), accompagnés de grandes fractures, qui se traduisent par une
sismicité encore trés active.

La Turquie est en effet située sur une microplaque tectonique, la plaque anatolienne,
qui subit les poussées des plaques eurasienne, arabique, africaine et de la mer Egée. Au nord,
elle est délimitée par la faille nord-anatolienne, qui longe la chaine des Pontides’®. C’est une
faille coulissante, trés active, poussée vers 1’ouest par la plaque arabique, et qui provoque de
nombreux tremblements de terre. Les Hittites en mentionnent d’ailleurs déja dans certains
textes™ et I’hypothése de tremblements de terre est parfois évoquée pour justifier la
destruction d’un niveau d’un site (cf. notamment le site de Kusakli, dans le volume 2).

Ces mouvements tectoniques importants sont trés anciens ; ils ont débuté a 1’ére
tertiaire, et ont généré de nombreux et forts séismes ainsi qu’une activité volcanique
importante : les massifs volcaniques de Cappadoce en sont le meilleur exemple, avec les
sommets du Hasan Dag (3 253 m, prés d’Aksaray) ou Erciyas Dagi (connu comme le mont
Argée ; 3916 m, prés de Kayseri).

Les éruptions ainsi que 1’apparition de volcans de moindre importance créerent une
superposition de strates de lave plus ou moins denses et, au début du Quaternaire, le dépbt de
laves basaltiques beaucoup plus dures.

Sous I’effet du refroidissement du climat a 1’ére quaternaire, la crolte de basalte s’est
fissurée, le sol s’est désagrégé, permettant a 1'eau de s’infiltrer et d'accentuer encore 1’érosion.
Quand le tuf est tres tendre, il se désagrege totalement pour former une plaine poussiéreuse,
tandis que sur les reliefs pentus, 1’érosion crée canyons, plateaux perchés, pitons et cheminées
de fées, bien connues en Cappadoce par exemple”.

Le matériel sédimentaire calcaire qui s’est déposé au Crétacé, donne des reliefs tres
spécifiques des régions calcaires : grands bassins élargis par la dissolution (poljés), souvent
occupés par des lacs d’eau douce (lacs d’Egridir, de Beysehir par exemple). Le drainage est
majoritairement endoréique ce qui signifie que les eaux ne rejoignent pas une mer ouverte et
disparaissent souvent dans le sous-sol karstique, permettant aux cours d’eau de maintenir une
faible salinité malgré la forte évaporation estivale. Par ailleurs, dans les dépressions fermées
ont pu s’installer de grands lacs, comme par exemple le Lac Salé (Tuz Géll’i)76.

2 Sur les montagnes d’Anatolie, cf. http://www.terra-anatolia.com/fr/turquie/montagnes.htm. Pour I’est de
I’ Anatolie, une présentation générale se trouve dans SAGONA 2006. On pourra aussi citer d’autres établissements
importants comme Arslantepe (cf. notamment pour le 11° millénaire, DI NOCERA 1993 et 1998) ou imikusag:
(KONYAR 2002, 2006 ou 2007).

" http://www.genista.net/gi/nm/medi-301.htm.

™ CINAROGLU et CELIK 2010, p. 258, INAL [2009], p. 14 et UNAL 1977.

s http://earth-of-fire.over-blog.com/article-moyen-orient-volcans-de-turquie-tectonique-generale-55137151.
html.

"8 KuzucuOoGLU et SERVAIN 2007. Pour une étude plus compléte sur la géologie de la Turquie, cf. OAKES 1954
et un résumé par rapport a la culture de la vigne dans GORNY 1995a, p. 137-138. Pour une étude centrée sur
Bogazkdy, Yazilikaya et leur environnement, cf. chapitre de B. Damm, dans BITTEL et al. 1975, p. 23-28.
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11.2.1.2. Le réseau hydrographique

Les hautes terres arides sont traversees par des cours d’eau peu abondants (Sakarya,
Kizilirmak, Bilyuk Menderes et Kiicik Menderes, connus respectivement comme Grand et
Petit Méandre), tandis que les fleuves mieux alimentés du versant extérieur des chaines
périphériques sont généralement courts et de regime irrégulier.

Le plateau anatolien est parcouru par quelques fleuves se jetant le plus souvent dans la
mer Noire, dont le plus connu et le plus long (1 400 km) est I’Halys (actuel Kizilirmak et
MarasSantiya hittite). On peut aussi citer le Yesil Irmak et ses affluents, le Kelkit et le
Cekerek. Précisons que les principaux fleuves d’Anatolie n’étaient pour la plupart pas
navigables.

Les seules ressources appréciables sont fournies par les grands cours d’eau de la haute
Anatolie de I’Est, Tigre et Euphrate, dont les sources se trouvent en Turquie et sont alimentés
par la fonte des neiges.

11.2.1.3. Le climat et la végétation

La Turquie est marquée par des climats sensiblement différents, avec un fort contraste
entre les cOtes et I’intérieur du pays. Il pleut toute 1’année sur la cote de la mer Noire ; ainsi,
c’est la région qui recoit la plus grande quantité de précipitations (la partie orientale recoit
2 500 mm de précipitations par an en moyenne).

Les cOtes sud ont des hivers doux et pluvieux et des étés chauds et plut6t secs. Les
précipitations annuelles y varient entre 580 et 1 300 mm.

Les montagnes atténuent I’influence de la Méditerranée sur le plateau, donnant a
I'intérieur de la Turquie un climat semi-aride, de type continental avec des saisons marquées.

Les hivers sur le plateau anatolien sont donc trés froids et neigeux’’ (fig. 2). Le
printemps peut voir des orages extrémement violents. L’été est trés sec, les journées y sont
chaudes mais les nuits relativement fraiches. La protection du plateau par les diverses chaines
montagneuses régule le régime des pluies. Il pleut principalement au printemps et en automne
(entre 300 et 450 mm/an en moyenne) et assez peu en été et en hiver, mais cela suffit pour
pratiquer une agriculture séche’. D’aprés X. de Planhol, ces conditions climatiques « assurent
une hygiéne naturelle »™.

Le climat est plus sec d’ouest en est: dans 1’ouest, les précipitations annuelles
moyennes y sont d’environ 400 mm et dans les régions plus arides de la plaine de Konya et de

" PLANHOL 1981, p. 13.
8 PLANHOL 1981, p. 24. Il faut tout de méme noter que de grandes variations sont possibles d’une année a

I’autre. Je rappelle que 1’on peut cultiver des céréales en agriculture séche a partir de 200 mm de pluie par an.
" PLANHOL 1981, p. 16.
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Malatya, la pluviométrie annuelle est souvent inférieure @ 300 mm. Mai est généralement le
mois de I’année le plus humide et juillet et ao(it les plus secs®.

Dans le sud (Samsun, Izmir, Adana), les pluies sont les plus fortes entre novembre et
janvierélA plus haute altitude (Ankara, Sivas, Erzurum), les plus importantes pluies tombent
en mai’.

Les conditions climatiques sont donc depuis toujours assez rudes ; au I1° millénaire
avant J.-C., les précipitations étaient peut-étre plus abondantes et les températures moins
extrémes mais il est extrémement difficile de reconstituer le paléo-climat®.

Dans ce domaine, les textes hittites enregistrent de nombreuses catastrophes comme
des te;r%pétes, des inondations (et des glissements de terrains), des secheresses ou des périodes
de gel™.

Cette difference pluviomeétrique mais aussi thermique entre le haut plateau et les cotes
se ressent également pour le couvert végeétal (fig. 3). Le pays regroupe une grande variété des
paysages qui permet de le considérer comme une sorte d’ensembles géographiques complets
et indépendants et possédant des cultures assez diversifiées (la vigne et les oliviers sur les
cotes et le blé et I’orge sur le plateau).

Quelques zones de foréts (de résineux et de feuillus) apparaissent principalement dans
les régions montagneuses® et une zone assez étendue & végétation subalpine et alpine couvre
les sommets des montagnes mais 1’activité humaine de ces derniers millénaires a entrainé un
déboisement massif et accentué ce caractére steppique que les autorités locales tentent a
présent de limiter. Le plateau peut donc parfois présenter des zones plus ou moins steppiques,
semi-arides, assez dénudées. D’aprés X. de Planhol, « une forét claire de pins et de chénes, ou
la steppe n’existait qu’en clairiéres discontinues »*° devait auparavant probablement couvrir
une grande partie de 1’ Anatolie centrale. Du c6teé de la mer Noire les zones de foréts sont bien
plus abondantes.

Enfin, ce caractére steppique du plateau fait comprendre la tres grande importance de
I’irrigation et la place de 1’eau dans la religion hittite™.

La région sud du Mont Erciyes bénéficie d’un climat plus tempéré, profitant a la
culture étendue de vignes et de vergers entre 1 100 et 1 600 métres. Au-dela de cette altitude
se trouve une grande zone de plaines, dont les parties les plus élevées présentent une
végétation typiquement alpine. Les autres versants sont principalement occupés par les
troupeaux d’animaux paissant toute I’année.

8 pour un apercu des précipitations dans différentes grandes villes de Turquie, cf. http://fr.allmetsat.com/climat/
turquie.php. Pour des indications sur la région de Gordion, cf. GURSAN-SALZMANN 2005, p. 175-176.

81 HOFFNER 1974a, p. 18.

8 De nombreuses tentatives sont actuellement réalisées pour tenter de reconstituer le paléo-climat et les paysages
antiques. Cf. plusieurs articles dans MILANO et al. 1999 ou KUHNE, H., CzICHON, R. M. et KREPPNER 2008 par
exemple. Plusieurs articles ont également été publiés sur cette problématique, par exemple autour du site de Tell
Leilan par exemple (cf. CULLEN et al. 2000).

& CINAROGLU et CELIK 2010, p. 258, INAL [2009], p. 14, MICHEL 2008h, p. 372 et UNAL 1977.

8 Pour une présentation des foréts turques, voir le pdf sur la « Turquie forestiére » disponible sur internet &
I’adresse suivante : http://documents.irevues.inist.fr/bitstream/handle/2042/5529/188 190.pdf?sequence=1. Pour
une étude sur la végétation de la Turquie en turc cf. ATALAY 1983.

% pLANHOL 1981, p. 25.

8 Cf. ci-dessous, paragraphe sur I’eau, p. 100 et ss.
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Fig. 3 : Carte de la végétation en Turquie
11.2.1.4. Les ressources alimentaires

Les cultures céréalieres (principalement blé et orge) et 1I’élevage (notamment de
moutons) sont les deux activités dominantes en Anatolie centrale mais on reléve 400 espéeces
endémiques de plantes en Anatolie intérieure®”. A I’heure actuelle, dans les zones cotiéres, on
trouve également des oliviers, de la vigne, du coton, du riz et du tabac, des cerisiers, des
noyers (et d’autres arbres fruitiers, comme les figuiers) et des betteraves a sucre. Le Lac Salé
(Tuz Golu) en revanche ne recele aucune vie, si ce n’est peut-étre quelques petits poissons. Il
constitue néanmoins la plus importante source en sel de la région (d’autres sont également
attestées, cf. ci-dessous, p. 72 et ss).

L’agriculture actuelle du plateau suit, selon X. de Planhol, «un systéme de rotation
biennale avec jachére travaillée ou non»®. Les labours se font au printemps et
éventuellement, en automne®. Selon A. Archi, dans la région d’Ankara, « On moissonne entre
juillet et aotit ».

D’aprés les textes paléo-assyriens, les récoltes sont transportées gréce a des chariots a
quatre roues tirés par des beeufs ou des anes®™. Enfin, il faut rappeler que les conditions
climatiques étaient rudes, les récoltes incertaines et les famines ou les disettes relativement
courantes. Elles sont documentées par de nombreux textes & Bogazkéy comme a Kiiltepe™.

8 http://www.conservation-nature.fr/articlel.php?id=95.

% pLANHOL 1960, p. 92.

8 Je rappelle ici qu’on appelle le blé semé en automne blé d’hiver et celui semé au printemps blé d’été.

% ARCHI 1973a, p. 12. Voir aussi pour ces questions, la thése de F. Ertug-Yaras (en 1997) sur
An Ethnoarchaeological Study of Subsistence and Plant Gathering in Central Anatolia.

1 MICHEL 2008h, p. 375 et p. 380-381.

%2 \/oir par exemple CCT 3, 24 ; MICHEL 2001, p. 466, n° 344 pour Kiiltepe et KLENGEL 1974 pour les Hittites.
Pour une famine dans I’empire hittite, dans la région d’Emar, cf. ZACCAGNINI 1994 et 1995.
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11.2.1.5. Les ressources métalliques et en obsidienne

La Turquie dispose d’une trés grande variété de ressources naturelles exploitées depuis
longtemps : obsidienne (verre naturel d’origine volcanique®™) mais aussi métaux comme le
plomb argentifére, le cuivre principalement dans le nord-est de la Turquie®, etc. Ceci s’avére
étre un grand atout économique qui a motivé, comme on 1’a vu, la mise en place d’un systeme
d’échange trés développé au début du II° millénaire. La question de 1’étain et notamment de
son éventuelle exploitation dés le 111° millénaire pose encore probléme®™ mais c’est
manifestement son absence, au début du 11° millénaire, qui a entrainé une forte demande du
coté des Anatoliens et le développement du commerce paléo-assyrien. En revanche,
I’exploitation de mines d’étain est attestée pour la deuxiéme moitié du II° millénaire par les
sources écrites.

De par sa situation, 1’ Anatolie dispose donc d’une position privilégiée a la fois par ses
paysages et ses climats mais elle bénéficie aussi d’une grande mixité culturelle en tant que
pont entre les continents.

11.2.2. Définition de I’ Anatolie centrale

Ceci posé, il faut désormais tenter de définir la région principale de notre étude,
I’ Anatolie centrale (carte 1).

La Turquie est actuellement composée de 8 régions, divisées elles-mémes en provinces
administratives mais ce découpage contemporain n’a pas lieu d’étre pour une étude comme la
mienne®®. La Turquie peut également étre divisée selon d’autres critéres comme la
géographie, la végétation, le climat, les périodes historiques, etc.

D’un point de vue géographique, 1’ Anatolie centrale forme principalement une zone de
hauts plateaux (entre 500 et 1 100 m ou plus) communément appelés le « plateau anatolien »,
appellation géographiquement fausse si I’on considére ainsi I’ensemble de 1’ Anatolie centrale.
L altitude moyenne du plateau (1 132 m) est assez élevée”’ avec des pics pouvant atteindre
2500 m®. La délimitation exacte du plateau est assez floue, les auteurs se contentant souvent
d’utiliser ce terme sans le définir avec précision, y compris dans les ouvrages de géographie.
Il faut dire que ce « plateau » présente des caractéres variés et peut lui-méme étre divisé en
différentes zones®. En effet, I’Anatolie centrale est la plus grande région de Turquie'®. Elle
est divisée selon les auteurs en fonction de la somme de détails que ceux-ci veulent donner et
de divers criteres déterminés par exemple par les domaines de recherches. Pour ne citer que
quelques exemples, certains délimitent I’ Anatolie centrale par le Kizilirmak au sud et par la
chaine pontique au nord. Pour les chercheurs des domaines classiques, interviennent d’autres
découpages de régions administratives comme la Phrygie, la Cilicie, la Paphlagonie (terme

% \oir par exemple SLIMAK et al. 2004.

% MICHEL 1991a, p. 257. Voir aussi DE JESUS 1978.

% \oir, pour un résumé de la discussion et la bibliographie afférente, MOOREY 19992, p. 300-301.

% \/oir par exemple DEWDNEY 1971, passim et notamment p. 149. Les 8 grandes régions sont la région de
Thrace et de Marmara, la région égéenne, la région de la mer Noire, la région méditerranéenne, la région
occidentale, 1’ Anatolie centrale, la région orientale et la région sud-orientale.

" PLANHOL 1981, p. 17.

% DEWDNEY 1971, p. 187.

% MICHEL & paraitre/b et YAKAR 2000.

1% pour des chiffres concernant I’ Anatolie centrale, d’un point de vue administratif, je renvoie 8 DEWDNEY 1971,
p. 149-150 et 187-196.
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grec), qu’il serait anachronique d’utiliser ici’™. Pour T. Ozgiic, on peut diviser I’Anatolie (en
enlevant la Cilicie, le Hatay et le Sud-est) en 5 parties'® :

- DIEst;

- I’Anatolie centrale (région du Kizilirmak-Sakarya) ;

- Konya et le district des lacs ;

- une zone de transition entre 1’ Anatolie centrale et de 1’Ouest ;

- 1’Anatolie de 1’Ouest.

Pour H. H. Von der Osten, déja, I’ Anatolie est divisée en trois parties : les montagnes
de I’est, I’Anatolie centrale et les vallées a 1’ouest menant a la cote égéenne103 quant a
M. Akyurt, il fait notamment intervenir une bande tampon, zone de transition a la fois
culturelle et géographique entre 1’ouest et I’ Anatolie centrale®™.

Ainsi, en fonction des publications, 1’Anatolie centrale est définie de maniére tout a
fait différente ou n’est pas définie et en fixer une limite claire n’est pas chose aisée.

Ont été retenus ici a la fois des criteres géographiques (les montagnes et les lignes de
fleuves) et historiques (I’occupation hittite notamment) pour fixer la limite de 1’Anatolie
centrale qui sera appliquée dans I’ensemble de cette thése. Les limites nord et sud sont des
chaines montagneuses, la chaine pontique au nord et la chaine du Taurus au sud. La limite
nord marque également la séparation entre zone sous domination hittite et région Gasga'®.
Les « frontiéres » est et ouest sont plus sujettes a I’appréciation des auteurs. Celles adoptées
ici tiennent compte, dans la mesure du possible, a la fois du relief et des zones d’habitat qu’il
¢tait nécessaire d’englober. La limite ouest passe entre les lacs Egirdir et Beysehir et la
montagne Sultan (Sultan Daglar1) et n’englobe pas I’ensemble de la région des lacs. Elle se
prolonge en suivant le relief et bifurque de maniere a comprendre plusieurs sites comme
Demircihdyuk. La limite est est plus indicative. Elle coupe a travers les montagnes de maniere
un peu arbitraire tout en essayant de suivre les lignes de pente.

Ces limites permettent d’englober notamment le cceur du pays hittite mais aussi une
région plus vaste formant une certaine unité culturelle pour I’ensemble du II* millénaire’®.

Les limites sont essentiellement indicatives.

I11. Les sources et les méthodes

Etant archéologue de formation, ce sont donc les vestiges archéologiques qui sont le
point central de mon travail. En revanche, la nécessité de combiner les différentes sources
n’est plus & démontrer'®” et me semble absolument essentielle pour un sujet de ce type. Ainsi,
pour étre complete, cette étude doit tenir compte des informations fournies a la fois par
I’archéologie, 1’iconographie et les sources textuelles et doit faire appel a diverses méthodes

191 \v/oir, pour des questions de géographie a la période classique, BRU et al. 2009.

192 OzGuc T. 1963, p. 6-7

103 \/ON DER OSTEN 1937c, p. 351.

104 AKYURT 1998.

1% Les Gasgas sont une population ennemie des Hittites. Sur la notion de « frontiéres » et les relations Gasgas-
Hittites, cf. derniérement ZIMANSKY 2007.

1% On peut noter que ces limites permettent notamment d’englober a la fois le « haut-pays » et la « bas-pays »
hittite, méme s’il est encore difficile de leur donner de réelles limites. Pour le « haut-pays », il s’agit d’une
expression utilisée dans les textes hittites pour désigner le cceur du pays situé dans une zone entre Corum et
Yozgat environ, dans la boucle du Kizilirmak. Le « bas-pays » concerne principalement la zone au sud du Lac
Salé (cf. MoORA 2010). D’autres territoires bordent le ceceur du pays hittite, comme au sud, le Tarhuntassa
(cf. recemment YAKAR et al. 2001) ou le Kizzuwatna. La encore, les limites sont encore mouvantes.

197 Cf. GATES 1988 ou POSTGATE 1990.

27



Volume 1 Introduction

d’analyses, comme 1’archéobotanique, 1’archéozoologie, les analyses chimiques, I’archéologie
expérimentale et enfin 1’ethnoarchéologie. Il s’agira donc ici de présenter rapidement ces
différentes sources et méthodes'®, de donner un apercu des différents types de
renseignements que 1’on peut en retirer par rapport au sujet de cette thése et d’établir, quand
cela sera possible ou nécessaire, un rapide état de la question du point de vue de la
conservation et du stockage des denrées alimentaires. Les questions qui en decouleront seront
étudiées dans les parties suivantes.

I11.1. Les vestiges archéologiques

Les vestiges archéologiques regroupent des données tres diverses :

— On pense en premier lieu au domaine architectural, notamment celui des grands
batiments comme les palais ou les temples, avec par exemple les magasins a vivres ou
entrep0ts, les greniers ou les silos. Mais le stockage domestique est également pris en
compte ainsi que les installations fixes découvertes dans les espaces de stockage'®. II
s’agit d’une grande partie des sources traitées ici (cf. dans ce volume, partie I1, chap. 1
et2,81).

— 1l faut aussi envisager la question des contenants, de leur matiere, de leur forme et de
leur fonction précise, dans la mesure du possible, mais aussi de la nature des marques
qu’ils peuvent porter. Il s’agit donc principalement d’une étude de la céramique, les
contenants en matiére périssable n’étant pas conservés dans le domaine anatolien,
méme si I’ethnoarchéologie nous fournit quelques indices. Aprés I’architecture, la
céramique constitue 1’une des sources les plus importantes pour cette étude (cf. dans
ce volume, partie 11, chap. 2, § Il pour I’ensemble des contenants).

— Les scellements sont également a prendre en compte. lls permettent de savoir
comment les contenants et les espaces étaient fermés et de s’intéresser a la question du
contrdle des stocks. Est enfin abordée la question des lunules.

— Un exemple trés particulier et des plus intéressants sont les épaves de bateaux. Mais,
a ma connaissance, seules deux épaves du 11° millénaire ont été retrouvées au large de
la Turquie, en Méditerranée : celle de I’Uluburun*' et celle de Cape Geldoniya™*. La
plus connue est celle de I’Uluburun, bateau cananéen du Xxni® s. retrouvé
approximativement au niveau de la ville de Kas. Fouillée de 1984 a 1994, cette épave
a livré une cargaison d’une grande richesse. A cté des matériaux bruts (lingots de
cuivre, encens, ivoire, etc.) et d’autres marchandises (céramique, armes, etc.), ce
bateau transportait également sept grandes jarres de stockage en céramique dont le
contenu de 1’une d’entre elles, des grenades, a pu étre identifié grace a des études
archéobotaniques™? (cf. ci-dessous § I11.4). Les épaves peuvent ainsi nous apprendre
quelles denrées pouvaient étre transportées, donc conservées sur une certaine durée,
mais également quelles étaient les techniques utilisées. Si des restes archéobotaniques

108 1 es résumés explicatifs des différentes méthodes sont présentés afin de souligner ’apport spécifique au
travail de cette thése et de présenter I’état de la question de chaque type de recherche en Anatolie. Il s’agira donc
de présentation rapide et il sera a chaque fois fait des renvois a des publications spécialisées dans la discipline
concernée pour une approche plus approfondie. Voir, par exemple, de maniéere générale, MCGOVERN et al. 1995.
199 Aucune synthése n’a été réalisée sur les dispositifs de stockage en Anatolie du IT° millénaire pour le moment.
Pour les questions d’architecture, on peut renvoyer 8 NAUMANN 1971,

110 of Bass 1986 ou 1989, PULAK 1988 ou YALCIN et al. 2005.

11 \/oir par exemple BAss 1961, 1967, 1973 ou 1997 ou MUHLY et al. 1977.

12 Cf. WARD HALDANE 1990 et 1993. On y a aussi retrouvé des graines de coriandre, probablement conservées
originellement dans des paniers ou des sacs, et beaucoup d’autres denrées alimentaires. Pour une liste du
matériel découvert dans I’épave, cf. http://sara.theellisschool.org/~shipwreck/artifacts.html.
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sont préservés, ils peuvent enfin permettre de déterminer la fonction de certains
contenants.

Chague domaine fera 1’objet d’un état de la question dans les paragraphes concernés
dans le corps du texte.

I11.2. Les analyses iconographiques

Les analyses iconographiques constituent une source importante bien qu’elles ne
représentent qu’un faible pourcentage par rapport aux autres sources pour le sujet qui nous
occupe. En effet, les représentations iconographiques découvertes a ce jour en Anatolie
appartiennent majoritairement au domaine religieux ou a des représentations royales. Les
scénes de la vie quotidienne, sauf quelques exceptions symbolisant des scénes de banquets™,

n’ont pas constitué un théme de prédilection pour les artistes de 1’époque.
[11.2.1. Les supports concernés

Les sceaux tiennent la place la plus importante, notamment les sceaux-cylindres de la
période paléo-assyrienne™* disposant d’une zone de gravure plus importante que les cachets
de la période hittite'". Les quelques vases a reliefs découverts en Anatolie centrale mais aussi
quelques piéces isolées comme le relief de la porte d’Alaca Hoyuk, la boite en ivoire
d’Acemhdyiik sur laquelle sont représentés des poissons ou la représentation sur le rhyton en
argent de la collection Schimmel et certains reliefs rupestres, comme Fraktin (pour quelques
formes céramiques) peuvent également étre concernés.

Les « maquettes » anatoliennes qui nous sont parvenues ne présentent aucune structure

de stockage™*®.

[11.2.2. Les themes représentés

Les themes représentés sont en général peu instructifs pour une étude sur la
conservation et le stockage des denrées alimentaires mais constituent néanmoins un certain
apport pour mon analyse. En effet, I’iconographie documente parfois des espéces animales™’
qui ont a I’occasion pu €tre consommees, quelques fruits comme le raisin et de la vigne mais
aussi plusieurs types de céramiques. Les publications récentes sur la céramique de Kusakli*®
utilisent particulierement ces différentes sources iconographiques pour les comparer avec les
objets découverts en fouilles. En revanche, d’un point de vue iconographique, peu d’entre eux
concernent directement le stockage. En effet, il s’agit principalement de sceénes de libations et
de personnages tronant avec une coupe a la main, de scénes de banquet avec des jarres ou de

113 Notamment sur les sceaux-cylindres de la période paléo-assyrienne.

14 \oir notamment la liste établie dans 1’étude sur Kiiltepe dans le vol. 2, & la p. 450 et voir un résumé des
animaux sur les sceaux dans COLLON 1987, p. 187-192.

15 Certains hiéroglyphes louvites sont également trés représentatifs d’espéces ou d’objets de la vie quotidienne,
comme des jarres apparaissant dans des titres de personnages ou sur leur sceau (cf. ci-dessous, fig. 102a).

% pour les modeéles architecturaux chez les Hittites, voir NEVE 1993c et 2001 ; ces derniers sont également
mentionnés dans des textes comme KUB 15.5 + KUB 48.122 + KBo 43.66 (CTH 583) (voir par exemple
MouTON 2007, p. 251). Pour les maquettes au Proche-Orient ancien, voir notamment MULLER 2001 et 2002,
avec la bibliographie antérieure.

7 On renverra plus particuliérement a I’étude de A. Gunter sur les animaux dans I’art anatolien (GUNTER 2002)
et a DUPRE 1983 pour les vases zoomorphes.

18 ARNHOLD 2009, MIELKE 2006a et MULLER-KARPE, V. 2005.
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petits vases globulaires dans le champ de I’image mais les vases a reliefs peuvent livrer une
documentation plus variée en ce qui concerne les formes représentées.

En revanche, aucun batiment de stockage ni mobilier spécifique tels que des coffres ou
des étagéres ne sont représentés™®.

Enfin, aucune attestation explicite de produits conservés ou de préparation de
nourriture en vue de sa conservation n’est connue. Le vase d’Inandik Tepe constitue peut-étre
I’une des rares exceptions (cf. discussion vol. 2, p. 296 et fig. 7). D’autres céramiques a reliefs
portent également des scénes de préparations culinaires mais aucun indice direct ne renvoie au
stockage ou a des moyens de conservation.

111.2.3. Autres

L’iconographie anatolienne, mais aussi mésopotamienne, ne comporte que peu de
références a ce type de sujets. On ne trouve que quelques représentations de silos sur les
sceaux de Suse et de scénes baratte et/ou de laiterie™?® pour des périodes plus anciennes. En
revanche, en Egypte ol la vie quotidienne en général est abondamment représentée, des points
de comparaison sont possibles, avec toutes les limites que cela peut comporter. On y trouve
ainsi représentées des scénes d’engrangement de céréales dans des silos construits, des jarres
particulieres servant au stockage de différentes denrées, etc. Sont également illustrées
différentes techniques de conservation, comme le séchage de la viande et du poisson par
exemple®. Ceci vaut autant pour les représentations iconographiques en deux dimensions
que pour les maquettes.

111.3. Les sources textuelles'??
[11.3.1. La provenance des textes

La documentation textuelle est trés vaste et se répartit entre textes paléo-assyriens,
écrits en akkadien, et textes hittites, dont I’appellation correcte de la langue est le nésite. Pour
la période hittite, d’autres langues comme le hourrite ou le louvite (avec I’écriture
hiéroglyphique) sont également a prendre en compte. Cette documentation provient de
nombreux sites dont les principaux sont (cf. carte 2) :

- Alaca Hoyik (1 fragment), Alisar Hoyiik, Bogazkoy/Hattusa (plus de 25 000 textes et
fragments), Kaman-Kalehdylik (1 tablette et 1 fragment) pour la période paléo-
assyrienne'®® ;

- Bogazkdy/Hattusa (plus de 25000 textes et fragments), Inandik Tepe (1 texte),
Kayalipinar, Kiltepe/Kanes (environ 23 000 textes et fragments), Kusakli/Sarissa,
Masat Hoyiik/Tapigga, Ortakoy/Sapinuwa, Usakli — Kusakli Hoyiik (2 fragments) et
Yassthoyiik (province de Yozgat, 1 tablette) pour I’ Anatolie centrale, auxquels on peut
ajouter d’autres sites n’appartenant pas a la région étudiée mais ayant été plus ou

1191 e mobilier représenté consiste principalement en siéges de différents types ou en autels.

120 pour la « frise de la laiterie », voir GouIN 1993b et fig. 33. On peut également penser au sceau de Tell
Mozan, cf. fig. 34b.

121 \/oir la partie 1, le chapitre 4, §. 11, p. 88 et ss.

122 Je rappelle ici que je ne suis pas spécialiste des textes. Je me fonderai donc principalement sur les traductions
disponibles.

2 pour le détail, voir notamment MICHEL 2003 et 2005-2006a, mais aussi le traitement des sites respectifs dans
le volume 2.
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moins  sous  domination  hittite  (comme  Tell  Atchana/Alalakh'®,
Tell Meskéné/Emar'®,  Tell Munbaga/Ekalte, Tell  Mishrifé/Qatna, Ras
Shamra/Ugarit'?). Ceux-ci peuvent apporter un éclairage intéressant sur la gestion
administrative des Hittites par exemple mais ils n’ont pu étre pris en compte ici, car ils
auraient augmenté de maniere considérable le corpus.

- Enfin, il est en revanche tres souvent fait appel a la documentation du site de Tell
Hariri/Mari et, dans une moindre mesure, a celles de Chagar Bazar/Asnakkum et de
Tell Leilan/Subat-Enlil, en Syrie, car elles constituent une source d’informations
essentielles pour le sujet.

111.3.2. Les types de textes

De maniére générale, les informations sur la conservation et le stockage des denrées
alimentaires sont rares mais elles peuvent se trouver dans 1’ensemble des types de textes
connus, notamment des textes comptables et des inventaires, des repas de hauts personnages
ou des listes de rations, mais aussi de la correspondance'®’, des documents juridiques'?,
diplomatiques® ou historiques™®, etc.

On peut recourir aux listes lexicales™® dans le but de déterminer les noms des
structures de stockage et de leurs contenus. Par exemple, certaines études ont été menées sur
des types particuliers de denrées*®.

Pour la période paléo-assyrienne, on connait principalement des lettres et des textes a
valeur juridique et des notices privées. Il sera donc fait appel, comme je 1’ai déja mentionné, a
la documentation paléo-babylonienne afin de combler certaines lacunes ou de comparer les
données disponibles®.

La documentation hittite se limite principalement au domaine religieux (textes de
divination, fétes religieuses, mythes™*, etc.) mais comporte aussi des lettres™®®, des textes de
lois™® et d’instructions & diverses catégories de personnels. En revanche, les textes
administratifs font grandement défaut.

Par exemple, chez les Hittites, les « Instructions » aux fonctionnaires, comme au
personnel du temple ou aux maires-#azannu™’, mentionnent des conseils notamment & propos
de la nourriture. On peut citer en exemple les recommandations que fait Hattusili I* dans son
testament, aux alentours de 1640, a son successeur, Mursili I* (CTH 6). Il conseille entre

124 pour quelques référence sur la documentation de ce site, cf. GREENSTEIN 1997, WISEMAN 1953, 1959a et b ou
encore ZEEB 2001.

125 pour la documentation textuelle de ce site et des études sur I’impact de la domination hittite sur la ville,
cf. par exemple ADAMTHWAITE 2001, ARNAUD 1975, 1984, 1986, 1987a-c, COHEN 2005 ou MoRI1 2003.

126 pour quelques publications sur la documentation textuelle d’Ougarit, c¢f. ARNAUD 2007 ou LACKENBACHER
2002.

127 Pour la correspondance a la période paléo-assyrienne, voir notamment MICHEL 2001 et pour les lettres de la
période hittite, voir récemment HOFFNER 2009.

128 pour les lois hittites, voir NEUFELD 1951 et HOFFNER 1997a et b.

129 BECKMAN 1996.

130 BryCE 1982.

3L Cf. partie I, chapitre 1, p. 48.

132 Cf. partie I, chapitre 1, pour les références en fonctions des denrées.

133 Pour une description plus détaillée des types de textes disponibles pour la période, cf. MICHEL 2006b, p. 3-4
et 2008b.

3% HOFFNER 19982,

135 Pour les lettres hittites, cf. ARCHI 1987, HAGENBUCHNER-DRESEL 1989 et surtout en dernier lieu, HOFFNER
20009.

136 Cf. IMPARATI 1964 et notamment HOFFNER 1997a et b.

B37\/oir OTTEN 1983 par exemple.
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autres choses a ce dernier de toujours tenir préts les aliments et les libations destinés aux
dieux®®.

Certaines fétes religieuses hittites sont également d’un grand intérét, notamment celles liées
aux saisons, comme la féte du Printemps ou celle de 1’ Automne*®. »

Enfin, certains textes oniriques peuvent nous apporter des indices indirects™".
[11.3.3. Le contenu des textes

Les sources textuelles présentent un intérét non négligeable pour cette étude et ne
peuvent étre séparées des sources archeologiques car elles sont tout a fait complémentaires.
En effet, si I’archéologie nous livre des informations qui ne sont pas consignées dans les
textes (comme la forme des magasins), inversement les textes enregistrent des données que
I’archéologie n’a pas pu conserver (comme certaines méthodes de conservation par
exemple)**:. Un rapide apercu des informations contenues dans les textes sera donné ici.

Les textes peuvent livrer des renseignements sur les termes employés a 1I’époque pour
les différents dispositifs de stockage!*?. Dans I’idéal, ceci permettrait, aprés une étude
lexicographique, de les confronter aux vestiges archéologiques. Je tenterai simplement ici
d’en poser les bases. En effet, ce type d’études interdisciplinaires est encore rare™®,

La localisation de certaines installations est parfois mentionnée ou peut se déduire des
indices présents dans les textes'*.

Grace aux textes également, on est en mesure de connaitre le nom des denrées
conservées, leurs quantités, leurs conditionnements™* et/ou leurs prix, ce qui nous apporte des
informations précieuses sur 1’économie™*. En revanche, leurs contextes d’apparition ne
concernent que rarement le stockage et le plus souvent se situent dans des listes de
distributions de rations. La capacité de certains contenants est également évoquée.

Certaines inscriptions sur céramique peuvent étre également trés précieuses mais leur
interprétation n’est pas toujours aisée. Elles peuvent traduire des capacités ou désigner des
produits particuliers ou des propriétaires. La différence n’est pas toujours claire avec les
marques de potiers. On peut s’interroger sur le pourquoi de la rareté de ces marques. Ces

questions seront traitées dans la partie 111, chapitre 2, § I, p. 247.

138 [...] Be very careful about the business [of the gods]. Their sacrificial loaves, their libations, their
[stews(?)], and their meal must (always) be kept available for them » (traduction G. Beckman, dans HALLO et
YOUNGER 2003, p. 81, 8 21a). Pour ce texte, voir aussi la publication récente de E. Masson et ses interprétations
sur la politique du roi en question (MASSON 2008).

139 Cf. dans ce volume, I’analyse de ces fétes, p. 306-308.

0 pour les réves chez les Hittites, voir en dernier lieu MOUTON 2007.

141 Sur ce rapport entre texte et archéologie, voir par exemple GATES 1988 ou 2007.

142 pour ce qui est des structures de stockage, on peut citer le texte administratif OBTCB 62 de Chagar Bazar
(Syrie du Nord-Est) qui nous apprend que presque 69 000 litres d’orge ont été prélevés des greniers (naspakum)
du palais, le -/viii*/Addu-bani (1776 av. J.-C.) mais les temps de stockage ne sont pas indiqués (cf. D. Lacambre
et A. Millet Alba dans TUNCA et BAGHDO 2008, p. 292).

%3 Seuls A. Fairbairn et S. Omura, reprenant les conclusions de H. Hoffner, ont établi une corrélation entre les
silos découverts sur le site de Kaman-Kalehdyik et le terme ESAG employé dans les textes hittites (voir ci-
dessous, p. 140). Pour d’autres domaines d’étude, comme la fabrication des briques a Nuzi, voir LION et
SAUVAGE 2005.

144 cf. par exemple D. Lacambre et A. Millet Alba dans TUNCA et BAGHDO 2008, p. 291-292, pour les greniers.
145 pour des études sur le rapport entre les termes et les céramiques effectivement retrouvées, cf. FAIVRE 2009a et
d et surtout SALLABERGER 1996 pour le domaine mésopotamien et COSKUN 1979, 1995 et 2001 pour le domaine
hittite.

18 Le prix des denrées dépasse le cadre de cette étude et n’a jamais fait I’objet d’une synthése approfondie pour
I’ Anatolie. Voir par exemple pour la Syrie paléo-babylonienne KUPPER 1982 ou pour 1’Egypte ramesside,
JANSSEN 1975.
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Les textes nous renseignent également sur les méthodes de conservation (cf. partie I,
chap. 3) et les modes de transport (cf. partie I1l, chap. 2, n. 1758). En outre, certaines notions
temporelles sont parfois mentionnées ou peuvent se déduire de certains textes'’ ainsi que
plusieurs «ratés » de conservation (cf. p. 107 dans ce volume par exemple). On peut
d’ailleurs remarquer qu’une grande partie des informations ayant directement trait au stockage
ou a la conservation concerne des échecs ou des problémes spécifiques liés a ces questions.

La gestion des stocks est, quant a elle, difficile & appréhender. Les périodes ou 1’on
remplit ou vide les silos, magasins et autres, ne sont pas mentionnées, & ma connaissance’*.
En revanche, il est parfois possible d’identifier les responsables de tel ou tel stock, leur
organisation™*, etc. Le probléme de la gestion des stocks est aussi abordé en situation de
crise, comme le sont de nombreux sujets, lorsque les réserves sont épuisées et que la disette
ou la famine s’annoncent. Les raisons de ces dernieres sont parfois évoquées (guerres ou
razzias). Les textes mentionnent également les animaux nuisibles aux denrées (voir la partie
sur ces animaux, p.60-63). lls permettent aussi de comprendre le circuit suivi par ces
produits, le plus souvent lié aux grands organismes, le palais et les temples, avec, par
exemple, ’identification de lieux de stockage temporaires'®® ou les mesures de sécurité mises
en place autour des stocks.

Le temps de transport des denrées alimentaires constitue le domaine qui apporte le
plus d’informations, souvent sous forme d’indices indirects, sur le temps minimum de
conservation des aliments en question.

111.3.4. Les limites de cette étude

Les observations formulées dans ce travail se fonderont sur 1’analyse des textes en
traduction, notamment sur certains articles ou ouvrages de base comme 1’étude de H. Hoffner
Jr. sur I’alimentation hittite ou celle de Fr. Pecchioli Daddi sur les professions en Anatolie
hittite™. Au vu de la trés vaste documentation, il m’a été impossible de réaliser une étude
épigraphique exhaustive, qui aurait nécessité une thése en soi, mais les ouvrages consultés
permettent d’arriver a une vision d’ensemble assez représentative. Les tentatives
d’identification que je proposerai seront bien évidemment prudentes et susceptibles d’étre
revues en fonction des découvertes futures™?.

En outre, il faut souligner une importante disproportion dans les sources disponibles
qui se manifeste a différents niveaux. En effet, la trés grande majorité des tablettes hittites a
été mise au jour dans des contextes institutionnels (temple ou palais), contrairement a la
documentation paléo-assyrienne provenant elle de maisons privées™, auxquelles il est
possible d’ajouter la documentation d’Emar. Ainsi tout un pan de la société n’est pas ou peu
accessible. Cela va de pair avec I’orientation donnée aux fouilles archéologiques, ou 1’on
préfére fouiller les acropoles (comportant souvent palais et/ou temples), plutdt que de petites

Y7 \/oir PATRIER 2009c.

148 11 semble qu’a Mari au moins, 1’on amenait le grain directement des champs lointains jusqu’a la capitale par
bateaux, parfois réquisitionnés chez les pécheurs (ARMT XXVI/1 58 et DURAND 1990e, p. 67). Il est ainsi
important de corréler ces études avec des analyses ethnographiques. Par ailleurs, les silos sont certainement
remplis & la moisson.

9 Voir par exemple DUPONCHEL 1997, passim et notamment p. 216, ol cet auteur met en évidence I’alternance
trimestrielle des responsables du bureau de 1’huile a Mari. Voir aussi pour le bureau de la biére a Chagar Bazar,
LACAMBRE 2008, p. 193-203 et LACAMBRE 2009. L’étude des scellements permet également ce type d’analyses.
150 Cf. par exemple CHAMBON 2009, p. 21-23.

I HOFFNER 1974a et PECCHIOLI DADDI 1982.

152 Des aides notables sont constituées par les dictionnaires, notamment celui de Chicago (abrégé CHD)
malheureusement encore incomplet, et d’autres outils ponctuels comme le lexique de Hoffner (1967a) ou celui
de A. Mouton disponible sur internet (http://projetbabel.org/hittite/glossaire.pdf).

153 MouToN 2007, p. xxvii.
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maisons individuelles. De plus, en Anatolie, la grande majorité des textes retrouvés sont
d’ordre religicux (fétes, oracles, littérature mythologique, etc.), dans lesquels les informations
sur la conservation ou le stockage des denrées alimentaires sont assez rares. Il faut enfin
souligner que Kiiltepe, pour la période paléo-assyrienne, et Bogazkdy, pour la période hittite,
regroupent a eux seuls presque I’ensemble des textes découverts en Anatolie.

Enfin, le recours a la documentation mariote, inévitable, sera relativement important
afin d’enrichir les données.

I11.4. L’archéobotanique
L’archéobotanique™* est un terme générique qui englobe un grand nombre de
disciplines a savoir la carpologie, la palynologie, I’anthracologie, la dendrochronologie et
I’étude des phytolithaires (ces différentes disciplines sont rapidement détaillées tour a tour ci-
dessous™). Son but est notamment de déterminer les espéces végétales présentes et
consommees. Cette science dans son ensemble s’intéresse ainsi a deux grands groupes appelés
macro- et micro-restes en fonction de la conservation des aliments, visibles a I’ceil nu ou non.

Elle permet donc de déterminer les types de cultures pratiqués par les Anciens ainsi
que les changements éventuels. Mais, un changement de culture n’est pas nécessairement le
résultat d’un changement de climat.

[11.4.1. La carpologie

La carpologie™® procure des informations indispensables a ’étude du stockage des
denrées alimentaires. En effet, elle « se consacre a ’analyse des fruits et des graines conservés
dans les sédiments archéologiques »*". Elle aide notamment & déterminer quelles étaient les
espéces vegetales stockées. Il s’agit alors de macrorestes.

Gréace a des études carpologiques, il a été reconnu que les grains vétus, type épeautre,
se conservaient mieux que les grains nus, grace a leurs enveloppes™®. En effet, il semble que
la balle des céréales protege le grain et permet ainsi une conservation bien meilleure par
rapport aux grains décortiqués au préalable®™. L. Bouby cite également des enquétes
ethnohistoriques réalisées a propos du millet qui « montrent que le stockage du grain dans ses
glumelles est la régle (...) [dans le Sud de la France]. Une fois décortique, il [le millet] semble
se gater si rapidement qu’il ne se conserverait pas d’un jour a 1’autre »1%_Selon M. Nesbitt,

> Dans le cadre de cette thése, le terme d’archéobotanique a été préféré a celui de paléo-botanique qui concerne

principalement des questions génétiques dont I’évolution génétique des plantes.

155 Pour une étude plus approfondie de I’ensemble de ces disciplines, voir BOURQUIN-MIGNOT et al. 1999 ou
encore NESBITT 1995a et b.

156 Exemple du modus operandi de la carpologie, qui se partage en trois activités : le terrain, le travail en
laboratoire et I’ordinateur. Sur le terrain, la premiére tdche d’un archéobotaniste est de construire un bac a
flottation et de déterminer les échantillons a prélever sur le chantier de fouilles. La nature de 1’échantillonnage
dépend de la nature des fouilles et des questions auxquelles on veut répondre. Il s’agit également d’étudier le
paysage actuel et de voir les changements climatiques qui ont pu se produire. En laboratoire, la détermination
des différents ¢éléments recueillis se fait au microscope. Cela permet de les séparer et d’identifier les graines
anciennes en les comparant avec une banque de données composée de graines contemporaines. Une fois
identifiées, les graines doivent étre comptées et toutes ces données sont enregistrées. Peut alors commencer le
travail d’interprétation. Pour un approfondissement sur la technique de prélévement sur un site de fouille,
cf. NESBITT 1995b ou encore http://sites.google.com/site/archaeobotany/sirafb.

57 BOURQUIN-MIGNOT et al. 1999, p. 105.

18 S1GAUT 1979, p. 16.

159 BouBY 2003, p. 30. L auteur nous apprend que les balles des céréales ont des propriétés protectrices et que le
décorticage du grain risque de I’endommager.

10 BouBY 2003, p. 30. Voir aussi SIGAUT 1988.
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ces glumelles protégent également les graines des nuisibles lors du stockage'®*. On sait qu’a

I’époque au moins deux espéces de blé (Einkorn et Emmer) sont munies de ces enveloppes
qui les rendent plus résistantes.

La composition des échantillons prélevés permet aussi d’identifier la destination des
fruits ou grains recueillis. La question se pose, notamment lors de découverte de grains dans
une fosse, de savoir si I’on a affaire a une fosse de stockage ou & une fosse-dépotoir*®® ou
d’identifier la nature et I’organisation du stockage en vigueur .

L’identification des structures de stockage et des produits qu’on y stocke constitue
également un des maillons permettant 1’étude du temps de conservation et de stockage des
denrées alimentaires.

Les graines carbonisées, provenant de couches de destruction par le feu ou de fours
sont des prélévements fiables'®*. On peut ainsi connaitre toutes les espéces présentes pendant
une période précise sur un site particulier. L’interprétation s’articule sur 1’enregistrement
précis de chaque dépdt, ce qui est parfois un procédé ardu car il faut déméler 1’écheveau des
cendres et des charpentes effondrées, typiques d’un niveau incendié. Les graines peuvent étre
retrouvées dans leur jarre de stockage d’origine ou a méme le sol, ce qui permet de tirer des
conclusions supplémentaires : non seulement on connait la nature des graines mises au jour
mais on sait également dans quel type de contenant elles étaient conservées : jarres'®® ou
contenant en matiére périssable’®. Ces cas de bonne conservation sont rares et se retrouvent

dans des contextes exceptionnels comme les incendies ou lors de naufrages®’.

161 NESBITT 19954, p. 74 et ci-dessous dans I’étude sur les céréales, p. 85-88 et notamment p. 86.

162 NESBITT 1993, p. 89. La composition de ces échantillons prouve qu’il ne s’agit pas de grain de stockage mais
d’un ensemble hétérogéne destiné a étre utilisé comme combustible (« it seems as if the plant remains are
entering the archaeological record either after being burnt as fuel, or after burning from refuse disposal. »).

183 pour deux études méthodologiques trés intéressantes sur ’organisation du stockage des denrées alimentaires
par rapport aux especes identifiées, cf. CHERNOFF et PALEY 1998 pour le site de Tell el Ifshar (Israél) et JONES et
al. 1986 pour le site d’ Assiros (Gréce).

164 |_es carporestes peuvent également se conserver par fossilisation, en laissant leur empreinte dans un contenant
ou grace a des contextes aux conditions favorables. Exceptionnellement le grain peut se dessécher. C’est souvent
le cas en Egypte. Un exemple extrémement rare est représenté par des grains (complets mais carbonisés) de
raisin a Tell Faq’ous. Je remercie Jean-Claude Margueron et Béatrice Muller pour cette information encore
inédite.

165 Comme & Porsuk, ot 19 kg de céréales furent dégagés dans une jarre hittite placée dans un mur (cf. vol. 2,
p. 553-554)

166 On peut aussi renvoyer a un exemple de Sardes ol la piéce (détruite par les Perses dans le courant du VI° s. av.
J.-C.) fut découverte remplie de sept dépots d’orge, de deux dépots de blé, d’un dépot de pois chiches et d’un de
lentilles. Dans certains cas, les graines ont été découvertes dans leur jarre d’origine, dans d’autres, elles
formaient des petits tas sur le sol indiquant un stockage en sac. Un groupe de gousses d’ail trouvé a la base d’un
mur laisse penser qu’il est tombé soit d’une étagére soit qu’il était suspendu au mur (NESBITT 19954, p. 70). On
peut aussi noter que différentes denrées sont stockées dans un méme espace.

187 En effet, les grains ne se conservent bien qu’en milieu pauvre en oxygene (sous 1’eau par exemple), dans des
milieux trés secs ou lorsqu’ils sont carbonisés. Pour les épaves de navires, cf. I'Uluburun ou I’on a retrouvé du
térébinthe (fruits ou plus probablement résine), des graines de coriandre, des grenades, des figues, des olives, du
blé et de I’orge, des amandes, du sumac et des raisins (WARD HALDANE 1990).
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Fig. 4 : Organigramme des apports de la carpologie
[1.4.2. L’anthracologie et la dendrologie

L’anthracologie étudie les charbons de bois (macrorestes). Elle permet de reconnaitre
les essences de bois présentes sur un site donné et donc de mettre en évidence les arbres
fruitiers disponibles. Cette reconnaissance des différentes especes et leurs études dépendent

également de la dendrologie (littéralement « étude des bois »)*®®

111.4.3. La palynologie

La palynologie (microrestes) est une science tres ancienne puisque les Néo-Assyriens
connaissaient déja le role des pollens qu’ils utilisaient’®®. Elle nous concerne ici dans sa
définition la plus stricte : 1’étude des spores (éléments reproducteurs des champignons,
algues...) et des graines de pollen (éléments reproducteurs males chez les plantes a fleurs)
fossiles. En effet, leur analyse permet de reconstituer le couvert végétal et la transformation
de ce dernier par I’homme mais surtout la palynologie permet d’apporter « des précisions sur
I’alimentation [...] par des analyses polliniques trés ciblées sur le contenu de certaines
céramiques ou encore sur les coprolithes humains. Alors que ’analyse des coprolithes
d’animaux permet d’approcher le régime alimentaire du bétail »"°. En revanche, ce type
d’analyses, s’il est répandu pour les périodes préhistoriques, ne semble que peu rentré dans les
habitudes pour des fouilles de périodes plus récentes'’*. Dans certains cas, il faut savoir que

168 Dérivée de la dendrologie et sans rapport avec I’alimentation, les arbres sont souvent utilisés comme
technique de datation ; elle est alors appelée dendrochronologie.

1%9 BOURQUIN-MIGNOT et al. 1999, p. 10. Il s’agit ici de représentations dans les palais néo-assyriens mais la
pollinisation artificielle du palmier-dattier est déja mentionnée dans le code d’Hammurabi par exemple.

0 BOURQUIN-MIGNOT et al. 1999, p. 41. Voir par exemple NESBITT 1993, p. 89.

% pour des questions de palynologie actuelle en Turquie, voir SAGONA et ZIMANSKY 2009, p. 5-9, avec la
bibliographie. Voir aussi les carottages effectués dans deux lacs « sacrés » prés de Kusakli et de Bogazkdy, dans
DORFLER et al. 2006.
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des problémes de conservation des pollens peuvent se poser dans les milieux riches en
oxygene ou dans les terrains argileux salés, comme 1’ont montré les expériences tentées a

Mari qui se sont soldées par des échecs*".

[11.4.4. L’¢étude des phytolithaires ou phytolithes

Littéralement « pierre de plante », il s’agit dans I’ensemble d’¢léments végétaux
cristallisés/minéralisés*™ ou plus généralement de « minéralisation prenant naissance dans les
cellules végétales »'™*. Les restes d’excréments d’animaux fossiles (microrestes) qui
contiennent les résidus des aliments ingérés par les animaux en sont 1’une des sources
principales. Ceux-ci sont rarement mentionnés, mais il arrive que 1’on en retrouve en fouille
(comme a Gordion ou Kaman — Kalehdylk mais aussi Kilise Tepe au sud de la Turquie par
exemple), ce qui apporte des informations sur le régime alimentaire de ces animaux et la flore
environnante.

111.4.5. Etat de la question archéobotanique

Jusqu’en 1960, I’archéobotanique ou paléoethnobotanique, n’était que trés peu utilisée
en rapport avec 1’archéologie. Alors que les premiers rapports archéobotaniques sont parus
dans les années 18807, il fallut attendre que cette dynamique soit relancée par le danois Hans
Helbeak dans les années 1950. C’est ainsi que, a la suite des travaux de Helbeak, 1960
marque un tournant dans I’application de 1’archéobotanique aux fouilles scientifiques, avec
I’essor du courant de la « New Archaeology ». On peut ainsi citer les études du Néerlandais
Willem Van Zeist et celles de 1’Anglais Gordon Hillman qui travaillérent dans les années
1970 et 19807,

Les principales attestations recensées sous I’appellation d’« études archéo-
botaniques » concernent des vestiges carpologiques. On en retrouve sur de nombreux sites,
tous n’ayant pas fait I’objet de la méme attention mais cette méthodologie, d’abord appliquée
principalement au domaine préhistorique, se développe pour les périodes historiques. Pour
I’ Anatolie centrale, les sites ayant livré des restes archéobotaniques sont: Bogazkoy''’,
Boyali, Cadir Hoyiik, Kaman — Kalehoyiik, Karahdyiik, Kiilhoyiik, Kusakli et Porsuk
notamment*’®. Des analyses sont également en cours & Kiiltepe.

Enfin, il existe, au moins pour certaines années, des recensions de publications

archéobotaniques®”.

172 A cause du sel, cf. EMERY-BARBIER 2007, p. 207.

173 NESBITT 19954, p. 69.

14 BOURQUIN-MIGNOT et al. 1999, p. 158. Le terme « phytolithaire » est le terme francais correct le plus ancien.
« Phytolithe » est la traduction littérale du terme anglais inventé bien plus tard.

> Etudes réalisées par un botaniste berlinois, L. Wittmack, travaillant notamment sur les fouilles de
H. Schliemann & Troie (cf. WITTMACK 1880, 1890 et 1896). Cf. NESBITT 1995a pour un état général de la
question.

® HiLLMAN 1973a et b, 1984 et VAN ZEIST et CASPARIE 1984 et VAN ZEIST et HEERES 1974,

Y7 \/oir par exemple HoPF 1992.

178 pour un rapide état de la question en Anatolie au milieu des années 1990, voir NESBITT et SAMUEL 1996. Voir
aussi SMITH 2007.

911 s’agit d’un outil cité dans RUSSEL 2004, p. 48, n. 234 mais qu’il m’a été impossible de consulter de maniére
détaillée. Cf. les rapports de J. Schultze-Motel puis H. J. A. Kroll dans le journal Vegetation History and
Archaeobotany de 1984 a 2000.

38



Volume 1 Introduction

111.4.6. Méthodologie

Pour ce qui est des techniques de prélevements (flottation sur le site, différences entre
macro- et microrestes, analyses en laboratoire, etc.), bien connues et bien publiées, je renvoie
a des articles de synthése comme ceux de NEsBITT 1993 et 1995a entre autres exemples.

I11.5. L>archéozoologie et I’entomologie
II1.5.1. L’archéozoologie

L’archéozoologie est la science qui étudie les ossements d’animaux trouvés en
fouilles. Elle a eu tendance, pendant une assez longue période, a se concentrer sur la question
de la domestication alors qu’elle couvre un vaste champ de notions beaucoup plus vaste,
comprenant 1’artisanat de I’os ou les techniques de chasse ou de boucherie. En ce qui
concerne le sujet de cette these, elle touche de prés a I’alimentation en nous informant
notamment sur les espéces animales présentes'®, les préférences alimentaires, le ou les
mode(s) de consommation en vigueur (traces de découpes, restes de chairs collées, raclées,
brilures indiquant des viandes cuisinées) et notamment 1’évolution de la consommation™®".

Cependant, certaines études, menées dans des domaines assez éloignés du notre,
notamment pour la période classique ou ce type d’études est plus répandu, semblent prouver
que I’archéozoologie peut également mettre en évidence les préparations réalisées en vue
d’une conservation. On peut citer entre autres exemples les études de M. Leguilloux (2001),
travaillant sur les ossements en Gaule romaine, de G. Fercoq du Leslay et S. Lepetz (2008)
sur Ribermont-sur-Ancre (sanctuaire gallo-romain prés d’Amiens, France), de S. Deschler-
Erb sur les Celtes et les Romains de 1’ Arc jurassien ou de M. Friesen (2001) pour le Canada et
I’Alaska ; chacun de ces chercheurs présente des méthodes plus ou moins différentes.
M. Leguilloux démontre que la confrontation des vestiges, de leur contexte de découverte et
des textes permet de mettre en évidence des techniques de charcuterie visant a faire subir
certaines préparations a la viande afin de la conserver. Il s’avére que les morceaux choisis
pour ces préparations et les types de déchets rejetés sont caractéristiques, ce que confirment
les travaux de N. Desse-Berset et J. Desse publiés en 2000. G. Fercoq du Leslay, S. Lepetz et
S. Deschler-Erb ont tous trois relevé des traces d’usure tres limitées et toujours localisées au
méme endroit sur des ossements d’animaux. Il s’agissait d’une partie non protégée par des
chairs. Cette usure prononcée serait le résultat d’une technique de conservation (salaison ou
fumaison) ayant exposé ces parties au sel ou a la chaleur'®. Des trous de suspension peuvent
également avoir été ménages dans certaines parties des ossements pour permettre de les
suspendre dans un fumoir (fig. 9). Enfin, M. Friesen (2001) a perfectionné une sorte d’index,
appelé Drying Utility Index, permettant de calculer, pour les caribous, quelle proportion de
carcasse sera sélectionnée pour le séchage™®.

Pour le moment, je n’ai en revanche trouvé aucune étude de ce type sur le Proche-
Orient arllgien, ¢tudes qui, dans I’ensemble, semblent encore assez marginales quel que soit le
domaine™".

180 Elle peut notamment mettre en évidence un choix dans les espéces consommées, une spécialisation des
especes dans la production de viande, lait, laine ou animaux de trait et les morceaux préférés (MouToON 2004b et
2005).

181 Cf. pour une analyse générale au Proche-Orient ancien, CLASON et BUITENHUIS 1997 et pour un rapide état de
la question en Anatolie, HONGO et MEADOW 1995, p. 96-93 dans MCGOVERN et al. 1995.

182 FERCOQ DU LESLAY et LEPETZ 2008, p. 204. Voir aussi les remarques méthodologiques trés intéressantes de
CHAIX 2001, p. 99-100. Ces traces semblent assez difficiles a repérer.

183 ERIESEN 2001, p. 315: « which carcass portions, with attached bone, will be selected for storage by drying ».
184 pour un état de la question des études archéozoologiques en 1996, voir HONGO 1996, p. 51-53.
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Enfin, sont également a classer dans cette catégorie les arétes de poisson,
particulierement intéressantes lorsqu’elles sont retrouvées en dehors de la région d’origine de
leur espéce, car elles deviennent alors un bon indice d’un(e) transport/exportation'®®
éventuellement sur de longues distances (et donc sur une certaine durée) mais aussi pour
déterminer les modes de conservation.

Enfin, une dimension sociale pourrait se dégager. En effet, la viande est souvent
considérée comme un produit cher, réservé de maniére courante aux divinités et a 1’élite. Or,
H. Hongo, archéozoologue, oppose les études archéozoologiques aux études épigraphiques et
a celles des représentations iconographiques du fait que les premiéres toucheraient les restes
de repas a la fois des élites mais aussi du reste de la population contrairement aux textes et
aux représentations qui ne concerneraient que les classes les plus aisées'®®. Cela doit & mon
avis étre nuancé en fonction notamment des contextes de découverte des restes fauniques*®’.

I11.5.2. L’entomologie

L’entomologic appartient également a la zoologie mais elle consiste plus
particuliérement en I’étude des insectes’® qui, comme on le verra, sont trés nuisibles a la
bonne préservation des aliments et doivent donc étre pris en compte dans cette étude. En
revanche, il s’agit d’une branche encore peu développée dans le domaine archéologique
anatolien. Les deux seules attestations connues en Anatolie centrale sont des mentions de

charancons & Bogazkoy et Boyal™.

I11.6. Les analyses chimiques
[11.6.1. Définition et champs d’application

L’analyse physico-chimique des vestiges alimentaires a pour but de déterminer leur
composition, notamment en acides gras résiduels, afin de pouvoir les identifier. Grace a leur
composition particuliére®®, il est ainsi possible de révéler la présence de certains aliments
comme le lait**! ou ’huile mais tous les aliments n’ont pas la méme visibilité archéologique,
dans le sens ou certains ne laissent aucune trace. Les milieux anaérobies peuvent permettre
une meilleure préservation de ces traces. Les céréales, constituées principalement d’amidon,
ne sont pas de bons marqueurs. Le vin quant a lui est aisément identifiable grace, notamment,
au tanin'®. Les analyses chimiques effectuées sur les parois intérieures de céramiques ont
permis de mettre en évidence que le vin était produit dés 6000 av. J.-C., notamment sur le site
de Hajji Firuz en Iran'®® et attestent de la présence de biére au moins depuis la deuxiéme
moitié du IV millénaire & Godin Tepe en Iran*®*.

185 plusieurs précautions méthodologiques sont & prendre, cf. VAN NEER et al. 2004.

18 HoNGO 1996, p. 1 : « Faunal remains are an effective tool for documenting ancient cultural practices, because
animal bones as the refuse of meals were discarded not only by elites but also by the commoners who are usually
missing from textual and artistic records ».

187 \/oir par exemple YAKAR 2001, pour une étude sur la consommation de viande en Turquie au Bronze Ancien.
188 P ANAGIOTAKOPULU 1997.

189 Cf. le détail dans ce volume, p. 63.

190 RUSSEL 2001, p. 219. Analyses qui peuvent bien évidemment étre utiles pour les méthodes de conservation et
pour le stockage mais aussi dans d’autres types de questionnement au sujet de I’alimentation antique, notamment
au niveau des recettes ou des contenus de céramique de cuisine.

191 par exemple pour des produits laitiers & base de lait de chévre dans une faisselle harappéenne, cf. GOUIN et
BOURGEOIS 1996. Voir aussi de maniere plus générale GOUIN 1994a et b.

192 \/oir par exemple BADLER et al. 1990, EVERSHED 1993, BRUN, POUX et TCHERNIA 2004, MCGOVERN et
MICHEL 1996, p. 57-65 ou MCGOVERN 2003, p. 51-54.

193 BRUN et al. 2004, p. 36.

194 BRUN et al. 2004, p. 10 et p. 28.
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De plus, la matiére analysée peut étre plus ou moins absorbante (céramique ou pierre).
Par exemple, plus une céramique est poreuse, plus elle est susceptible d’avoir conservé des
traces de son contenu.

Ce type d’analyses chimiques effectuées en laboratoire peut ainsi permettre de
reconnaitre les denrées alimentaires stockées mais aussi quelles techniques de conservation
ont été mises en place et dans quel contenant™® et ce, & partir de restes conservés dans les
parois poreuses ou incrustés dans les enduits de certaines céramiques ou d’autres
« contenants » au sens large comme les silos. 1l est également possible de déterminer la nature
des enduits utilisés (cf. partie 11) et donc de retrouver plus facilement la fonction initiale des
contenants. Ces enduits pouvaient en effet étre assez variés allant du bitume (fig. 63) a des
enduits de platre ou de terre, ces derniers étant souvent mélés a des vestiges organiques de
type paille par exemple comme pour les silos de Kaman — Kalehdyiik'*. 11 s’agit d’ailleurs du
seul site ou, a I’heure actuelle, des analyses chimiques ont été réalisées sur les enduits. Le role
des enduits est souvent double, a la fois imperméabilisateur et protecteur contre les agents
polluants.

111.6.2. Méthodologie

Un prélévement peut étre effectué par n’importe quel archéologue. En premier lieu, il
est nécessaire d’émettre une hypothése sur ce que la céramique a pu contenir et partir de ce
postulat pour effectuer les prélevements. Il est également primordial d’observer I’intérieur de
la céramique ou d’une cupule par exemple afin de détecter des résidus éventuels ou des taches
encore visibles. Dans ce dernier cas, il suffit de racler quelques grammes (1 ou 2) au scalpel et
de stocker les résidus visibles dans du papier d’aluminium, le plastique risquant de
contaminer I’échantillon. Si aucune trace n’est visible a 1’ceil nu, il est alors préférable de
prélever un tesson d’environ 1 cm sur 1 cm. Plus la céramique est poreuse et plus les résultats
seront bons. Ceux-ci dépendent egalement de la nature des vestiges organiques que 1’on
recherche. Les restes carbonisés ne peuvent étre pris en compte puisqu’il ne reste alors que du
carbone.

En laboratoire, il n’existe pas réellement de protocole général. On effectue une pre-
analyse au microscope (?), puis, pour chaque type de produit recherché, un protocole
spécifique sera requis. Certains liquides, comme I’huile ou le vin, ou des résines sont aisément
identifiables. En revanche, comme je 1’ai déja mentionné, les céréales, principalement
composées d’amidon, ne laissent que peu de traces™". L’analyse consiste donc a décomposer
des traces d’aliments pour en isoler les différents constituants de base qui permettront peut-
étre de les identifier. On notera quelques limites a ces études, notamment par rapport aux
échanges possibles avec le milieu dans lequel I’objet analysé a séjourné ou par rapport a
I’extraction des résidus’®,

Dans un laboratoire privé, comme celui de Nicolas Garnier, I’analyse d’un échantillon

colte environ 350 euros®°.

1% Pour I’ensemble de ces questions je renvoie au site internet du laboratoire de Nicolas Garnier
(http://www.labonicolasgarnier.eu/) et a des publications comme celles de BIERS et MCGOVERN 1990, LAMBERT
1997 ou BRUN 2004, p. 28-29 et 32-35, dans BRUN 2004, I’encadré de Nicolas Garnier, aux pages 30-31 ou
encore GARNIER 2010. Pour une étude sur les sols a Kaman — Kalehdyiik, cf. KIMURA et al. 1998.

19 pour ces derniers, cf. pl. Kaman — Kalehdyiik (8)c-d et (9)d et vol. 2, fig. 37b.

Y971 *amidon est en effet trés volatil.

19 pour plus de détails, voir notamment BIERS et MCGOVERN 1990, p. 7.

199 http://www.labonicolasgarnier.eu/.
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111.7. L’ethnoarchéologie

L’étude des sociétés traditionnelles peut aider a mieux comprendre les civilisations
anciennes notamment par la comparaison avec les systéemes de stockage et les méthodes de
conservation mis en place. Il s’agit d’une branche de 1’anthropologie qui vise a observer les
peuples dont les coutumes peuvent rappeler celles des Anciens?®. Sans I’ethnologie ou
I’archéologie expérimentale (cf. ci-dessous 8 I11.8), il est parfois impossible de connaitre le
mode exact de fonctionnement d’un ustensile, la chaine opératoire mise en place et toutes les
techniques, le savoir-faire, la dextérité et méme le rendement qui nous sont perdus.

Les ¢tudes ethnoarchéologiques actuellement disponibles s’intéressent principalement
a des notions d’organisation sociale, de prestige/richesse, etc.””* et moins aux questions qui
nous occupent ici mais de nombreux domaines d’études peuvent étre pris en compte.

Certaines questions liées a la production agricole ou aux récoltes (les instruments
utilises par exemple) sont abordées comme dans I’étude de J. Yakar sur la Turquie (YAKAR
2000), qui détaille les denrées disponibles mais sans mentionner la question de leur stockage.
En revanche, les aliments disponibles mais aussi la question du stockage des denrées
alimentaires ont, quant a eux, principalement été envisagés pour des régions africaines,
souvent en tant qu’étape finale de la récolte. Dans cette région mais aussi sur la cote
levantine®® ont été menées plusieurs études sur la conservation en silo. Bien que plus
¢loignée de notre domaine, c’est I’ Afrique qui livre le plus de travaux ethnographiques mais
ceux-Ci ne sont étudiés qu’a titre exceptionnel si nécessaire®®.

Cette théematique a également retenu 1’attention de quelques chercheurs en Turquie.
C’est notamment le cas de 1’étude de F. Ertug-Yaras sur 1’environnement de 1’Anatolie
centrale qui détaille les plantes et les animaux consommés, les techniques d’acquisition de la
nourriture (cueillette et chasse), de boucherie, etc., mais ne fait que peu allusion au
stockage®™.

Ainsi, les modes de conservation des aliments et le stockage en lui-méme n’ont que
plus rarement été abordés pour les régions qui sont concernées ici, méme si on peut tout de
méme citer des publications comme celle de L. Hopkins (2003) sur un village proche de Sos
HOyik, les études menées entre 1968 et 1972 autour de la région d’Asvan par D. French et
son équipe® et celle d°O. Aurenche, M. Bazin et S. Sadler (1997) sur le village de Cafer
HOyik, tous sur des sites dans 1’est de 1’Anatolie. On peut également citer, pour quelques
points ponctuels, le travail de J. Morrisson sur le village d’Alisar Hoyiik en 1939. D’autres
concernent des domaines un peu plus éloignés comme les enquétes de O. D’Hont sur la tribu

20 plysieurs ouvrages ont été consacrés a ’ethnoarchéologie turque de maniére générale, voir notamment la
collection Ethnoarchaeological Investigations in Rural Anatolia éditée par T. Takaoglu, dont quatre volumes
sont parus a ce jour. Pour des introductions a I’ethnoarchéologie, son historiographie, ses champs d’études,
appliqués notamment a 1’ Anatolie, voir par exemple TAKAOGLU 2004, RUNNELS 2005 ou YALMAN 2005. Voir
aussi d’un point de vue méthodologique, HOLE 1979.

201 Eles sont, le plus souvent, menées par des chercheurs américains sur des domaines différents de la Turquie.
Voir par exemple LONDON 2000 ou http://home.earthlink.net/~galondon/index.html pour un apergu général ou
les nombreuses publications de Carol Kramer (comme 1977, 1979, 1982 ou 1985 et KRAMER 1979 éd.), de
Kamp (comme 1987, 2000) ou de Watson (comme 1978 et 1979). Voir aussi AURENCHE 1984 éd. pour une étude
sur les différences entre nomades et sédentaires, d’un point de vue ethnographique.

202 De maniére générale voir les différentes publications de M. Gast et Fr. Sigaut, & ces deux noms dans la
bibliographie.

203 Notamment PFALZNER 2002 qui s’appuie sur 1’organisation de certains villages du Burkina Faso.

204 ERTUG-YARAS 1997. Voir aussi pour une étude sur I’est de la Turquie, HOPKINS 2003 et pour des questions
d’ethnobotanique, MUSSET 2003.

205 \/oir notamment pour les questions qui nous intéressent ici WEINSTEIN 1973.
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des ‘Agedat du Moyen-Euphrate?® et enfin celle de Rouholamini (1973) pour I’Iran. Ces

publications constitueront donc la base de mes recherches dans ce domaine. En revanche, la
question de la présence et de la défense contre les animaux nuisibles n’est pratiquement pas
abordée, les études portant souvent de maniére plus générale sur le mode de vie d’une
population choisie et non spécifiquement sur le stockage.

On peut aussi trouver des informations utiles pour notre sujet dans les études
ethnologiques sur la céramique, beaucoup plus nombreuses, celles-ci présentant
éventuellement des caractéristiques particuliéres pour la conservation de certaines denrées®®’.

Le programme Central Anatolian Salt Project méne également des recherches
ethnographiques dans la région du Tuz Goli®®. Certaines observations concernant la poterie
ou la préparation de la viande seront utilisées.

Afin de compléter ces publications, j’ai également eu la chance de mener ma propre
enquéte®® en interrogeant Cheikhmous Ali, doctorant syrien a I’Université de Strasbourg. Je
me servirai donc de cette discussion au cours de mon travail. L’ensemble de I’interview a été
retranscrite et peut étre consultée dans son intégralité en Annexe 5 de ce volume.

111.8. L’archéologie expérimentale

L’archéologie expérimentale pourrait étre d’un grand secours pour le domaine qui
nous concerne, pour tester des méthodes de conservation ou de stockage, pour déterminer le
temps de conservation, ou encore d’autres données qui nous échappent. En effet, les
expérimentations en conditions réelles nous permettraient d’approcher plus facilement les
différentes techniques de conservation antiques, leurs avantages et inconvénients en fonction
du milieu dans lequel elles se trouvent, etc.”*? Or, les études dans ce domaine ne sont pas
encore aussi nombreuses qu’on le souhaiterait. Bien sir, plusieurs tentatives ont été réalisées
et ce, depuis longtemps, en ce qui concerne le stockage et plus particulierement les silos, mais
principalement pour les régions européennes®!. En ce qui concerne le Proche-Orient ancien,
nous disposons d’assez peu d’études de ce type si ce n’est quelques tentatives ponctuelles
comme les expérimentations menées en Palestine par J. Currid et A. Navon®*2,

En ce qui concerne la conservation, on peut citer deux travaux tout a fait intéressants
pour notre propos mais concernant 1’un 1’époque classique et ’autre I’Egypte. Le premier est
un ensemble d’articles publié¢ par M. Russel sur la conservation des fruits dans 1’ Antiquité

206 )’HONT 1994. Olivier D’Hont a suivi la tribu ‘Aggdat, lors de travaux réalisés entre 1987 et 1989, en Syrie
dans la vallée de I’Euphrate et les steppes qui la bordent.

207 Ce domaine est probablement celui qui regroupe le plus de publications. Outre les publications déja
mentionnées, on pourra citer quelques titres comme TEKKOK-BICKEN 2000 pour la Turquie. Cf. par exemple
HENEIN 1997 ou SOUKIASSIAN et al. 1990 pour I’Egypte ou encore LONGARCE 1991 éd. comportant des études
trés diverses sur I’ensemble du monde contemporain et notamment 1’introduction de W. A. Longarce pour une
présentation des études ethnoarchéologiques. De maniere plus générale, voir aussi LONDON 1997 et le traitement
de la céramique, dans ce volume, p. 179 et ss.

208 ERDOGU, B. et FAZLIOGLU 2006.

209 En revanche, il existe un questionnaire de base mis au point par Fr. Sigaut (1979, p. 39), dans le cadre d’une
enquéte ethnographique sur les silos, qui résume les questions a poser dans pareil cas et qui peut étre adapté aux
autres structures de stockage. Il a été utilisé et modifié en fonction des renseignements fournis par Ch. Ali.

219 plysieurs types d’expérimentation sont possibles en fonction du résultat que 1’on cherche a obtenir et des
hypothéses de départ : sur un dispositif, un procédé, etc. Le plus important est de bien connaitre I’importance de
chaque variable et de pouvoir les isoler les unes des autres ; dans le cas contraire, cela pourrait invalider les
résultats. Voir de maniere générale sur la question INGERSOLL 1977.

211 On peut citer les expérimentations menées par P. Reynolds (1974, 1979) par exemple ou les différentes
expérimentations menées dans toute I’Europe dés 1708 dont Fr. Sigaut retrace I’historique dans son article de
1979.

2 CURRID et NAVON 1989.
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gréco-romaine?’®. En effet, le mérite de Marie Russel est d’avoir testé les techniques de
conservation des fruits recensées dans les sources classiques et notamment chez Columelle®*.
Le second travail est une étude réalisée par Salima Ikram?®"® au Caire sur la conservation de la
viande, que 1’on détaillera ci-dessous (p. 91-92). Chacune de ces expérimentations sera reprise
dans les différents chapitres appropriés. On peut également mentionner les expérimentations
menées pour tenter de réaliser du vin romain®® ou de la biére de Tell Bazi®*’ mais cela
concerne principalement le processus de production.

Ces études expéerimentales sont a croiser avec les vestiges bien sdr, mais aussi avec les

sources €écrites ainsi qu’avec les données que peut nous apporter 1’ethnographie.

13 Aprés avoir soutenu une thése en 2004 intitulée Le role alimentaire et la consommation des fruits dans
I’Antiquité grecque et romaine. Etude historique et expérimentale, Marie Russel a été coordinatrice du
programme européen de recherche EARTH: Early Agricultural Remnants and Technical Heritage, the Dynamics
of Non-industrial Agriculture : 8,000 years of Resilience and Innovation (rattachée a 1’équipe CEPAM, UMR
6130) dans le cadre duquel elle a poursuivi ses travaux (2004-2009).

2% Colum. 12, traduit par ANDRE 1988.

215 [kRAM 1995a et 2006.

216 TCHERNIA et BRUN 1999.

27 \/oir par exemple ZARNKOW et al. 2006.
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Volume 1, Partie | Chapitre 1

Chapitre 1

Les différents types de denrées disponibles

Introduction

Si I’on devait définir le terme d’aliment, on pourrait indiquer qu’il s’agit de toutes les
substances solides ou liquides qui entretiennent l’organisme21 . On peut classer en trois
grandes catégories les diverses denrées dont disposent les étres humains : les denrées issues
des animaux, celles issues des végétaux et les produits dérivés, catégories auxquelles on peut
ajouter I’eau, élément indispensable a toute vie. Cette classification va permettre de faire une
présentation rapide des denrées attestées en Anatolie du I11° millénaire av. J.-C. Mais quelques
points doivent préalablement étre soulignés.

Il a été fait appel a I’ensemble des sources présentées pour dresser ces listes, sauf
I’ethnologie, du fait de I’introduction de nouvelles espéces végétales ou animales depuis
I’ Antiquité.

Il est impossible de réaliser ici un herbier ou un bestiaire de I’ensemble des espéces
attestées. Certains ouvrages de base ont donc été utilisés auxquelles peuvent étre ajoutées des
références ponctuelles®®. De plus, il est parfois malaisé de déterminer si certaines espéces
étaient consommeées ou non.

Il faut enfin mentionner les problémes d’identification auxquels sont confrontés les
épigraphistes??’. Ainsi, les denrées recensées mais non identifiées n’ont pas été intégrées dans
ce panorama.

Parmi les sources écrites du Proche-Orient ancien, les listes lexicales sont une source
d’information trés importante pour la connaissance des divers aspects de la civilisation

. . , . . s . . 9221
antique de I’ancienne Mésopotamie et notamment ce qui a trait a 1’alimentation”".

218 Définition fondée sur le TLFi et sur BROTHWELL D. et P. 1998, p. 13. Cette conception de I’alimentation est
relativement moderne et découle des études du xvii® s. Cf. par exemple ’ouvrage de J.-A. BRILLAT-SAVARIN
sur la Physiologie du golt ou Méditations de gastronomie transcendante (paru pour la premiére fois illustré en
1848). Voir aussi pour des principes fondateurs sur les recherches dans le domaine de 1’alimentation, Cl. Lévi-
Strauss et son triangle culinaire (LEVI-STRAUSS 2004) et BRAUDEL 2003. De plus, de trés nombreuses « histoires
de I’alimentation », assez générales, ont été publiées, comme AYMARD et al. 1986, DALBY 2003, FOSTER et
RANUM 1979, KIPLE et ORNELAS 2000 ou WILKINS et al. 1995. Voir aussi FLANDRIN et MONTANARI 1996.

219 Afin de ne pas trop surcharger le texte, on renverra de maniére générale, pour les sources écrites de la période
paléo-assyrienne, & MICHEL 1997, MICHEL 2009a, MICHEL 2009c et MICHEL & paraitre/a ; pour les sources
écrites de la période hittite, ALBAYRAK A. et al. 2009 et HOFFNER 1974a ainsi qu’au RIA ; pour les attestations
archéobotaniques, cf. NESBITT et SAMUEL 1996. Pour I’ensemble de ces thémes et les attestations
iconographiques, voir surtout les renvois aux différents sites du volume 2. On peut également renvoyer a
ELLISON 1984b pour une présentation des denrées alimentaires et de quelques préparations culinaires pour la
Mésopotamie du Sud et a GILBERT 2000 pour le Proche-Orient ancien, 8 MACDONALD 2008 pour la période
biblique, & BOROWSKI 2002, pour I’Age du Fer en Israél, & NICHOLSON et SHAW 2009° partie « Food
Technology » pour I’Egypte ou & TZEDAKIS et MARTLEW 1999 pour les domaines minoens et mycéniens. Pour
un ouvrage sur la flore a la période néo-assyrienne a partir des textes, cf. CAMPBELL-THOMPSON 1949,

220 BOTTERO 19923, p. 87.
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Ainsi, la liste thématique bilingue HAR-ra = jhubullu (abrégée Hh), tres grande
compilation de 24 tablettes de 300 lignes environ, avec prétention encyclopédique, est tout a
fait révelatrice. Elle classait par theme les réalités de la nature et de la sociéte. Dans le cadre
de cette étude, ce sont les tablettes suivantes qui sont les plus intéressantes pour mon propos :
X1 (animaux domestiques), XIV (animaux sauvages), XV (parties du corps, notamment pour
la viande), XVII (plantes), XVIII (poissons et oiseaux) et les tablettes XXIII et XXIV
(nourriture et boisson en général)®?*,

Certaines listes bilingues de ce type de 1’époque hittite ont été retrouvées notamment a
Bogazkdy.

Précisons que 1’on connait des listes de denrées a Bogazkoy, comme un passage de la
colonne 1 de KBo X 34 (I. 11-25)*%, divisée en 4 listes : différents pains, puis des fruits frais
(ratbu) et séchés (Sabulu), puis des jus de fruits (?)%**, et enfin une liste de produits rétis.

Des études ont été menées sur certaines especes animales par A. Salonen (les poissons
par exemple®®) ou sur certaines espéces végétales dans la série du Bulletin of Sumerian
Agriculture (BSA) mais les lectures et les identifications sont parfois encore difficiles. De
plus, la représentation graphique d’un certain nombre de termes dans les textes hittites peut
étre I’idéogramme sumérien, ce qui nous empéche de connaitre le terme hittite.

Il faut également rappeler que toutes les denrées n’ont pas la méme visibilité au niveau
du stockage, ne laissant pas les mémes types de traces (archéologiques, chimiques, etc.)®%,
notamment les fruits et Iégumes saisonniers grandement périssables.

Enfin, il est parfois trés difficile de déterminer ce qui était ou non consommé, les

différentes denrées étant le plus souvent mentionnées hors de tout contexte.

I. Les produits vegétaux

La classification des végétaux est quelque chose de complexe si I’on rentre dans les
caractéristiques de chacun d’entre eux car on note des différences de classification en fonction
de leur composition (féculent, oléifere, etc.) ou de la partie comestible (feuille, racine, fruit,
tige, etc.). Cf. notamment Bois 1995. La classification adoptée ici a été simplifiée afin de
présenter I’ensemble des denrées de la maniere la plus claire possible. Sont traités tout
d’abord les céréales puis les fruits et enfin les légumes.

Cette division en fruits et Iégumes ne correspond pas a une réalité botanique mais elle
reste pratique pour visualiser les différentes catégories d’aliments. En effet, il s’agit plutot des
catégories couramment entendues ou les fruits deésignent des aliments végétaux plutot sucrés.
La notion de légumes en francais ne se rattache a aucune classe botanique dans le sens ou ils
regroupent a la fois des graines, des bulbes, des fleurs, etc. Il en va d’ailleurs de méme du
grain de blé qui, «dans la dénomination botanique », est classé dans la catégorie des fruits
secs, selon M. Russel®*’.

221 bour une présentation générale, voir la notice de C. Michel, « Listes lexicales » dans JOANNES 2001, p. 475-
476. Une présentation plus détaillée se trouve dans CAVIGNEAUX 1980-1983. Pour les listes retrouvées a
Bogazkdy, cf. CAVIGNEAUX 1980-1983, p. 617 § 6 renvoyant LAROCHE 1971, p. 47-53.

222 Cf. CAVIGNEAUX 1980-1983, p. 627 avec les renvois aux volumes de la série MSL (Materialien zum
sumerischen Lexikon/Materials for the Sumerian Lexicon) édités par B. Landsberger et M. Civil.

228 GUTERBOCK 1968, p. 69.

24 HOFFNER 1974a, p. 114 et 120.

225 SALONEN 1970.

226 GRANSAR 2003, p. 202.

22T RUSSEL 2004, p. 23. Pour les fruits et légumes, voir aussi de maniére générale pour la Mésopotamie, BSA III.
Une thése vient d’étre achevée par G. Tarca a I’Université de Venise, sur le III° millénaire (il y est
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1.1. Les céréales

Les céréales, plantes qui produisent du grain, sont essentielles pour 1’alimentation
humaine®®. Elles se caractérisent notamment par I'importance de leur valeur énergétique
(autour de 3 400 kcal/kg de matiere séche), et par une teneur en protéine proche des besoins
des organismes. D’autre part, elles ses caractérisent aussi par la facilité de transport et de
stockage?®.

Il faut distinguer les céréales en tant que matiere brute, des nombreux produits
transformés comme les différentes farines par exemple®® ; le fourrage pour les animaux
dérive également de cette catégorie. De plus, les différentes espéces de céréales ne se
conservent pas toutes de la méme fagon mais de maniére globale, elles peuvent étre stockées
plusieurs mois au minimum.

Les céréales attestées en Anatolie seraient le blé, I’épeautre, le millet, 1’orge, le seigle
et le sésame. Le blé et ’orge sont les deux céréales les mieux attestées a la fois par
I’archéobotanique et les textes™ ..

A la période paléo-assyrienne, le terme uga/utum désignerait le grain de maniére
générale?®?. Chez les Hittites, ce serait le terme halkis (ou le sumérogramme SE) qui serait
utilisé (il faut noter que halkis peut aussi étre employé pour désigner 1’orge)®**.

On connait plusieurs espéces de blé, que I’on va classer entre grains vétus et grains
nus. Dans la premiére catégorie, 1’engrain (Triticum monococcum), 1’épeautre (Triticum
spelta), le blé amidonnier (Triticum amyleum). Le blé amidonnier (emmer) est attesté par des
restes archéobotaniques dans les niveaux du 11° millénaire de Korucutepe (en dehors de la zone
étudiée) et I’engrain (einkorn) a Beycesultan (en dehors de ma zone d’étude) et Alaca par
exemple. Plusieurs types de blé ont également été mis en évidence a Kusakli (amidonnier et
engrain).

Dans la deuxiéme catégorie entrent les blés tendres (Triticum sativum) et les blés durs
(Triticum durum). Le « club wheat » (triticum compactum) se trouve également a Beycesultan et
Alaca. On connait aussi du Triticum vulgare, le blé tendre (« bread wheat ») qui est un blé
d’hiver. Il est attesté a Alaca Hoyiik, Korucu Tepe et Beycesultan®®*. Le Triticum durum (blé dur)
aurait été introduit en Turquie bien plus tard, par des contacts 1’Europe, mais cette variété est
indiquée dans un rapport archéobotanique d’Alaca Hoyiik?*°.

Dans la documentation paléo-assyrienne, le blé est désigné par GIG = arsattum?*.

principalement question d’identifications). Pour une étude sur 1’utilisation des terres et sur ’agriculture a Kanes,
cf. DERCKSEN 2008b. Pour une étude en turc sur la flore hittite a partir des textes de Bogazkdy, cf. ERTEM 1965.
28 Un grand nombre d’études ont été consacrées aux céréales au Proche-Orient, notamment vis-a-vis de leur
domestication. Seules sont présentées ici les céréales les plus recensées. Pour la Mésopotamie, voir aussi BSA |
ou HROzNY Fr 1913. Cette alimentation peut étre opposée a celles des civilisations du riz en Extréme-Orient ou
du mais en Amérique.

229 MAZOYER 2002, p. 147c, article « céréale ».

230 Cf. la notice « Mehl » dans le RIA pour une mise au point sur la question, cf. MILANO 1993.

1 | es rapports archéobatoniques en font presque toujours mention (voir par exemple & Porsuk). Les textes de
Kiltepe (LEwy 1956 par exemple) et les textes hittites (KBo X 34 et HOFFNER 1974a par exemple) y font des
références fréquentes. Voir aussi LIMET 2002.

2 HOFFNER 1974a, p. 59 ; MICHEL 1997, p. 99, § 3.1.1.

3 HOFFNER 1974a, p. 59 et ss.

234 Références citées par HOFFNER 1974a, p. 55. Pour Alaca, voir plus précisément le seul rapport publié & ce
jour, de GOKGOL 1944, p. 185-186 dans KOsAY 1944,

235 Cf. note précédente.

2% Cf. HOFFNER 1974a, p. 59-60 et MICHEL 1997, p. 99 § 3.1.1 et n. 44,
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A 1’époque hittite?>’, le terme employé serait ZiZ-tar (blé tendre, Triticum aestivum) ;
kanza = kunasu (blé amidonnier, Triticum dicoccum)®® kar-a3 et eppit (engrain, Triticum
monococcum)®*® désigneraient aussi des variétés de blé%%.

Le blé dur serait appelé ZiZ KALAG.GA (blé dur, Triticum durum)®*.

L’orge (SE = Se'um)®*, est une des céréales les plus répandus au Proche-Orient, 13
aussi avec différents types (vétus ou non, a 6 rangs, etc.). Le terme hittite serait aussi halkis
mais ewan Sserait aussi une désignation d’une variété d’orge®**. On en trouve réguliérement
sur les sites d’Anatolie centrale comme a Kusakli. L’orge a une plus grande résistance que le
blé & la sécheresse®*.

Le seigle est attesté & Alaca HOyilk par des restes archéobotaniques®®. Le sésame a été
reconnu®*® mais aussi 1’épeautre et le millet a Kusakhi®*’. 1l existe enfin des termes pour d’autres
céréales en hittite, qu’il faudrait pouvoir identifier avec les espéces de blé ou d’orge
correspondantes®*®.

Ces céréales servent a fabriquer plusieurs produits dérivés, comme la farine, le pain et la

biére, et de nombreux plats (cf. ci-dessous).
1.2. Les fruits et les légumes

Pour les fruits et les légumes, les sources écrites a notre disposition sont
disproportionnées/inégales entre 1’époque paléo-assyrienne et 1’époque hittite. Les textes de
I’époque paléo-assyrienne mentionnent tres peu ces deux catégories, au contraire des sources
hittites.

1.2.1. Les fruits
Le fruit est un « organe végétal contenant des graines, issu de la transformation de

I’ovaire des plantes a fleurs, 4 la suite de la fécondation »**°. A 1’époque paléo-assyrienne, les
fruits sont rarement mentionnés. Seuls les grenades (lurmim) et les glands ou noix

27 Je renvoie & son étude détaillée (HOFFNER 1974a, p. 53-93, chapitre 2) de la culture des céréales chez les
Hittites pour me consacrer uniquement, dans les chapitres & venir, aux especes identifiées et a leur conservation
et stockage. Certains textes hittites (notamment des documents cadastraux) indiquent également la quantité de
semences par champ (cf. par exemple GONNET 2001, p. 76). Pour ce type d’informations a la période d’Ur III,
voir par exemple MAEKAWA 1984. J.-Cl. Margueron indique que « certains documents administratifs semblent
montrer que 1’on prévoit quelque 500 litres de semence pour une exploitation correspondant a un bur (soit 6 ha)
et qu’on pouvait récolter dans le meilleur des cas de 6 &9 000 litres de grains » (MARGUERON 20032, p. 111). On
peut préciser que les semences doivent pouvoir germer. Les grains fermentés ne le peuvent plus, ce que les
Hittites avaient déja noté (cf. KBo VI 34 ii 31-33, p. 41 et 221).

2% Cf. HOFFNER 2001, p. 203.

%9 Cf. HOFFNER 2001, p. 203. 11 avait d’abord pensé que ¢’était une variété d’orge, cf. HOFFNER 1974a, p. 77-80.
20 Cf. HOFFNER 1974a, p. 60 et 65-77 et HOFFNER 2001, p. 202-203.

241 Cf. HOFFNER 2001, p. 203.

22 poyr les paléo-assyriens, cf. MICHEL 1997, p. 99 § 3.1.1.

3 Cf. HOFFNER 1974a, p. 60 et pour halkis = orge, cf. ibid. p. 62-65 et p. 77-82 ; voir aussi HOFFNER 2001,
p. 202-203 et ROSSLE 2004.

¥ Pour une comparaison entre 1’orge et le blé d’aprés les textes paléo-assyriens et les rapports archéobotaniques
de divers sites de Turquie, cf. DERCKSEN 2008b, p. 144 et ss.

5 HOFFNER 19744, p. 55. Pour Alaca par exemple cf. M. GOKGOL 1944, p. 185-186 dans KOSAY 1944,

26 sum. SE.GIS.1, akk. samassammu, hitt. sapsama (cf. HOFFNER 1974a, p. 126-127).

T DORFLER et al. 2000, p. 376-377.

28 Cf. HOFFNER 19744, p. 60.

#9 MAZOYER 2002, p. 307.
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comestibles (allanum) sont attestés®° contrairement aux textes hittites, qui font assez souvent
référence aux fruits mais qui ne mentionnent que peu leur technique de culture. Certains ont
d’ailleurs pu étre « importés »**. Des termes génériques existent pour désigner les fruits
« fruits, produits » = sesa(na)- et lahurnuzzi (pour lequel on a aussi proposé la traduction
« végétation »)>*

Les vergers sont également connus®® et certains textes de Bogazkdy mentionnent des
arbres, fruitiers®®*. Parmi le personnel de cuisine hittite, il existe un « gardien de fruit » (fruit
keeper) dit “Vsezala-2®,

Les fruits attestes Ear les textes hittites ou 1’archéobotanique sont, dans 1’ordre
alphabétique, les abricots®®, les amandes®’, les baies d’ aubeplne258 les dattes259 les
figues®, les grenades®, les poires?®?, plusieurs types de pommes™, les néfles®®, les
noix?® ou les noisettes, I’olive?®, le raisin®®’. Plusieurs identifications textuelles comme
’abricot, la prune et le cornel®® restent, d’aprés M. Nesbitt, fragiles®. Le fruit du
pistachier térébinthe (Pistacia terebenthus L.) et le carthame ont été identifies grace,

250 MICHEL 1997, p. 106, § 3.4.1.

1 HOFFNER 1974a, p. 38.

%2 HOFFNER 1974a, p. 38 et, pour les fruits dans les sources écrites en général, POSTGATE 1987.

253 Un jardinier est mentionné dans un contexte qui évoque un verger. HOFFNER 1974a, p. 23.

2% HOFFNER 1974a, p. 22.

% HOFFNER 1974a, p. 39.

256 peyt-étre a retrouver sous le terme sum. $SHASHUR.KUR.RA (littéralement « la pomme de la montagne »
ou « la pomme d’un pays étranger »). Plusieurs équivalences akkadiennes sont données : armannu, kamessaru
(poire), sapargillu. Cela rend son identification difficile. Le terme hittite pourrait étre lahhurnuzzi-, cf. HOFFNER
19744, p. 115-116. Cf. aussi HOFFNER 1967a, p. 19 et 19744, p. 38 et NESBITT 1993, p. 93.

%7 Dans 1’épave de 1’Uluburun par exemple (WARD HALDANE 1990, p. 59).

%58 |_"aubépine est un arbre ou arbuste épineux dont les baies rouges sont comestibles (cf. MAZOYER 2002, p. 68).
Elle est attestée par I’archéobotanique a Kaman — Kalehoyiik et a Kusakli. Voir aussi HOFFNER 2001, p. 201.

29 | es dattes auraient été importées de la Syrie du sud ou de régions encore plus méridionales (cf. NESBITT
1993, p. 93). Elles sont attestées dans les textes hittites sous le nom “*ZU.LUM. Voir HOFFNER 1974a, p. 38.

%0 Des figues séchées ont été retrouvées dans le sud de la Turquie & Kilise Tepe par exemple (HANSEN et
POSTGATE 1999, p. 111) ; ce fruit aussi a été identifié dans 1’Uluburun (WARD HALDANE 1990, p. 59). Les figues
apparaissent également dans les textes hittites sous le nom de SISpES. Voir HOFFNER 1974a, p. 38. Le fruit
pouvait étre consommé frais (razbu) ou sec (sabulu), cf. HOFFNER 1974a, p. 116.

%1 sum. NU.UR.MA, akk. I/nurm(, hitt. nurati-, cf. HOFFNER 1974a, p. 38 et 119-120 et GUTERBOCK 1968,
p. 69, Voir aussi WARD HALDANE 2003. Du jus de grenade a été identifié dans 1I’un des sept pithoi de I’Uluburun
(WARD HALDANE 1990, p. 58).

%62 Cf. n. 256 ci-dessus. Peut-étre « la pomme de montagne » ?

%63 Des restes archéobotaniques de pommes ont été retrouvés a Acemhdyiik (voir vol. 2, p. 18) et les textes de
Bogazkdy en font mention : sum. ““HASHUR, akk. hasiru, hitt. hikkarza ou *3amalu-, cf. HOFFNER 1967a,
p. 19 et 1974a p. 38, 113-115 et TISCHLER 2002a.

264 sum. ®SSENNUR, akk. salliru, hitt. pas attesté. Cela pourrait aussi étre une prune, cf. HOFFNER 1974a, p. 38
et 118.

%5 Mentionné dans les textes de Kiiltepe et de Bogazkdy. Un type de noix est attesté ( Samama) mais sa
détermination précise reste difficile, cf. GUTERBOCK 1968, p. 70 et HOFFNER 1974a, p. 113. A Mari, elles
apparaissent dans plusieurs textes comme ARMT XXI1 329.

286 pour I’archéobotanique, cf. JEAN 2005 et I’Uluburun (WARD HALDANE 1990, p. 59). Pour les textes, sum. pas
attesté, akk, serdu, hitt. pas attesté, cf. HOFFNER 19744, p. 38 et 117-118.

%7 gum. ““GESTIN. Le raisin est trés couramment mentionné dans les textes de Bogazkdy (HOFFNER 1974a,
p. 23 et p. 38) et les textes paléo-assyriens. Cf. JEAN 2005 et GORNY 1996. Des vases en forme de grappes de
raisin ont aussi été découverts sur différents sites d’Anatolie centrale, comme & Acemht')y[]k (EMRE 1966, p. 113,
n° 17 et pl. XLIV la-b) ou a Alisar. Le raisin est attesté de maniére archéobotanique a Kaman — Kalehdyilk et a
Kusakli par exemple. Le raisin sec (sum. CISGESTIN.E. A) est aussi connu (cf. HOFFNER 1974a, p. 39 et ss et
113).

%8 Hoffner indique également qu’il n’est pas sir de I’identification de cette baie sous le terme SISMA.NU. Pour
la prune, cf. n. 264 sur la néefle.

%9 NESBITT 1993, p. 93.

GISy
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270

notamment, a 1’épave de I’Uluburun®’", la mdre du roncier a Ikiztepe, site au nord de la

Turquie™.

1.2.2. Les légumes

Le mot légume vient du latin legumen et désigne un ensemble un peu disparate, sans

unité botanique puisque la partie comestible peut étre le fruit, les feuilles ou les racines®’. Le
terme de légume est connu des textes hittites : kappar-, traduit par « léegume, un produit du
jardin »?"®, Les légumes et les fruits ne se conservent pas sur une longue durée. Ainsi, ils ont
une visibilité archéologique trés limitée sauf pour les légumes secs.
Les légumes secs sont les fruits issus de plantes de la famille des Iégumineuses récoltés a
maturité. Ce qualificatif de « sec » leur est attribué a cause de leur faible teneur en eau, ce qui
leur confére une grande capacité de conservation, mais il existe aussi des Iégumineuses vertes
comme les petits pois ou les haricots verts qui sont récoltés avant maturité et qui ne possedent
pas cette méme qualité de conservation. Il faut alors mettre les graines a sécher. En général, il
faut tremper les légumes secs pour les réhydrater avant une cuisson assez longue®™. Les
Iégumes secs sont une grande source de protéines.

Les références aux légumes sont trés rares ou difficilement identifiables dans les
sources paléo-assyriennes.

On peut citer, entre autres exemples, les féves®”, haricots®’®, lentilles®”, pois®’®, pois
chiche?”, vesces®®, et vesces amer®®!. On connait également le terme hittite pour fenouil*®?,

Les légumes secs, comme les céréales, peuvent étre conservés plusieurs mois®®. Les
identifications de certains Iégumes, proposées chez H. Hoffner, semblent toujours sujettes a

caution®® mais ce dernier identifie également du concombre®®®, du cresson®®®, de la laitue®®’.

210 \WARD HALDANE 1990, p. 57. Le térébinthe a également été identifiée dans les textes de Mari (MICHEL &
paraitre/a, § 4.2). Pour la pistache, sum. ““LAM.GAL, akk. ““husumtu, hitt. pas attesté. On en a retrouvé a
Kusakli. Voir aussi HOFFNER 2001, p. 201 et enfin MCGOVERN 2003, p. 70.

2"t NESBITT et SAMUEL 1996, p. 93.

2’2 DUPIN 1973, p. 90. Il d’ailleurs assez difficile d’en trouver une définition. Pour DUPRE ST. 2007, p. 5, cela
« désigne toute graine renfermée dans une gousse ». Pour une histoire du légume, cf. PITRAT et FOURY 2003.

7 DANKA et WITCZAK 2002.

2% DUPRE ST. 2007, p. 5.

5 sum. GU.GAL.GAL, akk. pas attesté, hitt. sumessar, cf. HOFFNER 1974a, p. 98-99.

276 « beans ». Selon HOFFNER 19674, p. 21 et 1974a, p. 4.

27 sum. GU.TUR, akk. kakkd, hitt. pas attesté, cf. HOFFNER 1974a, p. 96. Il cite un exemple de lentille de
Beycesultan (HELBAEK 1961, AnSt 11, p. 81-82, pl. xviii (b)) qui aurait un diamétre moyen de 3,25 mm. Il
s’agirait de la lentille alimentaire (lens culinaris), cf. HOFFNER 2001, p. 201-202. La lentille est le légume sec le
mieux attesté par I’archéobotanique ; on en trouve a Cadir Hoyiik et a Kusakli par exemple.

28 Cf. pour des données archéobotaniques & Kaman — Kalehdyiik (NESBITT 1993 et vol. 2, p. 309 par exemple).
2 sum. GU.GAL, akk. halliru (pas attesté), hitt. pas attesté, cf. HOFFNER 1974a, p. 96-97. Attesté par
I’archéobatonique a Kaman — Kalehdyiik par exemple (NESBITT 1993) ou Kusakl.

280 kissinum qui a été apparentée aux vesces, qui pouvaient étre mesurées en sacs ou en jarres (Cf. MICHEL 1997,
p. 107, § 3.4.2). Des vesces sont également mentionnées dans les rapports archéobotaniques de Kusakl.

81 sum. GU.SES, akk. et hitt. pas attestés, cf. HOFFNER 1974a, p. 99. Il indique aussi que deux exemples
d’erviliers (vicia ervilla) auraient été trouvés a Beycesultan. L’ervilier est d’une 1égumineuse fourragére qui
pourrait étre consommée aussi par I’homme au vu des exemples de Beycesultan. Les graines sont une source
intéressante de protéines pour les animaux (volailles ou bovins). Voir aussi NESBITT 1993, p. 93.

%82 Hitt. Marashanha, cf. DURNFORD et AKEROYD 2005.

%3 DUPIN 1973, p. 84.

%84 NESBITT 1993, p. 93.

%85 sum. UKUS, akk. ¢issii (pas attesté), hitt. inconnu cf. HOFFNER 1974a, p. 106.

%6 gum. ZA.AH.LI®®, akk. sahl( (pas attesté), hitt. zahheli-, cf. HOFFNER 1974a, p. 110-111.

%7 Sum. HILIS®R, akk. hassii, hitt. hazzuwanis, cf. HOFFNER 1973 et 1974a, p. 112.
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Des alliacées avec plusieurs sortes d’oignons®®®, poireaux®® et aulx** sont enfin a
mentionner ici. Des rations d’oignons sont réguliérement distribuées aux voyageurs ou

offertes aux dieux?®*.

1.2.3. Condiments et aromates
Des condiments/épices/aromates sont également connus comme la coriandre?®; le
crocus (fleur qui donne le safran mais a I’automne)?*®, le cumin®*, le sel*®, le sumac®®. Le
terme générique pour les plantes aromatiques est attesté dans les textes hittites (SIM.MES)?®’.
Il existe d’autres types de végétaux et de legumes mentionnés dans les textes hittites
mais dont I’identification pose encore probléme®®,

I1. Les produits animaux

Les sources concernant les produits animaux sont I’iconographie, les rhytons, les
textes et les vestiges archéo-zoologiques®.

On pense en premier lieu aux produits carnés et donc a la viande. Le terme générique
de viande semble étre connu de la documentation paléo-assyrienne®®. 1l est parfois difficile

%8 Sum. SUM.SIKIL®*®, akk. samaskillu, suskillu, hitt. Suppiwashar(SAR), DONBAZ 1999 et HOFFNER 1974a,
p. 4 et 108-109. Il existe aussi de 1’oignon amer : azzanu>*®, cf. HOFFNER 1974a, p. 109. Voir aussi GELB 1965b.
8 sum. GA.RAS®*R akk. kar(a)su (pas attesté), hitt. inconnu, cf. HOFFNER 1974a, p. 107. Ils sont également
attestés dans les textes paléo-assyriens.

20 gym. SUMS*R DonBAz 1999, p. 149 et HOFFNER 1974a, p.108-109. Voir aussi pour les alliacés,
WAETZOLDT 1987.

#1 DoNBAZ 1999, p. 150. Pour un point sur ces légumes secs dans les textes akkadiens, cf. STOL 1985, et pour
les légumes chez les Hittites, PUHVEL 2003. Certaines autres denrées comme des champignons sont peut-étre
aussi citées.

22 gum. SE-LU®R, akk. ki(s)sibirru, ku(s)sibirru, ki/u(s)sibirritu (pas attesté), hitt. pas attesté, cf. HOFFNER
1974a, p. 104. Plante qui fait partie de la famille des carottes (HOFFNER 1974a, p. 104-105) et dont les feuilles et
les fruits (secs) sont employés comme aromates (cf. MAZOYER 2002, p. 199). Attestée par 1’archébotanique dans
I’Uluburun, elle était utilisée parfois mélangée a du vin (information citée dans des tablettes en linéaire B,
cf. WARD HALDANE 1990, p. 57).

2% sum. AN.TAH.SUM**® akk. et hitt. pas attestés, cf. HOFFNER 1974a, p. 109. Le safran est obtenu & partir de
la variété Crocus sativus. Il ne s’agit probablement pas du crocus mentionné dans les textes hittites qui
correspond a la féte du printemps, la variété fournissant le safran fleurissant a I’automne (je remercie D. Beyer
pour cette information). Voir aussi sur cette question ERKUT S. 1999 et ERTUG F. 2000b.

24 sum. GAMUN, akk. kaminu, hitt. kappani-, dont les variétés blanches (BABBAR) et noires (GEg) sont
connues (cf. HOFFNER 1974a, p. 103-104). Voir aussi VEENHOF 2010, p. 168, texte 57 ou p. 171, texte 58A:
« 2 jarres de cumin ».

2% Sum. MUN, akk. tabtum, hitt. Siyanta-. Pour I’époque paléo-assyrienne, cf. MICHEL 1997, p. 106, § 3.3.4;
chez les Hittites, cf. HOFFNER 19674, p. 77. Il apparait par exemple dans le Traité avec Kurunta de Tarhuntas$sa.
Voir aussi la partie conservation par le sel, p. 72-75.

2% | es baies aromatiques de I’arbre ou de ’arbrisseau de certaines espéces non toxiques (notamment le sumac
des corroyeurs ou vinaigrier, Rhus coriaria L.) sont utilisées seches, entieres ou en poudre. Il est attesté dans
I’épave de 1I’Uluburun (ref.)

2T HOFFNER 1967a, p. 19. Pour une liste de condiments & Mari, voir ARMT XXI11 368 et 371 par exemple.

% HOFFNER 1974a, p. 111-112.

2% pour les animaux au Proche-Orient ancien, on renverra de maniére générale & PARAYRE 2000 et
COLLINS 2002. Voir aussi la liste établie dans HOFFNER 1967a, p. 18-19, AKDOGAN 1990 et 1993 et la thése de
B. J. Collins sur les animaux sauvages dans les textes hittites (COLLINS 1989) ; de maniére plus spécifique,
cf. GUNTER 2002, pour les représentations animaliéres dans 1’iconographie anatolienne et 8 DUPRE 1983 pour le
bestiaire des terres cuites zoomorphes. Pour une premiére approche des représentations animalieres dans
I’iconographie mésopotamienne, cf. VAN BUREN 1939.

%00 Akk. Strum ; cf. MICHEL 1997, p. 107, § 3.5.1. \Voir aussi GARELLI 1965, p. 39.
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de savoir si certaines espéces ont été consommées mais quoi qu’il en soit il est possible de les
subdiviser en différentes catégories.

Parmi les espéces domestiques, on recense des bovidés®®* (beeuf, vache, taureau, veau,
etc.), des ovi-caprinés®® (mouton®®, chévre, bélier, etc.), des porcs®®, le lapin®® et le
canard®®. Des chevaux, des mules®’ ou des anes ainsi que des chiens peuvent étre recensés
grace aux textes et aux analyses archéozoologiques mais il est fort peu probable qu’ils aient
été consommés>®,

La chasse ou le braconnage devaient également fournir un complément alimentaire®®®.
Parmi les animaux sauvages, on citera le sanglier®’?, le liévre, le cerf*™, la gazelle, le renard
mais aussi le lion, I’antilope, le serpent ou le singe (sur des sceaux paléo-assyriens)®*? mais
beaucoup d’autres pourraient étre mentionnés>™. La aussi, il est trés difficile de déterminer si
ces animaux étaient ou non consommes, les textes ne fournissent aucun renseignement sur la
question. Comme pour le cheval, il est probable que le lion et le singe étaient plus des
animaux prestigieux®*. Des animaux «nuisibles » comme la belette et I’écureuil®™ sont
également connus (cf. pour plus de détails le chapitre suivant, 8 II).

Quoi qu’il en soit, la viande semble jouer un réle limité dans 1’alimentation
quotidienne, certainement & cause de son prix élevé®™®.

%01 | es restes archéozoologiques de bovins sont courants (cf. par exemple Kusakl)), tout comme les
représentations iconographiques (notamment de taureaux, animaux du dieu de 1’Orage) et dans les textes
(comme réves, comptes...). Voir par exemple HOFFNER 1974a, p. 45. Voir aussi MICHEL 1997, p. 109, § 3.5.3,
pour la période paléo-assyrienne et SToL 1995, pour la période paléo-babylonienne. Sum. GU,, akk. alpum.

2 MICHEL 1997, p. 108-109, § 3.5.2. Ils sont fréquemment attestés dans les analyses archéozoologiques (cf. par
exemple Acemhdylk ou Kusakl).

%03 Grande variété de races d’aprés MARGUERON 20032, p. 113. Akk. emmerum, hit iyant- (Nc) « mouton ».
Cf. DERCKSEN 2008a, p. 94 et MICHEL 1997, p. 109, § 3.5.4, pour les textes paléo-assyriens.

%% pour le porc dans la documentation du Proche-Orient ancien, voir LION et MICHEL 2006, 2007 et 2010
(AKK. huzirum). Pour les porcs chez les Hittites, voir notamment DE MARTINO 2004 et MoUuTON 2004b et 2006.
Ils sont également attestés par les rapports archéozoologiques (cf. Kugakli par exemple).

%05 Représenté par moins de 1 % a Kusakli.

%6 | es attestations de canards sont bien connues par les poids prenant cette forme ou par des représentations. En
effet, certaines céramiques peintes, a Kiltepe par exemple, peuvent présenter des motifs figurés comme des
canards ou des water-birds (GUNTER 1980, p. 98).

%7 HOFFNER 1974a et p. 24 et restes archéozoologiques 4 Osmankayasi ou de Kaman — Kalehdyiik par exemple.
%08 Cf. & Bogazkdy ou Kusakl:.

%9 On peut se demander si la chasse, comme 4 d’autres époques, n’était pas un apanage royal. Cf. MELLINK
1993, p. 432.

%10 Représenté sur la porte d’Alaca (?) et attesté par des ossements a Kusakl1.

311 1] apparait autant dans I’iconographie hittite que dans les rapports archéozoologiques, notamment a Bogazkdy
ou Kusakli (cf. DORFLER et al. 2006, p. 375).

12 Antilopes, béliers, taureaux apparaissent réguliérement en figurines céramiques (notamment montées sur des
vases, cf. KULAKOGLU 1999).

313 §i I’on suit B. J. Collins, on peut recenser, a partir des textes hittites, des carnivores (lion, tigre, léopard, loup,
renard, ours et aigle), des herbivores (cerf, chevre sauvage, sanglier, bison, éléphant, lievre et souri), des
serpents, des grenouilles, des insectes (abeilles, fourmi et criquets) et des araignées, ainsi que d’autres animaux
dont I’identification n’est pas assurée (COLLINS 1989). Pour la flore chez les Hittites, voir aussi ERTEM 1987.
Voir enfin pour un autre contexte, LION 1992a.

14 Je renvoie & LAFONT 2009, p. 423-424 pour les espéces animales consommées a la période d’Ur III en
Babylonie, comme point de comparaison possible. On rappelle également que les criquets étaient mangés en
brochettes a la période néo-assyrienne. Pour les espéces animales consommees a la période néo-babylonienne,
cf. JOANNES 2009b, p. 431-432, et plus généralement pendant le 1° millénaire av. J.-C., JOANNES 2009c.

315 Espéces répertoriées & Kaman — Kalehdyiik ou a Kusakli. Voir aussi la porte d’Alaca Hoyiik.

%1% |1 ne me semble pas en revanche que les problémes de conservation de la viande aient pu étre un facteur
limitant, celle-ci étant justement le plus souvent abattue peu de temps avant consommation (cf. aussi JOANNES
2009b, p. 433).

ubu
t.
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Un grand nombre d’especes d’oiseaux sont connus notamment grace a la grande
quantit¢ de textes d’ornithomancie découverts a Bogazkdy®'’ ainsi que par les restes
archéozoologiques®'®, mais il est difficile de savoir lesquels étaient consommés.

Différentes parties (y compris les abats ou produits tripiers comme le foie, la joue et
les rognons) sont consommées avec certaines préférences remarquées a la fois par les textes®*®
et par I’archéozoologie.

Les poissons® et crustacés®** sont également attestés, ainsi que des insectes comme
les sauterelles et criquets mais nous ignorons pour ces derniers si les Hittites, a I’instar des
Néo-Assyriens, en faisaient leur repas®’2. En revanche, les produits de la péche, selon les
régions, pouvaient probablement étre tres prises.

D’autres produits que la viande sont tirés des animaux comme la graisse*?* de mouton,
de porc (le saindoux ou le lard (1.SAH) ou de poisson®**, le lait** (ou produits laitiers ( ?),
forte valeur nutritive), les ceufs ou encore la moelle®?®.

La présure®®’ utilisée notamment pour la production de fromage est également

mentionnée dans les textes.

Le miel est classé, en général dans les produits d’origine animale®®®. Il est attesté dans
les textes paléo-assyriens et hittites®” an

et par des traces laissées dans une bouteille a Boyali”".
Il se conserve a I’abri de ’humidité sur une trés longue durée®,

317 Au moins 25 espéces attestées d’aprés UNAL 2010, p. 151. Cf. aussi AKYUT 1993, pour une analyse des noms
d’oiseaux dans les textes de Bogazkoy. Les textes d’ornithomancie sont trés courants autant a Bogazkdy qu’a
Kusakli par exemple.

318 Cf. Kusakl1.

39 MouToN 2004b et 2005.

320 pour les textes d’ichtyomancie hittite, LEFEVRE-NOVARO et MOUTON 2008. Est-ce aussi a cela que servaient
les étangs ? VVoir HOFFNER 1974a, p. 21 Une aréte a été mise au jour a Kusakl.

%21 Crevettes attestées uniquement & Alisar pour 1’ Anatolie. Pour les poissons et crustacés dans les sources écrites
proche-orientale, cf. LION et MICHEL 1998-1999, 2000, LION, MICHEL et NOEL 2000. Plusieurs fouilles ont mis
au jour des coquillages comme des moules d’eau douce (Acemhdyiik, Kaman — Kalehdylik ou Kusakli).

%22 Cf. représentation dans le palais de Sennachérib, & Ninive, cf. LION et MICHEL 1997, p. 717, n. 48 et chapitre
suivant, § 1.

%23 |_a graisse de mouton est attestée dans divers textes hittites, cf. notamment HOFFNER 1995, p. 109 et ss.

24 Et de certains oiseaux ; cf. LION et MICHEL 2000, p. 92.

25 TARACHA 1998 et VAN DEN HOUT 1998, p. 143 (KBo XVI 16 = CTH 570).

26 |_joN et al. 2000, p. 59.

%7 présure = em-si et NINDA em-sz: = pain acide, aigre, cf. GUTERBOCK 1968, p. 68-69. La présure provient
d’enzymes trouvées dans les sucs gastriques des animaux. Elle permet notamment de faire cailler le lait.

%28 GouT 2009, p. 34 et MAZOYER 2002, p. 418. Le miel peut se définir techniquement de la maniére suivante :
substance sirupeuse, sucrée (80 % de sucre) et parfumeée, de couleur ambrée que les abeilles élaborent dans leur
jabot avec le nectar des fleurs ou d’autres mati¢res végétales, et qu’elles dégorgent dans les alvéoles des rayons
pour la nourriture de leur communauté. La structure cylindrique végétale peut étre réutilisée pendant une dizaine
d’années.

%29 sum. LAL, akk. dispum ; hitt. milit-. Voir ci-dessous le chapitre sur la conservation par le miel, p. 75-80.
Pour 1’époque paléo-assyrienne, cf. GARELLI et MICHEL 1995, MICHEL 1997, p. 106, § 3.3.3. Voir aussi
HOFFNER 1967a, p. 21 et 19744, p. 4 et p. 21 et 123-124 ou VAN DEN HOUT 1998, p. 143 citant des bols de miel
(KBo XVI1 16 = CTH 570).

%0 Cf. vol. 2, p. 208.

1 pour plus de renseignements, cf. p. 75 et ss au sujet de la conservation par le miel.
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I11. Les produits dérivés ou transformés

Les produits dérivés consistent en produits (et non en plats cuisinés) obtenus a partir
de denrées de base. On peut notamment citer, dans 1’ordre alphabétique : la biére, I’huile, le
pain, les produits laitiers et le vin.

I11.1. La biére

Egalement issue des céréales, la biére est attestée de maniére avérée depuis le milieu
du V& millénaire par des résidus découverts & Godin Tepe en Iran®*. Elle est extrémement
bien documentée pendant tout le I1° millénaire anatolien. Elle constitue, comme dans
I’ensemble du Proche-Orient ancien, une boisson de base, a tel point que 1’on peut remarquer
que les premiéres phrases du rituel des funérailles royales hittites en feraient mention de
maniére détournée®>. Le malt et ce qu’on appelle le « pain de biére » (bappirum) sont
également attestés a la fois par la documentation paléo-assyrienne et hittite et par la
documentation paléo-babylonienne (cf. partie I, chap. 4, p. 110-112).

I11.2. L’huile

Différentes sortes d’huiles sont également bien connues en Anatolie du
11° millénaire®* : des huiles végétales, de sésame, de 1in®** ou d’olive, ou des huiles
animales®®. Le probléme principal des textes est que si I’huile est souvent mentionnée, sa
fonction ’est rarement. Elle apparait le plus souvent dans le cadre de rations. Or, outre
I’alimentation et la conservation, elle peut également servir a I’éclairage ou comme parfum et
onguent. L’usage alimentaire n’est que rarement explicitement établi.

111.3. Le pain

Le pain337 est le produit de base de I’alimentation et est trés fréquemment mentionné
dans les textes en général. De trés nombreux types de pains sont attestés par les textes paléo-
assyriens et hittites, en fonction de leur préparation et de ce & quoi ils sont fourrés®®. 11 faut
d’ailleurs entendre le terme pain au sens large puisque celui-ci recouvre les notions actuelles
de galettes, crépes, gateaux, les uns et les autres de diverses formes et éventuellement garnis

2 BRUN et al. 2004, p. 10.

%33 |_e texte commence ainsi : « If a great [si]n occurs in Hattusa — either king or queen becomes a god (i.e. dies),
everyone, adult <and> young, take away their reed S.-object » (KASSIAN et al. 2002, p. 47). L’objet en roseau a
parfois été interprété comme un chalumeau servant a boire la biére. Voir aussi pour les Hittites : ALP 1947,
p. 407 et HOFFNER 19674, p. 21.

*4 Pour les Assyriens, voir MICHEL 1997, p. 102-103. Pour les Hittites, les publications principales sont
GUTERBOCK 1968, HOFFNER 1995 et ERTUG 1998 et 2000. Voir aussi par exemple RosT 1956, p. 336.

¥ DERCKSEN 2008b, p. 156.

¥ Huile de poisson par exemple citée dans la documentation paléo-babylonienne, cf. LION et MICHEL 2000,
p. 71 et 93.

%7 De trés nombreux terme sont utilisés pour désigner les différentes variétés de pains. Cf. par exemple
DONBAZ 1989a ou GARELLI 1965, p. 39 pour la période paléo-assyrienne. Il aurait également pu étre fait
mention de la farine dans cette partie avant de traiter du pain mais tres peu de données nous sont parvenues sur
cette denrée.

%8 ALP 1947, p. 407, HOFFNER 1967a, p. 25-29, HOFFNER 1974a, MOUTON 2007 ou Kayalipmar comme
Kp 05/160 (cf. vol. 2, p. 357).
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de fruits, de miel, de graisse et de divers condiments®*°. Pour les rations des soldats, on choisit

en général le pain aigre, car il se conserve mieux>*.

I11.4. Les produits laitiers

Le lait, essentiellement de vache ou de chévre, ne se conserve que quelques heures®*.
Le fromage et le beurre apparaissent régulierement dans les textes hittites, notamment lors
d’offrandes aux divinités***. Différents types de fromages et de beurres sont connus®*® et
I’ethnologie aide a connaitre leurs recettes de fabrication et leurs méthodes de conservation.

I11.5. Le vin

Le vin®* existe au moins depuis le Néolithique en Iran, ce qui est prouvé par les
analyses chimiques réalisées dans les jarres d’Hajji Firuz>*. 1 est notamment produit dans le
sud anatolien (dans la région de Nizip ou de Gaziantep) ou en Syrie occidentale (aux environs
de Homs et d’Alep)** et dans la région du Habur. Hoffner pense pouvoir déduire de la
localisation actuelle des vignobles leur localisation antique. Ceux-ci seraient situés le long des
quatre vallées des fleuves principaux de 1’ouest de la Turquie, dans la plaine d’Adana, et dans
les environs Nigde, Nevsehir, Kayseri, Yozgat et Sungurlu®*’, mais il faut rester trés prudent
avec ce genre d’hypothéses aux dires méme de 1’auteur, les situations pouvant évoluer.
Attesté par de nombreux textes, notamment dans les tablettes hittites de Bogazkoy ou dans la
documentation paléo-babylonienne (Leilan et Mari), le vin semble avoir été plus
réguliérement consommé en Anatolie. Comme ailleurs (cf. par exemple Mari), on connait
différents types de vin (doux, aigre, au miel, etc.)®*. Ceux-ci seront mentionnés plus
précisément dans le chapitre sur la conservation de cette boisson (cf. ci-dessous, p. 106 et ss).

On connait également le prix du vin par le biais des lois hittites>*.

%9 BOTTERO 1992a p. 86 : & partir de la liste Hh (et surtout des deux derniéres tablettes sur 24), 300
présentations différentes de pains sont attestées. Selon Bottérp, cela dénote une « ... imagination culinaire
débordante tant pour en varier la matiére (telle ou telle farine ; levé ou non ; a I’huile, au lait, a la biere ; doux,
parfumé a telle ou telle épice ; fourré de tels ou tels fruits, etc.) que la forme (toutes les tailles, du « treés gros » au
« minuscule » ; toutes les épaisseurs et les allongements divers ; tous les modeles, y compris ceux en quelque
sorte humoristiques, en forme de cceur, de téte, de main, d’oreille, voire de sein de femme !). » Voir, pour se
faire une idée, les moules découverts dans le palais de Mari. Pour le chercheur, ces moules n’ont pas de rapport
avec une féte particuliere ou un type de plat particulier mais il s’agit simplement d’une « configuration agréable
pour flatter le regard des convives avant d’enchanter le godt ». Il dit 200 en 2002 p. 40.

*0 MICHEL a paraitre/a, § 4.1 et ARM | 60 = LAPO 17 672. Il en va d’ailleurs de méme lors des déplacements du
roi. Cf. MICHEL a paraitre/a, p. § 4.2.

*! HOFFNER 19674, p. 21.

%2 HOFFNER 19744, p. 4 et p. 121-122 ; voir aussi le texte de Kayalipinar, Kp 05/160, par exemple. Le fromage
se dit de maniere générique GA.KIN.AG (sumérien). VAN DEN HouT 1998, p. 143 citant du beurre (KBo XVI 16
= CTH 570) par exemple.

3 \/oir dans ce volume, p. 112-116 mais aussi SToL 1993.

¥4 Attesté dans les textes de Killtepe et dans les textes hittites (cf. par exemple HOFFNER 1974a, p. 39 ou
VAN DEN HouT 1998, p. 145 KBo XVI 16 = CTH 570) et par des services de vaisselle a vin (MCGOVERN 2003
p. 175-176). On aurait retrouvé des graines de raisin & Karah6yuk et il y aurait une féte célébrant les vendanges a
I’époque  hittite (HOFFNER 1974a, p. 39 et http://www.turkish-cuisine.org/english/article details
.php?p_id=2&Pages= Articles&P).

5 McGOVERN 2003, p. 65-70.

6 FINET 1992, p. 122-123,

¥ HOFFNER 1974a, p. 41, n. 194.

8 HOFFNER 1967a, p. 21.

9 HOFFNER 1974a, p. 40.
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Conclusion

Une grande diversité de produits est attestée par différentes sources. Il est en revanche
parfois difficile de discerner lesquels faisaient réellement 1’objet d’une consommation. Les
fruits et Iégumes sont des produits saisonniers qui ne se conservent sans préparation que sur
une courte durée.

On remarquera également que les aliments sur lesquels pesaient les emprunts, a la
période paléo-assyrienne, devaient étre des denrées qui Se conservaient sur une durée
relativement longue. En effet, ils devaient souvent étre rendus en grandes quantités, au moins
en ce qui concerne les céréales. Il s’agit notamment des céréales bien sir, mais aussi de la
farine, de I’huile, d’oignons, du miel et de moutons°.

Le chapitre suivant étudiera les causes potentielles de dégradation des denrées.

%0 BzGUc T. 2003, p. 55. Le sujet de cette thése ne permet pas d’aborder la question du régime alimentaire des
Anciens. Pour plus d’information sur cette question et sur la cuisine en générale, voir ELLISON 1981 et les
nombreuses publications de J. Bottéro (1985, 1987, 1992a et b, 1995a et b, 1999, 2002 et 2006) pour la
Mésopotamie. La documentation est moins abondante en ce qui concerne 1’Anatolie, mais on peut tout de méme
renvoyer a UNAL 2007.
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Chapitre 2

Les causes potentielles de dégradation

Introduction

Les denrées enumérées sont par nature périssables et peuvent étre plus ou moins
sensibles a certains facteurs. Ce court chapitre va donc étre consacré a la présentation des
causes naturelles de dégradation de ces produits mais aussi aux éléments extérieurs qui
nuisent a la préservation des aliments. Ces données sont souvent mentionnées dans les
publications consacrées aux céréales mais ils touchent 1’ensemble des aliments*".

Les différents éléments pris en compte ici sont :

- Les micro-organismes
- Les animaux nuisibles
- Les facteurs physiques impliqués (humidité, chaleur, lumiére, etc.)

Ces différents facteurs créent des pertes annuelles importantes et ce, encore a 1’heure

actuelle®?.

I. Les micro-organismes
I.1. Définition

Les micro-organismes sont des organismes vivants microscopiques parfois appelés
« microbes » et comprenant plusieurs catégories d’organismes comme les bactéries, certains
champignons, des levures, des plantes et des animaux microscopiques comme le plancton, etc.
lls peuvent entrainer des moisissures®>® ou des maladies.

Les micro-organismes sont présents partout et on ne peut, comme pour les insectes ou
autres nuisibles, leur interdire 1’accés a certains endroits. On peut en revanche limiter leur
action notamment par le biais de conditions particuliéres car les micro-organismes ont besoin
de chaleur et d’humidité pour se développer. Il faut donc contréler « les conditions physiques
du stockage (température, humidité, composition de ’atmosphére) »>*.

Outre les nuisibles de diverses sortes, la nature méme des denrées alimentaires, a
savoir leur caractére périssable, est a étudier afin de déterminer des méthodes de stockage
propices a la conservation. Les fruits et Iégumes notamment ont une activité respiratoire qui

%1 Dapres H. Hoffner, les menaces des plantes dans 1’ Antiquité sont la rouille, le mildiou et la nielle (?, blight).

Voir aussi, pour la période actuelle, les chapitre 9 & 14 dans SAUER 1992* pour les nuisibles, les micro-
organismes, etc. et les moyens de les détruire. Pour une présentation rapide de ces nuisibles touchant les silos,
cf. SEEHER 2000b, p. 262-263. Voir aussi ADAMSON 1985, p. 5-7.

%2 COTTON et GRAY 1948, p. 35. Selon eux, dans les années 1940, les insectes mangeaient ou détruisaient
environ 5 % des céréales produites par an. En revanche, on trouve un chiffre de prées de 30 % de pertes globales
par année dans HOLE 1999, p. 278 et M. E. Kislev donne entre 10 % et 20 % de pertes annuelles (KISLEV 1991,
p. 121).

%53 Pour la moisissure dans les stocks de grain a I’heure actuelle, cf. CHRISTENSEN et al. 1992*,

%4 SIGAUT 1978, p. 56.
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limitent leur durée de conservation®°. Trois phases caractérisent la vie d’un fruit ou d’un

légume : la croissance a I’issue de laquelle le fruit est encore vert et dur, la maturation, qui
permet au fruit d’obtenir son aspect, son go(t sucré, etc. et la sénescence qui entraine la
pourriture du produit.

Il s’agit alors de réactions chimiques et enzymatic;ues. Afin de conserver le fruit, il
faut en limiter la respiration et/ou I’action des enzymes % entrainant I’action de certains
micro-organismes propres a 1’aliment.

1.2. Attestations

Aucune maladie de plantes n’est connue par 1’intermédiaire des textes hittites mais il
se pourrait que le terme hahhimas, qui apparait dans de vieux mythes hattis comme attaquant
notamment des graines, représente (symboliquement ?) des maladies®”.

On notera qu’un texte paléo-assyrien mentionne du pain de biére trop vieux et peut-
étre moisi et que les textes hittites parlent de raisins que Hoffner dit «aged spoiled
raisins »**%. Enfin, une lettre de Mari fait état de vin qui pue ce qui serait d a I’action de

moisissures®®.

I1. Les animaux nuisibles
I1.1. Espéces concernées

Par nuisibles, nous entendrons ici tous les animaux susceptibles de nuire a la bonne
préservation des aliments. Un grand nombre de monographies sont consacrées aux
détériorations causées par les rongeurs et/ou les insectes et parfois sur les conséquences
économiques qu’elles entrainent®®. Je ne fournirai donc ici qu’un rapide apercu.

Les ravageurs peuvent étre de différents types comme les insectes mais aussi les
rongeurs, certains herbivores et carnivores, des animaux fouisseurs, etc.

Plusieurs centaines d’insectes sont associés aux denrées alimentaires et a leurs réserves
mais tous ne causent pas de dégats importants. Parmi eux, on trouve les pucerons,
criquets/sauterelles, mouches, chenilles et de nombreux coléopteres comme les charancons
(fig. 5), etc. Les insectes capables de causer le plus de dégats sont ceux pouvant transpercer la
balle des céréales mais leur présence dépend grandement du climat. Le charangon du grain
(grain weevil, Sitopholius granarius L.) représente donc 1'une des menaces les plus
importantes pour le blé stocké®®*.

%5 Pour les détails techniques de I’activité respiratoire des fruits et légumes et du role de I’éthyléne et de
I’oxygeéne dans la maturation, je renvoie a RUSSEL 2004, p. 62-67, qui traite de ses effets sur la croissance, la
maturation et la conservation de ces denrées.

%6 | e froid par exemple ralentit le métabolisme et donc la respiration, mais ces techniques ne semblent pas
utilisées dans nos domaines (cf. paragraphe sur la glace, p. 103-106). On tente simplement, par des méthodes
simples, de garder les piéces les plus fraiches possibles (cf. p. 120-121).

%7 HOFFNER 1974a, p. 86.

%8 HOFFNER 1967, p. 17. Pour le pain de biére, cf. dans ce volume, p. 11-112.

%9 Cf. p. 106-110.

%0 \/oir par exemple COTTON 20092, HILL 1997, LAWSON 1987 ou SINHA 1971.

%! 1 ¢ charangon appartient 4 I’ordre des coléoptéres. Il mesure 3 ou 4 mm adulte et résiste en partie au froid. Le
charangon peut infester tout type de grain, méme le grain sain. Cf. par exemple COTTON et GRAY 1948, p. 35,
COTTON 20092, p. 5-9 ou PANAGIOTAKOPULU et al. 1995, p. 705, SIGAUT 1978, p. 58 ou http://www.pestcontrol-
expert.com/bayer/cropscience/bespestcontrol.nsf/id/492D80CFOD471504C125731B00449FC4/$file/charancon.p
df. Beaucoup d’autres insectes s’attaquant aux denrées alimentaires (et pas seulement aux céréales) sont connus
dans nos cuisines occidentales comme les teignes, acariens des denrées, vrillettes du pain, blattes, vers dentés des
grains, bruches des haricots, mouches des fruits, mouches domestiques, fourmis et petits poissons d’argent entre
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Fig. 5: Charangon

La classe des rongeurs est notamment composée des animaux suivants : le campagnol,
le mulot, le rat, la souris, le chinchilla, le castor, le lérot et I’écureuil®®?. Le liévre et le lapin,
bien que possédant deux incisives fortement développées, sont exclusivement herbivores.

Certains mammiféres comme les fouines et mangoustes, les chats ou les renards
peuvent également étre cause de dégradations tout comme certains animaux de la ferme et
notamment les cochons ou les vaches, s’ils sont en libert¢®®. A ces espéces, on peut ajouter le
loup, la martre, la belette ou le blaireau qui sont encore chassés et classés dans la catégorie

des nuisibles dans la Turquie contemporaine®**.

L x

I':|g:'6: Mangous’tféé”é‘gaﬁéhe et fouine a droite

Ces nuisibles sont une menace car ils peuvent manger les aliments mis en réserve et
les souiller par leurs excréments, ce qui peut détériorer le grain ou en altérer le goQt, ou par
les ceufs qu’ils peuvent y pondre. Ceci induit une perte de poids et de qualité du grain. Une
trop grande présence d’insectes va également entrainer un échauffement, a savoir une
augmentation de la température et de 1’humidité, critéres qui a leur tour auront pour
conséquences I’apparition de moisissures, etc. (cf. ci-dessous § Ill). L’échauffement est
souvent considéré comme une maladie du grain®®. A titre d’exemple, pour se reproduire, le

\

charangon a besoin d’une température de 13° a 35°C et d’une humidité supérieure a 9,5 %.
11.2. Les attestations
Les attestations de la présence de ces nuisibles en Anatolie ancienne peuvent étre de

natures différentes : textuelles, archéo-zoologiques ou entomologiques®®. Une figurine de rat
des steppes a également été mise au jour a Alisar HOyuk (cf. vol. 2, p. 90).

autres (cf. http://www.prevention.ch/hygienereine9.htm). Une étude compléte serait & consacrer a I’entomologie
pour définir quelles espéces étaient présentes et comment elles se comportaient. Voir par exemple KIsLEV 1991.
%2 \oir par exemple http://www.u-bordeaux1.fr/collections_biologie/Listes_Inventaires/liste_mam_rongeurs.
html.

%3 MAKAL 1963, p. 18-19.

%4 ERTUG-YARAS 1997, p. 276.

%5 SIGAUT 1978, p. 57.

%66 1 ’iconographie anatolienne ne représente pas ces types d’animaux.
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[1.2.1. Les sources écrites
11.2.1.1. Especes recensees

Les plus nombreuses mentions se trouvent dans les textes. Un grand nombre de
nuisibles sont attestés a la fois dans la documentation hittite et dans la documentation paléo-
babylonienne, dans les textes administratifs ou les lettres mais aussi dans les textes de
présages®®’ ou d’incantations®® ou enfin dans des listes lexicales®® : souris®”®, mangouste,
renard®’?, des insectes dont des mouches, des criquets ou sauterelles®’?, des charancons®", des
mites®* mais aussi des vers®”, des fourmis®”®. Il y a également des larves (grubes =
daganzipas$) qui attaquent et détruisent les grains®”’. Le renard peut également étre compris
dans cette liste bien qu’il consomme également des rongeurs comme les souris>'.

D’autres espéces apparaissent aussi sous des termes génériques comme « les créatures
de la terre vont apparaitre (?) et dévorer les grains »*'°.

Un gros probleme de traduction se pose régulierement d’autant que les connaissances
des Anciens en matiere zoologique ou botanique n’étaient pas les mémes que les notres. N’ont

donc été cités ici que les grandes catégories clairement identifiées.
11.2.1.2. Contextes d’apparition

Les informations fournies sur les insectes dans les textes ne sont que rarement en
rapport avec les denrées stockées, mais plutdt avec celles encore dans les champs. Il semble
en effet, d’apres les textes, que les Anciens se préoccupaient beaucoup de la surveillance des
champs. Les espéces les plus « menacantes » ne sont pas nécessairement celles auxquelles on
aurait pensé en premier lieu. Il s’agit de gazelles, de bétail et d’équidés, mais aussi d’oiseaux

%7 Certains réves hittites préviennent de I’attaque imminente des récoltes par des nuisibles (HOFFNER 1974a,
p. 86).

8 \/oir de maniére générale HEIMPEL 1976-1980.

%9 pour les Hittites, voir notamment KUB 111 94, listant plusieurs nuisibles (cf. HOFFNER 1974a et COLLINS
1989). Pour le domaine mésopotamien, cf. notamment la liste lexicale HAR-ra = hubullu, HEIMPEL 1976-1980.
%0 HOFFNER 1967, p. 18 et 1974, p. 86. Pour d’autres rongeurs des textes hittites, cf. COLLINS 1989, p. 201-205
et HAAS 1992, p. 99-101 (Nagetiere). (Hitt. gaparta-, kapirta- Nc une espéce de souris). La souris apparalt dans
les textes hittites dans des contextes religieux. Elle est également connue dans d’autres documentations du
Proche-Orient ancien.

1 HOFFNER 1967, p. 18.

%72 Différents types de sauterelles et/ou criquets sont attestés. Cf. HOFFNER 1974a, p. 88 ou PUHVEL 2004 par
exemple. Les sauterelles apparaissent par exemple dans les textes de Magsat Hoylk comme ayant détruit les
récoltes et entrainé une famine (vol. 2, p. 511). Voir aussi pour les textes paléo-babyloniens, LION et MICHEL
1997. Les invasions de criquets ne concernent que les récoltes et non les réserves.

%73 |15 apparaissent a la fois dans les textes de Mari et dans la documentation de Bogazkdy. Il faut en revanche
noter que le terme kalmatum, désignant en akkadien les charangons, est en réalité un terme générique auquel
peuvent étre associés différents qualificatifs notés dans des listes lexicales (cf. LION et MICHEL 1997, p. 721).

3™ MICHEL 1998b.

37> |Is apparaissent notamment dans des incantations censées les repousser (cf. ci-dessous partie 111, p. 232 et
246). Cf. HOFFNER 19744, p. 90.

% HoFFNER 1967, p. 19 et 1974a, p. 91. Pour la documentation mésopotamienne, cf. DURAND 1990b ou
HEIMPEL 1997. Pour I’ensemble des attestations de ces nuisibles dans les textes hittites, on renverra de maniére
générale a HOFFNER 1974a, p. 87-93 et COLLINS 1989 avec la bibliographie afférente.

*"" HOFFNER 1974a, p. 87 avec bibliographie plus ancienne.

38 | es renards semblent en effet considérés comme des nuisibles chez les Hittites, d’apres le Rescrit de
Telepinu, HOFFMAN 1984, p. 21, 814 (i 43-46).

%% HOFFNER 19744, p. 25.
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(parfois mentionnés sous un terme générique, parfois précisant une espéce, souvent difficile a
identifier, comme peut-étre la corneille)**°.

La lettre ARMT XXVIII 79, de Mari a I’époque de Zimri-Lim, est trés intéressante car
elle indique que les criquets ravageaient les récoltes de la région de Zalluhén depuis trois ans
et que, par conséquent, il n’y avait plus de stock, méme d’orge ancienne. Cela indique donc
que I’ensemble des réserves, y compris les plus anciennes, ont été utilisées. En revanche, les
informations fournies par le texte ne permettent de faire aucune estimation quant a la quantité
de céréales que cela représente ou au nombre de personnes a nourrir. -

Un rituel de conjuration hittite a pour but de repousser les criquets™-.

Seuls quelques textes mentionnent des insectes ayant infesté les réserves, notamment
des charancons : dans les textes de Mari, ou ils ont gaté de la farine®®?, dans un texte paléo-
babylonien de Sippar (?) ou ils ont ruiné la nourriture des beeufs®®® et dans un texte paléo-
assyrien (CCT 2 30) ou ils s’attaquent au grain. Les charancons sont également indiqués dans
les textes de Bogazkdy mais menagant les récoltes®™!. Un texte de Mari relate aussi une
invasion de fourmis dans certains magasins de la ville®®*. Enfin, dans un texte hittite, un
nuisible non identifié, askus, a été vu sortir de coffres®®.

[1.2.2. Les attestations archéozoologiques et entomologiques

Les os de rongeurs ou d’animaux sauvages sont rarement collectés et donc rarement
mentionnés dans les rapports archéozoologiques®®’. On notera tout de méme leur présence
dans les rapports de Kaman — Kalehdyiik, recensant, entre autres, des renards®®®, des belettes,
des écureuils, des liévres®® ou Dattestation, & Gordion, de rongeurs sans plus de précision®®.
Enfin, certains insectes ont pu étre collectés en fouilles. C’est le cas & Bogazkdy®™* et & Boyall
Hoyuk®* qui constituent, @ ma connaissance, les seuls exemples d’Anatolie centrale. En
dehors de cette zone, on peut par exemple mentionner des insectes et notamment des
charancons provenant de fouilles urartéennes®® ou des réserves alimentaires déposées dans
les tombes égyptiennes®®.

%80 pour plus d’informations sur ces questions, je renvoie & I'article de WASSERMAN 1999 traitant de la question &
travers les textes paléo-babyloniens, notamment ceux de Mari. On pourrait également penser aux sangliers par
exemple.

%81 pour les « criquets » chez les Hittites, cf. COLLINS 1989, p. 250-254.

%82 | |oN et MICHEL 1997, p. 720-721 et MICHEL & paraitre/a. Cf. ARMT XIV 74 = LAPO 17 699.

$83 TCL XVII 2. Cf. LION et MICHEL 1997, p. 722.

%4 « Grain Weevil », HOFFNER 19744, p. 25 et p. 86. Ils sont classés dans la méme catégorie que les serpents, les
souris et les scorpions.

¥ ARMT XXVI1/1 242. Cf. LION et MICHEL 1997, p. 722.

%8¢ HoFFNER 19744, p. 91-92. Pour des informations sur I’Egypte contemporaine et le rapport entre les différents
dispositifs de stockage et les infestations de nuisibles, cf. ATTIA 1948.

%7 Une des rares attestations se trouve par exemple dans un rapport archéozoologique de Tell el Ifshar en Israél
(cf. CHERNOFF et PALEY 1998, p. 410).

%8 | e renard est également mentionné sur des sites urartéens (cf. ONAR et al. 2005).

%9 Cf. vol. 2, p. 317, pl. KKH (15) et HONGO 1996, tableau 4.

%0 Cf, vol. 2, p. 271.

1 Cf. vol. 2, p. 135.

%92 SipAHI et EDiz 2007, p. 484, n. 5 et voir vol. 2, p. 208. 11 s’agit du seul site d’Anatolie centrale pour lequel
cette information est publiée. En dehors de mon domaine d’étude, voir BARNETT et WATSON 1952 pour le site
urartéen de Karmir Blur.

%% BARNETT et WATSON 1952, PIOTROVSKII 1969, p. 153 et PATRIER notice en préparation dans le cadre du
dictionnaire de I’alimentation, projet dirigé par L. Milano.

%4 \oir par exemple ALFIERI 1931, LEVINSTON H. Z. et A. R. 1985 ou PANAGIOTAKOPULU 1998 et 2001.
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I11. Les facteurs physiques

Ces ¢léments et les dégats qu’ils peuvent entrainer dépendent de facteurs extérieurs :
I’humidité, P’air (I’oxygene), la chaleur, notamment 1’échauffement, et la lumicre nuisent
également a la préservation des denrées®®. Ces conditions dépendent & la fois du climat, du
mode de stockage et de la teneur en eau de I’aliment. Ces facteurs sont extrémement néfastes
car ils créent les conditions propices a la survie voire a la prolifération des micro-organismes
et des nuisibles dont il a été question. Il s’agit donc de critéres a controler afin de maitriser les
deux autres parametres. L’humidité est une des données les plus difficiles a controler
notamment I’humidité du sol**®. Les différentes possibilités de limiter ces facteurs seront
étudiées dans le chapitre sur les différents dispositifs de stockage.

En fonction du climat certains facteurs deviennent prédominants®’.

Dans cette catégorie peuvent également rentrer les « germinations intempestives »*%,
rendant le produit impropre a la consommation et liées aux criteres de température,
d’humidité, etc., déja énoncés. La dormance des graines permet d’éviter ces germinations
intempestives. L’age du grain également. En effet, plus celui-ci vieillit et moins il est capable
d’absorber I’eau (humidité ambiante) ce qui réduit sa faculté germinative. Un grain inerte peut
alors se garder de nombreuses années. L’inconvénient en revanche est qu’il devient impropre
a I’utilisation en tant que semence.

Conclusion

En résumé, pour bien conserver les aliments, il faut, de maniere générale, les protéger
d’une humidité et d’une température €levée, stopper I’activité des micro-organismes et les
mettre a ’abri des nuisibles. Ainsi, dans les zones a climat chaud et sec, le danger principal a
craindre, dans le cadre du stockage, est celui des insectes. Lors de saisons froides et humides,
il s’agirait plutdt de fermentations et moisissures>". Les techniques mises au point pour lutter
contre ces nuisibles peuvent prendre différents aspects : elles peuvent toucher au traitement de
I’aliment lui-méme, a une caractéristique particuliere de son mode de stockage (milieu
anaérobie), ou a une action directe sur les nuisibles, ciblée en fonction des espéces. Tous ces
aspects seront traités dans le cadre de cette thése, a commencer par 1’étude des méthodes de
conservation des denrées alimentaires.

%% \/oir par exemple DUPIN 1973, p. 58.

%% | a pourriture du pain de biére mentionnée précédemment a probablement été causée par une forte humidité
(cf. pour le pain de biére, dans ce volume, p. 111-112).

%7 S1GAUT 1978, p. 52.

%% SIGAUT 1978, p. 51.

39 51IGAUT 1978, p. 52.
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Chapitre 3

Les méthodes de conservation

Introduction

Qui dit stockage sous-entend également le probleme de la conservation a plus ou
moins long terme. Tous les aliments cités précédemment ne se conservent pas nécessairement.
Parmi ceux qui peuvent I’étre, certains ne nécessitent aucune transformation préalable,
comme les céréales par exemple’®. En revanche, certains doivent subir un traitement
particulier. Mais quels moyens utilisaient les Anciens pour conserver ces aliments ?

Chaque denrée nécessite différentes stratégies de préservation. 11 s’agit de
questionnements tres différents en fonction de 1’état (liquide ou solide) ou de la nature du
produit (animale ou végétale par exemple), etc. Dans ce chapitre, il sera donc question des
méthodes de conservation les plus courantes. Le chapitre suivant (chapitre 4) sera consacré a
des études de cas afin de déterminer quelles méthodes correspondent a quels produits.

Les attestations de ces différentes méthodes de conservation ne sont pas trés
nombreuses pour I’ Anatolie ou la Mésopotamie ; en effet, il s’agit de pratiques courantes qui
ne nécessitaient pas forcément qu’on les mentionne dans les textes et les denrées n’étant pas
arrivées jusqu’a nous, on ne garde presque aucune trace physique des préparations. En
revanche, il est permis d’étre moins pessimiste que Grégoire Ozan, travaillant sur la
documentation de Mari, lorsque celui-ci affirme qu’« au grand dam de I’historien moderne,
aucun document ne nous informe clairement sur les méthodes de conservation en usage en ce
temps » (1994, p. 156). Certains textes nous fournissent tout de méme quelques informations
et de nombreux indices indirects peuvent étre pris en compte a partir du moment ou on leur
accorde la place qui est la leur. Parmi ceux-ci, on pourrait citer les données sur le transport
des denrées alimentaires impliquant un certain temps de transport et donc la nécessité de
conserver les denrées ou des indices plus ténus comme des distributions de rations en trés
grandes quantités ou encore le systeme de prét en denrées alimentaires. D’autres domaines,
comme 1’Egypte ou les sources écrites de la période classique, apportent quantité
d’information permettant d’établir des paralleles ou d’approfondir et de compléter nos
connaissances.

%00 En fait, si la conservation des céréales ne nécessite aucun traitement préalable particulier, un minimum de
préparation de ces derniéres sera tout de méme effectué dans ce qu’on appelle la phase de stabilisation des
produits ; cela va dépendre du lieu de stockage et de leur utilisation ultérieure. Voir BOTTERO 1980-1983, p. 192,
§2.1.
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I. Le séchage
1.1. Définition et mode de fonctionnement

Le séchage correspond a ’action de faire sécher, d’6ter par évaporation (naturelle ou
artificielle) I’excés d’eau que contient un objet, une substance*®. Pour le domaine alimentaire,
on peut sécher un grand nombre de denrées comme les fruits, la viande, le poisson, le
fromage.

Il s’agit d’une des techniques de conservation les plus anciennes (le premier fruit séché
par exemple a di I’étre de maniére accidentelle, sous 1’action du soleil), toujours répandue a
I’heure actuelle®®. C’est également ’un des procédés les plus économiques, ne nécessitant
pas toujours 1’adjonction d’autres produits ou 1’utilisation d’un matériel cotliteux, qui ne laisse
le plus souvent aucune trace. Pour H. Sibilson, le «séchage assure une conservation
pratiquement indéfinie »**. De plus, il peut s’appliquer & ’ensemble des denrées alimentaires.
Lorsqu’il s’agit de végétaux, on peut laisser les produits sécher sur pied ou les récolter et les
faire sécher au soleil ou simplement & air libre sur des tréteaux ou suspendus & des fils**. La
viande et le poisson pourront également, aprés préparation, étre séchés a 1’air libre, a I’ombre
ou au soleil. L’inconvénient majeur est 1’exposition des denrées aux insectes. On peut alors
ajouter une substance repoussante comme le sel ou une herbe aromatisante aux propriétés
répulsives.

Avant d’¢étudier les différentes attestations qui ont pu étre recensées, on remarquera
que le caractére sec des denrées est quelque chose de trés important pour la conservation, y
compris dans Desprit des Anciens. En effet, le terme akkadien nagabum®® désignerait, au
sens premier, des légumes secs. Par extension, de par leur longue conservation, ces termes
auraient été employés, d’aprés les chercheurs, pour désigner toutes provisions/réserves
alimentaires ou conserves*®.

1.2. Attestations
La dessiccation est attestée en Anatolie du 11° millénaire a la fois par les textes et par

I’archéobotanique. On étudiera également quelques représentations iconographiques. Enfin,
les études ethnoarchéologiques confirment cette utilisation encore a I’heure actuelle.

1 Définition du TLFi, consulté le 30/01/10. Voir aussi le glossaire, Annexe 3, pour le terme de séchage, mais
aussi ceux de déshydratation, dessiccation, lyophilisation.

%92 Toutes les études ethnographiques en font mention d’une maniére ou d’une autre pour les fruits, les légumes,
la viande ou le poisson.

%% SIBILSON [1920], p. 5.

%4 BOTTERO 1980-1983, p. 192, § 2.2 et 2.3.

%% poyr nagabum, cf. MICHEL & paraitre/a, § 4.2 et n. 36. En effet, selon BIROT 1964, p. 7, qui indique que la
racine NGB signifierait « étre desséché », nagabum « renverrait au sens premier a des légumes secs et par
extension a toute provision alimentaire ». Voir aussi BURKE 1963, p. 141.

406 3.-M. Durand quant & lui traduit le verbe nagabum par « faire des provisions/réserves de nourriture », et les
mots nagbum et nagbatum par « réserves alimentaires » (DURAND 2000, p. 572, lexique de la LAPO renvoyant a
DURAND 1997, p. 538 et 605 ; voir aussi DURAND 20024, p. 117, n. 0) et indique que le terme n’aurait conservé
par la suite que le sens d’« étre desséché », la dessiccation étant, selon lui, la méthode de conservation par
excellence.
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1.2.1. Les sources écrites

D’aprés les sources écrites*®’, outre les céréales et autres légumineuses, on peut citer
de la viande de mouton séchée*® mais aussi des fruits secs*®® comme les raisins, les dattes ou
les figues*™®. Selon H. Hoffner, le terme « agé » (LIBIR.RA*) qualifierait différents types de
denrées comme les fromages ou les figues pour dire qu’ils étaient séchés. Cela confirmerait
alors la longue durée de conservation des produits soumis a cette technique. De plus, les
Hittites disposent de plusieurs termes appartenant au champ sémantique du séchage comme
hadant- (adj.) « sec »**, hadanu-, hatenu-, hatnu- (Va) « sécher quelque chose »*“, hatess-
(Val) « devenir sec »*,

La documentation mariote et paléo-babylonienne de maniere plus générale, permet de
compléter la liste. On citera par exemple de I’ail séché*™®. La lettre ARM X 136 (= DURAND
2000, p. 336-337, n° 1157) de Zimri-Lim (1775-1762 av. J.-C.), roi de Mari, a son épouse
Sibtu, mentionne 4 la fois un aliment, I’ail, livré en trés grande quantité (12 000 ga = 12 000
litres environ), et sa technique de conservation, puisque celui-ci devait étre mis a sécher a 1’air
libre sur le toit du vestibule-papahum (la salle 64 du palais de Mari) ; 1’accés au toit du
vestibule en question devait étre controlé. Par la suite, 1’ail devait étre stocké dans des jarres-
Suharriim en céramique, dont la contenance (30 ga = 30 litres environ) est indiquée. Les toits
des maisons étaient donc certainement, comme de nos jours, utilisés comme espace de
séchage™® (cf. dans ce volume, p. 158-159).

Il en va probablement de méme pour 1’oignon et, d’aprés J. Bottéro, pour « les autres
plantes vivriéres non charnues, en particulier celles qui servaient d’assaisonnement et de
condiment (...) : le mot tabilu parait avoir désigné précisément une poudre, a base d’épices ou
d’aromates, préalablement “séchés” (AHw. 1298b) »*".

7 On renverra de maniére générale & BOTTERO 1980-1983, p. 192 et ss et BOTTERO 19923, p. 83.

08 KUB XXXIX 61 (CTH 470), i, I. 11 : 1 Y“UR UDU HAD.DU.A. Cf. MOUTON 2007, p. 152-155.

“9 Draprés 1. Bottéro, dans les textes de Bogazkoy apparaissent des « fruits (inbu) secs » (§abulu), par
opposition a des fruits « frais » - mot a mot, rarbu en akkadien ; cf. KBo X 34 i, 15 (BOTTERO 1980-1983, p. 193,
§ 2.4). Le terme hittite « humides » est - huelpi- (littéralement « jeune, tendre, frais pour une plante ») ;
cf. HOFFNER 1967a, p 43a, « fresh ». Voir aussi BOTTERO 1980-1983, p. 192, § 2.3 de maniere générale ; R.
Gorny insiste sur le fait que les raisins secs sont trés couramment mentionnés dans les textes hittites (GORNY
1996, p. 158-159 et HOFFNER 19744, p. 113). Voir par exemple KUB LX 97 + KUB XXXI 71 (CTH 584), cf.
MOoUTON 2007, p. 272-278, texte 102 ; cf. aussi pour ce texte dans ce volume, p. 173-174. Certains fruits comme
la pomme devaient étre coupés en deux pour Etre séchés. Nous connaissons des « pommes séchées »
(GIS.HASHUR.HAD.A), cf. BOTTERO 1980-1983, p. 193, § 2.4. Voir aussi la thése juste achevée de G. Tarca
traitant des fruits au 111° millénaire en Mésopotamie pour des indices sur les méthodes de conservation (sous la
direction de L. Milano, a ’université de Venise). A Mari, la lettre A.793 publiée d’abord dans LioN 1992b, p.
112, mentionnerait également des raisins secs mais G. Chambon propose maintenant d’y voir plutot, sur la base
d’une autre racine, des raisins gtés. Pour la démonstration, cf. CHAMBON 2009, p. 187, texte 188. Les fruits secs
en général sont souvent mentionnés dans les recettes de «gateaux »-mersum a Mari par exemple
(communication personnelle de C. Michel).

410 D’aprés les auteurs classiques, les fruits pouvant étre séchés sont les poires, figues, raisins, pommes et cormes
(cf. RUSSEL 2004, p. 60).

! HOFFNER 19674, p. 17b, « aged ».

12 \/oir HOFFNER 19674, p. 36b (« dry ») et 1974a, p. 16 : akk. Sabulu.

M3 brév. arha ; syn. tars- (voir lexique HOFFNER 1967a, p. 36b, « dry, to make »). Voir aussi VAN DEN HouT
1998, p. 268.

“ HOFFNER 1967a, p. 36b (« dry, to make »)

“15 On pourra aussi consulter la notice sur I’ail (Knoblauch) dans le RLA 6, p. 40, § 2.

18 \/oir aussi la lettre ARM X 16 = DURAND 2000, p. 337-338, n° 1158 qui fait partie du méme dossier.

“I7 BOTTERO 1980-1983, p. 192, § 2.2. Voir aussi BOTTERO 1992a, p. 83 et en dernier lieu CAD T, p. 26, sous
tabilu, « dried vegetables or herbs ».
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Outre les denrées, certains termes utilisés pour les qualifier permettent de savoir
comment s’est déroulé le séchage.

On faisait méme dessécher et durcir, en vue d’en retarder la consommation, un certain
nombre de produits céréaliers, comme de la « pate-a-pain » (NINDA.KUR4.RA : kirsu),
transportée « fraiche » (ratbu) ou « desséchée » (Sabulu)**®.

D’apres J. Bottéro, « la méthode la plus simple était évidemment I’exposition a 1’air
ou, de préférence, au soleil »"°. La viande, le poisson ou les fruits les plus « humides »
pouvaient étre ouverts en deux parties. Plus spécifiqguement, les poissons étaient également
¢éviscérés. Le fait d’exposer les denrées de cette maniére avait I’avantage de presenter « a la
chaleur une plus grande surface et une moindre épaisseur, lui permettant ainsi d’agir plus vite
et plus srement »*%, Les poissons tout comme les fruits par exemple pouvaient également
étre suspendus ou enfilés sur des cordelettes*”, ou simplement étalés au soleil sur des
« séchoirs », ce qui semble attesté pour les poissons par les termes nin masté (de serQ
« étendre, disposer, étaler») et nun silpi/salpi (de salapu «couper [en deux
longitudinalement] »). Cette derniere pratique est également attestée pour la viande séchée
(5Tru ablu ou §r maste)*?.

1.2.2. L’archéobotanique

Les fouilles ont également permis de mettre au jour des fruits séchés notamment des
pommes & Acemhdyiik*?*. Une autre attestation se trouve en dehors de I’ Anatolie centrale ; il
s’agit de figues séchées de Kilise Tepe*?*. Ces vestiges attestent que les fruits ont été
suspendus sur des fils afin des les faire sécher et/ou de les stocker de la sorte et confirment
donc les données issues des textes (cf. ci-dessus). D’autres types de denrées peuvent étre
suspendus de la sorte. Des gousses d’ails sont par exemple attestées a Sardes dans le courant
du I millénaire av. J.-C.*?

[.2.3. L’iconographie

Le séchage est également I’une des rares méthodes de conservation & étre représentée
dans I’iconographie proche-orientale de maniére assez répandue. Les scenes les plus connues
sont bien sir celles des peintures et des maquettes égyptiennes, principalement pour la viande
et le poisson*?® (cf. ci-dessous, fig. 22-24). En Syrie, le site de Tell Mozan a livré un sceau

8 BOTTERO 1980-1983, p. 193, § 2.5.

19 BOTTERO 1980-1983, p. 193, § 2.6.

20 BoTTERO 1980-1983, p. 193, § 2.6. Les textes témoignent de deux pratiques légérement différentes pour le
séchage a 1’air libre, les produits pouvant étre mis soit & [’ombre ou soit au soleil. Cf. BOTTERO 1980-1983
p. 193,8§2.4.

421 Cette technique serait attestée par les sources mésopotamiennes (BOTTERO 1957, p. 254, § 68, renvoyant a
ARM VII 234, 1. 6°, pour des figues séchées sur des cordelettes, et BOTTERO 1980-1983, p. 192, § 2.3) ou dans
les sources classiques (BRUN 2003, p. 48).

22 pour le poisson, cf. BOTTERO 1980-1983, p. 193, § 2.6 et pour la viande, cf. BOTTERO 1980-1983, p. 194,
§2.7.

*2% \/oir volume 2, p. 18. Ces pommes ne sont citées qu’une fois et 1’on ne dispose d’aucune photo ou description
approfondie.

4 HANSEN et POSTGATE 1999, p. 111.

“25 Un groupe de gousses d’ail trouvé a la base d’un mur laisse penser qu’il est tombé soit d’une étagére soit qu’il
était suspendu au mur (NESBITT 1995a, p. 70).

“26 Pour plus d’exemples pour I’Egypte ou des analyses plus détaillées sur les morceaux représentés, voir
notamment par exemple GILBERT 1988.
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(cf. fig. 34b) représentant une scéne de cuisine. On a principalement noté le personnage en
train de mélanger quelque chose dans des pots, que 1’on a interprété comme une scéne de
baratte mais on a moins remarqué les piéces de viande qui étaient suspendues au-dessus de
lui. 1l est fort probable que celles-ci aient été mises a secher. Cette représentation est assez
exceptionnelle.

Pour I’Anatolie, un seul exemple peut étre évoqué et encore seulement a titre
d’hypothese de travail. Il s’agit de la représentation portée sur la frise du bas a droite (scéne
n® 1-5) du vase d’inandik Tepe**’.

el }\y'

Fig. 7 : Détail d’une scéne du registre inférieur (n* 1-5) du vase d’Inandik
avec un personnage, des céramiques et des objets suspendus

Cette scéne est malheureusement lacunaire mais j’ai émis I’hypothése, dans le volume
2, qu’il pourrait s’agir de piéces de viande susPendues, ce qui correspondrait au contexte de
préparation culinaire de ce registre inférieur*?® et par comparaison avec d’autres scénes
connues. Mais, méme si cette hypothése est tentante, il pourrait tout aussi bien s’agir d’outres
ou de céramiques diverses*?.

1.2.4. L’ethnoarchéologie

Le séchage est trées couramment attesté par 1’ethnoarchéologie que ce soit pour les
fruits, la viande ou le poisson par exemple et toutes les régions sont concernées et seuls
quelques exemples sont donc cités ici. On trouve autant des poissons séchés en Norvege
(fig. 8) que de la viande séchée en Afrique du sud ou chez les Indiens d’Amérique®® ou des
dattes dans les pays du sud du Proche-Orient*.

St s B e s

Fig. 8 : Cabillauds séchés de Nusf Jo, Tles ofoten,

-

Norvege.

27 Cf. vol. 2, p. 296-297 pour le détail de la découverte et une description compléte du vase et vol. 3, pl. inandik
Tepe (7-8).

%28 |_es céramiques représentées sur une sorte de support sont en effet interprétées par les céramologues comme
des céramiques de cuisine (Kochtopfe) ; cf. par exemple MIELKE 20064, p. 83.

%29 Selon HAGENBUCHNER-DRESEL 2007, p. 359, il pourrait s agir de couvercles.

3 |kRAM 1995b.

31 D’aprés BUROLLET et al. 1999, p. 50.
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On peut également mentionner le traitement des abricotiers documenté notamment
pour la Turquie®®. Les céréales peuvent aussi faire ’objet de préparations spécifiques
(cf. partie |, chapitre 4, 81.4). Des légumes et des préparations a base de lait peuvent
également étre séchés*®.

Conclusion

Le séchage est la méthode la plus couramment employée encore a I’heure actuelle et
concerne presque I’ensemble des denrées alimentaires : fruits, légumes, viandes et poissons.
Les autres denrées se conservant sur une longue durée sont les denrées seches naturellement
comme les céréales, les Iégumes secs ou les cucurbitacées. Enfin, cette technique est
documentée par I’ensemble des sources possibles, si ce n’est l’archéozoologie43, avec
plusieurs variantes possibles comme le séchage sur pied, au soleil ou seulement a 1’air libre.

A coté du séchage proprement dit, il existait aussi des sortes de préparations
déshydratées comme le bappirum = « pain de biére », ou de I’isimmanum (ZI.MUNU,) =

préparation pour préparer de la biére**®.

Il. Le fumage
I1.1. Définition et mode de fonctionnement

Le fumage permet de préserver la viande ou le poisson. De maniére générale, il s’agit
de préserver les chairs en les fumant, par I’intermédiaire de la fumée produite par un feu de
bois (et non par la cuisson) dans un fumoir (fig. 9-10). Il peut également étre dit « fumaison »
ou « boucanage ». Le terme de boucanage est le plus souvent employé comme synonyme de
« fumage » mais il fait aussi référence, de maniere plus précise, a une méthode de fumage
particuliere sud-américaine. Pour simplifier, la viande ou le poisson sont placés a I’extérieur
sur un boucan, une grille de bois vert (pour éviter qu’elle ne prenne feu) assez haute pour que
seule la fumée atteigne la chair (et que celle-ci ne soit pas cuite par les flammes)** (fig. 12).
En revanche, il est possible de différencier fumage et fumaison, le premier désignant plus
particuliérement la technique et le second le produit fumé**’.

Le fumage entraine une modification du godt et de la saveur. Il est principalement
utilisé pour le poisson et la viande, bien qu’il arrive, a la période classique, que les fruits
soient fumés. Mais il faut prendre ses précautions car une mauvaise conservation de la viande
met la vie de celui qui la mange en danger*®. 1l est donc recommandé de coupler le fumage
avec une autre méthode de conservation notamment le salage dont il est question dans le
paragraphe suivant (ci-dessous, § IlI).

%2 AURENCHE et al. 1997, p. 69. Ici les abricots sont d’abord fumés au soufre pour leur donner une belle couleur
et enlever les taches potentielles.

%8 AURENCHE et al. 1997, p. 131 et entretien avec C. Ali en annexe de ce volume.

34 En effet, le séchage ne laisse aucune trace sur les os.

* Cf. MICHEL & paraitre/a, § 4.1 et conclusion: «les soldats (...) recoivent un mélange déshydraté a
transformer en une sorte de biére. »

¢ pour plus de détails, voir GRENAND P. et Fr. 2004. Pour d’autres, le fumage n’est pas une technique de
conservation mais seulement d’aromatisation contrairement au boucanage (cf. http://www.boucane.net/
index.php?option=com_content&task =view&id=12&Itemid=27) mais cette opposition est plus rarement reprise.
37 Cette différenciation, rarement utilisée, est assez pratique pour définir de maniére trés précise la méthode ou
le résultat. 1l en va de méme pour les termes « salage/salaison ». Précisons que la fumée peut également servir de
substance répulsive contre les insectes et que, comme telles, elle est utilisée lors de fumigation de batiments ou
de contenants par exemple ; cf. ci-dessous p. 230.

438 Cf. par exemple http://www.aventuresenguyane.com/dossiers/dossier_10_le+boucan.html.
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Fig. 10 : Tentative de reconstitution d’un fumoir
d’Ursy (Fribourg, Suisse), période romaine

Fig. 9 : Fumoir actuel avec le jambon
fumé de Njegus au Monténégro

Fig. 11 : Omoplate de beeuf percée
pour étre suspendue et fumée
découvertes a Augst, période romaine

Fig. 12 : Boucan en
Amérique du sud
en 2008
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I11.2. Les attestations

Bien attestée pour la période classique et celtique a la fois par les textes avec des
auteurs comme Strabon ou Varron**® et par I’archéologie, et encore attestée a I’heure actuelle
pour le saumon ou le jambon, I’usage de cette méthode de conservation semble remonter bien
plus haut. En effet, elle est déja connue par les textes paléo-babyloniens du 11° millénaire**.
Cette utilisation est confirmée par 1’ethnoarchéologie et I’archéologie expérimentale mais afin
de limiter au maximum toute répétition, je renvoie a la partie sur la conservation de la viande
et du poisson dans le chapitre suivant pour une analyse plus développée.

Aucune attestation claire de ’utilisation de cette technique n’apparait, pour le moment,

dans le domaine anatolien.

I11. La conservation par le sel
I11.1. Le sel et ses attestations

Le sel est un condiment qui revét une importance particuliére dans 1’alimentation®*,
mais aussi dans d’autres activités comme le tannage**? ou la médecine. 1l joue donc un role
économique important et de ce fait a toujours attisé les convoitises. Le controle des diverses
sources de sel semble ainsi avoir été quelque chose d’important, directement li¢ a un controle
étatique renforcé*. Le sel a également un caractére symbolique et apparait réguliérement
dans la religion antique**,

Il s’agit d’une denrée courante au Proche-Orient, sous différentes formes*, mais les
traces de son exploitation sont assez rares et difficiles a mettre en évidence. En Anatolie, le
Lac Salé (Tuz Golu) (fig. 13) est la source la plus importante de sel, mais aussi d’autres types
de sources de sel sont également attestés et ont probablement joué un réle important des les
périodes les plus reculées*®,

T -'.‘ i . N ..- . . M‘; i et ;.:'_ =.-.
Fig. 13 : Vue satellite du Tuz Goli (Lac Salé) et récolte du sel sur le Tuz Goli

¥ DESCHLER-ERB 2007, p. 141. On sait également que les fruits pouvaient étre suspendus dans des forges ol ils
étaient a la fois séchés par la chaleur et fumés (BRUN 2003, p. 48).

“0 MICHEL & paraitre/a, § 4.3 : ARM XXI 68 fait état d'un mouton (sous la forme de) viande boucanée (UZU
harrum) donné a un messager babylonien sur le départ.

*1 \/oir par exemple ERKUT 1990, p. 1.

2 \/oir entre autre POTTS 1984, p. 232 et POTTS 1997a.

3 Ce serait le cas & Mari au moins pour cette période, d’aprés DURAND 1987a, p. 204, DURAND 1990a et
GUICHARD 1997, passim et notamment p. 181. Par ailleurs, on pense par exemple a la gabelle, taxe sur le sel en
vigueur & partir du Moyen Age. Pour toutes ces raisons, le sel a fait I’objet d’un grand nombre d’études a toutes
les périodes et pour toutes les régions. On renverra @ ADSHEAD 1992 pour un ouvrage sur le sel et ses utilisations
dans I’histoire, BUCCELLATI G. 1990, FORBES 1965, p. 164-209, MONAH et al. 2007, NENQUIN 1961 et WELLER
2002, en plus des autres publications déja citées.

4 \/oir par exemple FENHSAM 1963 ou MoGA 2009.

“5 DURAND 1990a et POTTS 1984, p. 235-245. GUICHARD 1997, avec bibliographie antérieure. Du sel se
trouverait dans la région de Kiiltepe (DERCKSEN 2008b, p. 140).

8 PoTTS 1984, p. 236 et 245 et ERDOGU et FAZLIOGLU 2006, p. 189.
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En ce qui concerne le stockage du sel en lui-méme, il pouvait étre transporté et/ou
stocké dans des récipients en métal précieux, dans des sacs de cuir, dans des paniers*’, dans
des sortes de bols en contexte domestique mais aussi sous forme de « pain de sel »**®. Une
céramique du type auget, une sorte de calice, a beaucoup intéressé les archeologues. Elle a pu
étre utilisée comme moule a sel.

En Anatolie du 11° millénaire, le sel apparait dans les textes de Bogazkdy en utilisant le
sumérogramme MUN et le terme akkadien rabtum**. Des équivalents hittites ont été proposés
mais il semble qu’aucun terme ne fasse actuellement I’unanimité (sauf peut-étre MUN

kugullus = pastilles de sel)**°.

En revanche, les textes mentionnent le plus souvent des villes en relation avec cette
denrée** et non son utilisation. Le sel apparait également dans un contexte religieux*.
En 2002, un programme intitulé Central Anatolian Salt Project (CASP) a vu le jour

dans le but d’étudier I’impact de cette denrée sur 1’organisation sociale préhistorique*.

Le sel nous intéresse ici pour sa propriété conservatrice qui peut intervenir sous deux
formes principales : le salage ou la saumure, qui vont étre étudiées successivement. Le
principal avantage du sel est qu’il repousse les animaux nuisibles***. L utilisation de ces deux
techniques est bien attestée par les textes mésopotamiens*>®, dés la période pré-sargonique au
moins™®, mais elle n’a pas fait ’objet d’étude exhaustive. Certains types de sels, les sels

amers, auraient eu une meilleure efficacité au niveau de la conservation®”.

111.2. Le salage
I11.2.1. Attestations et méthodes

Comme pour le fumage, se pose la question de la différenciation entre salage et
salaison. Beaucoup n’en font aucune. Mais il est possible, de la méme facon que
précédemment et afin d’éviter toute ambiguité, de différencier les deux termes en attribuant
au premier la désignation de la technique et au second celle du produit salé.

Cette méthode est principalement employée pour les viandes et les poissons*®. Les
salaisons de poissons ou de viande peuvent se faire de différentes maniéres en fonction de la
technique ou de I’espéce choisie. Pour VAN NEER et al. 2004, p. 102, il s’agirait d’une
méthode plus efficace que le séchage®®. La conservation de la viande et du poisson par salage
est parfaitement attestée pour tout le domaine proche-oriental, notamment 1’Egypte.

“7 pour ce dernier, cf. GUICHARD 1997, p. 173, n. 28.

“8 PoTTS 1984, p. 258. Et BUCCELLATI 1990 et GUICHARD 1997, p. 172-173, § A.3 et p. 177.

9 ERKUT 1990, p. 1.

%50 ERKUT 1990, p. 7. Voir aussi DURAND 1987a, p. 201 : amannum = « sel rouge », attesté dans les textes de
Bogazkdy.

L ERKUT 1990.

2 Dans un texte li¢ aux serments des militaires comme une malédiction en cas de rupture du serment en
question. Voir FENSHAM 1963, p. 50 et FRIEDRICH 1924,

3 ERDOGU et FAZLIOGLU 2006, p. 189 et ci-dessus p. 43.

4 Le coté positif de ses propriétés conservatrices est également un inconvénient quand il s’agit de salinité des
sols ou toute culture est impossible, probléme qui se pose dans la région de Mari par exemple. Voir par exemple
sur cette question JACOBSEN 1982 pour la Diyala ou POWELL 1985, pour I’agriculture sumérienne.

%55 SCHEIL 1918, BOTTERO 1980-1983, p. 194-195, § 4 et 5 et POTTS 1984, p. 234.

%56 SALONEN 1970, notamment p. 262 et 287.

7 FORBES 1965, p. 169 et GUICHARD 1997, p. 172, n. 26.

“%8 pour une étude de cas spécifique a ces denrées, cf. dans ce volume, p. 88-97.

*9 pour une expérimentation, cf. plus particuliérement p. 91-92.
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o A o . 460
Varron indique méme que les ceufs étaient conservés dans du sel™.

La technique principale consiste a frotter la denrée avec du sel ou a pratiquer des
incisions dans Ieauel le sel est placé, ce qui est attesté a la fois par les textes et
I’ethnoarchéologie o

Le sel entre également dans la composition du fromage“®.

Il est possible de coupler 1’utilisation du sel avec une autre méthode de conservation
comme le séchage par exemple (cf. ci-dessus).

111.2.1. Mari et la « maison de la viande »... salée ?

On connait grace a [l’utilisation de sumérogramme une «maison de la viande »
(E.UZU)*3. Les données se compliquent car ce terme peut avoir comme équivalent, dans des
listes lexicales, I’expression E na-as-ri, dont la racine du second terme peut étre comprise de
deux manieres différentes. Pour les uns, il s’agirait de la racine NSR qui signifierait
« protéger »*®*. En revanche, il pourrait plutdt s’agir du terme nasru qui est traduit dans le
CAD par « cheville, crochet »*®®, I’expression ayant alors été traduite comme « maison de la
cheville ». J.-M. Durand propose également que cette méme racine puisse avoir un rapport
avec le sel et traduirait le terme nasru par « viande salée »**°. 11 s’agirait alors d’un « entrepot
de viande salée ». Cette interprétation est trés intéressante mais il s’agit d’une question
complexe. En effet, & Mari, on constate que le E.UZU ne sert pas uniquement & la viande mais
abrite également des opérations de pesées d’or*®’. 1l m’est impossible de trancher la question
et il faudrait reprendre 1’ensemble du corpus mais il me semblait tout a fait intéressant de
rappeler cette problématique pour définir des magasins de la viande ayant peut-&tre un rapport
avec le sel. On remarquera pour terminer que les vergers du roi a Mari sont également le
théatre de sacrifices d’animaux®® et en rapport avec des quantités de sel, envisagé pour
I’engraissage des animaux par M. Guichard mais qui ont peut-étre pu servir aussi, selon moi,
a la conservation de ces animaux abattus.

460 \/ARRON, De I’Agriculture, livre 111, IX.

%1 « La chair salée s appelait muddulu (de madalu “saler” : CAD M/1, 10b) » BOTTERO 1980-1983, p. 194, § 4.
J. Bottéro propose plusieurs techniques de salaison : soit une « technique par incisions profondes farcies de sel
de conserve » (BOTTERO 1980-1983, p. 195, § 4) ; soit en frottant 1’aliment & conserver avec du sel. Le sel peut
aussi étre utilisé dans le cadre de momifications.

%2 ERDOGU et FAZLIOGLU 2006, p. 189.

%3 B afont traduit ce terme par « lieu de préparation de la viande (séchée ou macérée) de conserve », pour le
[11° millénaire & Drehem (LAFONT 2009, p. 428).

%64 DURAND 2000, p. 122, n. a.

%5 CAD N/2, p. 31, nasru A.

%86 DURAND 2004b, p. 137, n. 154.

%67 SASSON 2004 p. 180, n. 2.

%68 GUICHARD 1997, p. 179-180.
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111.3. Le saumurage

La saumure est un liquide qui comporte une grande concentration de sel. La saumure
peut étre utilisée pour conserver la viande ou le poisson*®® mais aussi pour les fruits*”®, les
légumes*™* ou le fromage®’?. Cette technique est principalement attestée a la période classique
ou elle permet de conserver viandes, poissons, olives ou méme cornouilles. Il s’agit alors de
conserver la denrée par immersion totale dans le liquide.

De nombreux dérivés de saumure existent. En effet, il a été démontré que les Anciens
préservaient certains aliments dans une préparation, dénommée sigqum en akkadien, & base de
poissons, de sauterelles, voire de crustacés*”. Cela correspondait probablement & « une fagon
de saumure, de garum, de nuoc-mam, ce que les Nicois confectionnent, avec des anchois, sous
le nom de pissala (...). C’est le résultat d’une sorte de décomposition (...), obtenue a partir
des animaux concassés, entassés, salés et aromatisés, puis tenus a ’humide (...) jusqu’a ce
qu’ils tombent en bouillie »*'*. J. Bottéro indique que, pour lui, le Siggum serait plutdt une
préparation familiale que quelque chose de fabriqué a plus grande échelle*"”.

Aucune attestation de saumure n’a pu étre relevée a I’heure actuelle dans les textes
anatoliens.

IV. La conservation par des liquides

Différents types de liquides ont pu étre employeés afin de conserver les aliments : la
saumure et ses dérivés comme on 1’a vu (cf. ci-dessus), mais aussi le miel, ’huile ou le vin et
des « dérivés du jus de raisins fermentés ou non »*"® comme le vinaigre, passum*’’, sapa ou
defrutum*®. Ce type de technique est parfois regroupé sous la mention générale de
« conservation par immersion » qui désigne donc I’ensemble des méthodes de conservation
par immersion totale du produit dans une solution. Chacune de ces solutions met en avant des
agents conservateurs propres : le sel pour la saumure, le sucre pour le miel, I’acidité ou le
sucre pour les autres. Chacun de ces types de conservation sera abordé ici en commencant par

le miel.
IV.1. La conservation par le miel

On sait a I’heure actuelle que le sucre permet de conserver les aliments, et
principalement les fruits (confitures, etc.), sur une assez longue durée.

%69 | es poissons pouvaient aussi étre transportés conservés dans de la saumure, cf. dans ce volume, partie I,
chap. 4, § 11.5. D’aprés S. Deschler-Erb, il était possible d’enduire de goudron le bord interne de la céramique
contenant de la saumure pour I’empécher de déborder (DESCHLER-ERB 2007, p. 141).

0 RUSSEL 2004, p. 59.

L WEINSTEIN 1973, p. 271.

2 \WEINSTEIN 1973, p. 272.

"% \/oir LION et MICHEL 1997, p. 717-719 et BOTTERO 1980-1983, p. 195, § 5.1.

" BOTTERO 1980-1983, p. 195, § 5.1. Voir aussi BOTTERO 1987, p. 16 ou BOTTERO 1992a, p. 84 : saumure a la
fois alimentaire et condimentaire. Voir aussi pour la période classique, DESSE et DESSE-BERSET 2000a et b ou
BoTTE 2009.

> BOTTERO 1980-1983, p. 196, § 7. Voir maintenant CAD $/3, p. 99, sous sigqu traduit par garum.

476 RUSSEL 2006, p. 14.

11 s’agit en réalité de vin.

“78 « Le sapa et le defrutum sont simplement du jus de raisin concentré par une cuisson prolongée », d’aprés
RuUsSEL 2003, p. 253 et 2006, p. 14. La différence entre les deux solutions résiderait dans leur concentration.
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Fig. 16 : Pendentif de Malia avec
deux abeilles entourant du miel,
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e 2. Coing apreés une immersion de 2 mois
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Fig. 3. Néfle apres une immersion de 2 mois
dans du defrutum dans un pot en terre

imbibée d’amurque (photo P. Foliot, CNRS).

Fig. 19 : Expérimentations de M. Russel sur la conservation des fruits dans le miel
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IV.1.1 Un rapide historique

Le sucre en tant que tel n’est pas connu au Proche-Orient ancien pour les périodes qui
nous intéressent. Le sucre (extrait de canne a sucre) n’apparait qu’a 1’époque perse alors qu’il
était déja connu en Inde, puis en Chine dés la fin du I11° millénaire av. J.-C.*”°. En revanche,
certains produits sucrant peuvent le remplacer : il s’agit notamment du miel, bien que la datte,
et plus particuliérement le sirop que I’on peut en extraire, ait également pu jouer ce role*®.

Le terme utilisé pour le miel en akkadien est celui de dispum. Mais une incertitude sur
sa traduction dans les textes de Mari est venue d’une réflexion de Jean Bottéro émettant des
doutes sur le fait qu’il s’agissait de miel d’abeille*®.

Si I’on se référe aux textes, les rois de Mari faisaient importer leur miel des régions
plus septentrionales (Syrie du Nord et Cappadoce principalement)*®?. On peut alors émettre
I’hypothése que celui-ci était bel et bien produit par des abeilles et non par des dattes ou
palmes poussant plut6t au sud.

De plus, I’apiculture est bien connue en Anatolie et probablement en Syrie du Nord
dés le début du 11° millénaire*®. A la période hittite, le miel et les abeilles apparaissent
notamment dans les textes de lois pour le vol d’abeilles*®* mais I’apiculture était peut-étre
déja pratiquée a la période néolithique, ce que laisserait supposer, entre autre, 1’interprétation
d’une peinture du site de Catal Hoyiik en Anatolie centrale® (fig. 17).

En revanche, les abeilles ne semblent pas attestées plus au sud, du moins pour le I1°
millénaire. En effet, un gouverneur de la région du Suh(im, Samas-rés-usur, affirme, dans un
texte officiel du vin® s. avant J.-C., avoir acclimaté pour la premiére fois des abeilles dans
cette région*®®. On pourrait ainsi envisager, en poussant un peu plus loin les réflexions

479 |1 semble en effet que la canne & sucre soit originaire de Polynésie et ait été importée trés tot, d’abord en Inde
puis en Chine et de 1a se soit diffusée a travers le monde. On pourra par exemple consulter le site internet :
www.lesucre.com. La date de diffusion au Proche-Orient varie en revanche selon les auteurs. Par exemple,
d’aprés ANDRE 1981, p. 186-189, qui ne fournit pas de source particuliére, le sucre n’est connu en Palestine
qu’au VII® siécle ap. J.-C.

80 pour le miel de datte, voir HOJLUND 1990 par exemple. Il existait aussi probablement d’autres types de sirops
ou ligueurs pouvant jouer le méme réle (cf. paragraphe sur les fruits, p. 98-100). Plusieurs études sur le miel
dans 1I’Antiquité (en dehors de 1’Anatolie ou de la Mésopotamie) ont récemment été publiées, cf. BORTOLIN
2008, HARALAMPOS, HARISSI H. et A. 2009 et LENGER 2010.

“81 En effet, J. Bottéro, dés 1957, s’interrogeait sur la traduction précise a donner au terme akkadien « dispum »,
traduit par tous sans hésitation par « miel ». Il s’appuie entre autres pour cela sur le fait que Hérodote (I, 193)
mentionne le miel comme produit d’un palmier (probablement dattier) et non comme produit des abeilles
(cf. BOTTERO 1957, p. 251 § 64 et p. 261-262). 1l est d’ailleurs possible de réaliser du sucre de palme, utilisé a
I’heure actuelle en Asie, mais il ne semble pas que nos textes en fassent mention. Pour les abeilles chez les
Hittites, cf. COLLINS 1989, p. 231 et ss.

82 \/oir VINCENTE 1991, p. 321-331, et plus particuliérement p. 321-322, § II, et, & Mari, DURAND 2002a,
p. 113-117, texte 30, I. 5, ou du miel est envoyé vers Mari depuis Alahtum (Alalakh). Le miel ne semble pas
avoir été disponible partout en Anatolie. Il provenait principalement du Sud-Est mais on en a la trace dans les
environs de Bogazkdy et a Mata, d’aprés T. Ozgiic (TC 111 5 cité par exemple dans OzGUgc T. 2003, p. 317).

“82 |_e miel est mentionné dans quelques textes paléo-assyriens méme si cela reste assez rare (voir par exemple
GARELLI et MICHEL 1995 ou MICHEL 2008i). D’aprés T. Ozgiig, le miel apparait principalement dans des
reconnaissances de dettes avec des oignons et du pain (OzcUg T. 2003, p. 317). Il est également question
d’hydromel (cf. MICHEL 1997 et 2009a). L’apiculture est également bien connue en Egypte dés le 111° millénaire
(fig. 18).

4 \Voir notamment HOFFNER 1974a, p. 123 et HAASE 2001, pour le recueil des lois hittites § 91-92 (sur les vols
d’abeilles). Voir aussi EHELOLF 1933, qui propose le terme hittite « milit- » pour le miel confirmé par le CHD L-
N, p. 251, milit-. L’abeille apparait également dans le mythe de Telepinu (CTH 324 ; cf. HOFFNER 19982 p. 14-
20).

“85 \/oir BORTOLIN 2008, p. 61, fig. 22 et MELLAART 1967, pl. 41-42. Voir aussi ATALAY et HASTORF 2006 pour
les habitudes alimentaires sur le site, et notamment p. 290.

%8¢ CAD D, p. 163, dispu ; voir CAVIGNEAUX et ISMAIL 1990, p. 398-405 pour la derniére édition du texte.
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proposées par C. A. Vincente dans sa these de doctorat sur les archives de Tell Leilan,
qu’avant le I millénaire, ’origine du « miel-dispum » était fonction de la localisation
géographique : plutdt produit par des abeilles dans les régions plus au Nord (le miel
proprement dit) ; plutdt tiré d’un végétal & séve douce dans les régions plus au sud*®’.

IV.1.2. Principe de conservation

Les publications relatives a [D’alimentation au Proche-Orient ancien citent
réguliérement les fruits confits comme faisant partie du paysage gastronomique des Anciens.
Ainsi, le miel est souvent envisagé comme conservateur de maniére empirique, mais sur
quelles données cela repose-t-il ? Le but était donc chercher a savoir si le miel était utilisé ou
non comme agent conservateur.

Le principe des fruits confits est le suivant : il s’agit de remplacer I’eau du fruit par du
sucre. Or il s’avere que le miel peut jouer le role du sucre. En fait, si le miel conserve si bien
les denrées alimentaires c’est que, contenant suffisamment de sucre, il bloque ’oxygeéne
extérieur et ainsi la respiration et donc la dégradation (sénescence) du produit en question®®.
Arrétant I’oxygeéne, il « inhibe » de fait «toute prolifération microbienne » (RusseL 2001,
p. 223) en créant un milieu anaérobie (cf. p. 81-83). La validité du processus a d’ailleurs été
prouvée par M. Russel lors de ses expérimentations récentes. D’aprés M. Russel, les fruits
immergés dans du miel doivent étre placés dans des contenants neufs a trés grands ouverture

avec du miel de bonne qualité*®.

IV.1.3. Attestations
IV.1.3.1. Le miel a la période classique

D’aprés M. Russel, spécialiste de 1’époque classique*®, la conservation par le miel ne
serait pas attestée avant le 1* s. ap. J.-C. et les sources classiques*®*. Ce serait di, d’aprés
J. André, auteur d’un ouvrage sur la cuisine a Rome, non a une lacune des sources, mais a une
production insuffisante pour une utilisation généralisée du miel en tant que produit
conservateur pour les périodes antérieures*®?. Ceci me semble étre une affirmation & nuancer
fortement. Effectivement, on a de nombreuses attestations concernant le miel en lui-méme,
(on connait différentes sortes de miel) et illustrant ses différentes utilisations possibles (que ce
soit en tant que denrée alimentaire ou autres dans les textes de médecines, les rituels de

“87 \/oir VINCENTE 1991, p. 321.

“88 Pour une description plus poussée du procédé, voir RUSSEL 2001 et 2004, p. 73-75. Le miel quant & lui peut
avoir une durée de conservation illimitée, en fonction de sa qualité, notamment s’il cristallise et s’il est
hermétiquement fermé.

*8 RUSSEL 2004, p. 60.

0 Aprés avoir soutenu une thése en 2004 intitulée « Le role alimentaire et la consommation des fruits dans
I’ Antiquité grecque et romaine. Etude historique et expérimentale », Marie Russel, ingénieur de recherche au
CNRS, participe a un programme européen de recherche (EARTH : Early Agricultural Remnants and Technical
Heritage, the Dynamics of Non-industrial Agriculture : 8,000 years of Resilience and Innovation) dans le cadre
duquel elle poursuit ses travaux (2004-2009).

1 \/oir par exemple Pline 1’ Ancien qui décrit cette technique de conservation par immersion dans du miel, dans
Histoire Naturelle, XV, 60. On peut également citer Hérodote, I, 198, qui nous apprend que la coutume de
conserver les cadavres dans du miel était courante en Mésopotamie. Apicius (Re coq., I, XII, 4) ainsi que
Columelle (De !’agriculture, X1, 47, 2-4) nous informent de la possibilité de conserver les fruits et notamment
les coings dans du miel. Ce dernier explique que la meilleure méthode est de placer des fruits mdrs, et non verts,
dans le miel et de faire en sorte que ceux-ci demeurent complétement immergés dans le miel « dans un récipient
a large ouverture » (Columelle, De I’agriculture, XII, 47, 2). 1l précise que dans ces conditions une fermeture de
type bouchon n’est pas nécessaire. Les fruits concernés peuvent notamment étre des sorbes, des néfles, des
mdres ou des poires.

492 ANDRE 1981, p. 90. Contra BRUN et al. 2004, p. 9.
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fondation, etc.)*®. De plus, les Hittites se servaient également de tablettes en bois recouvertes
de cire®®*. En revanche, de prime abord, il est vrai que les sources paraissent pratiquement
muettes quant & son utilisation comme conservateur, méme si 1I’on trouve des attestations dans
les rituels hittites d’utilisation du miel comme matiére puriﬁante495.

IV.1.3.2. Fruits confits paléo-babyloniens

On peut alors se demander si la pratique de confire des fruits était déja en vigueur au
11° millénaire. Dans cette optique, on peut citer deux textes de Mari (ARMT XI1 202 et ARMT
XI11 551) qui pourraient étre interprétés dans ce sens*®. En effet, ces documents administratifs
mentionnent du miel livré pour des fruits. Ainsi, & la suite de M. Birot et de J. Bottéro, il est
tout a fait possible d’envisager que ce miel a été livré afin de réaliser des fruits confits, moyen
de conservation des fruits par excellence. En revanche, M. Birot émet également 1’hypothése
que cet ajout de miel aux fruits (inbum), qui pourrait également signifier, selon lui, « raisin »,
ait eu pour objet de réaliser un vin « doux »**.

Trois autres textes, ARMT XII 573, 586 et 738 (voir aussi ARMT XI 240), pourraient
également aller dans le sens de la conservation des fruits par le miel. En effet, dans ces textes
des fruits, figues (GIS.PES = tittum) ou néfles (GIS.KIB = $allurum), sont dits a-na ka-ba-ar-
i, interprétés comme destinés & une féte*®. En revanche M. Birot émet I’hypothése que ce
terme, basé sur la racine KBR « étre massif, gros », soit a traduire par mis « a gonfler ». 1l en
déduit qu’il pourrait s’agir d’un « procédé de confiserie emprunté aux Hourrites »**°, procédé
qui pourrait étre ainsi compris comme la réalisation de fruits confits et donc leur conservation
grace a un produit sucrant, le miel en I’occurrence. J. Sasson fait également référence aux
meémes textes et & cette préparation en utilisant le terme de « marmelade »*%. 11 ajoute qu’on
pouvait également faire de la confiture (jam).

1V.1.3.3. Le miel et le vin

En revanche, le miel est réguliérement cité a coté du vin dans des livraisons par
exemple. D’aprés Vincente (1991, p. 322), cela pourrait en partie étre dii a une origine de
production commune. Le vin semble étre a classer dans la catégorie des produits de luxe. Il en
va probablement de méme pour le miel. Ainsi, le fait que ces deux produits, de méme
provenance et de méme prix, aient pu étre transportés ensemble sans autre lien les unissant
pourrait étre envisagé.

%% | e miel apparait aussi dans de nombreux textes en temps que d’autres denrées alimentaires, dans des rituels
de fondation, etc. On sait qu’il en existait différentes sortes : par exemple le miel de montagne, blanc, foncé et
I’hydromel sont mentionnés dans la documentation paléo-assyrienne. Pour des pots de miel a Gebelein, dans des
tombes privées (datant de la XI° dynastie, vers 2130 a 1991 av.), cf. KUENY 1950, p. 84.

*** HOFFNER 1974a, p. 124.

%5 En effet, ni le CAD, ni le CHD, ni Hoffner dans sa notice sur le miel (1974, p. 123-124), n’envisagent
’utilisation de ce dernier comme conservateur. En revanche, on trouve des attestations dans les rituels hittites
d’utilisation du miel comme matiére purifiante (CHD L-N, p. 251, milit- a.5”).

% Cf, BIROT 1964, p. 9 et BOTTERO 1980-1983, p. 196, § 5.4.

7 BIROT 1964, p. 9. Voir aussi ARMT XI 295 et BURKE 1963, p. 133.

8 CAD K, p. 4, kabar’u et AHw, p. 1565a, kabar i.

%9 BIROT 1964, p. 9.

%00 SASSON 2004, p. 189 : « The abarakkiitum apparently made a marmelade out of the figs, steeping them in
honey, the term kabar’um (possibly a derivate of kabarum, “to grow thick”) likely referring to process ». A
I’heure actuelle, la marmelade désigne une « préparation de fruits frais que 1’on fait cuire avec du sucre ou un
sirop jusqu’a ce qu’ils prennent I’aspect d’une bouillie épaisse pouvant ensuite étre conservée plusieurs mois »
(TLFi), ce qui pourrait également correspondre a la préparation de nos fruits.
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Mais le mélange des deux denrées est documenté par les textes hittites et paléo-
babyloniens (cf. p. 106-110). On en a souvent déduit que le miel jouait alors le réle
d’adoucissant/de sucre. Ne pourrait-on aussi envisager, a la suite de C. Michel®® ou de
Gr. Chambon®®, que ce dernier, outre ses qualités gustatives et sucrantes, serve également de
conservateur ? Il faudrait notamment prendre en compte le moment auquel le miel était ajouté
au vin, ce qui n’est jamais attesté. En revanche, on sait que le vin pouvait se périmer®.

I\VV.1.4. Conclusion

Ainsi, si I'utilisation du miel comme agent conservateur semble attestée, elle parait
tout de méme peu courante et les attestations proviennent essentiellement de Mari. Le miel est
attesté en Anatolie, méme s’il ne semble pas disponible partout®™ et sa fonction purificatrice y
est reconnue. Si cela peut en partie étre expliqué par une relative rareté de cette denrée au
11° millénaire et donc par un prix probablement élevé>®, cette lacune dans les sources est peut-
étre plus vraisemblablement due a une absence de sources ou au fait que les pratiques de la
vie courante, parce qu’évidentes pour leurs contemporains, ne nécessitaient pas un
enregistrement particulier dans les textes. De plus, une augmentation des analyses chimiques
pratiquées sur les céramiques nous permettrait peut-étre de recueillir des indices
supplémentaires. En effet, un mélange de miel et de graines a été découvert lors d’analyse de
résidus dans une bouteille hittite du site de Boyali Hoyiik®®. Enfin, d’autres substances étaient
peut-étre utilisées comme produits sucrant comme des sirops de figues par exemple (partie 1,
chapitre 4, p. 99).

IV.2. L’huile

L’huile est principalement utilisée pour ses propriétés anti-oxydantes mais elle semble
étre moins efficace en tant que conservateur seul.

La conservation par I’huile est surtout attestée pour le poisson®”’, dés I’époque pré-
sargonique. Il est probable qu’elle était couramment utilisée pour quantité d’autres victuailles,
végétales ou animales, beaucoup plus que ce que ne nous le laissent entrevoir les textes mais
aucune attestation n’a été relevée en Anatolie.

%0 MIcHEL 2001, p. 532. En revanche, cette idée ne semble pas étre reprise par I’auteur par la suite qui n’indique
son utilisation que comme produit adoucissant (voir par exemple MICHEL 2009a, p. 212-213).

%02 CHAMBON 2009, p. 9-10. D’aprés les textes présentés dans cet ouvrage, il est impossible de faire correspondre
des quantités de miel a des quantités de vin, celles-ci semblant étre indépendantes.

%% Cf. partie 1, chapitre 4, § V.1. J.-M. Durand semble penser que le vin était sucré uniquement « au terme du
voyage » (DURAND 1983, p. 105 et CHAMBON 2009, p. 9-10).

" GARELLI et MICHEL 1995.

%05 GARELLI et MICHEL 1995.

%06 ¢f. vol. 2, p. 208. Il pourrait peut-étre s’agir d’une sorte d’hydromel ?

%07 Cf. ci-dessous et BOTTERO 1980-1983, p. 195-196, § 5.3. Pour les techniques antiques de fabrication de
I’huile, voir par exemple BRUN 2003, p. 123-184. Pour la conservation de I’huile elle-mé&me, voir BRUN 2003,
p. 163-164. Il y recommande de placer les jarres dans une piece orientée au sud pour conserver la fluidité de
I’huile. Les jarres doivent étre propres et traitées contre la porosité.
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IV.3. Le vinaigre et autres dérivés de jus de raisin

La conservation par le vinaigre, abatum, est également attestée®® mais, si I’acidité du
vinaigre conserve les aliments®®, elle en modifie également 1’apparence, la texture et le godt
et entraine une diminution des vitamines. En revanche, cette méme acidité joue un réle de
répulsif pour certains insectes>?.

Si cette technique n’est pas attestée, pour le moment, en Anatolie du II® millénaire,
T. Petit remarque pour Chypre que des jarres-torpilles « contenaient soit du grain, soit du
poisson ou de la viande conservés dans du vin »**%.

D’autres dérivés du jus de raisin comme le passum®, le sapa ou le defrutum®*®, plutot
sucrés, sont également attestés comme liquide conservateur. Ils s’approchent probablement,
du moins pour certains, de la texture d’un sirop ou d’une liqueur. Ils pourraient alors avoir la

méme action que le miel®**.

V. Le mode de stockage en milieu anaérobie ou atmosphére controlée

L’atmosphére naturelle est composée d’environ 78 % d’azote, de 21 % d’oxygene et
de seulement 0,033 % de dioxyde de carbone®™. Le milieu anaérobie désigne lui un milieu
pauvre en oxygeéene, mais beaucoup plus riche en dioxyde de carbone, sans échange avec
I’extérieur. On parle également d’atmosphére contrdlée ou modifiée®'®. Cette atmosphére se
crée dans tout espace hermétiqguement clos; ainsi, il est bien connu comme mode de
fonctionnement pour les silos enterrés (cf. ci-dessous) mais il correspond également a d’autres
contenants fermés hermétiquement comme d’autres types de fosses ou a des vases dont
I’embouchure serait totalement obturée. Il a de nombreux avantages par rapport a la
conservation.

Le stockage en milieu anaérobie ne constitue pas un dispositif de stockage ni une
méthode de conservation au méme niveau que les autres techniques vues ci-dessus mais elle
s’en rapproche néanmoins. J’ai ainsi préféré traiter cette partie sur le milieu anaérobie a la
suite des autres méthodes de conservation.

%08 Cette technique a été utilisée durant toute I’Antiquité et continue & étre appliquée (cf. BRUN 2003, p. 27 et
91).

% aprés BRUN et al. 2004, p. 12 : « L’acide lactique produit par la fermentation [du vin] inhibe la prolifération
des micro-organismes responsables des maladies ».

>0 pANAGIOTAKOPULU et al. 1995, p. 706.

1 peTIT 1996, p. 123. Je renvoie également & une hypothése formulée ci-dessous sur la conservation de I’eau
dans des jarres a eau.

512 1] s°agit peut-étre de quelque chose de trés proche du vin.

>3 « Le sapa et le defrutum sont simplement du jus de raisin concentré par une cuisson prolongée », d’aprés
RuUsSEL 2003, p. 253. Voir aussi RUSSEL 2003, p. 257, RUSSEL 2004, p. 75-76 et RUSSEL 2006, p. 14. En effet, le
modt réduit acquiert, aprés chauffage, une forte concentration en sucre que M. Russel qualifie parfois
d’approchant la texture du sirop. Les termes defrutum et sapa sont quasiment synonymes (TCHERNIA et BRUN
1999, p. 114). On constate également une réduction du volume initial. Voir aussi BRUN 2003, p. 72-74.

> pour le miel, cf. ci-dessus. La transformation de fruit en sirop peut également étre un moyen de conserver les
fruits en question, p. 99.

*15 http://www. ffme. fr/technique/meteorologie/theorie/atmosphere/composition.htm.

%1% pour M. Russel, I’atmosphére contrélée correspond a « un subtil équilibre entre I’activité de I’eau, la
température, et les teneurs en azote, en oxygene, et en dioxyde de carbone » (RUSSEL 2006, p. 13).
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V.1. Avantages

Ce milieu anaérobie (littéralement «sans oxygéne ») permet de limiter le
développement de micro-organismes ou la prolifération d’insectes et de rongeurs®’, tout étre
vivant ayant besoin d’oxygene pour respirer et donc vivre.

Limitant la respiration des nuisibles, il agit de méme sur le produit stocké ce qui
ralentit donc sa maturation puis sa sénescence®®. Dans le cas du grain, celui-ci rentre en
dormance, ce qui limite les possibilités de germinations intempestives>*®.

Se cumulent alors trois points tres importants pour la conservation des denrées a savoir
la limitation de la présence de nuisibles quels qu’ils soient mais aussi de la chaleur et de
I’humidité et enfin de la présence d’oxygéne et donc de la respiration du produit. D’autres
techniques peuvent étre moins efficaces, d’ou la nécessité de combiner certaines méthodes
pour obtenir des conditions optimales.

De plus, cette méthode permet de limiter le besoin de répulsif ou d’insecticides.

V.2. Mode de fonctionnement

Si Pon prend I’exemple habituel des silos, servant principalement a contenir des
ceréales, ces dernieres, une fois placées a I’intérieur, vont continuer a respirer jusqu’a
consommation totale de I’oxygeéne résiduel et créer ainsi une atmosphére enrichie en dioxyde
de carbone, nocive pour tout étre vivant®®.

Il faut donc remplir au maximum le contenant que 1’on veut utiliser dans ce but de
condition anaérobie afin de limiter le plus possible la présence d’oxygéne. Cette technique
fonctionne pour I’ensemble des contenants fermés de maniere hermétique, comme les
céramiques fermées par des masses d’argile compactes®** par exemple, et non seulement dans

les silos pour lesquels elle est en général évoquee.
V.3. Anaérobie versus atmosphére controlée

Il existe une petite différence au niveau des expressions « anaérobie » et « atmosphere
contrélée ». Le terme anaérobie désigne étymologiquement un milieu « sans oxygene » alors
que l’atmosphére controlée désigne un milieu dont la composition de I’atmosphere est
« controlée », donc déterminée. Les emballages sous vide a I’heure actuelle disposent d’une
atmosphére contrblée avec un pourcentage plus ou moins élevé d’oxygene. Il est possible de
parler de milieu anaérobie pour I’ Antiquit¢ méme si le niveau d’oxygene n’est pas tout a fait
égal a zéro ; mais il est également possible d’employer le terme d’atmosphére controlée dans
le sens ou I’utilisation d’un contenant hermétique était délibérément choisie en connaissance
de cause pour la conservation. En ce qui me concerne, j’emploierai plus volontiers le terme
d’anaérobie.

> \/oir par exemple BAILEY 1955, CALDERON et BARKAI-GOLAN 1990 ou SIGAUT 1978, p. 56.

*8 Je reprendrai la remarque de M. Russel en soulignant qu’il s’agit du méme mode de fonctionnement que
certains emballages dits «sous vides » a I’heure actuelle (RUSSEL 2004, p. 71 et 2006, p. 13). Dans les
atmospheres controlées mises en place par I’industrie chimique, trois compositions différentes sont utilisées avec
un pourcentage plus ou moins important d’oxygene.

*19 Syr la question de la dormance du grain, voir par exemple SIGAUT 1978, p. 52-53.

520 | a méthode a souvent été expliquée. Cf. n. 517 ci-dessus ou encore SEEHER 2000b, p. 263-264. Voir aussi
ADLER 1998.

521 \/oir exemple le plus éloquent & Karahdyiik, vol. 2, p. 327-328.
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Conclusion

Pour P. Vayssiére en 1948°%? comme pour beaucoup d’autres®?, il s’agit du meilleur
mode de conservation qui fonctionne pour I’ensemble, ou presque des denrées alimentaires. Il
s’agit du mode de stockage qui a le plus été étudié pour 1’ Antiquité, par le biais des silos, ou
par I’ethnoarchéologie mais qui intéresse également de pres 1’industrie agroalimentair6524.

V1. Conclusion

La mise en place de ces procédés de conservation conditionne 1’ensemble de
I’alimentation de 1’époque. En effet, ils ne sont pas seulement importants pour le stockage
fixe des denrées, dans le but d’avoir des réserves toute I’année, mais aussi pour le transport de
ces derniéres®®. On constate assez souvent, grace a I’ethnologie, que plusieurs techniques
sont associées pour permettre une conservation optimale, notamment un mélange de sel et
séchage ou sel et fumage mais cela n’est pas une régle et I’une des techniques prend toujours
le pas sur I’autre dans I’appellation du produit fini.

On peut également envisager de préférer une technique de conservation spécifique a
laquelle on associe un contenant traité de maniere efficace. En realité, les techniques de
conservation sont assez diversifiées et cherchent a s’adapter aux différents types de
denrées?.

Les différentes méthodes se fondent principalement sur une volonté de réduire
I’humidité naturelle des produits et donc sur une certaine dessiccation. J. Bottéro souligne,
pour le monde mésopotamien, qu’il «est remarquable que ni 1’accadien, ni le sumérien
n’aient connu de vocable général pour désigner “la conservation des aliments”, et encore
moins le technicien qui en aurait été le spécialiste, ou seulement le responsable
administratif »**’. Cette remarque vaut également pour le domaine anatolien mais elle me
semble quant a moi plutdt normale pour les civilisations concernées. En effet, les différentes
méthodes de conservation n’apparaissent somme toutes qu’assez peu dans les textes car elles
font partie du quotidien et ne nécessitent donc pas d’étre enregistrées. De plus, le systéme de
bureaux administratifs dans les grands organismes semble principalement étre réparti en
fonction de chaque denrée avec des responsables spécifiques. La conservation des denrées en
question devait donc aller de pair.

Quelques autres « astuces » de conservation, plus ponctuelles, sont abordées dans le
chapitre suivant consacré a des études de cas spécifiques.

La conservation des denrées et, par conséquent, la durée de cette derniere dépendent
de plusieurs facteurs intrinsequement liés : en effet, si la technique de conservation choisie
joue un grand role, elle dépend également du récipient/dispositif utilisé (et du climat). Ce
choix du dispositif, quant a lui, dépend des denrées en question et de la durée sur laquelle on
souhaitait les stocker.

522 \/AYSSIERE 1948, p. 120.

%23 PANAGIOTAKOPULU et al. 1995, p. 707 ou SIGAUT 1978, p. 55 par exemple.

2% Je ne citerai ici que quelques publications dédiées spécifiquement a la conservation des denrées alimentaires
en atmosphére contr6lée : JAYAS et JEYAMKONDAN 2002, THOMPSON 1998 ou WANG 1990. Cette question a
relativement peu été abordée pour I’ Anatolie. Cf. des états de la question spécifique pour les silos (p. 132-133) et
pour les céramiques et autres dispositifs, dans ce volume, partie 11, chapitre 2.

°2 Ce théme n’est pas traité en détail dans le cadre de cette thése. Pour quelques références, cf. p. 322.

%26 On peut d’ailleurs se demander, a la suite de J. Bottéro (1980-1983, p. 195, § 5.2), si le qualificatif « amer »
attribué a certaines denrées (a la fois dans des textes akkadiens et hittites) ne désignait pas un mode de
conservation spécifique. On pourrait aussi se poser la méme question pour le terme « aigre ».

52T BOTTERO 1980-1983, p. 196, § 7.
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En revanche, pour J. Bottéro, une différence peut étre faite entre des pratiques ou des
produits domestiques et des produits plus concernés par une grande distribution, presque
« industrielle » selon ses termes. Il pense alors a la préparation de poissons a Tello, dans le
sud de la Mésopotamie, au 111° millénaire®?®,

528 BOTTERO 1980-1983, p. 196, § 7.
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Chapitre 4

Etudes de cas

Introduction

Chaque grande catégorie alimentaire sera abordée ici (céréales, viande et poissons,
fruits et liquides alcoolisés [vin et biere] et non alcoolisés [eau et lait]) pour voir quels
problémes de conservation ils posent et quelles techniques particuliéres leur ont été
appliquées (si nécessaire de simples renvois seront faits aux grandes méthodes de
conservation).

En revanche, les aliments pour lesquels on ne dispose pas d’informations suffisantes,
faute de documentation, ne seront pas pris en compte, notamment les légumes, qui devaient
probablement étre soumis aux mémes méthodes de conservation (au moins certaines) que les
fruits, mais cette hypothese ne peut étre vérifiée.

Il en va de méme pour le pain ou la farine, faisant I’objet de mentions extrémement
courantes, mais dont la conservation n’est presque jamais décrite. 1ls seront donc traités dans
la partie sur les céréales.

I. Les céréales

Les céréales constituent la denrée de base de ’alimentation proche-orientale®”. Elles
ont fait ’objet de nombreuses études et leurs conditions de conservation commencent a étre
bien connues. Je me contenterai donc de résumer les points importants et de renvoyer aux
ouvrages fondamentaux pour une étude approfondie sur la question®°. Seront données ici les
conditions générales de conservation du grain mais il me sera en revanche impossible de
rentrer dans le détail, certaines particularités variant en fonction des espéces et des
préparations subies>*.

Les céréales, mais aussi les légumineuses, se conservent sur de longues durées. On
dispose de nombreux témoignages répartis sur différents continents qui attestent, de fagon tres
générale, de la trés grande capacité des céréales a se conserver®*. En revanche, cette durée de
conservation dépend de plusieurs facteurs, mentionnés ci-dessus.

2 Dautres civilisations prennent comme aliment de base d’autres céréales comme le riz en Extréme-Orient ou
le mai's en Amérique.

> \/oir notamment les différents articles et ouvrages de SIGAUT et GAST dans la bibliographie, CURRID 1986b,
BARTON 1969, MULTON 1982, SAUER 1992*, EASTER 1948. Voir aussi de maniére plus ponctuelle AMOURETTI
1979.

%31 Cf. par exemple RUAS 2003.

%32 SIGAUT 1979. 11 semblerait méme que ’on ait réussi a remettre en culture du blé vieux de 2000 ans en
Egypte. Voir aussi OXLEY 1948 pour les propriétés des céréales et les techniques scientifiques pour les
conserver.
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I.1. L’humidité et le séchage

En fait, si la conservation des céréales ne nécessite aucun traitement préalable, un
minimum de préparation de ces dernieres doit tout de méme étre effectué, en fonction de
I’espece (blé vétu ou nu par exemple), du lieu de stockage et de I’utilisation postérieure
(alimentation, semence, brasserie, fourrage...) ou du moment auquel intervient le stockage®**.

Tout d’abord la conservation des céréales est influencée par les conditions d’humidité
et de température, le premier facteur étant le plus important>*. La conservation du grain
dépend de sa préparation préalable, dite « phase de stabilisation des produits ». Le grain
entreposé doit étre tout a fait sec. Ainsi les céréales peuvent étre séchées a I’air libre, sur tige,
puis quelques jours sur 1’aire a battre avant d’étre mises dans un contenant.

En fonction de leur destination et pour assurer leur séchage, elles peuvent également
étre grillées afin de stopper toute germination®*>. Or, Fr. Gransar (2000, p. 291) nous apprend
qu’il « est important de préciser que le grain peut étre stocké en silo encore humide, et que
cela peut méme lui étre favorable dans la mesure ou il va consommer I’oxygene et produire
du gaz carbonique plus rapidement provoquant la stabilisation en atmosphére anaérobie du
silo » selon la « communication personnelle d’un ingénieur agronome ». Cela nécessite alors
des conditions particuliéres de stockage®® et notamment faire I’objet d’attentions spécifiques
comme un séchage régulier. Il est vrai que pour les ‘Agédat par exemple, les grains stockés en
silos «doivent étre sortis, aérés et séchés a la fin du printemps pour étre remis dans un
nouveau silo pour une nouvelle année »°%". Si le taux d’humidité est bas, les céréales peuvent
se conserver plusieurs années>*,

1.2. Le mode de présentation des céréales
L’espéce des céréales® et la forme sous laquelle elles vont étre conservées influent
également sur leur conservation mais pas seulement. Le type de stockage (va-t-on les stocker
en épis ou sous forme de grain ? Décortiquées ou non ?, etc.) et par conséquent le dispositif
choisi vont enfin en découler. Les céréales peuvent étre stockées en meule, mais aussi en
grains décortiques, ce qui ne constitue pas le meilleur moyen de conserver le grain sur une
longue durée. En effet, comme nous 1’avons déja vu, les glumelles (les enveloppes autour du
grain lui-méme) sont des éléments protecteurs contre les insectes®® et le fait de stocker les
céréales en épi en limiterait les possibilités d’infection®*".

L’ensemble de la chaine opératoire du traitement des récoltes peut étre reconstitué a
I’aide d’une étude carpologique attentive couplée a I’ethnologie. Ces études mettent en
évidence le fait que le stockage peut intervenir a différents stades de cette chaine. La maniére
de stocker les céréales va dépendre de la durée et de ’utilisation que 1’on souhaite en faire.

*% Bousy 2003, p. 29.

% Un grand nombre d’études ont été consacrées a 1’action de I’humidité sur les céréales stockées. Parmi elles,
voir par exemple BAILEY 1917, CHRISTENSEN 1955, CHRISTENSEN et al. 1992*, de nombreux articles dans des
revues spécialisées comme Cereal Chemistry, Journal of Cereal Science et Journal of Scientific and Industrial
Research ou encore un résumé dans SEEHER 2000b, p. 266-267.

% pour la différence entre séchage naturel et séchage artificiel, voir KIESSELBACH 1939 ou la commission
canadienne des grains (cf. site internet dans la bibliographie) par exemple. Voir aussi pour la question des
semences et de leur stockage, BORTON 1969 ou GOMEZ-CAMPO 2007.

%% \/oir aussi DIAWARA et al. 1989.

" D’HONT 1994, P. 139.

%% CURRID 1986b, p. 29.

%% Cf. § sur la carpologie. Les graines « dures » semblent se conserver mieux que les autres et leur longévité
peut atteindre plusieurs dizaines d’années (SIGAUT 1978, p. 52).

>0 Cf. ci-dessus chap. sur I’archéobotanique ou encore NESBITT et SUMMERS 1988, p. 94.

1 PANAGIOTAKOPULU et al. 1995, p. 706.
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1.3. L age des céréales

I1 est intéressant de noter que 1’dge du grain conservé peut avoir une incidence sur son
stockage. En effet, Fr. Sigaut nous apprend que le grain perd de sa capacité a absorber
I’humidité ambiante (appelé hygroscopicité) et donc sa capacité germinative avec le temps.
Ainsi, le vieux grain serait pratiquement inerte. D’aprés Fr. Sigaut, on le conservait alors en
prévision de famine sur « plusieurs dizaines d’années »**2. Ceci est d’autant plus intéressant si
I’on se souvient que I’expression « grain vieux » apparait dans certains textes proche-
orientaux. Rappelons par exemple 1« orge ancienne » (I. 8: SE SUMUN) du texte ARM
XXVIII 79, lettre qui fait état d’invasions de criquets trois années de suite®®. Dans ce cadre,
la situation devient critique car méme ’orge ancienne a alors été consommée. La méthode
citée par Fr. Sigaut, qui consiste a établir certaines réserves avec du grain laissé
specifiquement en vue des risques de crises, aurait alors déja été connue et utilisée.

Tout ces facteurs, imbriqués les uns dans les autres, vont jouer un grand réle en ce qui
concerne le temps de conservation maximum.

1.4. Autres méthodes de conservation des céréales : la transformation

Dans cette catégorie «autres », sont abordées différentes préparations a base de
ceréales qui peuvent dans le méme temps servir a les conserver.

Les céréales peuvent étre moulues pour étre stockées sous forme de farine (puis sous
forme de pain) ou de semoule (grain concassé plus ou moins finement). On sait que la farine
peut étre stockée sur une durée relativement importante mais aucune information particuliere
ne peut étre ajoutée. « Avec les farines on préparait des bouillies et des pates, que 1’on
pouvait, soit consommer telles quelles, soit conserver en les séchant, ou faire fermenter — ce
qui multipliait d’autant les présentations possibles de cette nourriture panifiable (...) »**. Il
est aussi intéressant de noter que du pain plat réalisé traditionnellement en Anatolie centrale
(4 ou 5 fois par an) peut se conserver plusieurs mois>*. D’ailleurs, un texte de Masat Hoyiik
évoque également la nécessité de préparer du pain-tumati pour une année®®. Il est difficile de
savoir si cette remarque est a prendre au sens premier ou s’il s’agit de disposer de
suffisamment d’ingrédients permettant la fabrication de ce pain. On ignore également de quel
type de pain il s’agissait.

La préparation sous forme de burghul se conserve également bien. Pour obtenir du
burghul, on peut faire bouillir les céréales concassées (avec trés peu d’eau) dans une
céramique ouverte jusqu’a ce que les grains deviennent mous. Ils sont ensuite étalés pour
sécher au soleil®*.

2 SIGAUT 1978, p. 52. Pour la question de la longévité du grain et de ses capacités germinatives, cf. SIGAUT
1978, p. 52-53.

3 Elle avait été citée et commentée avant sa parution sous le numéro A.2943 dans LION et MICHEL 1997, p. 711.
En revanche, si le qualificatif « &gé » peut étre appliqué aux denrées dans les textes hittites comme le fromage ou
les figues, il fait soit référence au caractére séché de ces derniéres soit a leur aspect gaté (cf. HOFFNER 19674,
p. 17, sous aged [foodstuffs]).

>* BOTTERO 199243, p. 84.

> ERTUG-YARAS 1997, p. 91.

6 Cf. vol. 2, p. 511.

7 ELLISON 1984b, p. 89-90. Voir aussi AURENCHE et al. 1997, p. 66 et ss. Une étude ethnographique menée
dans la région d’Asvan a montré que cette préparation était saisonniére (une fois par an) et qu’elle nécessitait la
construction de foyers spécifiques (en tranchées) pour faire bouillir les céréales (WEINSTEIN 1973, p. 272-273 et
275).
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Pour ce qui est du pain, certains types se conservent mieux que d’autres et sont alors
utilisés spécialement lors de déplacements, quand il est plus difficile d’en faire au jour le jour,
notamment dans le cas de campagnes militaires. Ces données sont fournies par les textes de
Mari. Il s’agit principalement de pains aigres et bis. D’aprés C. Michel, « les principales
denrées fournies au roi pour un déplacement sont avant tout deux sortes de pain : le ninda-
kum compris comme correspondant au aklum Aaslum (Bottéro 1957, 258-259), c’est-a-dire
une sorte de pain bis, et I’aklum emsum, un pain aigre levé. Ces pains semblent avoir deux
qualités : ils se conservent et sont nourrissants »*. Je rappelle également la découverte
extraordinaire de Karahoylk ou, selon S. Alp, du pain aurait été conservé dans une jarre
encore fermée par un couvercle et scellée d’une masse de terre, mais il faut rester prudent car
aucune analyse ne vient réellement confirmer la nature du contenu®®.

Enfin, les céréales peuvent également fermenter pour donner de la biére. On entre
alors dans des questionnements propres aux boissons alcoolisées ; je renvoie donc au
paragraphe qui lui est consacré, dans ce chapitre, p. 110-112.

Conclusion

Ainsi, si les céréales ne nécessitent pas nécessairement de préparation particuliere
avant le stockage, aucune méthode de conservation au sens propre du terme ne peut étre
évoquee, il faut tout de méme veiller aux conditions atmosphériques et surtout a leur mode de
stockage. Les grains, comme tous les organismes vivants, respirent. La meilleure
conservation, comme pour les autres denrées, est de les faire entrer en dormance, donc de
stopper la respiration, grace notamment a des conditions anaérobiques, donc sans apport
d’oxygéne. Dans ce cas, le mode de stockage le plus courant (notamment pour le long terme)
consiste en silos mais le grain peut également étre gardé en tas ou en vrac>°, en coffres, en
sacs ou encore en jarres, selon ce que 1’on souhaite en faire (cf. ci-dessous pour tous ces
dispositifs). Quoi qu’il en soit, les céréales, comme les légumineuses, étant séches par nature,
il s’agit d’un aliment assez facile a conserver quand les conditions sont réunies. Enfin, le
premier point évoqué, la gestion de I’humidité, vaut également pour les 1égumineuses, pour
lesquelles ne se posent pas les questions d’age ou de mode de présentation mais qui réagissent
plus ou moins comme les céréales

Il. La viande et le poisson

La viande et le poisson sont des denrées extrémement périssables®. En effet, le
poisson par exemple ne se conserve qu’une seule journée, voire beaucoup moins en fonction
des conditions climatiques. Selon les espéces, il est plus ou moins propre & la conservation®>
ou au transport, notamment quand il est transporté frais®-.

La viande et le poisson sont confrontés a des problématiques similaires et induisent
des techniques de conservation semblables. Enfin, nous disposons d’un bon nombre de

> MICHEL & paraitre/a, § 4.2.

*9vol. 2, p. 327-328.

> Dans ce cas, il faut alors retourner réguliérement les céréales pour éviter tout échauffement.

%! pour la viande en Egypte, voir IKRAM 1995a, p. 145, ou IKRAM 1995b, p. 283. Pour un point sur les
techniques de conservation de la viande en Egypte ancienne, voir IKRAM 1995a, p. 145-174. La viande contient
entre 60 % et 70 % d’eau (DUPIN 1973, p. 8). Cf. aussi IKRAM 20009.

%2 SCHEIL 1918.

%3 Draprés O. Levasseur certains poissons peuvent supporter d’étre transportés jusqu’a 400 km de leur lieu de
péche en France, a 1I’époque médiévale, mais la saison n’est pas précisée. LEVASSEUR 2004, p. 5.
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travaux tirés de différents types de sources concernant ces deux produits. Ainsi les
informations recueillies se completent et permettent des interprétations plus pousseées.

I1.1. Les vestiges archéozoologiques

Comme je I’ai déja mentionné, les vestiges archéozoologiques sont bien sir les
premiers indices a prendre en compte au sujet de la viande et du poisson. Outre le fait
d’identifier les espéces consommeées, certaines études arrivent a mettre en évidence les
préparations réalisées sur les animaux par 1’étude des vestiges osseux, comme celle de
M. Leguilloux (2001) ou de T. M. Friesen (2001) méme si cela reste trés ponctuel®™*. Aucune
¢tude n’existe pour le Proche-Orient ancien. En revanche, les arétes de poisson, lorsqu’elles
sont retrouvées en dehors de la région d’origine de leur espéce, sont un bon indice d’un
transport/exportation quel qu’en soit le but. Une étude portant sur I’est de la Méditerranée
(incluant Egypte, Syrie, Turquie, etc., VAN NEER et alii 2004) a été publiée récemment. Les
auteurs rappellent la difficulté de travailler sur de tels domaines, les variations
environnementales étant parfois trés importantes (Ur, par exemple, n’était qu’a 80 km des
cotes dans I’ Antiquité contre 250 km environ aujourd’hui)®®.

En revanche, certains vestiges de morceaux de viande salés et séchés ont été mis au
jour, dans les tombeaux de Thoutmosis III et d’Amenhotep 11°*° du Nouvel Empire par
exemple (Fig. 20), et des restes de poissons seéches furent découverts « épars sur les tables, au

milieu des pains, dans la tombe de Kha »**'.

i _.35_7
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Fig. 20 : Viande « momifiée », tombe d’Amenhotep Il (XVI11° dynastie)

A ma connaissance, il n’existe pas d’attestation de contenants archéologiques
spécialisés dans la conservation de ces denrées®® et il semble qu’aucune analyse chimique
n’ait été faite dans ce domaine. En revanche, les « aliments momifiés » retrouvés en Egypte
ont parfois fait 1’objet d’études au microscope électronique prouvant une préparation
combinant salage et séchage®®®.

% En effet, pour le poisson, les «procédures de conservation par séchage, fumage ou salage ne laissent
quasiment pas de traces a I’archéozoologue, dans la mesure ou elles traitent la chair sans atteindre 1’0s » (DESSE
et DESSE-BERSET 20004, p. 75). Il faut allier le contexte de découverte, voire les inscriptions potentielles, avec le
type et I’état des os découverts pour réussir a fournir des interprétations liées a leur conservation. Voir aussi
DESSE et DESSE-BERSET 2000b, passim et plus particuliérement p. 123-124.

> \/AN NEER et al. 2004, p. 103.

%% PETERS-DESTERACT 2005, p. 288 et IKRAM 1995b, p. 284-285, et fig. 1. Ceux-ci devaient rester comestibles
pendant 3 & 5 mois.

%7 PETERS-DESTERACT 2005, p. 290. Dans la méme tombe furent retrouvées des jarres encore remplies de
morceaux de viande ou d’oiseaux salés, cf. ci-dessous.

%8 On note tout de méme I’utilisation de jarres pour le stockage ou le transport de viande ou de poisson en
Egypte, cf. ci-dessous.

%9 Voir IKRAM 1995b, p. 285-286, fig. 2 et 3, et IKRAM 2006, p. 128.
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Fig. 21 : Poissons séchant sur le gréement d’une
embarcation, tombe d'Horemheb (XVIII® dynastie)

Fig. 22 : Morceaux de viande suspendus a des
cordes pour séchage, tombe d'Antefoker (XII® dynastie)

Fig. 23 : Scéne de séchage de viande, maquette
de Meket-ré (début du Moyen-Empire)
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I1.2. L’iconographie

L’iconographie proche-orientale ne fournit aucune information sur les modes de
conservation mais quelques reliefs égyptiens mettent en scéne le séchage du poisson, comme
le relief de la tombe d’Horemheb (n° 78) (fig. 21) présentant des poissons séchant au gréement
d’une embarcation ou le relief de la tombe d’ Antefoker (n° 60) (fig. 22) montrant une scéne de
boucherie avec, entre autres, des piéces de viande suspendues & des cordes®®. D’autres reliefs
représentent des oiseaux mis « en conserve » (cf. ci-dessous). On peut également citer 1’une
des maquettes de bateau de Meket-ré (vers 1975 av. J.-C.) ou celle de la boucherie qui

représentent des piéces de viandes séchant a I’air libre, suspendues a des cordes (fig. 23)°°".

I1.3. L’ethnoarchéologie

Pour ce qui est de I’ethnoarchéologie, les deux principales études mentionnant le
stockage des denrées alimentaires présentent des versions tout & fait opposées en ce qui
concerne la conservation de la viande, probablement liées au fait qu’il s’agit de deux
populations différentes. O. D’Hont indique que la viande «n’est jamais conservée sous
quelque forme que ce soit » chez les ‘Aggdat en Syrie®®® et que le poisson n’est que trés
rarement salé®®®. L’étude réalisée a Cafer Hoyiik montre en revanche que 1’on conservait la
viande « sous forme d’un confit (kavurma), aprés avoir rissolé au creux d’une plaque de tole
(sag) posée sur le foyer ». Le confit était ensuite stocké dans de la graisse et pouvait se
conserver sur une assez longue durée puisqu’il fait partie des denrées que les citadins
raménent chez eux aprés avoir séjourné dans le village®®. Cette pratique a été confirmée par
Cheikhmous Ali. Elle est également utilisée en Syrie sous le nom de gali (en kurde)®®®. Pour
ce qui est du poisson, des renseignements fournis par une étude menée au centre du Makran
(au Pakistan) attestent que les poissons salés et séchés pouvaient se conserver pendant une
année au moins>®. Le Central Anatolian Salt Project indique également que les villageois de
la région du Lac Salé abattent des moutons a 1’automne, les désossent, coupent la viande en
lamelles qu’ils salent puis laissent sécher, suspendues & un pan de la maison®®. Cette
technique est également utilisée par Ch. Ali et sa famille®®®,

I1.4. L’archéologie expérimentale

L’ archéologie expérimentale est aussi d’une grande utilité en ce qui concerne ces
questions de durée de conservation et de stockage. Archéozoologue de formation travaillant
en Egypte, Salima Ikram a tenté une expérimentation sur de la viande (beeuf et mouton au
moins pour la derniére expérimentation) pour essayer de répondre a un certain nombre de
questions et notamment : quel mode conservation est le plus efficace et sur quelle durée ? Le

%0 pETERS-DESTERACT 2005, p. 292, fig. 307 et p. 287, fig. 202.a. Pour une liste de représentations picturales de
piéces de viandes en train de sécher, de type biltong, cf. IKRAM 1995b, p. 287-288.

%! GILBERT 1988 et WINLOCK 1955, p. 23-25, pl. 18-19, et p. 57, pl. 44. Voir aussi DE GROSSI-MAZZORIN 2000,
p. 162-164, citant une peinture de Sagqgarah de la tombe de Ti avec des préparations de poissons en filets et
salaisons. Pour le poisson en Egypte ancienne, cf. aussi SAHRHAGE 1998, et pour le poisson en Mésopotamie,
SAHRHAGE 1999.

%2 )’ HONT 1994, p. 172.

%3 D*HONT 1994, p. 68.

%4 AURENCHE et al. 1997, p. 27 et 72-73. Le kavurma, tout comme le séchage de la viande sont des pratiques
attestées pour I’ensemble de la Turquie (cf. ERTUG-YARAS 1997, p. 355).

%5 Cf. Annexe 5, entretien de Ch. Ali.

%6 DESSE et DESSE-BERSET 2000b, p. 126.

%7 ERDOGU et FAZLIOGLU 2006, p. 194.

%68 Cf. Annexe 5, Entretien avec Ch. Ali.
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point de départ de cette étude est lié a la constatation que les chiffres d’animaux sacrifiés lors
de cérémonies étaient trés élevés d’ou une interrogation sur le devenir des surplus
entrainés .

Elle envisage ainsi tour a tour le séchage, la salaison, la salaison alliée a des épices, ou
une technique de viande cuisinée®”® en expliquant les techniques rencontrées et les avantages
et inconvénients de chacune des méthodes, mais aussi les ustensiles nécessaires pour realiser
telle ou telle opération, ce qui peut nous aider a interpréter et méme a porter notre attention
sur certains vestiges archéologiques. Elle montre aussi les difficultés que I’on peut rencontrer
autant dans 1’expérimentation que dans I’application des résultats obtenus une fois croisés
avec les vestiges archéologiques.

En ce qui concerne les temps de conservation, S. Ikram arrive ainsi a la conclusion que
le séchage pose plus de problémes qu’il n’en résout : en effet, il ne permet de conserver que
les viandes les plus maigres en tranches fines et ce, sur une durée assez courte, ¢’est-a-dire
moins de six semaines. Il faut également tenir compte des conditions atmosphériques, des
insectes et du lieu de stockage. La salaison quant a elle, alliée éventuellement au séchage, est
beaucoup plus efficace, puisqu’elle permet de conserver la viande sur une durée de deux ans
au moins. Le sel a également I’avantage de décourager les insectes. L expérience a aussi été
tentée sur de la viande a laquelle on a ajouté sel et fenugrec puis qu’on a mise a sécher. La
conservation est plus courte, la viande restant consommable seulement quatre mois aprés sa
production. Mais, a premiere vue, il ne semble pas y avoir utilisation d’épices d’apres les
vestiges égyptiens ; des analyses chimiques approfondies seraient nécessaires.

La derniére méthode envisagée, actuellement utilisée par les Egyptiens, peut aussi
avoir été connue de leurs ancétres. Elle nécessite de cuisiner de petites piéces de viandes avec
de la graisse et du sel. Mais, lors de I’expérience, la viande n’avait pas été suffisamment
enduite de graisse et I’expérimentation n’a donc pas été concluante ; celle-ci serait donc a
retenter.

I1.5. Les sources textuelles

Les sources textuelles du domaine hittite ne sont pas d’un grand secours dans ce
domaine®”* mais les documentations paléo-assyriennes et paléo-babyloniennes notamment
apportent un grand nombre d’informations représentatives du premier quart du 11° millénaire
av. J.-C.

Les indications sur le temps de conservation sont encore une fois assez lacunaires mais
de nombreux indices peuvent tout de méme étre collectés.

Les textes contiennent des renseignements sur les différentes espéces animales
disponibles, qu’elles soient recensées dans les listes lexicales ou mentionnées dans la
documentation administrative, épistolaire, voire littéraire®®. Leur consommation, par le biais
de pieces de viandes ou de poissons, apparait aussi dans des listes de distributions de rations
(par exemple ARMT XXI1I 245).

%9 A titre de comparaison, J.-M. Durand, pour les textes de Mari, a calculé qu’on pouvait tirer 10 portions
individuelles d’un mouton, 70 d’un beeuf (voir DURAND 1983, p. 64-98 pour I’étude du « bureau de la viande »).
Mais si la viande est préparée en ragoiit par exemple et donc mélangée a d’autres aliments, L.B. Allred, dans sa
thése inédite sur le 111° millénaire mésopotamien, estime qu’un beeuf peut nourrir 600 personnes et un mouton 60
(ALLRED 2006, p. 65). On remarque aussi qu’il est donc trés difficile de faire ce type d’estimations.

*% On remarque que certaines techniques de conservation manquent a ’expérimentation (comme la fumaison)
sans que 1’auteur précise la raison de son choix.

"1 \/oir tout de méme pour un article sur la consommation de la viande a la période hittite, UNAL 1985.

%72 Le cochon, par exemple, a fait I’objet d’études détaillées. Je renvoie donc a I’ouvrage édité par Br. Lion et
C. Michel (LIoN et MICHEL 2006) pour toutes informations et références bibliographiques complémentaires.
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Des textes illustrent le fait que le bétail était en général « stocké » vivant et livré sur
pattes. Ainsi, les animaux pouvaient étre abattus en fonction des besoins et 1’on évitait tout
probléme de conservation de la viande®”. Il en va de méme pour la consommation des
poissons et crustaces ; des textes nous informent qu’ils pouvaient étre conservés et transportés
vivants. La lettre d’Aham-n(ta (FM 1l 85) montre que le poisson était parfois transporté
vivant sur une distance relativement grande, correspondant ici a environ trois jours de marche
entre Dar-Yahdun-Lim et Mari (env. 110 km a vol d’oiseau). Ceci nécessitait probablement
des moyens importants que seul un trés haut personnage comme le roi pouvait se permettre®’.
C’est pourquoi relativement peu d’attestations nous sont parvenues, puisqu’elles n’avaient
« aucune raison d’apparaitre dans une documentation administrative qui s’intéresse surtout a
la gestion des stocks »°”. Certains textes fournissent tout de méme quelques informations et
de nombreux indices indirects peuvent étre pris en compte. Je propose ici une liste rapide des
techniques attestées au Proche-Orient ancien pour la conservation de la viande et du poisson,
dont certains points ont déja été évoques dans le chapitre précédent :

- Fumage: la technique du fumage peut étre appliquée autant pour la viande que pour le
poisson. La viande fumée (UZU harrum ; traduite également par « boucanée ») est
utilisée par les marchands du début du 11° millénaire lors de leurs déplacements®’® ou
donnée & des messagers (par exemple ARM XXI 68)°". Pour le poisson, plus la durée
du fumage est importante, plus la conservation est longue, pouvant atteindre plusieurs
semaines au moins°'.

- Salage : ¢’est une pratique couramment utilisée dans la conservation de chair animale
de tout type depuis, au moins, I’époque présargonique®’”. Le sel peut d’ailleurs étre
agrémenté d’épices afin de donner du gotit a la chair animale conservée de la sorte”®.
R. Ellison se demande si la pratique de saler des poissons puis de les faire sécher ne
pourrait laisser des traces archéologiques, comme par exemple une coloration

N NS . 1
particuliére des sols due & I’écoulement du sel lors du séchage®®,

3 Le probléme se posait d’ailleurs lorsque ’animal choisi n’était pas/plus en mesure de se déplacer (ARMT
XXVII 75 = ARM 11 82 = DURAND 1997, p. 420-421, n° 269, |. 28-38: « Mais, si quelque beeuf doit étre égorgé
pour ses repas, il y a un beeuf de redevance au Palais [de Qattunan] qui s’est rempli de chair et s’est alourdi de
telle sorte que, lorsqu’il est debout, le sang envahit le bas de ses membres inférieurs et qu’il ne peut plus se tenir
debout. Pour sa nourriture, on doit chaque fois le forcer a se [re]dresser. Ce beeuf ne peut donc pas aller a Mari.
Que mon Seigneur m’écrive ce qu’il doit en étre de ce beeuf »).

> 11 en va de méme a toutes les époques. Pour ne citer qu’un exemple, cf. LEVASSEUR 2004, p. 13 : « Pour
simplifier a ’extréme, sous I’ Ancien régime et a I’intérieur des terres, le plus pauvre se contentera d'un produit
conservé tandis que le plus riche d'un produit frais. (...) Les produits de mer frais resteront longtemps I'apanage
de ce qui peuvent y mettre le prix ».

> |_joN 2006, p. 105.

8 MICHEL 1997, n. 172 et MICHEL & paraitre/a, § 4.3.

" pour ce qui est de la lettre ARM | 66 (= DURAND 2000, p. 24-25, n°860 et OzAN 1994, p. 156, n. 19)
évoquant un transport de viande de Subat-Enlil (Leilan) a Qatna, I’hypothése selon laquelle la viande aurait subi
« au préalable un procédé de conservation, elle est en quelque sorte boucanée » ce qui permettrait « de la faire
voyager en caravane durant plus d’une dizaine de jours » (MICHEL 1997, p. 110-111, n. 172) a été émise &
plusieurs reprises (voir aussi DURAND 2000, p. 24). Or, si la viande a nécessairement d subir une préparation
préalable a I’envoi, aucun indice n’autorise a préférer une technique plutot qu’une autre.

Pour un commentaire sur le terme harrum et sa racine, cf. DURAND 1983, p. 73.

°’8 GRET 1993, 121-122.

% BOTTERO 1963, p. 306, BOTTERO 1980-1983, p. 194-195 et FORBES 1965, p. 191-196 pour la viande et le
poisson salés.

>80 | es salaisons, et les conserves de viandes et de poissons plus généralement, sont bien connues & la période
romaine. Voir par exemple LEGUILLOUX 2001 ou BOTTE 2009.

%81 E| LISON 1984b, p. 93.
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- Saumurage : de la saumure au sens propre du terme, «eau salée », utilisée pour
conserver des poissons est connue des textes paléo-babyloniens. On peut citer par
exemple OBTR 130, I. 6-12 : lettre d’Amur-8a-Sama$ (3 Andarig) & Iltani : « Depuis
longtemps (is-tu pa-na-a-ma), tes poissons-sahiim attendent a Qattara (= Tell Rimah),
dans de la saumure (i-na me-e ma-ar-ru-tim) ; a présent, pourquoi n’envoies-tu pas les
poissons-sahiim? »°%2. Si la distance entre les deux villes concernées (Tell Rimah et
Andarig) n’est pas trés importante (35 km env.), la mention temporelle indiquée,
« depuis longtemps » est trés intéressante pour nos propos, bien qu’imprécise. Un
dérivé, déja mentionné dans la partie saumurage ci-dessus, est le sigqum (cf. p. 75).

- Séchage : le séchage est connu a la fois pour la viande (sir masté ou sir ablu ou encore
umsu et pannaru notamment dans des textes paléo-assyriens™°) et pour le poisson (par
exemple le poisson-kamarum®?). Le séchage au soleil de la viande semble prendre
entre une a trois semaines en fonction des morceaux, de la température et de
’humidité®®. Dans ARMT XXVIII 88, le roi de Mari fait expédier des poissons
kamarum depuis Mari jusqu’a Ilan-sura, en Haute Djézireh, soit a plus de 250
kilométres de sa capitale®®®. Dans ce but, on éviscérait la partie la plus putrescible et
I’on ouvrait I’animal en deux moitiés attenantes — ce qui présentait une plus grande
surface et une moindre épaisseur a la chaleur, lui permettant ainsi d’agir « plus vite et
plus sdrement »*®’. Les morceaux étaient alors probablement suspendus & des cordes
comme ce que montrent certains reliefs égyptiens (cf. ci-dessus, p. 91, fig. 22-23) ou
encore étendus sur des séchoirs ce que semblent montrer d’autres textes comme un
passage de I’Epopée de la Création (Eniima elis IV 137) (nin mast€), ol Tiamat
vaincue, est « fendue en deux, comme un poisson & sécher »*®, ou la lettre AbB VI 65
(ndn salpi/silpi, littéralement «poisson coupé en deux longitudinalement »).
L’expression niin silli (littéralement « poisson de 1’ombre ») désignerait une technique
particuliére de séchage long et « & I’ombre »°®°.

- La conservation des poissons dans I’huile est aussi attestée dés 1’époque
présargonique®®.

- Il semblerait également que I’on puisse conserver le poisson sous une couche de
cendres d’aprés J. Bottéro®®*, mais cette technique ne nous est pas documentée par
ailleurs.

- |l existe une pratique utilisée au début du I11° millénaire qui consiste a préparer des
plats cuisinés de viandes en conserves. Les marchands assyriens, d’aprés C. Michel,
« désireux de ne pas toujours dépendre des possibilités d’accueil des différentes
localités, emportent parfois avec eux des mets cuits, sortes de conserves prétes a la
consommation »°%2. Parmi eux, on trouve :

%82 | 1oN et MICHEL 2000, p. 106-107.

%83 Pour ces deux derniéres attestations, cf. DERCKSEN 2010. 11 s’agit principalement d’hypothéses de la part de
I’auteur, d’autres techniques de conservation pouvant étre envisagées.

%% Pour une synthése sur le poisson-kamarum, voir LION et MICHEL 2000, p. 78-80. Voir aussi une attestation
dans les textes de Bogazkoy (KBo 1X 9), cf. vol. 2, p. 129 et DERCKSEN 2001, p. 51-52.

% |KRAM 1995b, p. 284.

%% | 1oN et MICHEL 2000, p. 78 et 88.

" BOTTERO 1980-1983, p. 193.

% BOTTERO et KRAMER 1989, p. 631.

%89 SALONEN 1970, p. 187 et 259 et BOTTERO 1980-1983, p. 194.

% BoTTERO 1980-1983, p. 195.

1 BoTTERO 1980-1983, p. 195.

%92 C. MICHEL 1997, p. 99. p. 110-111, n. 172 : « Lorsque I’expédition est prévue sur un long trajet, la viande
subit au préalable un procédé de conservation, elle est en quelque sorte boucanée ; ceci permet de la faire
voyager en caravane durant plus d’une dizaine de jours » et MICHEL a paraitre/a, p. 14 : « Enfin quelques
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e silqgum: terme interprété comme une sorte de préparation en ragodt/daube qui
permettrait & la viande de se conserver®®®. Un texte paléo-assyrien atteste que ce
plat pouvait faire partie de distribution de rations (CCT V 33a)**. Les AGRIG
(gardiens des magasins royaux) distribuent également ce que I. Singer qualifie de
plats cuisinés ou de « ragoit d’armée » (army stew)>®.

Plusieurs types de ragoQts ou de soupes sont attestés dans la documentation hittite sans

que 1’on sache s’ils pouvaient ou non se conserver--°.

e busalum: «Construit a partir du verbe basalum “cuire, rétir’, busalum
représentent vraisemblablement de la viande grillée ou rotie »*’. Il y a tout lieu de
se demander si cette technique de conservation, qui pouvait méme, a I’occasion,
faire I’objet de commerce®®, ne serait pas & rapprocher du kavurma, cité ci-dessus
ou encore du type de plat egyptien, ou la viande est notamment cuite dans de la
graisse et du sel (cf. ci-dessus).

Ces deux derniers termes constitueraient donc des préparations de plats de viande
cuisinées et mises en conserve. On connait en effet la technique des conserves de viande, au
sens moderne du terme, c’est-a-dire mises dans un récipient particulier, "®UTUL.(HA), sorte
de marmite (?), mais sans que 1’on puisse déterminer la préparation préalable recue par la
viande®®. Les anciens Egyptiens semblent également avoir pratiqué une sorte de conserve par
la mise en jarre de poissons, oiseaux ou pieces de viandes, salés et/ou sechés (cf. ci-dessous).
Cette technique est également envisagée par Vila et Dalix dans un article sur le cochon pour
la cote levantine a I’Age du Bronze®®.

D’apres les procédés actuels et les résultats des expérimentations, ces techniques de

conservation semblent réguliérement utilisées en combinaison les unes avec les autres: le

séchage avec le salage ou le fumage par exemple®*.

marchands choisissent, lors d’un déplacement, d'emporter avec eux des plats préts a étre consommeés, sortes de
conserves trés pratiques en voyage ». L’achat de piéces de viande est aussi mentionné dans DONBAZ 1990.

% \/oir DURAND 1983, p. 73-74 pour un commentaire sur ce terme.

%% Cette préparation nous est attestée a la fois avec de la viande de mouton (cf. MICHEL 1997, p. 110 et p. 110-
111, n. 172) mais également avec de la viande de beeuf (ARM XXI 75), cf. également MICHEL & paraitre/a, § 4.4.
5% SINGER 1984, p. 109 : « 1 PY°LIS.GAL UTUL ERINM®® » dans KBo X 30 + II 8’ et KBo X 31 IV 13. Cf. ci-
dessous partie 111, chapitre 2, p. 312-317, pour plus de détails.

5% || existe différents types de rago(it ou soupe dans les textes hittites comme "’haramma- Nn (un ragodit ou une
soupe) ; '“hapalzil, hapalzir N (un met); "™“hurutel- Nn (un met: une sorte de rago(t ou de soupe),
"™hapattulli- N (un ragodt ou une soupe) (Cf. le lexique de A. MoUTON, disponible a 1’adresse suivante
http://projetbabel.org/hittite/glossaire.pdf). Selon le CAD S, p. 266, silqu A.2.a, cela signifie « boiled meat »
(viande bouillie).

7 MICHEL 1997, p. 111 et & paraitre/a. Voir aussi CAD B, p. 350, busalu 1. « cooked food » (nourriture
cuisinée).

*% DERCKSEN 200843, p. 96 : « Moreover, the Assyrians bought cuts meat (5irum) or cooked meat (busalum). It is
never specified who the sellers of such meat are, and the word for butcher (tabihum) does not seem to occur in
any text from Kanesh ».

%% Cf. DURAND 1983, p. 73-74 (et voir notamment le texte ARMT XXI 61) et SALLABERGER 1996, p. 82-83. Ce
terme apparait également dans les textes hittites et D. P. Mielke y voit une céramique de cuisine (Kochtdpfe)
(cf. MIELKE 20063, p. 83-84). Elle est en lien avec différentes préparations alimentaires & base de viande mais
aussi d’autres denrées (il y a en effet un lien entre la céramique et la préparation car le terme UTUL peut
également se lire TU; = la « soupe »).

800 \/A et DALIX 2004, p. 222, n. 3.

801 GRET 1993, p. 120 et IKRAM 1995b, p. 284. Voir LAFONT 2009, p. 424 pour les préparations connues pour la
viande a la période d’Ur III en Babylonie : viande macérée/salée (UZU mudulum), viande séchée (uzu héd),
soupe a la viande, rago(t (uzu a-bala), viande rétie (uzu ka-izi) et viande braisée (« cuite a partir de braises »,
uzu ne-mur-ta ba Segg). Seules les deux premiéres devaient probablement constituer des méthodes de
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Mais il arrivait que ces procédés de conservation ne soient pas toujours efficaces ou
que la durée de conservation maximale soit dépassée. Le texte FM II 84 [D’atteste trés
clairement sans en mentionner la raison®?. Un second texte, CT 41, 14 face I. 10, « fait
allusion a une décomposition intempestive du poisson séché, lequel se met a remuer et perdre
ses écailles »°®. On a en effet vu avec I’expérimentation de S. TIkram le probléme que pouvait
poser le séchage par exemple (cf. ci-dessus).

D’autres attestations indirectes, comme le transport de pieces de boucherie ou de
poissons, nous indiquent également que la viande et le poisson pouvaient étre préserveés, sans
préciser la méthode utilisée. On peut citer la lettre FM II 83 qui atteste le transport d’une
cuisse et d’une épaule (sans indiquer I’espéce) entre Mardaman et Mari. Il semblerait qu’il y
ait une dizaine de jours de voyage entre les deux villes et donc que la viande se conserve au
moins ce temps 1a, si ce n’est plus, puisqu’elle sera consommée par la suite. Ici encore, on ne
peut que déplorer le manque de précision quant au traitement subi par ces piéces de viande.

Que ce soit pour le transport ou la conservation sur place®®, les viandes et poissons
conservés devaient étre «empaquetés » pour étre stockés. On a vu une forme de
conditionnement possible avec les plats préparés « en conserve ».

Plusieurs exemples textuels (paléo-babyloniens, paléo-assyriens et égyptiens) attestent
de la pratique du transport de ces denrées dans différents types de vanneries®®.

On sait également, d’aprés des étiquettes de jarres égyptiennes, provenant du palais de
Malgata®® ou de Tell el-Amarna®’ par exemple, ou d’aprés des représentations de certaines
tombes (Fig. 24)°%, que des piéces de viande ou des poissons pouvaient étre conservés dans
des récipients en céramique®®. Il s’agirait notamment de viande séchée, dite iwf dr, et de

salaisons (peut-étre combinées & du séchage)®*.

conservation. Pour I’importance du poisson et son traitement au I11° millénaire dans le sud de la Mésopotamie,
voir aussi CRAWFORD 1973, p. 233-235.

802 15-16: « A présent la viande pue. Ne vous approchez pas ».

803 BoTTERO 1980-1983, p. 194.

804 | es textes de Mari mentionnent par exemple une «piéce de la viande » dont la destination semble
problématique ; cf. SASSON 2004, p. 180, n. 2 et ci-dessus p. 74 pour un point sur la question. Enfin, & Mari
également, il semble y avoir des cuisiniéres spécialement chargées de la viande conservée et des cuisiniers plutot
en charge de la viande fraiche ; cf. SASSON 2004, p. 192.

8% Différents types de paniers ou corbeilles sont attestés. Voir dans ce volume, pour plus de détails, partie II,
chapitre 2, p. 173-178 sur les contenants en matériaux périssables.

% Haves 1951, p. 91-92 et PETERS-DESTERACT 2005, p. 287-289. Voir aussi IKRAM 2006, p. 126. Ces
étiquettes mentionnent notamment des piéces de viandes dites iwf dr.

807 |krAM 1995b, p. 283 ou PENDLEBURY 1951, p. 169-170.

808 PETERS-DESTERACT 2005, p. 289. Il s’agit, par exemple, des tombes de Menkheper, de Paheri ou de
Rekhmiré, ou I’on trouve des représentations de serviteurs semblant introduire, dans des jarres, des volatiles
ayant subi une préparation, sans que nous sachions laquelle.

%99 |krAM 1995b, p. 289, n. 1.

810 peTERS-DESTERACT 2005, p. 288 : « Dans la tombe de Kha (XVIII® dynastie), un vase fut trouvé plein de
morceaux de viande mélangés et presque totalement immergés dans une grande quantité de sel », un autre (290)
«rempli d’oiseaux grillés et salés ». On connait également un sceau de jarre trouvé & Malgata « portant
I’inscription Poisson-bulti de Basse-Egypte », ce qui semble étre une spécialité assez prisée provenant de Tiel
d’aprés le Papyrus Anastasi (IV, 15,7) (cf. PETERS-DESTERACT 2005, p. 292-293). Pour un point sur le stockage
et le transport de la viande en Egypte ancienne, voir IKRAM 19953, p. 183-197.
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Fig. 24 : Conserves de volailles, tombe de Rekhmiré (XV111° dynastie)

La tombe de Toutankhamon recele 48 boites contenant des préparations de viande
(oie, canard, beeuf, pigeon) faites en bois, enduites a I’intérieur d’une résine noire et
I’extérieur couvert de « gesso » (platre)®* (fig. 25).

Fig. 25 : Boites a vi

ande de I tombe de Toutankhamon

11.6. Conclusion

Ainsi, si I’on reprend les différentes données regroupées ci-dessus, on peut dire que le
stockage de la viande et du poisson est une question qui, de tout temps, a préoccupé les
Anciens. Ceux-ci avaient mis au point de nombreux procédés de conservation qui
permettaient, selon les cas, de conserver et/ou transporter ces denrées sur une longue durée.
Ceci est trés clairement mis en évidence par la combinaison des sources méme si on a
tendance a croire, de prime abord, que ces pratiques n’étaient pas trés répandues du fait de la
rare consommation de viande (due en particulier & son prix)®*2. En revanche, il est vrai que les
Anciens semblent avoir préféré garder les animaux vivants et ne semblent souvent mettre en
place ces procédés de conservation que pour des raisons particuliéres (voyages, transports...)
qui n’induisent pas forcément la nécessité d’une durée de conservation tres longue. Il est vrai
que, pour ce type de denrées, la conservation ne devient nécessaire que si la quantité
disponible est trop importante pour étre consommée trés rapidement®*®. Enfin, les données
issues de I’archéologie expérimentale semblent démontrer qu’il était tout de méme possible,
en fonction des techniques, de conserver des pieces de viande sur une longue durée (plus de
deux ans), mais qu’on ait plus souvent fait appel a plusieurs de méthodes de conservation a la
fois.

®L http://www.griffith.ox.ac.uk/gri/4tut.html.

812 Consommation qui n’est d’ailleurs pas nécessairement aussi rare que cela en fonction des périodes ou des
lieux. Cf. MILANO 1998, p. 120-122.

813 Cf. GRENAND P. et Fr. 2004, p. 77.
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I11. Les fruits

Deux techniques étudiées ci-dessus, le séchage et I’immersion dans un liquide,
notamment le miel, permettent de conserver des fruits®**. Je ne reviendrai donc pas sur la
question ici. En revanche, d’autres méthodes utilisées des I’Antiquité, notamment par les
textes d’auteurs classiques comme Columelle qui ont été étudiés par M. Russel dans le cadre
d’une thése sur la conservation des fruits®®, ou connues par 1’ethnographie méritent d’étre
abordées ici :

- Certains fruits comme la grenade et le raisin peuvent étre gardés un certain temps sur
I’arbre ou le cep méme, mais cela est assez rare®®.

- L’une de ces méthodes décrite par Columelle est de réaliser une fosse peu profonde
comme représentée sur le schéma ci-dessous (fig. 26)°'". Cette technique est réalisée
avec des grenades placées sur des tiges de sureau dans une atmosphere anaérobie. Ces
fosses peu profondes et fermées par un couvercle fait d’un mélange d’argile paillée et
de terre, pourraient peut-étre correspondre a des vestiges mis au jour sur certains sites
comme des fosses de Cadir hdyiik de 20 cm de profondeur. D’aprés C. Ward Haldane,
la méthode décrite par Columelle permet encore aujourd’hui aux villageois turcs de
conserver les grenades sur plus d’une année®®. Ce type de fosses peu profondes peut
également étre utilisé, notamment 1’été, pour placer une jarre remplie de fromage et la
laisser au frais et a I’abri des nuisibles®™ et I’hiver pour empécher les produits de

geler®®.

air =

terre

couvercle

< : échanges gazeux possibles

Fig. 26 : Fosse aux grenades reconstituée par Russel

Ce type de méthode semble pouvoir fonctionner si I’on place les grenades dont le
4621

pédoncule aura été soigneusement enduit dans un pot sans fond enterré”*-.

- Le fait de suspendre les fruits est souvent mentionné. S’il limite le nombre de
nuisibles pouvant ainsi les atteindre, il ne les supprime pas tous, comme les insectes
volants (mouches, etc.). On pourrait également suspendre diverses espéces de fruits

« au-dessus de defrutum, enfermés dans des tonneaux »%%,

814 pour le séchage, voir 66-70 et pour le miel, p. 75-80.

%1% | e role alimentaire et la conservation des fruits dans | ’Antiquité grecque et romaine. Etude historique et
expérimentale. Thése inédite soutenue en 2004.

816 RUSSEL 2004, p. 58.

817 Cf, RUSSEL 2004, p. 69 et 2006.

818 \WARD HALDANE 1990, p. 59. Cette technique est en effet bien attestée par I’ethnographie et utilisée encore en
Afrique par exemple ou les fruits peuvent &tre mélangés a de la cendre (ROBINSON 1963, p. 62-63).

819 Cf. Interview Cheikhmous Ali, Annexe 5.

620 §IGAUT 1978, p. 34.

621 RUSSEL 2004, p. 58. La matiére dont on doit enduire le pédoncule n’est pas mentionnée.

622 RUSSEL 2004, p. 58. Ceci vaudrait pour I’ensemble des denrées séchées pouvant étre suspendues.
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- La conservation par enfouissement dans des pulvérulents®®® (sable, sciure par

exemple) est également mentionnées par les Anciens®®. Ce coté calfeutrant peut aussi

étre obtenu en enduisant des fruits résistants, comme des pommes, d’argile ou de

platre principalement®® ou en les stockant dans des lits de paille®®.

- Le blanchiment ou ébouillantage, parfois dans de I’eau salée, des fruits comme les
grenades, la pomme ou le raisin®®’. Cette étape est ensuite, généralement suivie d’un
séchage de courte durée. Les fruits sont par la suite suspendus dans le fruitier®?,

- On peut également conserver les fruits sous forme de sirop, par exemple pour les
poires®®, les abricots ou le raisin®®. On cuit d’abord les fruits dans un grand récipient.
Puis, on prépare des plaques de bois que I’on enduit d’huile ; on verse ensuite la sauce
de poire sur les plaques de bois et on les met a sécher au soleil. Enfin, on coupe le
Qamer Aldin (terme arabe) sous forme de plaquettes (semblable a une tablette de
chocolat) et on le garde comme representé fig. 27. Selon R. Gorny, la préparation a
base de raisin est bouillie, puis séchée jusqu’a ce qu’elle prenne la consistance du
cuir ; cela correspond a une pratique toujours en vigueur en Turquie sous le nom de
basduk ou kessme. Cette préparation résiste bien au temps et peut étre mangée solide
ou bue, aprés dissolution, en sirop®*".

Fig. 27 : Qamer Aldin

- Le sirop se retrouve sous une autre forme chez les ‘Agedat. En effet, une sorte de
préparation pateuse a base de pastéque (debes), de grenade, de datte ou de raisin
permet, en transformant ces fruits, de les conserver plusieurs mois dans une simple

632
outre™,

623 | _a définition du terme pulvérulent dans le TLFi est la suivante : « Qui a la consistance de la poudre, qui est &
I'état de poussiére ou qui se réduit facilement en poudre ou en poussiere ».

624 Cette technique est toujours utilisée en Egypte. On peut enterrer des dattes, mais aussi d’autres denrées
comme le blé, I’avoine, les féves, etc., dans les dunes de sable. Cela les protége des bétes nuisibles.
L’emplacement est marqué par une nervure de palmier. Par la suite, il suffit de tamiser les denrées avant de les
consommer.

625 RUSSEL 2004, p. 68.

626 BRUN 2003, p. 48. Cela se faisait également sur une courte durée pour le transport des huitres au Moyen Age
en France (LEVASSEUR 2004). 11 existe d’autres variantes comme enduire de poix bouillante les tiges des grappes
de raisins avant de les déposer dans des jarres emplies de son.

627 RUSSEL 2004, p. 60, 68 et 84.

628 pour une définition du fruitier, cf. ci-dessous, p. 159 et dans le glossaire, en annexe 3.

629 Cf. I’entretien avec Cheikhmous Ali, Annexe 5.

%30 GorNY 1996, p. 155.

%! GorNY 1996, p. 155 et EMERSON 1908, p. 390-391.

%32 D’HoNT 1994, p. 149 : « Aprés transformation, une part de la production de melons et pastéques pouvait étre
conservée. Les pasteques étaient pelées et épépinées. La pulpe était coupée en morceaux, mise a cuire dans un
chaudron avec un peu d'eau puis mise a sécher au soleil. Avant que leur dessiccation soit totale, ces morceaux
étaient tassés dans une outre en peau de chévre de type darf. Ainsi conditionné, cet aliment pateux et sucré,
appelé debes, pouvait se conserver de longs mois. Ce mode de stockage est identique a celui des dattes [tmar] »
consommées telles quelles, avec du yaourt ou en boisson apres dilution. On peut faire pareil avec de la grenade
ou du raisin. Le sirop est alors conservé en jarre et consommé dilué. Une autre préparation, moins pateuse,
permet de réaliser du véritable sirop stockeé en jarre.
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- La transformation des fruits en alcool par le biais d’une fermentation (tout aliment
sucré est susceptible de fermenter®®®). Le vin en est le mieux connu (sa conservation
sera étudiée ci-dessous) mais d’autres alcools a base de fruits devaient également

o634
exister™".
Enfin, d’aprés J. Sasson, dans la documentation mariote, les fruits sont plus souvent
destinés a la conservation qu’a étre consommés frais®®.

IV. Conservation de I’eau et de la glace/neige
IV.1. L’eau

L’eau constitue I’apport le plus nécessaire a 1’étre humain mais aussi la denrée la
moins évoquée dans les textes, pour ce qui est de sa consommation, tant son usage est
courant®®®. De plus, elle ne laisse aucune trace physico-chimique pouvant étre décelée sur
d’éventuels contenants. Son acquisition, son transport et son traitement ainsi que son stockage
constituent une €tude en soi mais, @ ma connaissance, il n’existe aucun travail de synthése sur
la question pour le moment dans le domaine anatolien®’. L’cau, en effet, dans son usage
domestique, nécessite un approvisionnement quotidien en trés grandes quantités puisqu’elle
est utilisée pour des taches diverses dans 1’alimentation (que ce soit pour une consommation
directe ou pour ses utilisations dans la cuisine avec la fabrication du pain et d’alcools comme
de la biére ou du vin par exemple, pour la préparation des bouillons, le lavage des fruits et
légumes, des céramiques, etc.) mais aussi pour d’autres utilisations comme 1’hygiéne
corporelle ou le ménage/I’arrosage®®.

Son acquisition puis son stockage jouent donc un réle primordial dans la vie
quotidienne. On peut d’ailleurs supposer que 1’cau était conservée de fagons différentes en
fonction de son usage: celle destinée a la consommation devait faire 1’objet d’un soin
particulier dans les dispositifs mis en place pour la garder fraiche et saine®®. Les Anciens
traitaient-ils et filtraient-ils I’eau ?°*° Sur quelle durée pouvait-elle étre conservée ?°' On

6% BRUN et al. 2004, p. 9.

834 De 1alcool de figues est attesté par Plutarque par exemple (cf. BRUN 2003, p. 25). Les méthodes énumérées
ici sont celles qui sont les plus courantes. Il en existe d’autre citées par exemple par Columelle, comme
d’immerger les récipients contenant les fruits dans un puits (BRUN 2003, p. 48).

635 SASSON 2004, p. 189.

836 \/oir MICHEL 2009a, p. 201-202 et MICHEL 2009c, p. 351-352. Je ne parle pas de I’eau d’irrigation ou de celle
rentrant dans les rites religieux, non consommée. L’eau apparait principalement dans ces deux contextes et elle
jouait de maniére générale un réle trés important dans la religion hittite (cf. par exemple MAZOYER 1997 ou
NEVE 1971 pour le culte de la pluie, DEIGHTON 1982 pour le dieu de I’orage chez les Hittites en relation avec
’eau ou encore INAL [2009]). On constate donc un grand déséquilibre entre ces sources et celles se référant a
I’utilisation quotidienne. Les attestations de puits sont trés rares a ma connaissance.

87 On citera pour I’Egypte la thése soutenue a 1’ét¢ 2010 par Delphine Driaux, encore inédite et ayant pour titre
Les aménagements hydrauliques en contexte urbain dans ’Egypte ancienne, dont une partie est consacrée au
stockage de I’eau et un article d’Y. Calvet sur les installations hydrauliques & Ougarit (CALVET 1981). Sinon, les
synthéses concernent plutdt I’irrigation ou les canalisations : voir par exemple BAGG 2000 pour un travail sur
I’ Assyrie ou HUSER 2007 pour une recherche sur Kusakli Hoyiik (pour ce site voir aussi volume 2, p. 363 et sS)
ou HEMKER 1993 pour le Proche-Orient ancien.

%8 On rappellera I’habitude, en Orient, d’arroser les routes, les cours ou d’autres espaces afin de faire retomber
la poussiére et de rafraichir I’atmospheére. Cet usage est déja attesté dans 1’iconographie égyptienne (ENDRUWEIT
1994, p. 81-85).

839 \oir par exemple HENEIN 1997, p. 164 qui indique que les mémes jarres a eau sont assez nombreuses car
« elles doivent recevoir une affectation précise selon I’usage que 1’on fait de 1’eau qu’elles contiennent ».

0 D, Meeks s’est intéressé a ces mémes questions pour I’Egypte ancienne (cf. MEEKS 2001). Son article sera
beaucoup utilisé par la suite.

®1 Des textes classiques indiquent que 1’eau du Nil pouvait se conserver au minimum trois ou quatre ans
(cf. MEEKS 2001, p. 500).

100



Volume 1, Partie | Chapitre 4

constate que I’attention accordée aux dispositifs de stockage que ce soit dans la forme, la
matiere ou I’emplacement du contenant se retrouve encore aujourd’hui dans les sociétés
traditionnelles et certaines de ces données sont accessibles grace aux études ethnologiques,
comme 1’utilisation de jarres a eau particuliéres (cf. ci-dessous, p. 182-183). Cette question de
I’eau mériterait donc un examen a part entiere, faisant appel & des questionnements tres
spécifiques. Seules quelques pistes seront évoquées ici.

Si I’on se concentre sur 1’alimentation, sujet de cette thése, il faut, a mon avis, écarter
tous les dispositifs ou ’eau risquait d’étre corrompue et donc de devenir impropre a la
consommation. A ma connaissance, les dispositifs connus de puits ou de citernes ne sont pas
nombreux dans les régions étudiées et certains posent probléme. Les grands
barrages/réservoirs naturels ou non, tg‘)arfois interprétés comme des « lacs sacrés », d’Alaca
Hoyk®*?, de Bogazkdy, de Karakuyu®®, Kilhoyuk®** ou de Kusakli®* par exemple étaient-ils
destinés a une consommation alimentaire ? Les réservoirs a ciel ouvert en général disposaient-
ils d’eau potable ? A quoi cette eau était-elle destinée ?°*° Enfin, une citerne est mentionnée a
Eskiyapar mais aucune description n’en est donnée®"’.

On soulignera également le probleme de I’eau stagnante dans les réservoirs mais aussi
dans les contenants domestiques. Dans les palais hittites, comme ailleurs & cette époque®*®,
I’eau devait étre amenée quotidiennement et I’on connait d’ailleurs la mention de porteurs
d’eau®™.

La pureté de I’eau intéressait en tout cas les anciens Anatoliens car un texte narre la
colére du roi lorsque celui-ci découvrit un cheveu dans son eau®® et I’on connait un terme
pour désigner des algues (halenzu- Nn) qui étaient retirées de la surface des bassins d’eau®”.
Une eau pure était également une eau filtrée®?,

On peut préciser qu’un important réseau hydraulique a ét¢é mis en place par les
ingénieurs hittites sur différents sites de Turquie®>,

A Mari, d’aprés Fr. Joannés, avant d’exploiter une source, on cherchait & savoir si le
sous-sol est meuble ou rocheux d’ou la mention de gypse (calcaire) mais se pourrait-il que
I’eau, pour une raison ou une autre, ne devait pas étre trop gypseuse 7% L’eau se chargerait

en sel et rendrait les terres impropres a la culture®®. 1l semble falloir bien choisir

842 Cf. vol. 2, p. 49 et notamment sur les réserves d’eau la plaquette du ministére de 1’environnement et des foréts
turc édité par 1. Inal (en pdf sur internet & 1’adresse suivante: http://www.dsi.gov.tr/pdf dosyalar
[hitit_baraji.pdf).

*3 EMRE 1993.

844 Cf. vol. 2, p. 411-412.

*4° HUSER 2006 et 2007.

%6 On remarque d’ailleurs que les publications portent plus souvent sur les modes de construction de ces
retenues d’eau que sur leur fonction exacte, le caractére potable de 1’eau, etc. Hiser précise par exemple qu’a
Kusakli des mollusques ont été découverts lors des fouilles d’un réservoir car I’eau était stagnante (HUSER 2006,
p. 95). Et A. Schachner pense que I’eau de ces réservoirs ne devait étre utilisée pour la consommation que 1’été
en cas de tarissement des sources. Le reste du temps 1’eau de ces réservoirs devait plutdt étre consacrée a
d’autres usages comme pour abreuver les animaux, le ménage ou toute autre utilisation pratique (SCHACHNER
2009, p. 20). Une étude globale sur les réservoirs et autres bassins serait a effectuer afin d’en fixer des
définitions spécifiques, d’en avoir une vision plus approfondie et d’intégrer la documentation textuelle
abondante sur le sujet.

%47 Et peut-étre un aqueduc. Cf. vol. 2, p. 247.

%8 En Egypte par exemple (GRAZER 2004).

%49 Cf. PECCHIOLI DADDI 1982, p. 150-151, SINGER 1998, p. 173 ou encore UNAL 1993, p. 123.

850 MAZOYER 2007, p. 253 et UNAL 1993, p. 123.

%L Cf. MouToN, dans http://projetbabel.org/hittite/glossaire.pdf.

%52 UNAL 1993, p. 123.

%53 Notamment & Alaca Hoyiik, Bogazkdy et Kusakli (cf. HUSER 2006 et 2007).

654 JOANNES 1994, p. 137-138.

855 JOANNES 1994, p. 139.
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I’emplacement des sources. Toujours grace aux textes de Mari, on apprend que plus on
s’éloigne du Habur plus I’eau devient saumatre®® et donc impropre & la consommation (?). 11
ne faut donc pas dépasser une certaine distance. L’eau des puits semble tout de méme celle la
plus propre a la consommation.

Mais quelques astuces ont été ou ont pu étre mises en place dés I’ Antiquité. Celles-Ci
sont principalement connues par 1’ethnoarchéologie ou par le biais d’une étude menée dans le
cadre de I’Egypte ancienne (cf. MEEKS 2001) : I’écrivain arabe Abdellatif indique également
en 1199 qu’il était recommandé par les médecins de faire bouillir ’eau pour la rendre
potable®’. L’cau pouvait également étre filtrée de différentes maniéres : a I’aide d’ustensiles
de type passoire, au travers de grandes jarres poreuses (contenance de 40 1.)°*® ou dans des
cuves de sable & partir d’eau prélevée par un chadouf et apportée par une rigole®™®. Un grand
filtre, par exemple, retrouvé a Mari aurait été « utilisé pour purifier I’ecau dans les conduites de
récupération d’cau de pluie »*° Toujours & Mari, les textes font état de réservoir-abrum a
eau®®, dispositif qui aurait été identifié & Tchoga-Zanbil en Iran par M. Sauvage®?. Outre le
filtrage, il est possible de laisser I’eau décanter par exemple afin que les particules impropres
a la consommation tombent au fond du contenant ; on peut alors jouer sur le principe du
transvasement pour lui permettre de se décanter au maximum. L’eau peut aussi étre mélangée
a de Palun (?) ou du sel®®® mais peut-étre aussi a d’autres substances, dont les vertus lui
auraient permis de se conserver mais aucun indice ne permet d’aller dans ce sens en Anatolie
ancienne®*. Une eau riche en sels minéraux et conservée a I’abri de air aurait pu avoir une
bonne conservation®®. Enfin, ce qui comporte le moins de risque est encore de la renouveler
quotidiennement.

On peut aussi se demander si la transformation courante en alcool, notamment en
bicre, n’avait pas également un role conservateur ou plus exactement assainissant de I’eau®®.

L’eau peut également étre conservée et stockée sous forme de glace (cf. ci-dessous).

656 JOANNES 1994, p. 139.

87 Cité dans MEEKS 2001, p. 500.

%58 MEeEKs 2001, p. 503-504.

%59 MEeEeKs 2001, p. 504.

880 MARGUERON 2004, p. 499, fig. 488.

861 JOANNES 1994, p. 142-144. Deux sont placés de part et d’autres de la « Grand’Porte du Roi ». Leur fonction
serait de fournir le palais de Mari en eau (potable ?) mais I’eau en question ne pouvait pas servir a la fabrication
de la glace. Seule le pouvait 1’eau de source ce qui tendrait & indiquer que 1’eau n’était pas potable. Mais cela
avait peut-étre trait a la température de 1’eau.

862 SAUVAGE 1994, p. 33-35. Ce type de bassins de filtrage ou de sédimentation se rencontrerait également en
Egypte (MEEKS 2001, p. 505).

863 MEEKS 2001, p. 502. L’ utilisation de I’alun dans ce cadre n’est pas avérée mais on connaft par ailleurs ses
vertus purificatrices utilisées autant en pharmacopée que dans le tannage (cf., pour ces utilisations, BORGARD et
al. 2005).

%4 D. Meeks évoque quant & lui des restes de feuilles découvertes dans deux bouteilles conservées au Caire sans
en connaitre la nature ou a la fonction, mais Meeks envisage qu’elles aient pu avoir un réle purificateur
(MEeeks 2001, p. 506-507). Je me permets ici une remarque paralléle : D. Meeks s’interroge sur le transport de
I’eau du Nil a la période romaine vers d’autres zones de I’Empire et rapporte une remarque d’Hérodote selon qui
des amphores a vin apportées en Egypte étaient ensuite rapportées remplies d’eau du Nil (MEEKS 2001, p. 506).
Meeks semble sceptique sur la capacité de cette eau a se conserver mais ne pourrait-on envisager que les restes
de vin imprégnés dans les pores de la céramique n’aient pu jouer le réle de conservateur ?

865 MEeEKS 2001, p. 508.

886 HomAN 2004, p. 84.

102



Volume 1, Partie | Chapitre 4

IV.2. La glace et/ou la neige (= Suripum)

La conservation des aliments par le froid n’est pas attestée en Anatoliec ou
Mésopotamie anciennes et ne semble méme pas envisageable pour J. Bottéro a cause du
climat®’. Cette vision est peut-étre & nuancer pour les régions plus froides de montagnes mais
aucun indice ne permet de 1’affirmer.

En revanche, la glace elle-méme ou une accumulation de neige formant alors de la
glace pouvait étre récoltée en hiver ou lors d’orages de gréle®™® et conservée, voire méme
« fabriquée » ou plus exactement reconstituée avec ajout d’eau et par entassement, mais dans
quel but ? En faire de 1’eau consommable ? Refroidir certaines boissons ? C’est cette dernicre
hypothése qu’appuient les différentes études®™ ou les textes de Mari®™, la glace étant
apportée aux échansons et étant souvent en relation avec du vin®. Fr. Joannés évoque
également, a 1’époque musulmane, 1’utilisation de la glace sous forme de sorbet et envisage
que certaines boissons aromatisées, connues par les textes mariotes, puissent correspondre a
ce type de préparation®”?. Enfin, Fr. Joannés envisage une fonction prophylactique de cette
glace, servant d’eau potab16673. Chez les Hittites, on sait que 1’'une des activités de la saison
hivernale consistait & ramasser la glace mais aucun indice de son utilisation n’est donné®™. Il
devait probablement s’agir du méme usage que celui des paléo-babyloniens®”. La glace
devait étre une denrée importante car on remarque qu’elle est offerte, avec des jarres de vin et
des moutons, & des ambassadeurs élamites et que celle-ci venait de chez le roi®®. La glace,
denrée rare, semble donc avoir été¢ réservée a 1’alimentation royale et aux divinités. Elle
apparait également dans un texte dit « Chronique de Puhanu» (CTH 16) qui retrace
probablement certaines campagnes de Hattusili I en Syrie du Nord et décrit un rituel
militaire, destiné au roi®”’. Dans ce rituel, le roi porterait un panier rempli de glace, que
E. Masson pense symboliser le froid de la mort. La glace peut également étre transportée dans

%7 BoTTERO 1980-1983, p. 191. En revanche, il semble que les Romains s’en servaient déja comme moyen de
conservation, méme si cela restait assez rare. Cf. MARTIN 1997, p. 6. On peut également noter que cette
technique était utilisée, probablement de maniére inconsciente, par les hommes préhistoriques a 1’ére
périglaciaire, en creusant simplement des fosses dans le sol toujours gelé ou dans des lacs gelés 1’hiver ce qui
permettait de congeler les aliments (PERLES 1996, p. 39).

%8 CHARLIER 1987, p. 1. La neige compactée pouvait également fournir de la glace mais, d’aprés J. Martin, « la
glace obtenue, dite glace bulleuse, était (...) de moindre qualité (...) et se conservait moins longtemps »
(MARTIN 1997, p. 11).

%69 CoRNELIUS 1987, p. 23, FORBES 1966, p. 106 et LANG 1981, p. 221. D’autres moyens de refroidissement
consiste dans le dispositif de la jarre (cf. ci-dessous fig. 66b) qui peut étre placée dans un courant d’air ou
éventée ou de couvrir la jarre avec des fleurs et des feuilles (CORNELIUS 1987, p. 24 ; pour des vestiges de
bouchons végétaux, en Egypte, cf. HOPE 1978, p. 14).

67 Pour une analyse générale de la glace dans les textes mariotes, voir CHARLIER 1987, CORNELIUS 1987 et
JOANNES 1994. C. Michel fait également référence a la présence d’ebbum dans des lettres inédites de Mari en
rapport avec la glace (MICHEL 1990, p. 190).

7% pour Fr. Joannés (JOANNES 1994, p. 148), elle sert & « rafraichir et allonger le vin » ; P. Charlier (CHARLIER
1987) y voit simplement une fonction rafraichissante. Voir aussi pour une utilisation de la glace en contexte
cultuel, PAGE 1970.

%72 JOANNES 1994, p. 148.

673 JOANNES 1994, p. 149. Cette fonction est la seule retenue par M. Guichard (GUICHARD 2005, p. 240). Une
fonction médicinale de la glace est également connue chez les Grecs, au 11° s. av. J.-C. Cf. MARTIN 1997, p. 5.

6™ HorrFNER 1971 et 1974a, p. 50. La glace apparaitrait également dans une lettre éditée par HAGENBUCHER
1989, n° 94 d’apres le compte-rendu de BEAL 1993, p. 248, mais aussi dans un texte d’Ugarit. Pour une étude
compléte sur la question voir FREYDANK 1967-1968 et surtout HOFFNER 1971, avec une liste des textes hittites
dans lesquels de la glace est mentionnée et la bibliographie antérieure.

875 On connait par exemple le verbe igai-, ega- (Va et Vm), « geler (intrans.), devenir froid » (cf. MOUTON
lexique internet).

876 CHARLIER 1987, p. 9.

877 MASSON 2008, p. 515.
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des céramiques®”® mais aussi dans un «vase & glace » (1 ha-ab-§i-it-ri a Su-ri-pi-im) que
P. Charlier envisage comme une sorte d’équivalent de nos seaux & champagne®”® et
Fr. Joannés comme des coupes & sorbet®™. Il existe également un autre type de vase,
mukassitum, que M. Guichard, interpréte comme une « glaciere », précisant que le service de
vaisselle royale en était toujours pourvu®*,

D’aprés P. Charlier, la glace pouvait également étre transportée dans des outres mais
aucun indice ne semble confirmer cette interprétation dans les différents textes consultés.
D’apres le texte republié comme FM 11 78, cela se faisait de nuit, le plus rapidement possible
et il pouvait y avoir des sortes de « glaciéres-relais »**. Le transport se faisait soit du lieu de
ramassage vers la glaciére soit de cette derniére vers le roi en déplacement. La glace pouvait
par exemple étre transportée de Mari a Qattunan, puis vers une autre destination (cf. FM 11 79
et 80).

Cette glace, une fois nettoyée (avec de I’eau de source uniquement®®®), était stockée
dans une glaciére®® mais aucune, & ma connaissance, n’a pour le moment été mise au jour de
maniére assurée en Anatolie®®®, ni méme en Mésopotamie, mais elles sont évoquées dans les
textes hittites sous le terme de « glaciére » (littéralement ice-house) = E su-ri-pi. Elles
apparaissent dans les instructions aux commandants des garnisons frontieres hittites : « Que la
glace soit ramassée ! Qu’une glaciére soit construite ! »°®°. D’autres glaciéres sont attestées
par le biais des textes en Syrie, a Qattara, Terqa687, Saggaratum et Mari®®®, Selon Fr. Joannés,
«on en a pourvu de maniére systématique les ensembles urbains du royaume disposant de
palais »°®°. Le terme de glaciére peut parfois étre remplacé par celui de bit nakkamtim, terme
plus général pour entrepdt®®, mais aussi par celui de kalakkatim sa mé, traduit par «silos
[kalakku] que P’on peut remplir d’eau », donc qui la retiennent®®’. Pour Fr. Joannés, « il
pourrait s’agir de silos étanches enterrés 4 moitié ou complétement »*2. Le fait que ce
dispositif soit enterré correspond parfaitement a la nécessité de maintenir la glace a basse
température mais, selon Fr. Joannes, il fallait en outre que le dispositif permette a I’air frais de
circuler, par le biais par exemple de claires-voies®®, ce qui est en contradiction avec la

678 HOFFNER 1971, p. 34-35.

67 CHARLIER 1987, p. 10.

%80 JOANNES 1994, p. 148 d’aprés le texte FM 11 81 [A.2873 = ARMT XXV 567] et GUICHARD 2005, p. 240.

%81 GUICHARD 2005, p. 239-240.

%82 CHARLIER 1987, p. 4. Il en va de méme & toutes les époques et en tous lieux. En effet, ’ouverture de la
glaciére et le transport de la glace doivent se faire aux moments de la journée les plus frais. Certains textes
modernes occidentaux évoquent méme une interdiction totale d’ouvrir la glaciére dans la journée. Celui qui s’y
risquerait serait puni d’une amende. MARTIN 1997, p. 45.

683 JOANNES 1994, p. 144. On ferait venir de ’eau de qualité supérieure uniquement pour la glaciére.

884 « Une glaciére est un réservoir artificiel, plus rarement naturel mais alors aménagé, destiné a conserver de la
glace naturelle » (MARTIN 1997, p. 19).

885 J. Seeher évoque cette possibilité pour les deux “fosses” découvertes a Bilyiikkale, la citadelle royale de la
capitale mais il envisage surtout qu’il ait pu s’agir de silos a grain (cf. vol. 2, p. 145). P. Neve et K. Bittel avaient
quant a eux identifié ces fosses comme des citernes. Aucun renseignement ne permet réellement de trancher.

6% « Let the ice to be procured ! Let an ice-house be built ! »: HOFFNER 1971, p. 35, 1974, p. 50 et FINET 1992,
p. 125. A mon avis, ces glaciéres ne se trouvaient donc pas seulement a Bogazkoy. Il serait intéressant de voir si
I’on peut localiser les personnes a qui I’on donne ces instructions.

%87 NoUGAYROL 1948 et SOLLBERGER et KUPPER 1971, p. 249, texte IVF7b et DURAND 2004a.

%88 \oir LAPO 16 154 = ARM XIV 25 qui décrit la glaciére et ZIEGLER 1994, p. 14 qui indique la localisation de
la glaciére dans la ville, cf. FM 11 1, 1. 17.

%89 JOANNES 1994, p. 145.

8% Cf, CHARLIER 1987, p. 3-4 et plus récemment ARM 11 91 = LAPO 16 182.

%91 JOANNES 1994, p. 140, notamment note b et FM 11 1.

892 JOANNES 1994, p.140. 1l cite alors un dispositif similaire qui pourrait correspondre a celui découvert &
Tell Mohammed Diyab, dans la piéce 990 du batiment 3 (cf. ci-dessous).

893 JOANNES 1994, p. 145.
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fonction de silo. 1l en va de méme pour la nécessité de retourner la glace, ce qui permettrait de
retarder sa fonte. Il faut également prévoir un moyen pour évacuer 1’eau de fonte, canaux ou
fond non imperméable par exemple, pour éviter que I’eau stagnante dans la glaci¢re entraine
une fonte plus rapide. Ceci implique des ouvertures répétées de la glaciére, ce qui ne peut étre
envisagé pour un silo. Fr. Joannés évoque la découverte d’un dispositif qu’il pense pouvoir
correspondre a ce silo pour la glace a Tell Mohammed Diyab, salle 990 du batiment 3. Les
fouilleurs décrivent ce dispositif de la maniére suivante : silo presque circulaire d’environ
1,70 m de diamétre, en forme de poire, avec les parois « soigneusement enduites de plusieurs
couches »***. L’intérieur du silo ne présentait aucune céréale, ni traces de réutilisation comme
dépotoir mais des restes osseux importants (probablement de beeuf). Ils avaient alors émis
I’hypothése qu’il ait servi & stocker des aliments. Il est difficile de savoir si la viande pouvait
réellement étre stockée de cette maniere, peut-étre dans un contenant qui aurait disparu, mais
je n’en ai trouvé aucune autre attestation pour le moment. En revanche, il pourrait tout aussi
bien s’agir d’une fosse-poubelle ou encore d’une fosse a sacrifices®®.

On peut en tout cas indiquer, a la suite de P. Martin, que « plus le volume, ou la masse
de glace, est grand, meilleure est la conservation »°*® car moindre sont les pertes. La forme
d’un dispositif de stockage le plus adapté serait sphérique, puis cylindrique. L’identification
des glaciéres est assez délicate, comme parfois celle des silos, car ce type de « fosses » peut
étre utilisé de diverses manieres (cf. dans ce volume, partie Il, chapitre 1, p. 138-139 pour le
détail).

En revanche, Fr. Joannés cite une technique arabe qui consisterait a envelopper la
glace dans de la toile de jute, ce qui permettrait de la conserver pendant 6 mois®’.

niveau du sol a

—+

papahum
sas"

2 cannes

coure A.B.

libbum
"chambre froide"

2 cannes

"boisage”

: Hypothese de reconstitution de la Fig. 29 : coupe de glaciéres de caravansérails en Iran
glaciére de Saggaratum

6% BACHELOT et SAUVAGE 1992, p. 16. En revanche, Fr. Joannés indique, juste aprés avoir cité le silo de
Mohammed Diyab, que «pour I’existence de telles jarres enterrées dans le Palais de Mari lui-méme,
cf. J. Margueron, Palais Mésopotamiens, p. 342-343 » (JOANNES 1994, p. 141). Il semble qu’il y ait 1a une
certaine confusion dans la fonction et la dénomination des différents espaces (les jarres et les silos étant deux
choses tout & fait différentes). Quoi qu’il en soit, il s’agirait de dispositif différent (moins élaboré ?) que les
glacieres (cf. JOANNES 1994, p. 145). Le role était également tout autre, puisqu’il s’agit de simples jarres a eau,
manifestement de petites tailles (interprétées initialement comme des puisards par A. Parrot).

895 Cf. sur les différentes utilisations possibles des fosses, dans ce volume, partie 11, chapitre 1, p. 138-139.

8% MARTIN 1997, p. 23.

897 JOANNES 1994, p. 145 et LANG 1981, p. 225. La paille joue en effet le role d’isolant, bien connu pour les silos
par exemple (cf. p. 135-136). Cette technique était méme utilisée, semble-t-il, a la période moderne en France,
sur une courte durée, pour le transport des huitres du littoral a la capitale (LEVASSEUR 2004, p. 12).
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Il est aussi question de responsables spécialisés chargés de surveiller la préparation de
la glace mais aussi I’accés aux réserves®. Certains textes de Mari indiquent les mesures et les
techniques de construction de ces glaciéres, établissant que certaines glaciéres pouvaient
contenir au moins 3 600 litres de glace ou de neige. Ceci a permis a J.-Cl. Margueron d’en
proposer une restitution, fondée principalement sur l’analg/se d’une lettre de Yaqgqim-Addu,
gouverneur de Saggaratum, évoquant la glaciére de sa ville®®.

La reconstitution de J.-Cl. Margueron permet de visualiser ce a quoi devait ressembler
ces glaciéres. Mais il en existait probablement plusieurs types, les termes servant a les décrire
pouvant étre différents. De plus, on a vu (cf. ci-dessus) que la glaciére, ce qui semble logique,
devait étre calorifuge. Le bois, tout comme la paille, ne sont pas des conducteurs de chaleur et
peuvent donc étre utilisés mais avec des problémes de conservation’®. Il vaut mieux
implanter la glaciére dans un terrain assez sec. Une telle glaciere devait avoir une durée
d’utilisation assez restreinte mais les glaciéres en bois a cuve enterrée constituent un type de
glaciére bien connu par ailleurs™. Il faudrait peut-étre envisager une cuve de forme moins
carrée. Le sas en revanche était important pour les manceuvres de stockage et d’extraction de

la glace’®.

V. Conservation des boissons alcoolisées (vin et biére)

Les boissons alcoolisées et notamment le vin et la biére ont particuliérement attiré
I’attention des chercheurs de toutes disciplines et de nombreuses publications leur sont
consacrées, souvent de maniére conjointe’®. Les techniques de fabrication ne sont donc que
trés bricvement rappelées. Il s’agit plus particuliérement ici d’évoquer la question de leur

conservation, question moins souvent abordée en régle générale’.

V.1. Levin

Le vin, moins attesté que la biére, était malgré tout bien connu des Anciens méme s’il
est souvent vu comme une denrée de luxe’®. 1 est possible d’en identifier plusieurs crus. Le

5% JOANNES 1994, p. 149. On ne connait pas la charge exacte de ces responsables. Au xvIi® s., dans les cours
européennes, ce sont les jardiniers royaux qui en avaient la charge (MARTIN 1997, p. 22).

89 Cf. LioN 2001, p. 198. Pour les détails techniques de la reconstitution et ’analyse de ce texte, voir
MARGUERON 2007.

700 | es pierres et les briques sont de plus mauvais isolants mais sont plus résistants. De préférence, il vaut mieux
choisir les briques. MARTIN 1997, p. 25. De plus, les glaciéres devaient étre refroidies avant d’étre remplies. La
récolte de la glace et sa mise en réserves impliquaient un grand nombre d’opérations préparatoires.

1 MARTIN 1997, p. 25-26. Elles peuvent également étre hors-sol. On connait aussi des glaciéres maconnées
enterrées ou non.

2 Des glaciéres modernes en Orient sont décrites de la maniére suivante par Cornelius (1987, p. 24) :
« subterranean vaults and cellars, covered with a dome like and arched construction ».

"% \/oir encore récemment CANNUYER et al. 2009 ou les articles de C. Breniquet, de X. Faivre ou de C. Michel
dans FAIVRE et al. 2009. Voir aussi pour les Hittites, DEL MONTE 1995 et, pour la Mésopotamie, GLASSNER
1991.

% Le plus souvent, il est fait allusion a I’ivresse engendrée par le vin, prenant place éventuellement dans un
cadre mythologique mais pas seulement, ou aux divinités qui sont concernées (comme les hymnes a la déesse de
la biere). Cf. pour ces aspects les textes mythologiques mais aussi CIviL 1964 et DURAND 1982. De maniére plus
générale, voir aussi DE HEUSCH 1972.

5 BRUN et al. 2004, p. 12 et CHAMBON 2009, p. 1. Ceci est principalement dii au fait que le vin était moins
abondant que la biére et plus long a préparer mais cela est aussi a nuancer en fonction des régions par exemple.
Cf. MICHEL 2009c, p. 355. Pour une présentation détaillée sur le vin en Anatolie ancienne, cf. GORNY 1995a.

106



Volume 1, Partie | Chapitre 4

vin semble };)rovenir principalement de I’Anti-Taurus et de la région de Karkemis’® mais

aussi d’Alep 7 La Cappadoce est, a I’heure actuelle, une grande productrice de vin.

Le vin est I’'une des denrées qui a été la plus étudiée, notamment pour ses techniques
de production et son utilisation, sa fonction sociale, etc.”®. La question du stockage et surtout
de la conservation est beaucoup moins souvent abordée. Les principales sources de notre
période sont représentées par la documentation textuelle et notamment celle des archives de
Mari’®, mais aussi celle des Hittites’*° qui recélent également un grand nombre d’indices sur
les techniques de préservation. Le vin est également attesté, mais de maniére plus genérale,
dans la documentation paléo-assyrienne. Enfin, ces informations seront parfois complétées
par les données provenant des textes classiques par exemple, en s’appuyant sur les ouvrages
de J.-P. Brun et de P. McGovern.

Mais avant de voir les techniques utilisées, on citera les différents spécialistes du vin
affirmant que « son principal atout tient (...) au fait qu’il se conserve mieux que toute autre
boisson »"**. En revanche, il devait arriver que ces techniques ne fonctionnent pas. Les textes
mariotes relatent d’ailleurs un incident particulier : a I’ouverture des jarres de vin livrées par
bateau celui-ci puait’*?. La mauvaise odeur est probablement due aux moisissures’*, ce qui
indiquerait que le vin n’avait pas seulement tourné au vinaigre. Pour A. Tchernia et J.-P.Brun,

. . . , . . \ 1s . 714
il devait y avoir beaucoup de ratés dans la conservation du vin encore a 1’époque romaine’ ™.

V.1.1 Les crus et la conservation : ajouts d’aromes conservateurs

Il ne s’agit pas du tout du vin que 1’on connait a I’heure actuelle. En effet, si I’on se
fonde sur les textes classiques qui en exposent les recettes de production, on s’apergoit qu’au
raisin pressé s’ajoutent un grand nombre de condiments et d’épices. En effet, il semble qu’il
était trés difficile de le conserver sans rien y ajouter’*>.

Dans les textes hittites, on trouve notamment du vin rouge (SAs GESTIN)"*®, du bon

vin (DUG.KA/SIGs-an-ta-an GESTIN-an’*’), du vin miellé (LAL GESTIN), du vin doux

706 MICHEL 1997, p. 104-105 et MICHEL 2009a, p. 210-213.

7 pour la provenance des vins consommés & Mari, cf. CHAMBON 2009, p. 10-16 et MICHEL 2009a, p. 210-212.
Je renvoie aussi aux hypothéses de H. Hoffner ci-dessus, p. 57. La région de Mari devait tout de méme disposer
de quelques vignobles, manifestement beaucoup moins réputé, cf. LION 1992b.

7% On citera par exemple AMOURETTI, BRUN et EITAM 1991 ; BOTTERO 1994, 1995b, 1999 ; BROWN 1969 ;
BRUN 2003 et 2004, BRUN et al. 2004 ; FINET 1974-1977 et 1992 ; FRANKEL 1999 ; LION 1992b ; MCGOVERN
1993 et MCGOVERN et al. 1996 et 1997 ; MICHEL 1997, p. 104-105 ou 2009c, p. 354-355 ; MILANO 1994 et
WALSH 2000. On pourra aussi citer ZAMORA 2000 pour un paralléle avec le vin a Ugarit ou TALLET 1995, pour
une technique de vinification en Egypte.

799 |_a publication la plus récente est celle de CHAMBON 2009. D’autres sites paléo-babyloniens de Syrie ont livré
des tablettes traitant du vin comme a Tell Leilan (ISMAEL 1991 et VINCENTE 1991) ou a Tell Rimah (OBTR,
p. 171-172, textes 250-266) par exemple. Pour le vin dans les textes ougaritiques, voir ZAMORA 2000.

19 Hittite *wijana-. Voir par exemple LEBRUN 2009 ou GERARD 2009 pour ce terme. Selon R. Lebrun, un dieu
du vin, appelé “Wi(ya)niant-, est mentionné dans un texte de Bogazkdy (LEBRUN 2009, p. 12).

"1 BRUN et al. 2004, p. 12.

"2 EM VII 19 (= A.4723) déja citée par OzAN 1994, p. 154, n. a (avec la bibliographie antérieure) et reprise dans
CHAMBON 2009, p. 4.

3 BRUN 2003, p. 77.

"4 TCHERNIA et BRUN 1999, p. 118-119.

™5 TCHERNIA et BRUN 1999, p. 5.

"8 Selon GORNY 1996, p. 155-156, la couleur du vin est rarement indiquée. Celui-ci devait trés majoritairement
étre rouge mais le terme KU.BABBAR GESTIN pourrait éventuellement désigner du vin blanc.

T HOFFNER 19744, p. 39, n. 186.
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(GESTIN.KU-) du vin nouveau (GESTIN GIBIL) et du vin piqué/aigre (GESTIN emsa)’®,
du vin pur (parkui- GESTIN )"*°.

Les différents types de vins attestés dans les textes mariotes portent sur différents
criteres comme la qualité (ordinaire ou de bonne qualité), le got, la couleur, 1’ardme,
I’origine” mais aussi sur la durée de stockage de ce breuvage’®. Plusieurs techniques de
conservation et de coupages, mélanges ou manipulations étaient appliquées par les Anciens’?
et de ce fait plusieurs catégories de vins sont répertoriées.

Des plats pouvaient étre réalisés a partir de ce vin aigre comme des marinades.

On peut également ajouter au vin diverses substances (épices, herbes, condiments)
ayant & la fois un role conservateur mais aussi des vertus aromatisantes’?. Des huiles
parfumées sont ajoutées au vin hittite’. De méme, ces huiles ou des résines d’arbre comme
du térébinthe, du pin, du cédre ou de la myrrhe qui peuvent se dissoudre dans 1’alcool sont
attestées & Mari’®. L’utilisation de résine est déja connue, d’aprés des analyses chimiques, a
Hajji Firuz au VI° millénaire av. J.-C.”® En effet, ce produit aurait notamment des propriétés
bactéricides notées par Pline’®’.

Un mélange miel/vin est trés documenté au 11° millénaire autant a Mari que chez les
Hittites’?® et miel et vin étaient souvent convoyés ensemble’. En revanche, on ignore & quel
moment le miel était ajouté au vin. Quoi qu’il en soit, le miel lors de son adjonction devait
avoir un double role de produit sucrant et de conservateur. En réalité, la saturation en sucre, et
donc en alcool, permet le plus efficacement de conserver le vin’®.

D’aprés Columelle, du fenugrec et du sel pouvaient étre mélangés au vin'". Il s’agit 1a
de deux substances aux propriétés conservatrices avérées, utilisées également pour d’autres
aliments, comme la viande. Le defrutum (cf. ci-dessus) mais aussi du platre sont par ailleurs
attestés’2.

Des expérimentations de certaines de techniques de conservation ont été réalisees a

partir de cépages actuels selon les indications des auteurs classiques’*.

8 GOrRNY 1996, p. 150. L’équivalent se trouve a Mari et sa signification peut étre double selon G. Chambon :
celle de piquette ou celle de vinaigre (CHAMBON 2009, p. 6).

% BRUN 2004, p. 48 et GORNY 1996, p. 150.

720 Notamment depuis Samum, dans la région de Harran par exemple. MiCHEL 1996b, p. 387 et plus récemment
CHAMBON 2009, p. 10-16.

21 CHAMBON 2009, p. 3.

22 | |oN 1992b, p. 107, CHAMBON 2009, p. 4-5.

723 Ceci est également attesté pour la période classique, notamment le fenugrec utilisé aussi pour la conservation
de la viande (cf. ci-dessus). Pour une étude sur les propriétés du fenugrec, cf. BILLAUD et ADRIAN 2001.

24 BRUN 2004, p. 49 (KUB 9.6 + 35.39, KUB 15.34) et GORNY 1996, p. 153-154. Certains des mélanges
laisseraient suggérer, selon R. Gorny, que le vin pouvait rentrer dans la composition de parfums.

725 CHAMBON 2009, p. 9. A I’époque classique, ’utilisation de résine est également courante et les Anciens se
sont peut-&tre aussi servis du soufre (RUSSEL 2004, p. 75, TCHERNIA et BRUN 1999, p. 5 et BRUN 2003, p. 77).
26 McGOVERN 2003, p. 68-70.

2T RUSSEL 2004, p. 75.

28 GESTIN.LAL : pour Mari, cf. CHAMBON 2009, p. 9 et HOFFNER 1967a, p. 21, pour les Hittites. On connait
également du vin au miel a I’époque classique : BRUN 2003, p. 76-77, BRUN 2004, p. 49.

Au 11° millénaire, on trouve aussi de la biére au miel (cf. ci-dessous). Voir enfin GORNY 1996, p. 154 pour une
hypothése a propos d’une « grape-based sweetener ».

2 FINET 1992, p. 124. Pour une étude sur la commercialisation du vin dans les textes de Mari, cf. MICHEL
1996b, p. 387-388.

™ Dou la nécessité de les diluer avec de I’eau. Il s’agit du procédé également obtenu par la cuisson du vin
(cf. ci-dessous).

31 TCHERNIA et BRUN 1999, p. 112 et BRUN 2003, p. 77-78.

32 TCHERNIA et BRUN 1999, p. 116 et BRUN 2003, p. 78. D’aprés HERMARY et al. 1989, p. 900, il semblerait
qu’une pellicule de poussiére de gypse permette une meilleure conservation du vin et soit encore utilisée a
Chypre a I’heure actuelle.

33 TCHERNIA et BRUN 1999.
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V.1.2. Le vin cuit

L’une des manipulations possibles attestée par les textes hittites™®* et ceux de Mari
semble avoir été de réduire le vin par cuisson ce qui aurait eu comme effet, selon
Gr. Chambon, d’en ralentir la fermentation et permettrait dans le méme temps « une
conservation plus longue »"*°. En effet, ce procédé augmente la concentration en sucre (et
celle en alcool) ce qui devait également, a mon avis, en favoriser la conservation. Le type de
vin qui en résulte s’apparenterait plus a une sorte de liqueur. Il en va probablement de méme
lorsque du miel est mélangé au vin (cf. ci-dessus).

R. Gorny indique également que le jus de raisin réduit peut étre mélangé a des herbes
donnant une préparation appelée bazaq qui peut se conserver durant plusieurs années’*®.

V.1.3. L’oxygene et le vin

Le seul moyen de conserver de maniére assurée le vin est de le boucher afin de stopper
I’apport en oxygéne737, pour éviter qu’il ne tourne au vinaigre. En revanche, on ne peut le
boucher qu’apres la fermentation.

V.1.4. La durée de conservation du vin

Il semble que les boissons alcoolisées produites par fermentation naturelle de fruit
puissent se conserver plusieurs mois’®, voir plusieurs années (jusqu’a quatre ans) dans les
sources classiques’. Les textes de Mari permettent d’opposer un « Vin nouveau » a un « vin
ancien ». Pour Gr. Chambon, il s’agit simplement d’une différence entre vin déja stocké et vin
« nouvellement arrivé », les Anciens ne connaissant pas la notion de vieillissement du vin, qui
constituerait une technique assez récente’®. En revanche, J.-P. Brun comprend que les
« Babyloniens (...) opposaient les bons crus agés de plusieurs années a ceux qui ne passaient
pas 1’été »"*. La réalité se situe peut-étre entre ces deux extrémités, aucune notion de temps
n’étant liée au terme « ancien »'*2, mais J.-P. Brun peut aussi avoir été influencé par son
savoir de la période classique, moment otl des crus qu’il fallait laisser vieillir sont attestés’*® ;
quoi qu’il en soit le vin semble se conserver plus longtemps que la biére, voire « mieux que
toute autre boisson » selon J.-P. Brun’ et peut donc étre échangé. Le vieux vin était
notamment utilisé pour couper les autres vins.

™ GORNY 1996, p. 155, fait allusion & une préparation similaire sans en préciser le but.

5 CHAMBON 2009, p. 5. L’auteur indique également a la suite de J.-M. Durand (DURAND 1983, p. 109) qu’il
s’agit d’une « méthode qui s’apparente a la fabrication du defrutum romain ». Si le procédé, la cuisson est le
méme, il me semble en revanche que le defrutum ne puisse plus étre classé dans la catégorie des vins. Voir aussi
MICHEL 1996b, p. 387.

™ GORNY 1996, p. 155. Le méme type de préparation (Baga) est actuellement fait avec d’autres fruits comme
des figues et des dates fermentées ensemble dans de I’eau. Voir aussi EMERSON 1908, p. 377.

87 \/oir par exemple TCHERNIA 1986, p. 28. Il en va toujours de méme. On notera d’ailleurs que la durée de vie
d’un vin dépend des crus mais qu’aucune date de péremption n’est jamais indiquée sur une bouteille.

738 BRUN 2003, p. 27.

% FoRBES 1965, p. 117.

0 CHAMBON 2009, p. 8 : « les vins de I’ Antiquité étaient soumis a de grands problémes de conservation et 1’art
consistant a faire mdrir le vin sur des années dans des conditions de température et d’hygrométrie adéquates est
relativement récent. (...) On ne doit donc pas s’étonner que les textes mariotes mentionnent trés rarement ces
catégories ».

1 BRUN et al. 2004, p. 13.

742 | e méme probléme se pose pour le « vieux grain », cf. dans ce volume p. 87.

3 TCHERNIA et BRUN 1999, p. 5.

744 BRUN et al. 2004, p. 12. Dans I’Odyssée III, 389, il est méme question d’un vin vieux de onze ans et la tombe
de Toutankhamon devait contenir au moins un cru de plus de 35 ans (BRUN 2003, p. 84).
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Les textes de Mari nous renseignent également sur les lieux de stockage du vin. Ceux-
ci seront étudiés dans la partie suivante.

V.2. La biere
V.2.1. Technique de fabrication

Principale boisson au Proche-Orient ancien, on connait relativement bien les
techniques basiques de production de la biere et une littérature abondante a été consacrée au
sujet’®. Elle apparait extrémement fréquemment dans la documentation écrite et on connait
différentes qualités de biéres mais aussi différentes aromatisations possibles’*. 11 faut préciser
que ce que ’on appelle bicre a cette époque ne ressemble en rien a la boisson consommée
actuellement si ce n’est qu’elle est fabriquée a base d’orge. Une brasserie a d’ailleurs été mise
en évidence a Kusakli, batiment C™*’. En revanche, contrairement aux piéces de stockage
(cf. ci-dessous, partie 11, chapitre I, § ), les piéces utilisées pour le maltage devaient disposer

d’une atmosphére plutot chaude et humide™®.

V.2.2. La conservation de la biére

La question de la conservation de cette denrée est trées rarement abordee. Les
témoignages réunis ici permettront peut-étre d’apporter un élément de réponse. Plusieurs
sources indiquent que la biere ne devait pas se conserver sur une longue durée et qu’il
s’agissait donc d’une production « quotidienne »"9 Mais si ’on en croit les distributions de
rations, les capacités de contenants indiquées dans certains textes d’Ur 111" ou les échanges
dont la biere pouvait faire 1’objet, celle-ci devait pouvoir étre conservée au moins sur une
certaine durée. De plus, si la biére pouvait étre fabriquée dans chaque demeure, il existe
également des brasseries la produisant en plus grande quantité.

On sait également qu’il existait des bureaux administratifs en charge de la gestion de
la biére (préparation et distribution des rations), organisation maintenant relativement bien
connue pour la période paléo-babylonienne grace a la publication récente des textes de

™2 Je ne m’arréterai pas ici sur les techniques de fabrication qui nous emmeéneraient bien au-dela des limites de
cette thése. De plus, cette question a déja fait I’objet d’études détaillées auxquelles je renvoie pour plus
d’informations. Voir notamment HARTMANN et OPPENHEIM 1950, ROLLIG 1970 ou MULLER-KARPE V. 2005.
Pour une expérimentation menée sur le site de Tell Bazi, en Syrie, voir par exemple ZARNKOW et al. 2006.

™ D’aprés BRUN et al. 2004, p. 27, sur environ 10 000 entrées de la liste lexicale HAR-ra = hubullu,
200 environ sont consacrées a des types de biéres.

7 Et probablement une seconde dans le temple nord. Cf. vol. 2, p. 372-375 et MULLER-KARPE A. et al. 2000,
p. 328-333 et 2001, p. 234-237. Contrairement a la présence de biére que 1’on trouve partout, trés peu de
brasseries ont été identifiées de maniére archéologique, en Anatolie mais aussi en Mésopotamie. On peut citer
notamment Beycesultan qui aurait livré un groupe de deux pieces parfois interprétées comme une taverne, une
brasserie ou comme un «magasin a vin» (wine-shop) et « magasin a denrées » (food-store) (LLOYD et
MELLAART 1955 par exemple) ou Tell Hadidi (DORNEMANN 1979 et 1980). Voir aussi FAIVRE 2009d, p. 370-
371 et HORSNEY 2003, p. 79-80. Voir aussi, pour comparaison, OTTO 2006, notamment pour la production
domestique de la biére.

8 BRENIQUET 2009, p. 189 et FAIVRE 2009d, p. 371. Et protégé du froid (BOURGUIGNON 2009, p. 3)

™9 BRUN et al. 2004, p. 13, MULLER-KARPE A. et al. 2001, p. 237, PEDRAZzI 2007, p. 371. C. Breniquet indique
également que « en Amazonie, la préparation s’effectue dans de grandes cuves dont la contenance varie sans
doute en fonction du nombre de convives prévu. A ce stade, I’opération est encore délicate puisqu’en I’absence
de conservateurs, les biéres traditionnelles tournent rapidement aprés avoir atteint leur degré d’alcool
maximum » (BRENIQUET 2009, p. 188).

0 EAIVRE 2009d, p. 373. Selon lui, certaines céramiques servant & stocker de la biére pouvaient avoir une
capacité allant jusqu’a 600 1.
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Chagar Bazar™. On sait donc qu’il existait différentes qualités de biéres et qu’elles étaient
distribuées en fonction du statut social des récipiendaires mais aucune information n’est
fournie sur la question de la conservation de ce breuvage.

Il existait également différentes aromatisations possibles, comme pour le vin, dont une
biere avec du miel (KAS.LAL), une biére au vin (KAS.GESTIN), etc. Leur propriétés
devaient étre les mémes que celles énoncées précedemment.

V.2.3. Le pain de biére — bappirum

Les textes mentionnent également de maniére récurrente le terme de bappirum qui a
été compris comme du « pain de biére ». La réalité que cela sous-entend n’est pas encore bien
comprise mais il s’agirait d’une préparation solide et déshydratée, fabriquée «a partir de
plusieurs espéces d’orge non germée et concassée ». Il était « ajouté a la macération du malt
avant I’étape de la fermentation par la levure »"2. Je crois que V. Miiller-Karpe envisage que
le pain de biére ait été cuit’ et X. Faivre et C. Breniquet indiquent qu’il s’agit du résultat du
maltage séché, concassé puis compacté”*. Pour D. Deheselle, «le bappir, réguliérement
traduit par “pain de bi¢re”, est un mélange cuit de pate de grain et d’herbe aromatiques (...) et
c’est son mélange avec ce mout qui formait la biere »™° 11 en ressort que ’on ne sait pas
réellement ce qu’était le pain de biére mais plusieurs choses peuvent étre assurées, notamment
que ces pains étaient préparés sous forme solide, se mesurant et s’échangeant comme le
grain™®. Les Ethiopiens fabriquent quant a eux une sorte de péte de biére a base d’eau bouillie

et de farine, mixture stockée dans des jarres a fermentation (fig. 30)"".

il g
Fig. 30 : Femme Gamo (sud-ouest de I’Ethiopie) introduisant la « pate & biére » (beer dough)
dans une jarre a fermentation

1 | ACAMBRE 2008, p. 179-210. Pour un paralléle ethnologique sur la biére comme marqueur de statut en
Afrique, cf. ARTHUR 2003.

52 MICHEL 2009a, p. 205 et 2009c, p. 353.

3 MULLER-KARPE V. 2005, p. 557-558. On notera ici que la brasserie se dit en sumérien E BAPPIR et le
brasseur ““BAPPIR, ce qui prouve que le pain de biére devait probablement, au moins aux hautes époques, étre
un élément essentiel dans 1’organisation de la production de biére. Sur la question de ""BAPPIR et sa
signification et de maniére plus générale sur la fonction de brasseur, cf. BOURGUIGNON 2009.

% \oir par exemple BRENIQUET 2009, p. 189. Un pain de biére aurait été découvert par Costantini Lorenzo a
Shar-i Sokhta (selon L. Milano que je remercie pour cette information mais il ne m’a pas été possible de la
vérifier). 1l semble tout de méme y avoir une ambiguité sur la nature exacte de ce « pain ». En effet plusieurs
publications indiquent a la fois un pain préparé avec le résultat du maltage que 1’on met dans de ’eau, « mixture
a laquelle on ajoute du «pain de biére » (bappirum) confectionné a partir de différentes espéces d’orge
concassée » (cf. C. Michel et Br. Lion, dans JOANNES 2001, p. 138, article « boissons alcoolisées).

™ DEHESELLE 1994, p. 30, n. 10. Cf. aussi HARTMAN et OPPENHEIM 1950, p. 14, pour I’aromatisation du
bappirum.

88 Dy « pain de biére » (orge maltée) est également attesté en Egypte (HARTMAN et OPPENHEIM 1950, p. 11).
Cette vision des choses est maintenant ancienne. Pour la fabrication de la biére en Egypte ancienne, voir
maintenant SAMUEL 2009°. Une lettre paléo-assyrienne nous apprend que de I’orge pourrait ne pas convenir pour
réaliser un pain de biére (lettre inédite citée dans GUNBATTI 1992, p. 232) mais on n’en connait pas la raison.
Pourrait-on alors supposer qu’elle était trop vieille et ne convenait plus ?

7 ARTHUR 2003, p. 519 et pl. 1.
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Une lettre paléo-assyrienne freqguemment citée transcrit les reproches adressés par une
femme assyrienne, Taram-Kubi, a 1’attention de son mari : «le pain de biére que je t’avais
préparé est devenu rance ! »"®.

Cela permet de constater que cette préparation ne peut étre stockée sur une durée trop
importante qui n’est malheurcusement pas indiquée dans le texte. Une autre hypothese serait
d’envisager un probléme d’humidité ayant entrainé la moisissure du pain en question. Pour
éviter de perdre leur production en 1’absence de leur époux, certaines femmes vendent leurs
pains de biére’®. Ils peuvent également faire 1’objet de préts ot de trés grandes quantités
peuvegIGt0 apparaitre. En effet, le texte paléo-assyrien Kt 89/k 358 mentionne 400 pains de
biéres™.

On connait également une autre préparation déshydratée permettant aux soldats de
confectionner une sorte de biére lorsqu’ils sont en campagne, désignée sous le terme

R 761
d’isimmanum'”".

V.2.4. Les contenants

La biere est souvent associée a un contenant, jarre ou pichet, servant de mesure
(karpatum, kirrum ou pihum par exemple)’®. Le biltum aurait une capacité de 120 I., le pthum
de 10 1. ou 20 I.”%. La mesure standard de biére kirrum est trés souvent mentionnée dans les

textes paléo-assyriens’”.

V1. Le lait et les produits laitiers
VI.1. Présentation générale

Le lait ne se conserve que quelques heures a 1’air libre aprés la traite’®. C’est donc
I’'une des denrées alimentaires les plus périssables. De ce fait, il doit étre consommé
immédiatement apres la traite ou transformé en beurre, créeme, fromage ou yaourt. De plus, les
moutons et les chévres ne donnent du lait que de février & aolit’® alors qu’une vache produit
du lait sur une période plus importante mais, il est tout de méme nécessaire de transformer le
lait afin de pouvoir bénéficier de produits laitiers tout au long de 1’année.

Gréce notamment aux listes lexicales comme HAR-ra = subullu (les deux derniéres
tablettes sur 24), on sait que les Anciens connaissaient de nombreuses sortes de produits
laitiers™’. En effet, d’aprés J. Bottéro, «ils utilisaient la fermentation lactique pour
confectionner des “laits suris” et des fromages & pate fraiche »"*®. Notre principal probléme
repose dans I’identification de ces divers produits dont le sens exact n’est pas toujours

8 MICHEL 1997, p. 104 : CCT 3, 25, 15 = ITPA n° 4 et plus récemment MICHEL 2001, n° 345.

9 Cf. MICHEL 2001, n° 334 et MICHEL 2009a, p. 205, BIN VI 20, 4-6 : « Je vais ouvrir la piéce scellée et je
vendrai le pain de biere ». Ceux-ci semblent avoir été comptés contrairement au malt qui était pesé
(MICHEL 1997, p. 104, n. 97-99, MICHEL 2009a, p. 205 ou MICHEL 2009c, p. 353). En revanche, il n’était
manifestement pas recommandé d’avoir trop de stock (MICHEL 20093, p. 206).

%0 DonBAZ 1999, p. 151 et DERCKSEN 2008a, p. 88. Mais cela concerne plusieurs débiteurs.

81 MICHEL 2009c, p. 355 et & paraitre/a, § 4.1.

782 MICHEL 2009c, p. 352.

783 \/oir FAIVRE 20093, p. 173, FAIVRE 2009b, p. 289 et plus particuliérement FAIVRE 2009d pour une étude sur
les « vases a bieres ».

%4 MICHEL 1987, p. 16, 24-25 et MICHEL 1997, p. 103.

"85 MICHEL 2009a, p. 202 et MICHEL 2009c, p. 352.

786 ERTUG-YARAS 1997, p. 347 ou TAKAOGLU 2006, p. 27.

67 BIGA 1994 et BOTTERO 2002, p. 40.

768 BOTTERO 19924, p. 84. Voir aussi BOTTERO 1987 p. 14, n. 16.
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accessible. Plusieurs types de produits laitiers comme les fromages sont également connus par
les textes hittites’®® mais aucune information n’est indiquée sur les méthodes de conservation
chez les Hittites.

Par ailleurs J. Bottéro tente de recenser les divers moyens de conservation de ces
produits laitiers : « on devait les saler et les aromatiser diversement, voire les mettre a leur
tour en conserve, par dessiccation, salage, ou a I’humide. Mais nous n’en savons pratiquement
rien. De méme peut-on conjecturer, seulement, que 1’on connaissait le lait suri (Kisimmu ?),
sorte de yaourt ou khoumys, autre expédient pour prolonger la consommation de ce produit
instable » ™. Les hypothéses envisagées par J. Bottéro peuvent étre confirmées par
I’ethnoarchéologie.

En effet, si les produits transformés sont relativement bien attestés grace aux textes,
notamment pour les différentes sortes de fromage et de beurre, de gros problémes de
traduction subsistent et les méthodes de transformation ne sont, quant a elles, jamais
mentionnées. Les produits laitiers pourraient egalement étre identifiés du point de vue des
analyses chimiques mais celles-ci ne sont pas encore suffisamment développées. Quelques
scénes iconographiques peuvent également étre mentionnées (cf. ci-dessous). Mais
I’ethnoarchéologie est ici la source principale pour nous permettre d’approcher de maniére
détaillée les méthodes de fabrication et de conservation mises en place pour les produits
laitiers ainsi que des ustensiles utilisés’"*. Ces techniques ont été bien étudiées et font I’objet
de publications attentives. A la suite de P. Gouin, on peut d’ailleurs préciser que « la liste des
laitages de base, et des chaines opératoires qui leur sont attachées, est tres limitée. Ainsi, par
exemple, les procédés et I’ordre des opérations pour obtenir du fromage, du yoghourt ou du
beurre seront toujours les mémes quelle que soit la collectivité que ’on étudie »' 2. Seuls
quelques exemples sont donc évoqués tout a tour pour :

- leyaourt,
- le beurre,
- et le fromage.

V1.2. Le yaourt

La fabrication du yaourt (mast en kurde/leben en arabe ou hater chez les ‘Agedat) est
simple puisqu’il suffit de faire cuire du lait, de le laisser légérement refroidir et d’y ajouter un
peu de yaourt de la veille (hayvan en kurde ; hetra chez les ‘Agedat). Couverte et mise au
repos, la préparation donne du yaourt, au bout de quelques heures (6 ou 7 h) voire un ou deux
jours en fonction de la température’”®,

Le yaourt est alors égoutté dans un sac de tissu. Apres cela, plusieurs méthodes de
conservation sont possibles :

- On peut alors former des boules de yaourt qu’on insére dans un récipient rempli
d’huile et fermé d’un simple tissu. Le lebne (sorte de yaourt avancé en arabe) se
conserve alors plusieurs mois.

- 1l est également possible de faire sécher le yaourt au soleil (tchortan en kurde),
mélangé ou non a du blé (fig. 31), et stocké en sac. Il est utilisé pendant 1’hiver quand

%9 HOFFNER 19744, p. 120-123.

0 BoTTERO 1980-1983, p. 196.

™1 \/oir par exemple GOUIN 1990, 1993a et 1994a et b.

2 GOUIN 1994b, p. 149.

3 \/oir aussi ERTUG-YARAS 1997, p. 352-353, pour I’ayran et d’autres préparations liquides a base de lait.
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il n’y a pas de lait et les agneaux le boivent. Mélangé avec de 1’eau, cela donne de

I’ayran’™.

Fig. 31 : Galette de yaourt et de blé chez les ‘Agedat
V1.3. Le beurre

Je ne développerai pas ici la fabrication du beurre, bien connue, ni ne détaillerai les
exemples de barattes’”® mais je m’intéressai plus particuliérement a ses possibilités de
conservation.

Il existe plusieurs types de beurres. Selon C. Ali, le beurre blanc, une fois salé, peut
étre stocké pendant un mois environ. Le beurre clarifié (ghee, c’est-a-dire sans impureté,
comme la mousse ou le petit-lait pour ne garder que les lipides) se conserve mieux que le

beurre ordinaire’’®,

Fig. 32 : Dessin, a gauche, repfésentant des femmes en train de secouer leur baratte
attachée a un trépied et femme ‘Agedat, a droite, roulant une baratte

A partir d’une grande quantité (environ 20 kg par exemple), le beurre blanc est mis a
cuire dans un grand récipient. Une sorte de mousse se forme que 1’on sépare pour ne garder
que le beurre jaune dit roune en kurde /samna en arabe. On le laisse refroidir puis on le met
dans un autre type d’outre appelé hize (en kurde). Il s’agit dans ce cas d’une outre souple
traitée de maniere particuliére. L’intérieur de 1’outre est notamment badigeonné d’une sorte de
jus de raisin formant une sauce épaisse appelée demes en kurde/debes en arabe qui correspond
probablement & ces préparations sucrées évoquées précédemment’’’ ou & des dérivées (?).
Cette préparation est exportée de Turquie. De cette maniere, le beurre se garde plus d’un an.

™ Ces pratiques sont les mémes un peu partout. Voir notamment la description de C. Ali en Annexe de ce travail
ou celle de O. D’Hont pour les ‘Agedat (D’HONT 1994, p. 153-154 et p. 157). Voir aussi pour 1’Anatolie,
ERTUG-YARAS 1997, p. 350-351.

75 \/oir par exemple en Annexe la description de la fabrication du beurre par C. Ali ou D’HONT 1994, p. 155-
158. Pour une étude ethnoarchéologique sur les barattes en Anatolie, cf. AURENCHE 1986.

778 \/oir par exemple ELLISON 1984b, p. 94.

T Cf. ci-dessus la partie dédiée a la conservation des fruits (§ 111).
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Chez les ‘Aggdat, le beurre cuit et stocké dans une outre en peau de brebis ayant subi
une préparation appropriée « peut s’y conserver pendant 4 années, si nécessaire » '°. Ce
systéme était encore utilisé en Anatolie a la fin des années 1970 d’aprés S. Alp”"™.

Il peut également étre salé et gardé dans un tissu dans un lieu froid"®.

Enfin, I’iconographie illustre ce qui a été interprété comme des scénes de barattage
mais seulement pour le domaine mésopotamien (1V° et 111° millénaires) (fig. 33).

Fig. 33 : Scéne de laitrie d teme d’Obeid : traite au registre inférieur
et fabrication de beurre au registre supérieur

La scéne dite de la laiterie est la plus détaillée. On y reconnait une scéne de traite et
une scéne de barattage, pour la réalisation de beurre’®!. Ce type de scéne a également été
interprété pour 1’iconographie portée par le sceau d’une cuisiniére de Tell Mozan (fig. 34b) ou
un personnage remue en méme temps le contenu de deux jarres’®2. Un paralléle peut étre fait
avec une scéne similaire du vase a reliefs d’inandik qui a parfois été interprété aussi comme la
préparation de vin (fig. 34a).

‘ : ) : _
Fig. 34 : détail du vase d’Inandik et scene de barattage sur une empreinte
de sceau de Tell Mozan

Mais le barattage se fait par le biais de barattes soit suspendues et agitées par va-et-
vient soit posées au sol et roulées, comme sur la frise de la laiterie ou ce que I’on sait d’un
point de vue ethnographique’®. 1l ne me semble pas que la baratte verticale & batte (baton
muni d’une extrémité permettant de mélanger le liquide) ait été utilisée. Ainsi, ces scénes
représenteraient simplement un personnage en train de mélanger une préparation ce qui
conviendrait mieux a chacun des contextes. En effet, les deux se passent dans le cadre de
préparations alimentaires ou la confection de beurre semble difficile a envisager. Sur le vase
d’Inandik, il s’agit d’une cérémonie religieuse. Ainsi, la préparation de boissons entrant dans

"8 D'HONT 1994, p. 156. Pour la préparation de I’outre en question, cf. ci-dessous p. 174-176.

% Cf. vol. 2, p. 337 et ci-dessous chapitre sur les outres, p. 174-176.

80 ERTUG-YARAS 1997, p. 351.

81 EAIVRE 2009b, p. 290 et surtout GOUIN 1993b pour une analyse détaillée. Le terme de baratte a été identifié
dans plusieurs textes.

82 pour plus de détails sur ce sceau et plus généralement sur les magasins de Tell Mozan, cf. BUCCELLATI et
KELLY-BUCCELLATI 1995-1996 et 1996.

78 AURENCHE et al. 1997, p. 131 et D’HONT 1994, ph. 67-68.
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des libations conviendrait mieux. Le sceau de Mozan, quant & lui, me parait également
représenter une narration avec un personnage tenant d’une main un couteau et menant de
I’autre une béte a I’abattoir avec les quartiers de viandes ensuite suspendus. La scéne
représentée sous la viande pourrait alors symboliser une préparation de tout ou partie de
I’animal (ragodt ? soupe ?).

V1.4. Le fromage

Plusieurs méthodes ethnographiques sont connues pour préparer différents types de
fromages’®*. Toutes ne peuvent étre exposées ici et elles ne concernent pas directement le
sujet. En revanche, pour la question de la conservation du fromage, plusieurs techniques
peuvent étre évoquees :

- mélangé a des herbes sauvages, le fromage (entre 50 et 70 kg) est mis dans une jarre
fermée par un tissu puis par une couche d’argile permettant de ménager un milieu
anaérobie. En été, la jarre est placée dans une fosse peu profonde jusqu’a I’hiver. La
fosse est fermée par un couvercle de paille surmontée d’argile soutenu par de petits
poteaux. Seul ce type de fromage est stocké en fosse pour permettre de le conserver et
pour qu’il prenne un godt spécifique.

- le fromage peut étre mis en saumure dans des jarres parfois avec des galets placés au
sommet pour empécher les fromages de remonter & la surface’®. Chez C. Ali, les
jarres sont alors fermées a ’aide de tissus recouverts de motte d’argile et stockées a la
cuisine.

Les deux pratiques peuvent étre combinées : le fromage est alors salé et aromatise, puis
séché notamment avec du cumin. Une fois sec, il est placé dans un pot que 1’on prend soin de
remplir a ras-bord en tassant bien pour qu’il y ait le moins d’air possible. L’ouverture est
ensuite couverte d’une picce de tissu et le pot retourné et stocké « téte en bas » dans un coin

frais de la zone de stockage, sur une couche de sable’®.

VII. Le temps de conservation

Les questions du temps de conservation des denrées alimentaires et de 1’efficacité des
différentes méthodes constituent des notions difficiles a appréhender.

Le temps de conservation varie en fonction de nombreuses données, comme la nature
de la denrée, les conditions climatiques, la technique de conservation utilisée et le mode de
stockage choisi; il s’agit donc d’un probléme trés complexe ou chaque élément est
intrinsequement li¢ aux autres. Or, ’ensemble des données nécessaires a ce type d’étude ne
sont pas toutes accessibles ou parfois des plus ténues. De plus, le plus souvent, aucune
appréciation de temps n’est fournie ou de maniére tres générale par les expressions « court »,
«moyen » ou « long terme », sans plus d’indications. Le probleme principal est donc de
savoir quelle est la durée sous-entendue et de tenter de voir si cela s’applique a toutes les
régions, etc.

Certains aspects ont déja été abordés dans les différents paragraphes ci-dessus™’.

"84 Pour des recettes, voir par exemple Annexe 5, I’entretien avec de Ch. Ali. Voir aussi D’HONT 1994, p. 158-
164 ou HENEIN 1997, p. 212 et 214-215.

85 D’HONT 1994, p. 160 et WEINSTEIN 1973, p. 272.

78 ERTUG-YARAS 1997, p. 354.

87 \/oir aussi pour ces questions, PATRIER 2009c.

116



Partie Il

e stockage



Volume 1, Partie Il Chapitre 1

Chapitre 1

Les installations de stockage

Introduction

Avant d’envisager individuellement les différents modes de stockage répertoriés, il
faut en donner une liste. J’ai de mon c6té identifié un grand nombre de termes Servant a
désigner des installations de stockage pour des denrées alimentaires, a savoir différentes
catégories de magasins, entrepdts, des pieces de stockage, réserves, garde-manger, resserres,
greniers, silos, fosses, caves, celliers (chais), granges, fenils, fruitiers’®®. Tous seront étudiés
avec plus ou moins de détails en fonction des besoins. Un grand nombre d’entre eux n’a pas
été identifié sur le terrain, seulsles magasins (et les termes synonymes), les pieces de
stockage, réserves, resserres et garde-manger et les silos (et parfois fosses) sont ainsi utilisés
de maniére courante dans ce travail.

La denrée la plus importante dans 1’Antiquité est le grain et c’est le plus souvent a
cette denrée que 1’on fait référence lorsqu’il est question de stockage. Nous avons en revanche
vu dans la partie précédente que d’autres denrées pouvaient étre préservées sur des durées
parfois relativement longues. Tous les dispositifs de stockage sont donc évoqués en précisant
le type d’aliments qu’ils pouvaient contenir, de quelle maniére et pourquoi. En effet, en
fonction des denrées, les installations doivent étre dotées de caractéristiques spécifiques qui
vont étre étudiées ci-dessous. Autrement dit, nous avons vu dans quelles conditions pouvaient
se conserver les denrées, il s’agit maintenant de définir les modes de stockage appropriés.

Il faut préciser dans cette introduction que le fait de s’intéresser princgpalement au
grain et I’absence d’études poussées entrainent des problémes de terminologie’. 1l convient
alors, tiche ardue s’il en est, de définir les termes utilisés pour nommer ces différentes
installations. Tache ardue car la terminologie en vigueur est bien souvent imprécise et/ou
utilisée a mauvais escient. En effet, lors des lectures attentives réalisées pour mener a bien ce
travail, on a pu constater certaines ambiguités ou imprécisions dans les terminologies
employées pour définir ou qualifier la conservation ou le stockage des denrées alimentaires. Il
suffit d’ouvrir un dictionnaire et de comparer les définitions données pour les termes de
greniers, silos, resserres, magasins, entrepots... On constate alors une sorte de flou, avec des
significations synonymiques attribuées a bon nombre de ces termes : le terme de « cave » par
exemple est souvent interchangeable avec celui de «cellier », ou encore les termes de

"8 Je ne reparle pas ici des glaciéres ou des réservoirs a eau, déja traités dans la premiére partie au chapitre 4,
auquel je renvoie (cf. p. 103-106) et je rappelle que I’eau, denrée spécifique, ne fait pas directement partie du
sujet. Je n’analyse ici que les établissements se rapportant d’une maniére ou d’une autre au stockage des denrées
alimentaires et ne prends pas en compte d’autres batiments liés a I’entreposage de produits autres, comme les
arsenaux.

8 Ces problémes avaient déja été soulignés par O. Borowski dans les années 1980 (cf. BOROWSKI 2002,
réédition de 1987, p. 71: « The study of storage facilities is seriously hampered by the confusion of terms such as
grain-pit, silo, granary, etc., to describe the same type of structure »). Il ajoute que la situation est d’autant plus
compliquée par les rapports de fouilles qui ne donnent souvent que le nom de I’installation envisagée et non sa
description.
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« resserre », «réserve » et «entrepdt » qui ont un lien avec le stockage mais dont les
définitions restent finalement assez vagues. Chr. Bromberger avait déja souligné ce probléme
de dénomination en 1979 dans un article intitulé « Note sur la terminologie des réserves a
céréales ». Il appelait les chercheurs a établir leurs propres définitions, ce qui s’impose en
effet, d’autant plus que les auteurs ne donnent que rarement une définition précise des termes
qu’ils utilisent et du sens qu’ils leur donnent. Le probléme se pose également lorsqu’il s’agit
de tenir compte des termes utilisés dans les publications étrangeres et pouvant recouvrir des
sens différents, voire antinomiques, lors de leur traduction.

Afin d’éviter toute confusion, je propose ci-dessous des définitions qui sont celles
adoptées dans ce travail. Ces définitions sont argumentées et tentent d’étre les plus précises
possibles. Elles concernent les structures de stockage mais non leur organisation interne
particuliere (banquette, étagére, etc.) ni les types de contenants (différents types céramiques,
coffres, outres, etc.) qui sont traités dans le chapitre suivant (cf. ci-dessous partie 1, chapitre
2). 1l s’agit de définitions générales pouvant s’appliquer aux différentes périodes et aires
géographiques, que je confronte aux vestiges découverts dans mon domaine d’étude’.
Chaque définition est suivie par une analyse des attestations de ce type de dispositifs en
Anatolie centrale pour le 11° millénaire.

Un tableau récapitulatif et synthétique est proposé en annexe 4; il qui présente
I’ensemble des données liées au stockage, notamment les dispositifs architecturaux, mis au
jour sur chaque site, niveau par niveau. Les silos et fosses sont également accompagnés d’un
tableau récapitulatif détaillé placé dans le corps du texte et par une carte de répartition.

Dans la mesure du possible, les termes frangais ont été préférés mais les termes des
langues étrangéres utilisées sont parfois précisés entre parenthéses dans un souci de clarté.
J’ai regroupé les dispositifs en fonction de leur destination. Je précise que ces définitions
peuvent parfois se recouper.

I. Conditions générales requises

Quelle que soit I’installation choisie, celle-ci doit avoir certaines caractéristiques
spécifiques. Tout dispositif se doit d’étre sec et frais’®!, a I’abri des inondations, de la pluie,
de la lumiere (afin de protéger les aliments de I’humidité et de la chaleur, facteurs importants
de corruption, permettant aux insectes et aux bactéries de se développer) et étre le plus propre
possible. L’installation doit également permettre d’¢liminer les nuisibles qui pouvaient se
trouver sur le grain avant sa mise en réserve et d’interdire toute nouvelle intrusion
(cf. méthode pour lutter contre les insectes). La lutte contre les nuisibles est évoquée dans un
chapitre particulier (cf. partie 111, chap. 1, § I, p. 227-230).

Les zones de stockage disposent souvent de peu de sources de lumiére extérieure pour
éviter une surchauffe’®?. Il est ainsi assez courant de ne trouver qu’un seul accés a un batiment
construit au niveau du sol, ce qui permet également d’en améliorer la surveillance.

De méme, il arrive qu’on suréleéve 1égérement un batiment en laissant un vide sanitaire
permettant I’aération’®>. Les magasins et les greniers doivent étre bien aérés pour éviter la

90 | _es définitions données se fondent principalement sur celles données dans le dictionnaire de ’architecture du
Proche-Orient d’O. Aurenche (1977) et sur le TLFi (Trésor de la Langue Frangaise informatisé,
http://atilf.atilf.fr/) ainsi que sur mon expérience personnelle. L’ensemble des définitions a été compilé de
maniére plus synthétique dans le glossaire proposé en annexe, a la fin de ce volume.

1 \/oir aussi SEEHER 2000a, p. 264-266. Pour des techniques traditionnelles pour lutter contre la chaleur en
Orient et créer une aération par exemple, cf. BADAWY 1958. Voir aussi BAHADORI 1978.

92 | a limitation des ouvertures permet tout & la fois de lutter contrer les rongeurs et les insectes et contre les
vols.

"% Dispositif intervenant aussi dans la chasse aux insectes et rongeurs.
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surchauffe. Le sol sert a la fois de support et de barriére contre les rongeurs, etc. De plus, « le
froid ralentit le métabolisme en diminuant la vitesse de toutes les réactions (...) et limitant
Iactivité globale’® ». La nécessité d’une piéce a ’abri de ’humidité peut entrainer celle
d’une bonne aération et d’une orientation choisie.

Normalement, le dispositif de stockage doit étre facilement accessible et permettre les
manipulations requises (mise en stock, prélevement, distribution) mais il arrive que les
situations soient plus complexes’”.

L’ensemble des installations doit donc étre munies d’un toit avec des murs souvent
plus épais en prévention de la chaleur, de la vermine et de I’humidité et, si les céréales sont
stockées en vrac, cela permet de mieux supporter la pression du grain’®. Ainsi, en Palestine, il
est plus facile de reconnaitre ce type de dispositif, toujours construit avec un sol extrémement
épais pavé ou surélevé’’. Souvent, ces dispositifs ne disposent que d’un seul accés pour les
raisons déja évoquées.

La forme d’un batiment utilitaire doit répondre a des critéres fonctionnels. La
composition du batiment peut donc aider a interpréter sa fonction premiere. Les réponses
apportées varient en fonction du climat, de la nature du sol, etc. Dans le cadre de cette these,
plusieurs de ces aspects sont difficilement accessibles de par la nature des vestiges concernés
qui ne conservent plus I’ensemble des informations requises.

Sont donc étudiés ci-dessous, point par point, les différents dispositifs, avec a chaque
fois une définition, une étude des avantages et inconvénients de ce type de dispositif, et enfin
un état de la question pour le domaine anatolien.

En revanche, je n’aborderai que trés peu la question des matériaux et des techniques de
constructions, faute d’informations encore suffisantes dans ce domaine. En effet, et comme le
soulignait déja J.-Cl. Margueron, « il n’existe guére d’étude portant sur les possibilités de
I’architecture de terre, (...) ’on connait mal la résistance réelle de ces matériaux, leur
longévité potentielle dans telle ou telle circonstance et avec telle ou telle caractéristique, ou
encore |’interaction du bois et de la terre. Dans ces conditions, il n’est guére étonnant de voir
certains auteurs refuser que des murs de 60 cm d’épaisseur, par exemple, aient pu soutenir un
étage alors que d’autres estiment cette possibilité tout & fait crédible »*8. 1l en va de méme
pour la propriété exacte des matériaux comme leur capacité d’isolation. Dans ces conditions,
il est parfois difficile de savoir dans quelle mesure le stockage pouvait prendre place a 1’étage
(et si étage il y avait) et avec quel type de contenants. Et si ce dernier est parfois évoqué
comme a Bogazkdy ou Kayalipinar, il me semble qu’en 1’absence d’étude concréte et de
paralleles ethnographiques, il faille considérer, principalement pour des raisons de poids, que
le stockage se faisait au rez-de-chaussée ou au sous-sol mais non a 1’étage ou alors a une
échelle tout a fait réduite.

La notion d’étage est en effet tres difficile a appréhender et je renvoie aux nombreuses
études de J.-Cl. Margueron sur la question’®. Mais je pense qu’il est tout de méme bon de
rappeler ici que la présence d’escalier n’implique pas nécessairement la présence d’un étage ;
il peut simplement conduire a un toit en terrasse. A I’inverse, I’absence d’escalier n’implique
pas qu’il n’y a avait pas un dispositif plus léger permettant d’accéder a un niveau supérieur
(ou inférieur d’ailleurs). On peut évoquer par exemple le cas des échelles meunieres, a savoir

% RUSSEL 2001, p. 222.

> CURRID 1986b, p. 35 et RICKMAN 1971, p. 86. J. Currid indique qu’il ne doit donc pas y avoir trop de
marches par exemple.

% Draprés les estimations, la pression latérale exercée par les céréales serait I’équivalent des deux tiers de leur
poids. Ainsi, un contenant qui stockerait 15 t de grains devrait pouvoir supporter 10 t de pression latérale (Voir
par exemple CURRID 1986b, p. 34 et p. 56 ou RICKMAN 1971, p. 2).

T CURRID 1986b, p. 41. Le sol est en général formé de galets, de dalles de pierre (slab) ou de platre.

%% MARGUERON 1996b, p. 19.

99 \/oir par exemple MARGUERON 1987, p. 155-157.
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un escalier fixe en bois mais sans caisson en dessous. Il s’agit donc d’un dispositif ne laissant
aucune trace archéologique mais plus élaboré que les échelles rétractables.

I1. Magasins, entrep0ts et hangars
I1.1. Présentation
I1.1.1. Les magasins

La définition de magasin est assez ambigué a 1’heure actuelle. D’aprés le dictionnaire
de l’architecture de O. Aurenche, « dans la littérature archéologique, c’est un ensemble de
resserres ou d’entrepdts »°°°. Pour J. Currid, un magasin est un terme utilisé pour identifier
des batiments publics pour le stockage de produits agricoles®®. Mais ces définitions me
semblent a préciser ou a nuancer. Ce que I’on appelle magasin de maniére générale sert a
désigner une série de pieéces ou 1’on stocke des produits divers dont de la nourriture. IS
prennent souvent la forme de batteries de pieces rectangulaires, paralleles, assez étroites, ce
qui pousse parfois les chercheurs & les identifier un peu rapidement®®. En effet, L. Battini
indique, dans le dictionnaire de la civilisation mésopotamienne édité par Fr. Joannes en 2001
(p. 489), que I’on reconnait facilement «des magasins, sur la base de leur forme, de
I’étroitesse de leurs dimensions et de la présence éventuelle de jarres de stockage ». Si cela est
le plus souvent vrai et que la méme définition est utilisée dans ce travail, il faut tout de méme
rester prudent, le plan ne garantissant pas la fonction®®®. Par exemple, O. Aurenche voyait des
magasins dans le secteur G du palais de Mari alors qu’il s’agit de chambres pour les serviteurs
et les esclaves®™. De méme, les silos récemment dégagés prés du mur des poternes &
Bogazkdy adoptent un plan de magasins alors qu’ils n’en ont pas I’utilisation (fig. 39). Dans
la mesure du possible, il faut donc tenter de se fonder sur d’autres critéres comme le matériel
ou les installations découverts a I’intérieur de la piece. La tache est d’autant plus compliquée
en ce qui concerne les denrées alimentaires, hautement périssables, pouvant étre stockées en
sac, eux-mémes ne laissant aucune trace. En revanche, comme on I’a vu, les magasins
destinés aux denrées alimentaires (tout comme les pieces de stockage en général, cf. ci-
dessous) doivent étre a I’abri de la lumieére et des intempéries, donc couverts, avec si possible
une certaine aération et dans un endroit sec. La proximité d’installations spécifiques au
traitement des denrées alimentaires peut parfois aider a reconnaitre des zones de stockage
comme des meules ou des fours a pain. La aussi, une certaine prudence est de mise, puisque
ces derniéres peuvent bien évidemment servir a broyer des céréales mais pas seulement ; elles
sont également employées pour obtenir des pigments par exemple®®. La présence de jarres
n’atteste pas non plus automatiquement de la conservation d’aliments (cf. ci-dessous, p. 192).
Ces appels a la méfiance ne doivent pas entacher le fait que le plus souvent ces dispositifs
servent réellement de magasins méme si on ne peut déterminer la nature des produits qui y
étaient déposés.

Des études ethnoarchéologiques menées par C. Kramer en Iran peuvent aider a définir
des critéres pour la détermination d’espace de stockage. En effet, elles montrent que des
qualités de sols différentes sont mises en place selon la destination de la piece. Ainsi, une
différence serait marquée entre le sol de la piece principale bien aplani, parfois recouvert

800 AURENCHE 1977, p. 113.

81 CURRID 1986b, p. 6, n. 16.

82 J. Currid arrive a déterminer, pour I’Age du Fer palestinien, différentes catégories de magasins en fonction du
nombre de piéces et de leur aménagements, qu’il nomme respectivement Tripartite Pillared, Corridor et Four-
Room (cf. CURRID 1986b, passim).

803 HuoT 20044, p. 88.

804 MARGUERON 2004, p. 466-467.

85 Sur la question des meules et de leur utilisation, cf. les nombreux articles de H. Procopiou et notamment
Procoriou et TREUIL 2002.
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d’enduit ou passé a la chaux et le sol des pieces de stockage recouvert d’un enduit plus
grossier fait d’un mélange de platre, d’argile et de paille®®. Mais il s’agit d’un cas particulier
qui ne peut étre appliqué a I’ensemble des découvertes archéologiques.

Ainsi, avec toute la prudence que I’on doit s’imposer, les magasins seront définis
comme des pieces rectangulaires, paralleles, assez étroites, disposées en batteries (fig. 35),
dans une volonté de les différencier des autres piéces de stockage, tout en gardant une
terminologie couramment employée.

Enfin, J. Currid se pose la question de savoir si ce type de plan convient aux critéres
de conservation du grain énoncés ci-dessus®®’. Il semble en effet que ce type de structure soit
interprété de la méme facon dans tout le Proche-Orient ancien, y compris en Anatolie ou en
Egypte, dans le Levant ou en Iraq et ce, & toutes les périodes®®. Cette forme présenterait
notamment un grand nombre d’avantages pour le stockage, a la fois fonctionnel et structurel.

Fig. 35 : (a) Batiments A et (b) B-D de Blyiikkale et (c) Temple 1 et ses environs,
Bogazkdy (Empire hittite)

Les magasins, au sens défini ci-dessus, apparaissent en général en milieu urbain, dans
le cadre de batiments publics, palais ou temples, ou ils permettent un acces aisé aux denrées.
Il est relativement difficile d’en donner un ordre de dimension, ce qui est principalement dd
aux problémes d’identification. Pour ceux clairement reconnus comme a Bogazkdy, Kusakli
ou Masat Hoylk, les pieces peuvent mesurer entre 3 m et 5,5 m de large pour une longueur de
15 m a 20 m, les magasins du temple 1 pouvant atteindre 25 m de long.

Les dispositifs de stockage aménagés a I’intérieur, fixes (pithoi ou coffres) ou mobiles
(contenants en matériaux périssables ou céramiques de plus petites dimensions), indiquent un
stockage a court ou moyen terme®®® (méme si la question de la durée est plus difficile a
appréhender). Les magasins induisent aussi la possibilit¢ d™un acces répété aux produits
stockés, ce qui est également démontré par les nombreux scellements trouvés au pied de ces

806 K RAMER 1979, p. 148. Voir aussi pour un autre exemple, SEBAG 2007, p. 42.

87 CURRID 1986, p. 51.

88 Ne serait-ce qu’en Urartu au I*" millénaire (& Ayanis pour ce qui est des découvertes les plus récentes, cf. par
exemple CILINGIROGLU et SALVINI 2001) mais aussi en Syrie (palais de Mari par exemple), en Egypte (comme le
Ramesseum auquel on compare souvent le Temple 1 de Bogazkdy, cf. http://fr.academic.ru/pictures/frwiki/82/
Ramesseum_plan_by James E. Quibell.jpg, le palais de Malgata, cf. fig. 59 ou encore a Tell el-Amarna,
cf. PENDLEBURY 1951, pl. 12-13, entre autres exemples) ou dans le domaine égéen (voir les palais de Knossos,
Malia ou Phaistos entre autres, respectivement dans CHRISTAKIS 2008, fig. 10, 14 et 13) pour ne citer que
quelques exemples. Voir aussi pour 1’aspect économique des temples, DEL OLMO LETE et MONTERO FENOLLOS
1998.

809 pATRIER 2009c, p. 43.
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dispositifs ou dans des pieces situées a proximité. Ils doivent étre bien drainés et se trouvent le
plus souvent a I’intérieur des murailles de la ville, dans des zones ou devait se passer une
grande partie de I’activité économique. Il peut également étre avantageux de les placer prés
d’une porte de ville pour faciliter le transport des denrées®®.

I1.1.2. Les entrepdts

L’entrep6t est considéré quant a lui comme un lieu, souvent un batiment (de grande
taille) indépendant, ou 1’on entrepose, conserve et stocke, des produits de tout type dont,
éventuellement, des denrées alimentaires, pour une courte durée (ou une durée limitée par
opposition a un stockage a long terme). En effet, on parle souvent d’entrep6t pour désigner un
lieu de stockage de produits de natures diverses lors de période de transition entre deux
operations commerciale (TLFi), «avant une distribution ou une consommation rapide
(..)»* Le terme d’entrepdt est régulierement employé, comme dans le dictionnaire de
O. Aurenche, de maniére plus générique, désignant tout lieu d’entreposage, souvent de taille
importante.

I1.1.3. Les hangars

Enfin, un hangar est, selon le TLFi, un batiment rudimentaire, en appentis ou isolé,
composé d’un toit reposant sur des piliers, qui abrite du gros matériel (agricole), des récoltes,
des marchandises encombrantes, des veéhicules. Il serait probablement anachronique de
I’employer dans cette étude.

[1.1.4. Le probléme du basement

Le terme de basement, comme cela a déja pu étre évoqué ici ou la dans le volume 2,
est tres difficile a interpréter. En effet, il peut étre traduit a la fois par « rez-de-chaussée » (qui
pourra étre abrégé RDC par la suite), par « sous-sol », voire par « rez-de-chaussée-cave ».
Selon les chercheurs, cette limite n’est d’ailleurs pas toujours tres clairement définie et les
deux solutions peuvent parfois étre envisagées en fonction des différentes parties d’un
batiment. Or, pour le stockage et la conservation des denrées alimentaires, il est tres important
de savoir si la piece est enterrée, semi-enterrée ou de plain-pied, les piéces en sous-sol ayant
peut-étre une plus grande propension — grace a la fraicheur — a servir de pieces de stockage
pour les denrées alimentaires mais posent éventuellement des probleémes d’humidité. La
distinction ne sera donc faite que lorsqu’il me sera permis de trancher. Dans le cas contraire,
on trouvera la mention « sous-sol/RDC ».

Les fouilles récentes permettent de constater que les magasins n’étaient pas enterrés,
au moins pour la plupart, mais s’appuyaient simplement sur la pente. lls avaient des accés a la
fois a leur niveau mais aussi par le niveau supérieur, pouvant étre considéré comme le rez-de-
chaussée, puisqu’il s’agissait du niveau principal avec I’entrée monumentale. Ceci est
extrémement clair dans les fouilles de Kusakli et plus particuliérement dans le temple nord et
cela avait déja eté demontre pour le batiment D de Biiyiikkale a Bogazkdy. Il ne faut donc
pas, a mon avis, considérer les magasins comme des éléments enterrés mais bien simplement
comme des niveaux inférieurs. Le terme de «sous-sol » peut alors étre utilisé dans la
description mais avec toutes les précautions necessaires pour indiquer de quoi il s’agit.

810 Cf, partie sur la localisation des dispositifs de stockage p. 318-321.
811 CuNY 2003, p. 57.
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Kultraumgruppe

Fig. 36 : Reconstitutions du Temple Nord de Kusékh .

I me semble qu’un des principaux problémes soit constitué par le manque de
connaissance des systémes de circulation et d’acces aux batiments. Ces questions sont
étudiées pour la sécurisation (p. 234 et ss) et la gestion des stocks (p. 318 et ss).

Un dernier point doit étre abordé. Il faut en effet souligner qu’il est parfois trés
difficile de fixer une limite entre un magasin et une piece de stockage. Aucune dimension ne
peut étre proposée et on n’hésite parfois entre I’un ou I’autre terme. Ainsi, la notion de pieces
longues et étroites, placées en batteries, est le seul moyen clair de différenciation mais il reste
tres subjectif.

I1.2. Les attestations archéologiques

Les magasins, sous la forme décrite ci-dessus, ne sont attestés que dans les batiments
dépendants de grandes institutions, temples ou palais. A I’inverse, ceux-ci n’en sont pas
toujours munis, et parfois seules des piéces de stockage ont été identifiées, ce qui peut, le plus
souvent, étre lié au fait que le batiment n’a pas été conservé ou dégagé dans son ensemble
(cf. Karahoyuk par exemple). Il me semble frappant qu’en Anatolie centrale du II° millénaire,
notamment pour la période paléo-assyrienne, ces grands magasins longs et étroits formant
plusieurs rangées sont assez peu courants, hormis le Temple 1 de Bogazkoy. Les piéces de
stockage n’adoptent que rarement cette disposition (alors qu’ils sont trés courant ailleurs,
cf. ci-dessus) mais plut6t celle de piéces plus petites réparties autrement. La période hittite
présente beaucoup plus de batiments avec ce type de plan.

La question de I’organisation interne des magasins, mais aussi des picces de stockage
et autres réserves (cf. ci-dessous), est traitée dans le chapitre suivant sur les aménagements
fixes et non fixes mis en place pour le stockage.

11.3. Les attestations textuelles

A la période paléo-assyrienne, apparaissent plusieurs termes dont la traduction varie
entre « magasin », « entrepbt » ou « piéce de stockage » (et parfois méme « coffre-fort ») en
fonction des chercheurs ou du contexte ; ils peuvent d’ailleurs étre envisagés comme des
dispositifs indépendants, comme des piéces ou des parties spécifiques des maisons ou comme
des contenants particuliers. Ces termes apparaissent parfois seuls et parfois dans le titre du
responsable de 1’établissement. Il s’agit par exemple de hursum™?, de massartum ou de
maknukum®'®, 11 ne m’appartient pas de faire ici une étude lexicographique mais il serait
intéressant de réaliser une étude conjointe, en comparant les plans des habitations avec les

812 Cf. par exemple BiLGIC 1964, p. 159, DERCKSEN 1996, p. 69-70, DERCKSEN 2008b, p. 147, MICHEL 1996c,
p. 288 ou VEENHOF 2010, p. 120.

813 |_LARSEN 2008, p. 82. Selon C. Michel, le premier terme ne renvoie pas nécessairement & une piéce mais peut
désigner une sorte de « coffre-fort » contenant les biens les plus précieux (MICHEL 1996c¢, p. 288).
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situations décrites dans les textes pour tenter une identification plus précise de ces espaces de
stockage. On peut simplement relever que ces aménagements pouvaient étre scellés.

Une des expressions utilisées pour désigner des magasins chez les Hittites est
E VMKISIB (akk. bit kunukki, hitt. *pir Siyannas)®™. |l est intéressant de souligner que cela
signifie littéralement la « maison du sceau », se référant probablement aux « objets » stockés a
I’intérieur sous scellés. 1l peut contenir toutes sortes de denrées ou autres objets®™™. Cela peut-
il correspondre a 1’idée que se faisaient les Anciens des magasins, a savoir des espaces
protégés ? Cette question est reprise de maniere plus approfondie dans le chapitre sur la
protection de ces espaces de stockage (cf. ci-dessous partie 111, chapitre 1). On peut tout de
méme noter qu’il existe une déesse, « reine du magasin », apparaissant par exemple dans la
féte-nuntarriyashas®'®.

En outre, les magasins peuvent également étre désignés par : E.GAL “RUX (« le palais
de la ville de X »)® ou plus simplement E "?“Y (« la maison de la ville de Y »). En fonction
des textes, les villes de Hupi$na, Karahna, Nenas§a ou Tuwanuwa peuvent étre citées. Il
s’agirait alors d’établissements appartenant au domaine royal®'®, On peut simplement dire que
les provisions proviennent du palais (sous-entendu des magasins de ce dernier).

On peut enfin citer le terme de E abussi traduit également par « magasin, entrepot »,
dont on connait des responsables®™®.

Ces établissements de stockage apparaissent le plus souvent dans les titres de
personnages censes en avoir la responsabilité.

Par ailleurs, ils peuvent étre complétés par un terme leur donnant une destination plus
spécifique. Par exemple: «Magasin pour le fourrage (des chevaux)» = E ““KISIB
imiulas®®. Les textes de Mari documentent également plusieurs magasins ou entrepdts
spécialisés comme pour la viande (p. 74).

Les sources écrites ne fournissent que peu d’informations sur la localisation précise
des magasins mais on sait que certains pouvaient appartenir a des villes spécifiques et se
trouver soit dans les villes en question soit avoir des représentants dans la capitale méme, sous
la responsabilité d’un AGRIG (responsable des magasin royaux)®!. Se pose alors la question
de la relation de ces magasins entre eux, du systéme administratif en vigueur et de la fagon
dont ces espaces étaient géres. Pour I. Singer, se succédent deux étapes de systéeme de collecte
des produits agricoles : d’abord un réseau de magasins royaux a travers tout le royaume vers
lesquels étaient envoyées les taxes en nature et les productions des domaines royaux et ou
elles étaient stockées ; la seconde étape implique le transfert d’une partie de ces produits dans
le dép6t des villes en question situés a Hattusa (cf. ci-dessous, p. 315-317), pour subvenir aux
besoins de sa population, particulierement lors des occasions festives. En revanche, aucune
indication ne concerne les méthodes de recouvrement ou de supervision de ce systeme
complexe. Toujours selon I. Singer, il est logique d’en déduire que le méme AGRIG était en
charge des deux magasins, puisqu’il n’y aurait aucune mention de plus d’un AGRIG pour la

814 ARCHI 1973c, p. 214-216.

812 Du pain y est par exemple attesté (SINGER 1984, p. 112, n. 86, KBo VI 34 ii 33-34) mais aussi de la laine
(SINGER 1984, p. 113).

816 CorTI 2007, p. 168-169.

817 SINGER 1984, p. 112.

818 SINGER 1984, p. 112, n. 83. Cf. aussi GUTERBOCK 1974, p. 306.

819 Cf. ci-dessous p. 312 et ss pour ces responsables et les références afférentes.

820 SINGER 1984, p. 112, n. 85 : « Storehouse (for horse-)fodder ». On sait qu’il y avait également des magasins
dédiés aux instruments, des arsenaux, des magasins pour les textiles, etc. SINGER 1984, p. 112-113.

821 Cf. ci-dessous, p. 312-317, pour une étude sur les AGRIG.
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méme ville mais je ne suis pas sdre que le nombre de documents en notre possession permette
de faire une telle déduction. On peut suivre en revanche I. Singer, quel que soit le schéma
retenu, quand il indique que I’AGRIG devait étre assisté d’un personnel correspondant peut-
étre a la catégorie des « AGRIG novices » (AGRIG.TUR, p. 313) mais il est difficile
d’affirmer que la responsabilité de la collecte était dévolue aux AGRIG®**.

Dans un tout autre domaine et d’aprés une thése récente sur les batiments nakkamtum
(traduit également par « entrepGt ») dans les karum du 11I° millénaire (Ur 111), il a pu étre
démontré qu’on prenait réguli¢rement des quantités de céréales dans ces magasins pour
I’exportation interne en Mésogpotamie par le biais d’un transport fluvial dont dépend alors la
localisation de ces entrep6ts®>.

I11. Pieces de stockage : réserves, resserres et garde-manger
I11.1. Définitions

Un grand nombre de termes peuvent étre utilisés, de maniere relativement
synonymique, pour désigner une pi¢ce de stockage, de dimensions plus petites qu’un magasin.
Parmi eux, on trouve la réserve, la resserre et le garde-manger.

La réserve peut, en francais, avoir différentes significations. Le terme de réserve peut
tout d’abord définir une « quantité mise de c6té en vue d’un usage ultérieur au moment
nécessaire » (TLFi). Par métonymie, il peut aussi s’agir de 1’endroit ou cette quantité de
produits ou d’objets, quels qu’ils soient, est entreposée. De maniére générale, une réserve
désigne donc une piéce de stockage d’une habitation domestique, donc de taille limitée®,

Tout comme la réserve ou l’entrepot, une resserre est un local ou 1’on «serre »
(= stocke) des objets ou produits divers, sans fonction plus précise. Elle se distingue en cela
de la grange ou du cellier par exemple.

Les réserves et resserres semblent en revanche constituer des unités de stockage de
petite taille, de I’échelle d’une pi¢ce, dans une habitation domestique. L’entrepdt, qui a une
définition similaire, parait employé pour désigner une unité de stockage de plus grande
capacité.

A coté de ces termes, celui de garde-manger désigne plus spécifiquement un endroit
ou conserver des denrées alimentaires, en vue d’une consommation relativement rapide. Le
garde-manger se doit donc d’étre un espace aéré et souvent frais pour permettre une meilleure
conservation des produits.

I11.2. Les attestations archéologiques

Au niveau archéologique, les resserres et parfois de maniére plus spécifique les garde-
manger sont bien connus, notamment dans le contexte domestique d’habitations privées,
comme a Kiltepe. De petites piéces avec une fonction similaire apparaissent également dans
les palais ou les temples, a coté de cuisines par exemple mais il est souvent plus difficile de
les identifier, faute de vestiges clairs. Dans ce cas, on peut aussi parler d’annexe a une cuisine.
C’est interprétation que j’ai proposée par exemple pour la piéce 22 du « temple » d’Inandik
(pl. inandik Tepe [2]a) ou celle qui a été envisagée pour les petites piéces (15, 17 et 19) du
batiment A de Kayalipmar (pl. Kayalipinar [2]). Il s’agit alors d’un stockage plus temporaire
voire ponctuel, les denrées étant consommeées rapidement et les réserves réapprovisionnées.

82 Sur la question de la fonction des AGRIG, cf. ci-dessous, p. 314-315.

823 Cf. les travaux de H. Brunke et les références, dans ce volume, p. 319.

824 Des réserves au sens de provisions peuvent peut-étre étre identifiées dans les termes akkadiens, comme on I’a
vu dans la partie sur le séchage ou des légumineuses ont pu désigner, par extension, des réserves (cf. dans ce
volume, p. 66).
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Un stockage a trés court terme peut d’ailleurs étre envisagé dans la cadre de la porte nord-
ouest de Kusakli ou les soldats disposaient de quelques installations (pithos, jarre a ouverture
en forme d’entonnoir [Trichterrandtopf] et foyer) pour leur permettre de préparer leurs repas.

Outre les cuisines, le méme cas de figure doit étre considéré pour les différents corps
de métiers faisant intervenir la manipulation d’aliments, comme les boulangers, les brasseurs
ou les «aubergistes », métiers attestés pour I’ensemble de la période étudiée. Ces
établissements ou les endroits ou se déroulaient ces activités devaient nécessairement avoir au
moins quelques réserves leur permettant de fabriquer du pain, de la biere ou de nourrir les
voyageurs. Or, la encore, ces espaces sont rarement identifiés, si ce n’est deux exemples : une
« boulangerie » a été envisagée, par les fouilleurs, dans 1’une des piéces du « palais » de
Karahoylk (pl. Karahdyik [8]a, marquée « cuisine [?] » sur la planche) et des zones de
brasserie reconnues notamment dans la piéce 58 du batiment C de Kusakli (pl. Kusakli [5] et
[7]) mais aussi dans le temple nord du méme site (pl. Kusakli [12]). On constate alors, a
chaque fois, que de grandes céramiques de stockage, localisées a la fois dans la piece
principale ou a lieu ’activité, mais aussi dans des resserres a proximité, permettent de
disposer des ressources nécessaires.

Enfin, les documentations paléo-assyriennes et hittites ont livré un certain nombre de
termes pouvant correspondre a des débits de boissons et des lieux d’hébergement traduits le
plus souvent par tavernes ou auberges (il arrive également qu’on emploie les termes
d’hotelleries ou de caravansérails)®®. Le terme de tavernier ou aubergiste est bien connu du
hittite : "“TIN.NA®**® mais on connait aussi un « homme de I’arzana » (-"arzanala-)®*’. On
posséde trés peu d’informations sur ce type d’établissement. A la période hittite, il s’agirait
d’endroits délivrant boissons, nourriture, logement et divertissement (musique et
éventuellement compagnie). Selon H. G. Guterbock, le nom hittite pourrait dériver d’un mets
de type gruau, porridge ou soupe, nourriture qui aurait été servie dans ces lieux®?®. H. A.
Hoffner s’interroge sur la réelle nature de ces établissements et notamment sur leur
accessibilité : publique ou réservée aux rois, princes et membres de la cour, en lien avec les
temples ?2% Certains passages de textes (notamment les Actes de Suppiluliuma, CTH 40)
suggeéreraient que certaines de ces auberges au moins puissent étre situées en dehors de la
ville proprement dite. Selon des passages de la féte EZEN hassumas, une grande variété de
nourriture pouvait étre servie dont différents types de pains, des gruaux, du lait, de la biére
mais le contexte est un peu particulier puisqu’il s’agit d’un prince et de sa cour. D’autres
textes mentionnent également de la viande et du vin®*°.

Trés peu d’auberges ou de caravansérails ont été identifiés alors que chaque ville ou
presque devait en disposer, ne serait-ce que pour les voyageurs. T. Ozgii¢ avait envisagé que
les batiments de deux pieces contenant de la poterie et des équipements de cuisine, trouvés
dans divers quartiers, aient pu étre des eating-houses ou de « petits restaurants » (small
restaurants)®. S’il est assez délicat de les reconnaitre, des vestiges d’un « caravansérail »**?

825 pour la période paléo-assyrienne, cf. par exemple vol. 2, Killtepe, p. 459, MICHEL 2009a, p. 207 (bit Sikrim =
maison de la biére ou taverne), MICHEL 2009c, p. 353 ou encore MICHEL a paraitre a, § 3.4 (bet wabrim/ubrim).
Pour les Hittites, le terme le plus courant est celui de Farzana (HOFFNER 1974b). Ces endroits apparaissent aussi
dans d’autres documentations comme le Code de Hammurabi par exemple (cf. FINET 2004°, p. 80, § 108-111).
Plusieurs autres dénominations sont également possibles, cf. HOFFNER 1974b, p. 113. Une étude lexicographique
compléte serait la aussi & entreprendre.

826 peccHIOLI DADDI 1982, p. 80-81. 11 existe également au féminin (p. 86-87).

87 peccHIoLI DADDI 1982, p. 528.

828 Cité par HOFFNER 1974b, p. 116.

829 HOFFNER 1974b, p. 117.

80 HOFFNER 1974b, p. 118.

81 OzGUG T. 1964, p. 32.

832 e mot de « caravansérail », au sens propre du terme, n’est pas tout a fait adapté. En effet, un caravansérail
est un lieu permettant aux voyageurs et aux marchands de faire halte, de se reposer et de se restaurer, eux et leurs
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pouvant correspondre & la description des textes hittites ont été mis au jour a Kusakli, datés,
par les fouilleurs, de la période « médio-hittite »**, Ainsi, si nous connaissons bien la
mention d’auberges dans les textes, celles-ci n’ont que trés rarement été identifiées, a ma
connaissance, et ne seraient peut-étre que trés difficilement différenciables des simples
demeures. T. Ozgiic envisage d’ailleurs la méme fonction pour les batiments possédant un
four, un foyer et deux braseros ainsi qu’un nombre de vaisselles dépassant les besoins d’une
famille®®, mais ces céramiques sont ailleurs (pour le méme auteur) dites neuves et
interprétées comme stockées avant d’étre vendues. C’est le cas pour au moins trois des
maisons recensées (maisons 9, 19 et 24) a Kiiltepe mais aussi pour d’autres sites comme
Bogazkéy (maison 4, ville basse, hittite impériale)®®® ou & Masat Hoyiik (niveau I). Il est
difficile de trancher réellement la question du surnombre de céramiques et les deux
interprétations peuvent peut-étre étre retenues en méme temps®®®. Cet aspect dépend
probablement aussi du systéme économique dans lequel on se trouve et de la nécessité ou non
de disposer de stocks importants, dans le cadre d’un stockage individuel indépendant.

D’un point de vue textuel, on a déja évoqué, dans le paragraphe précédent consacré
aux magasins et entrep0ts, que les traductions d’un méme terme akkadien pouvaient couvrir
un large panel d’espaces de stockage, y compris des pieces plus petites que des magasins, de
type réserves.

IV. Les greniers
IV.1. Définition

Il est relativement complexe de donner une définition du terme « grenier », deux
acceptions différentes et parfois opposées peuvent en étre données :

(1) 1l s’agit au sens strict d’un local ou I’on garde des grains, ce qui détermine plus une
fonction qu’une forme architecturale. Pour certains, le grenier peut donc étre un regroupement
de silos de maniére générale®’ ou encore des silos enterrés ou construits, des coffres ou des
dispositifs correspondant plus slrement a de Véritables greniers définis de maniére
architecturale ci-dessous.

(2) Plus généralement, le grenier est un espace, batiment séparé ou piéce particuliére,
non enterré et souvent méme en hauteur, destiné au stockage en milieu aéré de tout type de
denrées alimentaires : céréales bien sr, mais aussi légumineuses, paille, etc. L’organisation
de ces greniers peut prendre différents aspects: un seul espace ou un espace cloisonne,

bétes. Mais il correspond le plus souvent a une forme architecturale bien spécifique : une grande cour bordée sur
ses quatre cotés de corps de batiments, avec des écuries, des magasins et il est parfois fortifié. La premiére partie
de la définition convient donc aux auberges et éventuellement aux vestiges dont on dispose. En revanche, cette
forme architecturale ne se trouve pas en Anatolie centrale au 11° millénaire av. J.-C.

83 Cf. pour une description détaillée, la présentation qui en est faite dans le volume 2, p. 384-385.

84 OzGug T. 1959b, p. 99.

83 Cf. vol. 2, p. 155. On pourra aussi citer T. Ozgiic pour illustrer ces remarques : « a large quantity of cups,
bowls, teapots and vases had been stored. It is possible that these vessels were stored here for sale, as their
number far exceed the needs of a normal household. Another noteworthy detail is that the vessels had been
arranged according to shapes » (OzcUc T. 1959, p. 88) ou « all of this vessels were new, they surely were stored
here in unused condition either to be transported elsewhere or to be sold. The quantity also far exceeds the needs
of one household » (OzGUc T. 1959, p. 93).

86 |a grande quantité de vaisselle dans une habitation semble en revanche plutdt normale & P. Pfalzner qui
indique que 47 céramiques peuvent étre découvertes dans une méme piéce. Le contexte en question est ici celui
de Tell Bderi (Syrie) au Bronze Ancien (cf. PFALZNER 2002, p. 274-275).

87 CuNy 2003, p. 57.
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denrées en vrac®® ou dans différents contenants (sacs, paniers, jarres ou autres). Le stockage
en grenier permet un accés répété aux denrées. Il semble que ce type d’installations se
retrouve plutdt en milieu rural.

Si ’on reprend la définition de Fr. Gransar®®, les greniers surélevés, structures
architecturales a 4, 6 ou 9 poteaux ou le stockage s’effectue au contact de 1’air ambiant,
permet toutes les « durées » de stockage : courte, moyenne ou longue®® (fig. 52). Ils sont trés
difficiles a détecter de maniere archéologique ; de plus, il y a tout lieu de se demander s’il ne
s’agit pas de structures plus spécifiques au milieu rural.

Le terme de grenier au sens étymologique (1) ne sera pas utilisé ici car il est
relativement trompeur et induit une fonction unique, le stockage du grain, dont on ne peut
parfois étre sdr. De plus, le terme de grenier (2) implique un fonctionnement, au niveau de la
conservation, bien différent de celui du silo par exemple (cf. ci-dessous). Par souci de
précision, le terme de grenier ne sera donc que rarement employé, lui préférant le plus souvent
des termes plus appropriés. En revanche, de gros problemes de traduction se rencontrent a la
lecture de publications en langues étrangeéres. En effet, le sens du terme n’est pas toujours
exactement le méme que celui du terme francais et il est parfois difficile de déterminer quelle
réalité se cache derriére. Ainsi, il me semble que c’est le plus souvent la premiere acceptation
qui prime, notamment pour 1’anglais « granary et, pour ’allemand « Speicher ». On notera
¢galement une grande différence dans 1’utilisation de ces termes d’une langue a I’autre ce qui
en rend I’utilisation malaisée. Selon J. Currid par exemple, le terme granary en anglais (a
traduire par « grenier ») doit étre équivalent de celui de storehouse (« magasin »)®* mais rares
sont les auteurs qui définissent le terme.

Les silos construits (cf. analyse ci-dessous, p. 155) sont également trés souvent
considérés comme des greniers®®. Ils servent effectivement & conserver du grain et
s’approchent un peu du grenier dans le sens ou le dispositif permet un accés répété a celui-ci.
Mais ils ne constituent pas une piece et permettent peut-étre un stockage en milieu plus
anaérobie (bien que la méthode exacte de fonctionnement soit difficile a déterminer), ce qui
ne correspond pas au mode de fonctionnement du grenier (2). Enfin, un grenier, comme cela a
été spécifié dans la définition (2), permet de stocker du grain mais pas uniquement.

De plus, le stockage de grains en vrac en grande quantité induit une poussée trés
importante et nécessite donc la présence de murs épais. Au niveau de la construction, les silos
enterrés sont donc moins colteux. Ils semblent donc plus courants.

838 GRANSAR 2000, p. 286 : « Contrairement au silo, le stockage s’y effectue au contact de I’air ambiant. Le grain
doit étre brassé et ventilé régulierement s’il n’a pas été grillé, c’est-a-dire stérilisé auparavant, pour éviter qu’il
ne germe pas spontanément et surtout que les dégagements gazeux ne provoquent pas un incendie ». Voir aussi,
pour comparaison, BorowskI 2002, p. 72.

%9 GRANSAR 2000, p. 287.

840 pATRIER 2009c, p. 42.

841 CURRID 1986b, p. 6, n. 16. Il admet que ce terme n’est pas utilisé par tous les chercheurs.

842 CURRID 1986b, p. 22 et 39-40 et 42. Les silos construits de la Palestine a 1’Age du Fer mesuraient chacun 4 a
8 m de diameétre. Vu le mode de fonctionnement décrit par J. Currid pour ces « greniers » palestiniens, ils
correspondent a la définition de silos construits : on verse le grain par une ouverture au sommet du dispositif et
on le récupére par une trappe ménagée dans la partie basse du dispositif (voir aussi CURRID 1986b, p. 86-105).
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IV.2. Attestations
IV.2.1. Attestations archéologiques

Ce type de construction, au sens architectural du terme, me semble assez difficile a
identifier dans le contexte archéologique du Proche-Orient faute, bien souvent, d’élévation
conservée. D’autant plus, si I’on considére une localisation peut-étre plus rurale, dans le cadre
de fermes ou d’exploitations agricoles®®. Des greniers de t}/pe Grill Building sont attestés en
Syrie du Nord (d’Obeid au Bronze Ancien), en Palestine®**, et en Turquie, comme & Cayonii
(VIII® millénaire environ)®” par exemple. 1l s’agit de batiments solidement construits, avec
des murs inhabituellement épais®*®, placés sur une sorte de plate-forme en forme de « grille »
permettant a 1’air de circuler. Ce systéme permet a la fois de controler I’humidité, la chaleur et
de limiter les possibilités d’acces aux réserves pour les rongeurss‘”.

Mais aucun grenier, au sens architectural du terme, n’est attesté, a mon Sens, de
maniére archéologique pour 1’Anatolie centrale du II° millénaire. En revanche, on peut le
retrouver dans les textes ou dans la littérature ethnographique, ou il apparait fréquemment.

IV.2.2. Attestations textuelles

Que ce soit a la période paléo-assyrienne ou a la période hittite, les textes documentent
I’existence de greniers. A la période paléo-assyrienne, ils apparaissent notamment par le biais
du titre rabi Se’i**, littéralement « chef de I’orge » mais traduit par « chef des greniers ». Ce
terme est actuellement discuté par J. G. Dercksen. En effet, selon le chercheur, I’expression
rabi se’i ne signifierait pas le chef des greniers. D une part, en akkadien se ‘um ne signifie pas
grenier (donc extrapolation) et d’autre part il y aurait des variantes d’écriture, dans des lettres
paléo-assyriennes inédites, dont Dercksen ne donne pas la signification mais qui ne

renverraient pas au grain®°.

) Le grenier apparait comme batiment dans des textes hittites sous la forme
“karupahi-®*°. Ce terme aurait pu étre emprunté a 1’akkadien karu « tas de grain, grenier » qui
est lui-méme un emprunt au sumérien GUR;. H. Hoffner, qui donne ces indications, ne
tranche pas vraiment quant a la signification du terme hittite.

3 Le terme employé en allemand par les fouilleurs de Kusakli est celui de Gehéft qui peut étre traduit par
« exploitation, propriété ou métairie ». Ce dernier terme est peut-étre trop connoté pour étre utilisé dans le cadre
de cette these.

84 CURRID 1986b, p. 40. J. Currid décrit ces dispositifs comme des piéces longues et étroites solidement
construites. Ce plan de base peut étre trés développé avec un grand nombre de piéces et éventuellement un
second étage. Le grain peut y étre stocké en vrac, en coffre, en sac ou en jarre.

8> 9zDOGAN A. et M. 1989. Voir aussi pour ce type de batiment VAN DER STEDE 2010.

848 CURRID 1986b, p. 41.

87 Technique dont on a des attestations claires & Harrapa vers 2000 av. J.-C. CURRID 1986b, p. 42, n. 10 et
RICKMAN 1971, p. 232-233.

848 \oir aussi vol. 2, p. 457-458 et p. 466-467 et MICHEL 2001, p. 558.

89 DERCKSEN 2008b, p. 149-150.

80 HoFFNER 1974a, p. 37 et SINGER 1984, p. 112, n. 85. Pour une liste de « greniers », voir les § 38-39 du
Rescrit de Telepinu (CTH 19).

131



Volume 1, Partie Il Chapitre 1

V. Silos et fosses
Introduction

Les silos constituent le mode de stockage le plus souvent mentionné et étudié pour les
sociétés traditionnelles mais il régne encore une grande confusion dans les définitions et
I’utilisation des différents termes. Ainsi, plusieurs niveaux de difficulté se superposent.

Il faut a la fois différencier les silos enterrés des silos construits, mais aussi définir une
limite entre les termes de silo et de fosse. Enfin, si la fonction d’un silo enterré semble
évidente (stockage de denrées alimentaires et notamment de grains), les simples fosses en
revanche peuvent étre utilisées pour des fonctions extrémement variées.

On trouve des fosses sur tous les sites fouillés quel qu’en soit 1’endroit avec une
grande variété de formes, de techniques de construction et de tailles (cf. I’exemple
représentatif de Kaman — Kalehoyiik au volume 2) mais I’identification de leur fonction
premiére n’est pas toujours chose aisée.

Je vais donc tenter de proposer ici des définitions, de mettre en place des criteres de
reconnaissance, d’étudier les fonctions de ces différents éléments dans un souci de
clarification des données. Ensuite, chaque dispositif est étudié dans le cadre des vestiges
découverts en Anatolie centrale pour le 11° millénaire av. J.-C.

Silos enterrés et fosses sont traités ensemble pour tenter de voir leurs caractéristiques
propres et de les différencier. Le silo construit sera étudié en lui-méme par apres.

V.1. Silos enterrés/fosses

Le stockage en « fosse » souterraine a été le plus prisé, pour de grandes quantités de
céréales, jusqu’au début x1x° s.2°! et il est encore utilisé, notamment dans certaines sociétés
traditionnelles. 11 s’agit de la méthode la plus universelle pour conserver du grain a long
terme. De nombreuses études ont de fait été consacrées aux silos, d’un point de vue
ethnographique (dans des régions trés variées)®? scientifique (ou économique)®™? ou méme
expérimental®* ou de maniére plus générale (le mode de fonctionnement, les lieux de
découvertes, dans le cadre d’une étude ponctuelle, etc.)®®. Au point de vue archéologique,
ceci n’a rien d’étonnant car les silos enterrés constituent 1’une des installations de stockage
qui bénéficie de la plus grande visibiliteé.

Malheureusement, les fosses ne font que rarement 1’objet d’une publication détaillée
qui permettrait de donner des dimensions ou formes courantes. De plus, ces études ne tentent
que rarement de différencier les simples fosses des silos, que ce soit d’un point de vue des
définitions, des techniques de construction ou de leur utilisation, et il faut bien reconnaitre

81 Voir pour un historique sur utilisation des silos, SIGAUT 1979 et 1980, p. 3. Fr. Sigaut et M. Gast sont les
deux chercheurs a avoir le plus publié et réuni de données sur les silos. Il est souvent fait référence ici a leurs
études sur lesquelles se fonde principalement ma recherche pour les questions méthodologiques. Une bonne
présentation générale se trouve également dans SEEHER 2000a, p. 261-269. Je rappelle que la méthode en elle-
méme, & savoir la conservation en mode anaérobie ou « atmosphére contrblée », a déja été présentée (cf. p. 81-
83) et qu’elle s’applique a ’ensemble des contenants hermétiquement clos et non seulement aux silos.

82 pour I’Egypte, cf. ATTIA 1948, p. 105-106, pour le Yémen, ADRIAN et al. 1979. De nombreux paralléles ont
déja été réunis dans plusieurs ouvrages, comme les publications de Gast et Sigaut (& ces deux noms dans la
bibliographie). Cf. aussi CURRID 1986b, p. 129-130 ou encore SEEHER 2000.

83 Le domaine scientifique s’intéresse le plus souvent au caractére anaérobie du stockage en silos enterrés. Pour
ces questions, cf. dans de volume, p. 81-83.

84 \oir par exemple CURRID 1986b et CURRID et NAVON 1989 pour le Levant et BOWEN et WoobDs 1967 et
REYNOLDS 1974 et 1979 en Angleterre.

85 De maniére générale, voir également les nombreuses publications de M. Gast et Fr. Sigaut (& ces deux noms
dans la bibliographie), BUTZ et SCHRODER 1985 ou SAUER 1992°.
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qu’il est parfois difficile de déterminer la fonction d’une fosse®*®. Une distinction, au moins
au niveau des définitions, doit tout de méme étre faite afin de poser les bases du probléme.

Enfin, on peut souligner le fait qu’en Anatolie, on s’est peu intéresse a la question
jusqu’aux découvertes impressionnantes et répétées de la capitale hittite, Bogazkdy/Hattusa,
alors que c’était une pratique trés répandue jusqu’a il y a peu encore dans I’ensemble de
I’ Anatolie, notamment pour conserver les semences o

V.1.1. Discussion

Il me semble important ici de poser quelques bases afin de différencier les silos
enterrés des fosses. Mais selon les auteurs, présenter les différentes problématiques que sous-
entend le terme de silo nécessite 40 pages alors que pour d’autres, la question est réglée en
une phrase. Si I’on s’en tient au niveau des définitions, une fosse est définie par O. Aurenche
comme une «cavité artificielle creusée dans le sol pour servir de réceptacle »**, sans
ameénagements particuliers. Peu colteuse a mettre en place et tres fréquemment découverte
lors des fouilles, elle pose en revanche de gros problémes d’identification en fonction des
vestiges que I’on y retrouve. Il faut différencier la fosse-dépotoir de la fosse de stockage. Mais
on peut se poser la question de I’existence de fosse de stockage a proprement parler. S’agit-il
alors nécessairement de silo lorsqu’il s’agit de stockage alimentaire ? En effet, en 1’absence de
finitions particuliéres (enduit ou autre), une simple fosse n’offre pas forcément les conditions
propices a un stockage de longue durée (en terme de protection contre 1’humidité, les
ravageurs, etc.). La différence entre fosse de stockage et silo se situe peut-étre au niveau du
contenu, a savoir que les silos serviraient principalement a stocker du grain en vrac, la fosse
permettant éventuellement le stockage d’autres denrées alimentaires, comme des fruits par
exemple, mais avec des dispositifs intérieurs particuliers permettant d’isoler les aliments du
sol de la fosse et des parois. Cela a notamment été démontré pour les grenades placées sur des
piquets en bois lors d’expérimentations menées par Marie Russel (2006, p. 12-13).
O. Borowski différencie quant a lui les « silos », lié a des structures publiques, des « fosses a
grain » (grain-pits) a utilisation familiale®®. Pour lui, les deux font ’objet d’une préparation,
les fosses étant soit platrées soit magonnées.

Le silo enterré est souvent concu comme un systeme de stockage souterrain en
atmosphére confinée (anaérobie). C’est-a-dire qu’il s’apparente a une fosse creusée dans le sol
dans laquelle des céréales, principalement, vont étre conservées en vrac, sur une longue durée.
Cette fosse peut prendre des formes variées et présenter des degrés de finition plus ou moins
poussés mais le silo se différencie de la fosse par une construction plus aboutie. 1l dispose au
moins d’un enduit, dont la composition peut varier (paille, terre, etc.), pour imperméabiliser
ses parois et d’une fermeture plus sophistiquée.

On pourrait donc tenter de mettre en place trois catégories différentes permettant de
différencier ces dispositifs : grands et petits silos pour les fosses magonnées ou aménagées et
de garder le terme de fosse pour tous les dispositifs creusés dont on ne connait pas la fonction
(cf., pour une présentation synthétique des différents dispositifs de ce type en Anatolie, le
tableau 1). Il est en revanche difficile et probablement inadapté (voire impossible) de définir
de maniére stricte des dimensions pour les petits et les grands silos. La différence se situerait
plus au niveau de ’utilisation : domestique ou a grande échelle.

86 Alinsi, éléments creusés, les fosses sont plus souvent considérées comme des éléments perturbateurs de la
stratigraphie d’un site que comme les vestiges d’une fonction particuliére.

87 MAKAL 1963, p. 21 et ERTUG-YARAS 1997, p. 90-91.

88 AURENCHE 1977, p. 88.

89 BorowskKI 2002, p. 72 et ss.
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Enfin, au niveau des termes anglais, O. Aurenche, dans son dictionnaire de
I’architecture, différencie storage pit pour les silos et bin pour les silos construits. Si le
premier peut convenir (bien que le terme de silo soit éventuellement plus clair et qu’il s’utilise
dans toutes les langues) le second terme de bin est plus ambigu et entraine une incertitude
lorsqu’il est employé dans les publications anglophones. En effet, il sert aussi a désigner des
boites, des coffres (y compris les coffres construits détaillés dans le chapitre suivant,
cf. p. 167-169) et des poubelles. Un autre terme plus descriptif serait donc a préférer.

V.1.2. Caractéristiques physiques (formes, dimensions, capacite)

Les fosses peuvent prendre différentes formes. J. Currid a relevé les formes suivantes :
cloches, cylindriques et en forme de bouteilles ( ?, beehive = phial-shaped pit)*®. Il remarque
d’ailleurs qu’elles ont souvent une ouverture étroite probablement pour permettre de les
sceller et de les dissimuler plus facilement.

En revanche, il n’est pas toujours facile de distinguer la forme originelle d’une fosse ;
celle-ci peut par exemple étre rendue irréguliére lors du nettoyage®"* ou lors de la fouille. De

surcroit, le plus souvent, I’ensemble de la fosse n’est pas conservé, la forme initiale est alors
perdue (ou peut, en fonction du contexte de fouille, se révéler en coupe).

Une étude typologique des fosses est enfin rendue tres complexe par le manque de
descriptions détaillées, indiquant 1’ensemble des critéres constitutifs de ces fosses.

5 >

ol RS LA B 2o i o S0 VI b T
it silo d’Alaca Hoyiik et reste d’une fosse de Kaman — Kalehdyuk avec un enduit blanc

.37 : Pet

= :

D’aprés les différentes mentions relevées, la majorité de ces fosses a une forme
circulaire ou cylindrique mais certaines peuvent également étre rectangulaires ou carrés. Ces
différentes formes peuvent d’ailleurs apparaitre sur un méme site dans un méme niveau
comme a Alaca Hoyuk. Pour les fouilleurs de Kaman — Kalehdyik, la forme des petites fosses
refléte peut-étre le golt et les besoins personnels de chaque agriculteur®® mais cela me
semble difficilement verifiable.

Certains silos de I’Age du fer en Palestine comportent des marches permettant
d’accéder au fond de I’installation®® et 1’on peut se demander s’il n’en allait pas de méme
pour un exemplaire d’ Alisar Hoyiik.

Les dimensions peuvent étre trés variables et, la encore, le plus souvent, elles ne sont
pas reconstituables. La question des grands silos est étudiée ci-dessous mais pour ce qu’il a
été choisi de nommer « petits silos », la profondeur est rarement mentionnée mais elle peut

80 CURRID 1986b, p. 141.

81 FAIRBAIRN et OMURA 2005, p. 19-20.
82 FAIRBAIRN et OMURA 2005, p. 22.

83 CURRID 1986b, p. 195.
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varier entre 50 cm et 1,30 m. Seules les deux fosses de Biiylikkale du xii® s. (?) atteignent une
profondeur de 3 m. Les dimensions sont le plus souvent données sous forme de diametre
conserveé et peuvent varier entre 87 cm et 2-2,30 m. Ces données ne sont pas suffisantes pour
étre représentatives et la profondeur initiale n’est souvent pas connue. On peut tout de méme
constater que différents modules existent mais il est difficile de les lier a une utilisation
spécifique, aucun vestige n’y ayant été découvert.

Les capacités des silos ont pu étre extrémement importantes au cours des temps. On
pense bien sdr aux silos hittites qui en sont une bonne illustration (cf. ci-dessous) mais on peut
aussi, a titre de comparaison, citer la capacité du stockage en fosse en Argentine dans les
années 1950 qui était estimée & prés de 2 000 000 de tonnes™*.

V.1.3. Techniques de construction

Les denrées alimentaires sont bien slr sensibles a 1’humidité. L’essentiel des
techniques de construction visent donc a la limiter mais aussi a empécher les intrusions
extérieures (notamment d’animaux fouisseurs). Ainsi, le sol et/ou les parois peuvent étre
paillés, avoir une isolation de brindilles ou de nattes, étre munis d’un enduit (notamment de
platre®®), voire méme étre magonnés avec des briques ou des pierres (fig. 37).

Les silos pavés apparaissent en Anatolie des le début de la période Chalcolithique au
moins, comme & Mersin®® et les « fosses de stockage de grain » les plus anciennes ont été
découvertes & Maghzaliyeh en Irak ; elles datent du VI1° millénaire®’.

Au 11° millénaire, de petits silos magonnés se trouvent sur les trois sites d’Alaca, Alisar
et Polatli. A Acemhdyiik et Gordion, quelques-uns sont construits en briques. D’autres sont
plut6t paillés et platrés ou enduits de terre, & Kaman — Kalehdyik ou a Sarhdyiik. Mais le plus
souvent, on ne dispose pas d’indications suffisamment précises pour permettre de connaitre de
maniére détaillée la technique de construction.

A la méme époque, plusieurs silos seraient attestés en Créte & Knossos (D. 5-6,7 m,
prof. 3 m) et Phaistos (D. 4 m, prof. 2,3-2,8 m)®®,

La paille a souvent été utilisée pour isoler les parois, aspect beaucoup plus souvent
constaté, par I’archéologie, pour les grands silos que pour les petits silos (ou autres fosses), ne
permettant pas, dans ces conditions, d’identifier ces derniers®®. D’aprés les comparaisons
ethnoarchéologiques, les revétements de paille peuvent étre montés au fur et & mesure du
remplissage du silo et, éventuellement, étre fixés par des baguettes de bois. L’enduit de paille
ainsi que la couche extérieure des céréales ont tendance a pourrir ce qui crée une couche
protectrice plus ou moins épaisse en fonction des silos. Cette couche est hautement toxique et
impropre & la consommation®”. Lors de la vidange du silo, la totalité de cette couche ne peut
étre enlevée. De plus, les bactéries ne peuvent totalement étre éradiquées, d’ou la nécessité,
lors d’une réutilisation du silo, d’ajouter une couche d’un matériau inerte (enduit épais) afin
de bien séparer 1’ancienne utilisation de la nouvelle. Ces recharges ont été constatées sur
plusieurs sites, notamment Bogazkoy et Kusakli. Elles avaient en revanche pour inconvénient

84 HALL et HYDE 1954, p. 2.

83 Selon M. Makal, instituteur turc dans les années 1940, par exemple, les fosses des villages turcs pouvaient
étre platrées ou paillées, au moins au fond. Cf. MAKAL 1963, p. 21.

80 Exemple cité par SEEHER 2000a, p. 291.

87 BorowskI 1997b, p. 432.

88 Selon SEEHER 2000a, p. 291. I renvoie & STRASSER 1999, p. 814 et ss.

89 Le principal probléme de la paille est qu’il s’agit d’un matériau périssable. Cette technique est également
attestée par les études ethnographiques.

870 Ceci est dii aux bactéries et a la putréfaction des matériaux organiques. Cf. BOWEN et WooDs 1967, p. 10 ou
encore REYNOLDS 1974, p. 126 repris dans SEEHER 2000a, p. 276.
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de limiter I’espace disponible. Il arrive également que le silo soit fumé voire méme que I’on y
installe un feu afin d’¢éliminer le plus possible les bactéries® .

Les expérimentations montrent que la couche de paille devait étre relativement
importante au départ. En effet, avec le poids des grains et la durée du stockage, elle se
compactait. Certaines études indiquent que la paille doit étre renouvelée au bout de quelques
annees mais ce fait n’est pas attesté par 1’ensemble des publications consultées. De plus, O.
D’Hont indique qu’un « une paille hachée convient mieux qu’une paille brisée. Elle permet de
faire un fond plus compact et homogene lorsque le poids du grain 1’écrasera »872,

L’humidité ne peut pas toujours étre totalement évitée. Il peut alors se créer une sorte
de zone tampon avec un mélange de moisissure et de grains germeés servant d’isolant.

Selon J. Seeher et certains des exemples ethnoarchéologiques qu’il cite, les silos
n’auraient pas besoin d’étre préparés alors qu’il semble absolument nécessaire a J. Currid que
toutes les fosses aient un enduit pour limiter I’humidité et les nuisibles®”.

Pour conclure avec les techniques de constructions des fosses, il faut rappeler que le
grain en vrac exerce une pression conséquente sur les parois des dispositifs de stockage®“.
Ainsi, plus la capacité de stockage est grande, plus les constructions doivent étre résistantes

(cf. aussi le paragraphe sur les grands silos hittites).

Aucune fermeture de silo n’a été retrouvée en place. On ne peut donc dire avec
certitude ce que les Anciens utilisaient. Mais il semble que les silos étaient majoritairement
fermés par une couche de terre argileuse. D’apres le récit de M. Makal, ils étaient recouverts
de paille puis scellés a 1’argile. Des pierres ou des déjections animales pouvaient également
étre ajoutées au mélange.

Certains semblent envisager que des petits toits de bois pouvaient abriter un peu les
silos™™. Quoiqu’il en soit les couvertures prenaient principalement une forme bombée pour
permettre a I’eau de s’évacuer plus facilement.

H. Hoffner indique que le verbe utilisé pour décrire 1’ouverture des silos (pour
I’identification de ces derniers dans les textes, cf. ci-dessous, le commentaire sur le terme
ESAG) est le méme que celui employé pour les poteries, les objets scellés ou les fosses. I
laisse donc sous-entendre que les silos étaient fermés puis scellés®’®. La question de savoir si
le silo est scellé au sens propre ou si la couverture est désignée au sens figuré comme une
sorte de scellement me semble étre a envisager. En effet, il n’existe aucune attestation, & ma
connaissance, pour démontrer que les silos étaient scellés, dans le sens ou ils auraient été
marqueés par un sceaul.

Afin de limiter au maximum la présence d’air, le grain est tass€, y compris au moment
de fermer le silo ce qui a pour effet de mélanger la terre aux céréales qu’il faut donc tamiser

lors de leur utilisation®"’.

875

La localisation joue également un role important. Les silos doivent se trouver dans un
endroit bien drainé (comme a Kusakli) et étre ménages dans un sous-sol le moins humide
possible (comme a Blyiikkaya). Les petits silos sont le plus souvent en rapport avec les

871 I *effet était semble-t-il relativement modéré mais pouvait tout de méme aider & assécher et assainir le silo et &

limiter la présence de nuisibles. Cette technique du fumage est aussi employée pour d’autres types de dispositifs.
Voir notamment dans ce volume, partie I, chapitre 1, p. 230 et HiLL et al. 1983, p. 169 et ss.

82 D*HoNT 1994, p. 139.

873 CURRID 1986b, p. 190.

874 Cf. n. 796 ci-dessus.

875 Cf. la méthode utilisée au Paraguay et décrite de la maniére suivante par J. Currid (1986b, p. 194) : « Another
manner of roofing a silo structure is to construct a suspended covering or canopy over the entire facility ».

876 HoFFNER 2001, p. 208.

87 MAKAL 1963, p. 21.
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habitations et peuvent étre placés soit a I’intérieur de ces derniéres, comme cela semble étre le
cas a Alisar au 11° millénaire par exemple, mais aussi a 1’extérieur. Cette derniére possibilité
est bien attestée par 1’ethnoarchéologie, notamment grace au récit de M. Makal qui indique
que chaque maison en dispose®’®. Les petits silos se trouvent alors a ’avant de la maison,
permettant a la fois une surveillance accrue et un acces aisé. Les jours de pluies, ils font alors
I’objet d’une surveillance constante de la part des paysans, afin d’éviter toute eau stagnante®’®.

En effet, si I’eau s’infiltre, les réserves sont détruites.
V.1.4. Fonctionnement et avantages du stockage en silo

Le mode de fonctionnement des silos enterrés et des fosses est le méme. Il s’agit du
stockage dans un contexte anaérobie qui a été défini dans la partie 1, chapitre Ill, § V.

Concrétement, une fois la fosse creusée et quelles que soient les préparations ou
techniques de construction utilisées, la fosse doit étre remplie au maximum et fermée de
maniére hermétique.

Outre le contexte anaérobie qui empéche le développement de nuisibles, le stockage en
silo présente d’autres avantages comme celui de limiter les fluctuations de température et de
maintenir celle-ci assez basse, la terre fonctionnant comme un isolant. Les insectes nuisibles
et les champignons se reproduisent a des températures entre 25° C et 40° C. A une
température inférieure a 15° C, la croissance est tres limitée et, a des températures inférieures
a 10° C, elle s’arréte®®. La méthode permet ¢également d’assainir le grain qui aurait pu étre
infecté avant sa mise en silo.

Enfin, lorsque le dispositif est bien réalisé, cette méthode permet de conserver le grain
sur une trés longue durée, plusieurs années voire plusieurs décennies®™!. Le stockage des
céréales en Somalie dans des silos se fait en général sur une durée de 9 a 12 mois et 1’on
constate environ 4 % de pertes®®. Ailleurs, on peut garder le grain jusqu’a 3 ans sans
détérioration du golt et, si I’on en croit Varron, le stockage en silos enterrés permettait de
conseg\8/3er le grain sur une tres longue durée : au moins 50 ans pour le blé et 100 ans pour le
millet™”.

Il ne s’agit donc pas d’une méthode de stockage permettant un acces répété a la denrée
mais plut6t une technique utilisée pour le stockage a long terme. L’atmosphere créée est un
équilibre entre les différents paramétres qui est rompu au moment méme ou 1’on ouvre le
dispositif.

En fonction des silos, du contexte (climat, nature du sol, etc.) et de la technique de
construction, certains silos peuvent étre réutilisés alors que d’autres, 1’écrasante majorité,
seront abandonnés aprés leur ouverture pour limiter les dégats, les parois pouvant étre
fragilisées®®. Les silos réutilisables correspondent en réalité aux seuls grands silos magonnés.

878 MAKAL 1963, p. 21, MORRISON 1939, p. 90.

89 MAKAL 1963, p. 21-22. Des rigoles peuvent étre creusées pour détourner ’eau de pluie ce qui semble
également avoir été employé a Bogazkdy pour les silos du mur des poternes.

880 SEEHER 2000a, p. 264-266 et SEEHER 2006, p. 48.

81 plusieurs témoignages montrent qu’aprés plusieurs années le grain conservé en silo reste tout a fait comestible
(tout dépend bien slr des conditions). Cf. par exemple SEEHER 2000a, p. 268 regroupant plusieurs exemples de
régions aussi variées que la Somalie, la Hongrie, I’Argentine ou la Russie. Les auteurs classiques, comme
Varron ou Théophraste, donnent également de trés longues durées de conservation.

82 CURRID 1986b, p. 184.

83 CURRID 1986b, p. 128.

884 Les < Agedat par exemple ne réutilisent jamais deux fois le méme silo (D’HONT 1994, p. 139).
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Cette méthode de stockage est techniquement simple et peu colteuse ; elle demande
également un minimum de travail par rapport a un stockage a I’air libre dans des greniers
(cf. ci-dessus) par exemple. En effet, aucune maintenance pendant la durée du stockage n’est
requise.

Le seul inconvénient de cette méthode est que 1’on ne peut ouvrir le silo de maniére
répétée. En effet, ’ouverture détruit 1’équilibre atmosphérique qui s’était créé. Le silo doit
alors étre vidé rapidement et complétement et les grains utilisés.

V.1.5. Fonctions possibles

Comme je I’ai mentionné dans I’introduction, le terme de «silo» sous-entend la
fonction de stockage, le plus souvent celui de denrées alimentaires, notamment le grain.

Il n’en va pas de méme pour les simples fosses en pleine terre qui peuvent avoir des
utilisations trés diverses plus ou moins faciles a reconnaitre. De plus, certaines pratiques
requiérent parfois 1’emploi de dispositifs creusés et préparés d’une certaine fagon qui peut
entrainer des problémes de reconnaissance, notamment lorsque aucun vestige n’est découvert
a ’intérieur.

Différents cas de figures qui ont pu étre rencontrés au cours de mes recherches sont
énumérés ici :

- des glaciéres, avec la nécessité de mettre en place certains dispositifs (cf. partie I,

chapitre 4) ;

- des puits, des citernes ou des réservoirs a eau®® ;

- des cuves sont aussi utilisées dans d’autres activités non liées a 1’alimentation

comme le tannage des peaux®®® ;

- des toilettes : simples fosses®®’ ;

- des poubelles, appelées dans ce travail, fosses-dépotoirs ou fosses-poubelles ;

- des fosses votives/sacrificielles : de telles fosses sont connues des textes hittites
sous le terme de fosses-api. Ces fosses peuvent étre considérées comme en lien
avec le monde souterrain auquel des offrandes sont faites®®®. Une étude compléte
serait a entreprendre sur la question mais cela dépasserait les limites de cette thése.
Quelques indications peuvent tout de méme é&tre données. Les deux sites
principaux ou de telles identifications ont été proposées sont Cadir HOylUk et
Ortakdy®®. Les fosses qui sont interprétées de la sorte ont le plus souvent livré de
la céramique miniature et/ou des ossements d’animaux ;

- des fours (tandir)®® ; il peut s’agir d’un sorte de fosse creusée avec, a sa base, un

conduit d’aération (kulle) qui ressort un peu plus loin ;

8> Une majorité de citernes serait platrée mais des fosses sans enduit servant de réservoirs a eau auraient été
identifiées en Palestine. Cf. CURRID 1986b, p. 144 et CALLAWAY et COOLEY 1971.

88 Activités trés peu étudiées pour le domaine anatolien du 11° millénaire, je renvoie & une étude sur le tannage et
ses installations a la période romaine, cf. LEGUILLOUX 2008.

87 |_es seules identifiées se trouveraient dans la maison de Peruwa a Kiiltepe, Annexe 2, maison 19, niveau Il.

88 EAIRBAIRN et OMURA 2005, p. 20.

89 Je renvoie aux analyses respectives de ces deux sites dans la volume 2, aux pages 223 et 532. Pour un
complément d’information, cf. HOFFNER 1967b. Des «fosses votives » (votive pits) sont d’ailleurs déja
envisagées pour le Bronze Ancien a Kiilluoba (cf. encore trés récemment TURKTEKi 2010).

89 K APLAN 1952 et KOSKLU 2006 par exemple. Ces « Pit Ovens » peuvent étre construits en argile puis insérés
dans un trou ou la fosse peut simplement étre platrée. Des fosses plus simples d’une vingtaine de centimétres de
profondeur peuvent également accueillir des foyers (ROUHOLAMINI 1973, p. 175)
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- parmi les fonctions envisagées par A. Fairbairn et S. Omura, pour les silos de
Kaman — Kalehdyuk, on trouve des sortes de prisons ou d’abris pour animaux
exotiques. Les chercheurs indiquent que ces propositions sont purement
hypothétiques®* ;

- des trous de pilleurs lors de fouilles clandestines ou trous pratiqués par des paysans
a la recherche de terre fertile.

Toutes ces hypothéses montrent bien a quel point notre connaissance de la fonction
précise de ces fosses est limitée. Des descriptions détaillées de leur nature et de leur fonction
font grandement defaut pour pouvoir établir une série de paramétres permettant une
identification assurée, notamment dans le cas de simples fosses. En revanche, il faut bien
reconnaitre qu’il n’y a que peu de moyen de déterminer ces fonctions si ce n’est par une
fouille extrémement fine. On pourra tout de méme ajouter que, pour J. Currid, beaucoup de
fosses, malgré leur irrégularité dans la forme, la taille et la technique, ont d0 étre utilisees
pour le stockage, voire méme, pour bon nombre d’entre elles, dans le seul but de la

conservation du grain®®?, idée que semble partager, au moins en partie, J. Seeher®®.

V.1.6. Denrées concernées

Les silos servent principalement a stocker du grain (on peut d’ailleurs y stocker a la

fois les céréales destinées & la consommation et les prochaines semences®®*) mais les textes, si
I’identification est bonne, tendraient & montrer que les silos pouvaient contenir d’autres types
de produits (cf. ci-dessus sur ’ESAG). De plus, des petites fosses peuvent aussi contenir
d’autres denrées comme cela a été mentionné dans différents chapitres de la premiére partie.
On peut ainsi y ranger des fruits et légumes®®, notamment des fruits secs®®, de la viande
salée®” ou méme des jarres contenant du fromage®®.
Il est donc erroné de n’envisager que le stockage de céréales. En revanche, la
composition des échantillons archéobotaniques (concernant le plus souvent des céréales)
peuvent permettre de différencier des fosses-dépotoirs de fosses ayant servi a stocker du grain
de maniére assurée. En effet, la composition des échantillons archéobotaniques peuvent
permettre de déterminer si la fosse, au moins dans son dernier état, servait au stockage ou
plutdt de poubelle. M. Nesbitt indique, en décrivant les restes archéobotaniques de Kaman —
Kalehoylk, que les grains stockés sont le plus souvent propres et ne concernent qu’une seule
espece. Des grains mélangés avec de grandes quantités de combustible (fuel) traduiraient
plutét la fonction de poubelle®®.

81 FAIRBAIRN et OMURA 2005, p.20: «Other functions are possible, including (...) holding prisoners,
displaying/housing exotic animals or as locations for rituals linked to the underworld, though these latter three
possibilities remain purely speculative ».

82 CURRID 1986b, p. 135 : « Many of the pits, however, despite the irregularity of size, shape, and technique
were used for storage and many of these were probably used for the sole purpose of grain storage ».

83 SEEHER 20004, p. 289-290.

84 ERTUG-YARAS 1997, p. 90 ou SEEHER 2006, p. 49. Précisons que le pouvoir germinatif des céréales décroft
au fur et a mesure du stockage mais, gardées dans de bonnes conditions (au sec), ces céréales peuvent longtemps
étre utilisées comme semence. Si I’humidité est un peu trop élevée, les céréales peuvent encore éventuellement
servir de fourrage et a la confection de la biére.

8 Cf. dans ce volume, la partie sur la conservation des fruits, p. 98-100 ou ERTUG-YARAS 1997, p. 91 indiquant
qu’a la fin du xx®s. ap. J.-C. seuls les glands pouvaient encore étre conservés de cette fagon traditionnelle.

86 MAUNY 1979, p. 50.

87 REYNOLDS 1979, p. 78.

8% Cf. Entretien avec Cheikhmous Ali, Annexe 5.

89 NEesBITT 1993, p. 89: «The abundance of weed seeds, rachis fragments and culm nodes makes it
immediately clear that we are not looking at stored clean grain samples of the kind often found, for example, in
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Dans le cas des petits silos familiaux décrits par M. Makal, il semble que les céréales
stockées soient principalement destinées aux semailles. Elles ne sont utilisées pour
I’alimentation qu’en cas de nécessité absolue, le reste des céréales a usage alimentaire étant
conservé dans la maison méme®®,

V.1.7. Attestations textuelles

Il a été possible d’identifier le terme servant a décrire ce type de dispositifs dans les
textes hittites : il s’agit de ESAG. En effet, une étude menée par deux chercheurs du site de
Kaman-Kalehoyik, A. Fairbairn et S. Omura, dans un article de 2005 intitulé
« Archaeological Identification and Signifiance of ESAG (agricultural storage pits) at Kaman-
Kalehoyik, Central Anatolia », essaient de démontrer que les fosses de stockage découvertes
sur le site peuvent étre identifiées au terme sumérien ESAG (anciennement lu ARAH)
apparaissant dans les sources hittites contemporaines. En effet, si ’on se référe a I’ouvrage de
H. A. Hoffner Jr., Alimenta Hethaeorum, paru en 1974, la traduction de ce terme a longtemps
été sujette a caution, notamment avec les équivalents akkadiens qui en étaient donnés
(= arahhu, naspaku, garitu). Pour Friedrich, ce terme serait a traduire par « Scheune,
Speicher » a savoir « grange, grenier » et Hoffner reconnait que les termes mésopotamiens
pouvaient étre traduits de la sorte. Il était toujours question de stockage mais selon les auteurs
il pouvait s’agir aussi bien d’une jarre de stockage (naspaku) que d’un batiment comme un
grenier ou une grange par exemple®™. Il a donc fallu commencer par réunir les diverses
occurrences de ce terme dans les textes hittites et analyser leurs contextes d’apparition. H. A.
Hoffner Jr. a ainsi réussi a déterminer plusieurs critéres permettant de définir la réalité sous-
entendue par le terme ESAG a savoir® :

* il ne s’agit pas d’un batiment ;

il est obtenu en creusant un trou dans le sol, créant un grand contenant ;

* le contenant est toujours dit vu vers le bas par quelqu’un se tenant sur le sol ;

« il contient principalement des denrées alimentaires mais aussi occasionnellement
d’autres items.

De leur c6té, les fouilleurs de Kaman — Kalehdylik ayant mis au jour de nombreuses
fosses ont commencé a s’interroger sur leur utilisation et donc a définir leurs critéres
intrinséques. lls se sont ainsi rendu compte que les critéres déterminés par Hoffner et les
caractéristiques de leurs fosses étaient similaires et ont ainsi pu en déduire le lien entre
archéologie et texte.

Ainsi, selon les fouilleurs, le terme d’ESAG s’appliquerait autant aux petites structures
creusées, a fonction domestique, qu’aux grands silos magonnés. Il s’agirait donc plutét d’un
terme genérique. Dans ce cas, I’ensemble des fosses de stockage recensées sur le terrain serait
désigné sous ce vocable mais aussi les grands silos institutionnels, comme ceux détaillés ci-
dessous.

burnt pots. Since the “seed” material is mixed with large amounts of fuel (twiggy charcoal, dung), it seems as if
the plant remains are entering the archaeological record either after being burnt as fuel, or after burning from
refuse disposal. In either case, it is the byproducts of crop cleaning that are being burnt ». On remarquera que
méme de I’engrais (manure) pouvait étre stocké dans des fosses (cf. SIMPSON 1991, p. 120).

%0 MAKAL 1963, p. 21.

%L Cf. conclusion générale, §. Il et HOFFNER 1974a, p. 34. On notera ici que H. Hoffner utilise ’ancienne lecture
du terme, ARAH.

%2 Cf. HOFFNER 1974a, p. 34-37. Voir aussi HOFFNER 2001, p. 208-209.
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Un autre texte encore indique que ce qui était conservé a I’intérieur pouvait étre mangé
et un verbe signifie clairement « stocker dans le ESAG »™.

En revanche, il faut souligner le fait que parmi les autres items relevés comme pouvant
étre contenus par ce dispositif ESAG, on peut citer un °“®aganni- rempli de laine (Hoffner
n’en donne pas la traduction mais il s’agit, dans le cas du premier, d’une céramique)®*. Un
autre texte mentionne deux types de pierres, des produits en laine et deux autres mentionnent
des vétements (de fétes) en connexion avec ces ESAG®®. Il faut alors se demander si des silos
pouvaient réellement contenir des vétements. Cette analyse me semble a revoir, surtout si 1’on
envisage une identification de ces ESAG avec les trés grands silos de la période hittite décrits
ci-dessous. Ne serait-il pas plus pertinent d’y voir des sortes de coffres du type de ceux de
Masat ?

V.1.8. Les grands silos de la période hittite

Les silos de tres grande taille apparaissent a la période hittite et sont majoritairement
répandus pendant la période hittite ancienne (si I’on considére comme un ensemble période
hittite ancienne et moyenne ; cf. tableau 1 et fig. 38-44). On les rencontre de maniére assurée
pour cette période a Alaca (4 attestations), Bogazkoy (2 attestations : mur des poternes et ville
haute), Kaman — Kalehdyuk (5 attestations) et Kusakli (2 attestations?) mais aussi a
inandik Tepe (1 attestation)*®. R. Gorny a également proposé de voir dans un dispositif pavé
de Cadir Hoyuk un fond de silo mais sans certitude. Une voie pavée ou une citerne ont
également été envisagés™®’. H. Hoffner envisage aussi que le silo mentionné dans la lettre
HKM 18 découverte a Masat Hoylik se soit bien trouvé sur le site, méme si les fouilles n’ont
pas permis de confirmer cette hypothése pour le moment®®. On peut constater de maniére
évidente sur la carte (cf. carte 3) que la quasi-totalité de ces silos se trouve dans la boucle
méme du Kizilirmak, sauf Kusakli, un peu a I’extérieur, donc en plein cceur du pays hittite.

IIs semblent le plus souvent apparaitre de maniére groupée et a proximité d’un mur de
défense (Alaca HOylk, Bogazkoy, Kusakli). En outre, J. Seeher a proposé de voir dans
plusieurs autres établissements de la capitale, dégagés pendant les fouilles anciennes, d’autres
silos pour la période impériale, comme la « maison 13 » de la ville basse ou une partie du
complexe sud, a proximité du temple 1, méme s’il reconnait que les silos ne devaient pas
toujours prendre la forme d’un complexegog.

IIs sont le plus souvent datés par du matériel découvert a I’intérieur, interprété comme
jeté 1a apres 1’abandon du silo et donc lui étant postérieur, et/ou grace a la stratigraphie du
site. Mais le meilleur critére de datation consiste a analyser les vestiges archéobotaniques
éventuellement découverts a 1’intérieur.

Seule la capitale conserve des silos a la période impériale, avec ceux de Biytkkaya,
bien assurés, et peut-étre aussi deux autres dispositifs qui pourraient, de 1’avis de J. Seeher,
étre identifiés comme tels : une partie du complexe 1 (Sudareal) et la maison 13, tous deux
dans la ville basse, a peu de distance 1’un de I’autre (fig. 45-47).

Pour ce qui est de leur forme ou de leur technique de construction, si la majorité des
silos semble globalement similaire de prime abord, de nombreuses différences peuvent tout de
méme étre relevées. Tout d’abord, seul le site de Bogazkoy a livré, pour le moment, des silos

%3 pour toutes ces références, voir HOFFNER 1974a, p. 35-36.

%% HOFFNER 1974a, p. 35-36 ; voir aussi pour ce texte, p. 173-174 avec les références.

%05 HAGENBUCHNER-DRESEL 2007, p. 361.

%6 payr ce dernier, moins bien connu, cf. vol. 2, p. 297-298.

%7 cf. vol. 2, le chapitre consacré a Cadir Hoyiik et notamment p. 221-222.

%8 HOFFNER 2001, p. 209.

%9 SEEHER 2000a, p. 289 et voir mon étude sur la capitale hittite dans le vol. 2, notamment p. 154-155 (maison
13) et p. 152 (complexe 1).
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avec une forme de magasin, répartis sur ’ensemble de la période. Cela ne constitue donc pas
une évolution chronologique ou technique. Les silos de I’ancien royaume peuvent étre
circulaires (Alaca ou Kaman — Kalehoyiik), rectangulaires (Alaca, Bogazkdy, ou Inandik
Tepe) ou encore triangulaire (Kusakli). Cet aspect des choses me semble plus étre lié a la
topographie qu’a une volonté particuli¢re. Le faible échantillonnage ne permet probablement
pas d’en définir une typologie développée.

Pour ce qui est des techniques de construction, on s’apergoit que les silos sont assez
souvent maconnés (sol et/ou parois) puis recouverts de paille.

I1 est intéressant de noter que pour trois sites au moins 1’habitude de réutiliser le silo a
été notée, ce qui explique peut-étre en partie le soin apporté a la construction mais pas
seulement. La pression exercée par les grandes quantités de grains stockés doit pouvoir étre
supportée (cf. ci-dessus). C’est pourquoi les murs sont souvent d’une épaisseur importante.
Leur localisation a proximité des murailles peut également, outre 1’aspect pratique du
remplissage et de la vidange (cf. partie Ill, chapitre 2, p. 320), permettre de renforcer la
résistance des parois des silos.

Des trous dans le fond des silos ont été relevés a Alaca Hoyuk, a Blyikkaya et a
Kaman - Kalehdylk. Dans le cas d’Alaca Hoyiik (silo 1) et de Kaman — Kalehdyuk, ils sont
interprétés comme des trous de poteaux alors que J. Seeher envisage que les trous ménages
dans le fond des silos de Buyiikkaya ont servi a évacuer 1’eau. Ces deux interprétations me
paraissent a utiliser avec prudence. En effet, les silos doivent d’une part étre le plus
hermétique possible ; les fosses qui nécessitent la présence d’une évacuation sont les
glaciéres. On aurait donc pu envisager cette hypothese mais des restes organiques y ont été
découverts. D’autre part, les silos doivent étre remplis a ras bord et la couverture est posée
directement sur les céréales. Il me semble donc que cela rend superflu la présence de poteaux.
Il est donc assez délicat, me semble-t-il, d’expliquer la raison réelle de ces trous dans le fond
des silos.

Enfin, plusieurs calculs de capacités ont été réalisés pour ces silos mais ceux-ci n’ont,
me semble-t-il, qu’une valeur indicative. En effet, la méthode de calcul n’est souvent pas
explicitée et la hauteur de reconstitution est souvent plus qu’hypothétique.

Ainsi, on constate que les trois silos rectangulaires d’Alaca Hoyuk pouvaient contenir
2 300 m*® de céréales (environ 1 380 t d’aprés mes calculs).

Pour ce qui est de la capitale, Bogazkoy, trois zones de silos peuvent étre retenues : le
mur des poternes, le silo des étangs sud et Bilyiikkaya®'. Trois possibilités sont proposées par
J. Seeher : si I’on envisage une hauteur de remplissage de 2 m on obtient une capacité de
5600 m®; avec une hauteur de remplissage de 3m, 8400 m® et avec une hauteur de
remplissage de 4 m, 11 200 m® de céréales. En supposant qu’un métre cube d’orge équivaut a
un poids d’environ 600 kg, on obtient respectivement 3 360 tonnes, 5040 tonnes et 6 720
tonnes de céréales. J. Seeher indique que les silos ne devaient pas tous avoir la méme
profondeur et opte donc pour la valeur médiane comme point de référence. Aucune capacité
n’est donnée pour le silo des étangs sud mais si ’on considere qu’il est de forme
parallélépipédique, et en utilisant les dimensions fournies par 1’auteur, on aurait alors une
capacité d’env. 312 m®. Enfin, pour Bilyiikkaya, le silo 8 posséde une capacité de stockage de
260 tonnes de grains (env. 432 m>en calculant & partir de la hauteur conservée, a savoir 2 m)
et une seule fosse de taille moyenne (8 x 8 m, 2 m de profondeur) contient 77 tonnes de
céréales (128 m®), ce qui correspond aux besoins annuels d’environ 420 personnes®. Si I’on
prend comme base de calcul 3 m de profondeur, on aurait respectivement 648 m* et 192 m®.

%10 | es deux autres silos proposés par J. Seeher dans la ville basse ne sont pas assurés car ils n’ont pas été
complétement fouillés ; de ce fait, il n’est pas possible de réaliser des calculs de capacité.
11 SEEHER 1998D, p. 517.
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L’espace de stockage disposait donc d’un minimum de 128 m® & un maximum 648 m® pour un
silo. D’apres D. P. Mielke, ces silos auraient donc une capacité entre 70 et 380 tonnes de
céréales”™. Si I’on considére une ration de 500 g de céréales par jour et par personne, le silo 8
permettait de nourrir 1 420 personnes par an®®. Et, dans I’ensemble, la capacité totale de ce
complexe était de 4 200 a 5880 t, ce qui aurait permis de nourrir entre 23 000 et 32 000
personnes sur une durée d’un an.

Si I’on considére comme cylindrique le silo d’Inandik Tepe, on peut calculer une
capacité moyenne d’environ 247 m®.

Enfin, la capacité des silos de Kaman — Kalehdyuk est donnée en kilogrammes pour
seulement trois d’entre eux : RS2 = 131,9 t, RS3 = 53,4 t et RS4 = 66,8 t. Quelques
équivalences peuvent étre tentées en supposant, a la suite de J. Secher qu’un métre cube
d’orge équivaut & un poids d’environ 600 kg. On obtient respectivement 211 m?, 85,4 m® et
106 m>. Et si I’on envisage une forme plus cylindrique a RS1, alors celui-ci pourrait avoir une
contenance de 795 m>. Ce calcul est purement indicatif, le silo en question étant ovale. Enfin,
le silo de Kusakli mesure 1200 m® ce qui correspond & 720 t de céréales et a la
consommation annuelle de 4 000 & 5 000 personnes™*,

Si, selon J. Seeher, s’appuyant sur des travaux plus anciens, la consommation de
céréales par personne et par jour est de 500 g, elle nécessite tout de méme un complément
alimentaire notamment pour les vitamines (A et C)**. J. Seeher reconnait que I’orge n’était
pas seulement mangée mais qu’elle servait également a faire de la biere (rentrant pour une
bonne part dans le régime alimentaire des Anciens) mais aussi pour le fourrage des animaux.
Selon J. Seeher, 0,6 — 0,85 kg d’orge séche correspondent & 1 1.7, Je renvoie également &
I’article de J. Seeher pour une réflexion sur le rapport entre la masse de céréales pouvant étre
contenue dans les silos et le rendement agricole®*. 1l faudrait environ 650 ares (6,5 km2) pour
260 t de grain. Un meétre cube est équivalent a 1 000 litres.

Malgré les incertitudes dans les calculs de capacité, les quantités en jeu étaient
tellement impressionnantes qu’il ne pouvait s’agir que d’un stockage communal ou
étatiquegls. Cette remarque vaut pour ’ensemble des grands silos mis au jour en Anatolie
centrale. Des problémes se posent encore en revanche au niveau de leur utilisation. Il est
difficile de savoir quand ces silos étaient vidés, comment, par qui et pourquoi ? En effet, ils
devaient étre vidés en une seule fois. Il faudrait alors essayer d’affiner nos estimations du
nombre d’habitants, ce qui pose de nombreux problémes selon moi, et de leur consommation,
afin de voir si la capacité des silos correspond. Le probleme est également de déterminer
quelle partie de la population était concernée : celle des villes en question, de la région ? Les
réserves n’étaient-elles utilisées qu’en temps de crises comme semblent le penser plusieurs
chercheurs ? Ou de maniére plus réguliere ? Il est encore bien difficile de répondre a ces
questions pour I’ Anatolie du II® millénaire.

°12 MIELKE 2002, p. 18-19.

13 SEEHER 20004, p. 295.

% Pour des calculs de capacités similaires pour d’autres régions, voir par exemple le travail de G. Visicato sur
les silos dynastiques archaiques de Fara (VISICATO 1993). Voir aussi pour une comparaison, STAGER 1971. Les
silos de I’Age du Fer en Israél peuvent avoir une capacité relativement identique, avec des silos de 5,7 m de
diametre pour 7,5 m de profondeur (BorROWsKI 2002, p. 74).

°15 SEEHER 20004, p. 294.

%16 SEEHER 20004, p. 293. Je renvoie également & son article pour une réflexion sur le rapport entre cette masse
de céréales.

7 SEEHER 20004, p. 293-294.

%18 SCHACHNER 2009 et SEEHER 2000a, p. 296. Voir pour la méme interprétation dans un autre domaine,
Borowsk1 2002, p. 74-75.
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On constate en revanche, quand on dispose de suffisamment d’informations, que les
silos se trouvent souvent a proximité de grands batiments (le palais pour Alaca et des
batiments importants pour le cas de Buyukkaya et de la ville basse de Bogazkdy et Qour
Kaman — Kalehdyiik) probablement liés & leur gestion, leur entretien et leur surveillance®®.

Leur gestion et la fagon dont ils s’intégrent a la politique hittite constituent deux
aspects qui sont développeés dans la derniére partie de ce travail (cf. partie 4, chapitre 2).

V.1.9. Conclusion

Ainsi, il me semble possible d’établir une différenciation grace aux caractéristiques
techniques qui constituent la fosse ou le silo. Le stockage des denrées alimentaires en fosses
ou silos présente des avantages non négligeables. Le silo enterré est le meilleur moyen, grace
notamment aux conditions anaérobies, de conserver des denrées, a fortiori une grande
quantité, et ce & moindre colt®®. Il sert au stockage a long terme alors que les réserves
utilisées quotidiennement sont stockées ailleurs. On recourt encore a cette technique partout
dans le monde.

La présence de silos mais aussi de fosses en nombre ou non découle probablement des
modeles économiques en vigueur. Une interprétation des vestiges anatoliens dans cette
perspective est proposée dans la partie 1V de ce volume.

Ce principe de stockage est encore utilisé aujourd’hui dans beaucoup de pays, comme
certaines régions de Turquie (méme s’il a maintenant tendance a disparaitre dans cette
région). L’assurance d’avoir des réserves en grande quantité donne un grand pouvoir,
notamment militaire.

Mais la grande capacité de stockage déployée par les Hittites n’a pas empéché la
population de souffrir des mauvaises récoltes et des aléas quotidiens puisque des famines nous

sont rapportées dans les textes®?:,

19 Cette organisation a déja été relevée dans d’autres régions comme la cote levantine a I’Age du Fer
(BorowskKI 2002, p. 74).

%20 Ceci vaut pour toutes les périodes et toutes les époques. Cf. SIGAUT 1978, p. 59.

%1 Cf. par exemple KLENGEL 1974. Le roi hittite a méme été obligé de faire appel au pharaon égyptien dans le
courant du xI11° s., pour que ce dernier lui envoie des céréales.
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Fig. 39 : Silos de Bogazkdy
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Fig. 42 : Silo d’inandik Tepe
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Fig. 43 : Silos de Kaman — Kalehdyiik (RS - RS5) Fig. 44 : Silo de Kugakh
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Fig. 46 : Silo 8
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Fig. 47 : Possibles silos de la ville basse de Bogazkoy



Site Datation Lieu de Type/ Dimensions Capacité Techniques de Contenu Autre
découverte Forme construction
Paléo-assyrien Quartier AF ? ? Vaisselle Fosses-dépotoirs
(niveau I11) nord-ouest cassée
Paléo-assyrien ? AF ? ? ? «Silo en terre
(niveau Il ou crue »
Acemhoyik niveau I1)
Paléo-assyrien Prés du PS ? Fond: ? ? -
(niveau I1) Service Parois : briques
Building
Paléo-assyrien ? AF ? ? ? Fosses-dépotoirs
(niveau 1)
Paléo-assyrien | LII-LIV/38- 5PSau Aucune dimension n’est Fond : enduit de terre ? Environnement
ou hittite 40 moins donnée. Parois : pierre et enduit de inconnu : une
ancien (carrée, D’aprés mes calculs a terre maison ?
(niveau 4) rectangu- | partir des plans :
laire ou le silo circulaire du plan
circulaire) | pl. Alaca [11]a ferait
2,33 m de diametre et les
silos rectangulaires entre
Alaca 1,66 x 2 m environ et
Hoyuk 2,85 x 1,65 m environ
(en dimensions internes).
Pour les silos qua-
drangulaires du plan
pl. Alaca  [11]b, les
dimensions varient entre
15x15met25x3m
environ
Paléo-assyrien | Tranchée B Plusieurs | ? Parois : platrées ? A coté  d’une
ou hittite PS maison
ancien circulaires
(niveau 4) ou carrés

Tableau 1 : Récapitulatif des grand(s) silo(s) (GS), petit(s) silo(s) (PS) et autre(s) fosse(s) (AF)




Site Datation Lieu de Type/ Dimensions Capacité Techniques de Contenu Autre
découverte Forme construction
Silo1:12x7m*#; Fond : pavé : Dépot -
Prof. 45m Parois : pierres jusqu’a 2,5 | brunatres de
Capacité des 3 | m, surmonté de briques et | grains
silos 2300 m® = | de bois, fermentés
=1380t=4000 | Trou de poteaux
Ancien 4GS*: [Silo2:24x11m; personnes Fond : pavé ; ? —
Alaca royaume — 3 rectangu- | Prof. 3,5 m pendant un | Parois : pierres jusqu’a 2,5
Hoyuk Empire hittite laires et hiver m, surmontées de briques
(suite) 1 circulaire et de bois
ou « médio- Prés du Silo 3: 6,50 x 9,70 m Fond : pavé ; ? Du fait de sa taille
hittite ? » palais Prof. inconnue Parois : pierres jusqu’a 2,5 plus  petite, les
(niveau 3b) m, surmontées de briques fouilleurs pense
et de bois qu’il contenait une
denrée différente
Silo circulaire : ? Fond : pavé et recouvert de | — Plus récent ?
D.:4m; paille ;
Prof. 1 m au moins®* Parois : terre
PS Fosse 23a: D. inconnu; | ? Fond : ? - Assez petit pour un
Prof. 70 cm Parois : pierres silo & long terme ;
Fonction ?
Bronze Moyen | Complexe |
Alisar | de 1929,
Hoyuk (karum 1) niveau 2,
piéces 23 et PS Fosse 25b: D. inconnu; | ? Fond : ? ? -
25 mais Prof. 50 cm Parois : partie haute
aussi ailleurs tapissée de pierre
AF Fosse 25c : Prof. 80 cm ? ? ? Fosses-dépotoirs

Fosse 25d : Prof. 130 cm

Tableau 1 : Récapitulatif des grand(s) silo(s) (GS), petit(s) silo(s) (PS) et autre(s) fosse(s) (AF) (suite)

922

est perdue et les fouilleurs donnent aussi 12,6 x 17 m comme dimensions.
%23 Un peu de céramique et deux scellements ont été découverts dans les silos sans plus de précisions.

%4 pour J. Seeher, le silo circulaire ferait prés de 7 m de profondeur (SEEHER 2006b, p. 82).

CINAROGLU et GENG 2004, p. 280-281 et CINAROGLU et CELiK 2010, p. 314. Selon J. Seeher, les dimensions seraient de 13 x 8 m (SEEHER 2006b, p. 82). La partie ouest




Site Datation Lieu de Type/ Dimensions Capacité Techniques de Contenu Autre
découverte Forme construction
AF Fosse 7f (batiment B): | ? ? ? Piece avec meule,
Complexe | D. 1,50 m a sa base et jarres, foyer et/ou
de 1929, 1,10 m a Iouverture ; four, etc.
niveau 1 Prof. 1,25 m
mais aussi AF Fosse 12b (batimentB) | ? ? ? -
ailleurs D. inconnu ; Prof. 2,25 m
Fosse 12c un peu plus
Alisar Bronze Moyen profonde ;
Hoyuk 1l Fosse 16d (batiment B)
(suite) D.1,10m;
Prof. inconnue
, Complexe 1l PS? ? ? Tapissé de pierre ? ? Probléme
de 1929, Marche pour descendre d’interprétation :
niveau 2 = dans la fosse citerne, silo ?
« Magasin
communau-
taire » ?
Tournant Buyukkale 12PS? D. entre 87 et 190 cm ? ? Plutdt restes | Cf. pl. Bogazkoy
Bronze de poubelle | [4] pour le détail
Ancien-
Bronze Moyen
Période paléo- Vers le AF l.entre 1et1,6 m, ? Reliées entre elles par des | Substance Utilisation
assyrienne Pithosgebau prof. entre 30 et 70 cm canaux bralée inconnue
de
Bogazkoy Hittite Mur des GS, type | L. totale 110 ou 118 m, Si H. de 2 m = | Fond : pavé puis recouvert | Céréales et | —
ancien poternes magasin, | l. 30 & 40 m; surface | 5600 m® de paille ; autres restes
32 totale : environ2800m2 | (=33601); Parois : pierres surmontées | végétaux
chambres, si H. de 3m = | de briques, murs de 1,5 m
Chambres: L. de 13 m a | 8400 m® | d’ép., enduites avec de la
17,1.6 m, Prof. 4-5m (=50401); paille et de la terre ou des
si H. de 4 m = | cendres
11 200 m® | Couverture d’env. 1-1,5 m
(=67201) d’ép. en roseau, paille et

bois

Tableau 1 : Récapitulatif des grand(s) silo(s) (GS), petit(s) silo(s) (PS) et autre(s) fosse(s) (AF) (suite)




Site Datation Lieu de Type/ Dimensions Capacité Techniques de Contenu Autre
découverte Forme construction
Hittite Ville haute GS, L.13m;l.8m; 312 m® sur une | Fond : pavé ; ? Comparable a ceux
ancien circulaire | prof. minimale 3 m base Parois : matériaux de Buyukkaya
rectangulaire organiques
Biyiikkale 2PS?, D.1,8et1,9 mmax.; 7ou8m’ Creusées dans le rocher ? Interprétées  aussi
circulaire | prof. 3 m comme des citernes
ou des glacieres
Ville basse, GS 8 chambresde4x10m, | ? Fondation de 2 m d’ép. ? -
piéces 6-13 Type Prof. 3 m au moins
de lazone | magasin, 8
Bogazkoy X1l de la chambres
(suite) Sudareal
XIE s, Ville basse, GS? 27X 18 m ? Fondations épaisses de | ? -
quartier Type Prof. 2 m au moins 1,1-15m
domestique, magasin,
« maison 12
13 » chambres
Biiyukkaya 11 GS Entre 6 x 6 met 9 x 9 m | Capacité Fond : pavé et recouvert de | ? -
Grossiére | pour le plateau inférieur | totale : entre paille avec trou central
ment Plateau médian: plus | 420045880t | pour [I’évacuation de
rectangu- | grands: max. 12 x 18 m I’eau ;
laires Prof. entre 2 m et 2,6 m Parois: recouvertes de
conservée paille
Paléo-assyrien Zone 2 AF Prof. 20 cm ? ? Céramique Stockage de fruits
domestique et fragment | ou de fromages ?
? de figurines
en plomb
Cadir Hittite Zone AF (F41) | Prof. plusieurs m. ? ? Meule, pot, | Fosse-dépotoir ?
Hoyuk ancien ? domestique Forme de et petits
(? cloche objets en 0s
« Médio- Zone de GS? ? ? Fond : dallage Grain, Route, citerne ou
hittite » ou stockage Parois : ? quantité F46 ?
hittite récent | administratif infime Peut-étre 2 silos ?
Tableau 1 : Récapitulatif des grand(s) silo(s) (GS), petit(s) silo(s) (PS) et autre(s) fosse(s) (AF) (suite)




Site Datation Lieu de Type/ Dimensions Capacité Techniques de Contenu Autre
découverte Forme construction
« Médio- ? AF ? ? ? Fosse carré | Ou stockage puis
Cadir hittite » ou 760.900 : poubelle ?,  peut-
Hoyiik hittite récent céramiques étre fosses rituelles
. et
(suite) mandibules
de cerf
Hittite récent ? 2 AF: ? ? ? Lentilles, Fosses rituelles
F10 et F27 céramiques
miniatures et
figurines
Eskiyapar | Empire hittite ? 2 AF ? ? ? ? Fosses-dépotoirs
Bronze Moyen | Mégaron 10 PS ? ? Sol et/ou parois : tapissé(s) | Ossements -
Il de briques et tessons
(niveau 13)
Bronze Moyen 2 AF: Prof. 35 et 20 cm ? ? Tessons, os, | —
v AetB terre noire et
(niveau 12) bralée
Bronze Récent | Mégaron 10 2 AF: D.2menv.; ? ? Tessons (une | —
Gordion I AetB Prof. 65 cm soixantaine),
(niveau 8) des
instruments
métalliques
et autres
objets
Bronze Récent YHSS PS? Prof. 1 m au moins ? Sol : enduit de | Cendres Fosse  dite  de
In? (plusieurs) phytolithes ? stockage: o0s et
(YHSS 8) Parois : enduites de objets
phytolithes ?
inandik Hittite récent « Temple » GSrond D.55m; 247 m® sur une | Fond : pierres Baignoire et | Aucun plan n’est
Tepe ? Prof. 10,40 m base cylindrique | Parois : pierres 2  taureaux | fourni; doutes sur
(niveau 111 ?) (=148,21) en la stratigraphie
céramique

Tableau 1 : Récapitulatif des grand(s) silo(s) (GS), petit(s) silo(s) (PS) et autre(s) fosse(s) (AF) (suite)




Site Datation Lieu de Type/ Dimensions Capacité Techniques de Contenu Autre
découverte Forme construction
Ensemble des | Ensemble du | Plusieurs | D.jusqu’a2 m; Entre 218 et | Fond: Platre et/ou enduit | Une Ou trace de la
niveaux site milliers de | Prof inconnue 890 kg ; de terre + paille exception : nature de la
AF ou PS Les petites | Parois : enduites ? ou reste | P2548 avec | conservation  des
Souvent fosses auraient | d’enduits végétaux avec | orge céréales avec
conique une capacité de | phytolithes enveloppes ?
avec base stockage de Interprétées comme
circulaire, plusieurs  mois des fosses-dépotoirs
comme voire années le plus souvent.
P676 (ci- pour des
dessous) céréales et des
semences
Paléo-assyrien ? PS (?) D.15m; ? Fond: recouvert d’une | ? -
(Phase 1lIc) P676 Prof. inconnue substance blanche
Parois : ?
Kaman — RS1 | D.15m; 795 m® sur une | Fond: pavé avec enduit | Cendres, Le seul en pierre
Kalehdyuk (ovale) Prof. 45m base circulaire | blanc céramiques,
(4771) Parois : pavées et enduites | scellements
de terre
RS2 D.11m 131,9 t (aprés | Fond : enduit de terre (?) Grains, -
Prof. 2 m calculs entre | Parois: enduites de terre | céramiques
Hittite ancien | Cf.pl. KKH 190et210m®) | (?) et
(Phase 111b) (6)a six trous de poteaux scellements
RS3 D.7m; 53,4 t (apres | Fond : platré et paille Traces de | —
Prof. 2 m calculs entre 77 | Parois : platrées et paille blé
et 85,4 m°)
RS4 D.7m; 66,8 t (apres | Fond : platré et paille ? Reconstruit
Prof. 2,5 m calculs entre 96 | Parois : platrées et paille plusieurs fois
et 106 m®)
RS5 D. 16 m au maximum ? ? ? Pas entierement
fouillé
Empire hittite ? AF ? ? ? ? -

(phase Il1a)

Tableau 1 : Récapitulatif des grand(s) silo(s) (GS), petit(s) silo(s) (PS) et autre(s) fosse(s) (AF) (suite)

%25 | es abréviations des silos de Kaman — Kalehdyiik (RS = Round Structure) ont été conservées pour plus de clarté. Ils appartiennent & la catégorie des GS.




Site Datation Lieu de Type/ Dimensions Capacité Techniques de Contenu Autre
découverte Forme construction
Fin xvi®s. Pointe sud, GSen 30 x 50 m, 1400 m? 1200 m*=720t | A moitié enterré ; ? A I’extérieur,
(Période I) prés du forme de D de céréales = | Fond: matiére organique : dallage en pente et
rempart consommation grain + paille canaux pour éviter
annuelle de | Parois: ?, mur de prés de I’eau stagnante.
Kusakh 4000 a 5000 | 9 mde large a sa base
personnes
? Pointe nord ? ? ? Fond : pavé Céréales ? -
de I’acropole
PS?Au 1,85x 1,50 m, ? ? Graines -
moins 2 Prof. inconnue ; carbonisées
Ortakoy Hittite Agiloni 2,50 x 4,50 m,
Prof. inconnue
AF ? ? ? Fosses-api ?
Paléo-assyrien ? 2 AF ? ? ? Fosses- poubelles
Polath (Phase 3)
Hittite Prés d’un PS D. presde 2 m (?) ? Fond : ? - Prés d’un batiment
(Phase 4) batiment circulaire ? Parois : tapissées de pierre
T/27-28 1AF D.090alm ? ? ? Interprétée par les
Prof. inconnue fouilleurs  comme
un silo
T/27-28 2 AF D. 1,30 m au moins ? ? ? Interprétées par les
Prof. inconnue fouilleurs  comme
un silo
T/27cou 1PS D.1,45m; ? Fond : paillés et platrés Poids en | D’autres fosses ont
Sarhéyiik Hittite Si27¢ (?), Prof. 1,60 m Parois : paillées et platrées | terre cuite peut-étre aussi été
a proximité préparées de la
de méme facon ;
céramiques
de stockage
et d’un
dispositif en
fer a cheval
? ? ? ? Fond et/ou parois paillé(es) | Céréales -
et platré(es)
T/27 « AF » ? ? ? 1 scellement | Plutét coffre ?

Tableau 1 : Récapitulatif des grand(s) silo(s) (GS), petit(s) silo(s) (PS) et autre(s) fosse(s) (AF) (suite)
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V.2. Silos construits

Le silo construit est un édicule disposant d’une ouverture dans sa partie supérieure
permettant de le remplir et d’une seconde ouverture dans sa partie inférieure autorisant des
préléevements de grains réguliers. Mais on ne peut pas, le plus souvent, pénétrer a I’intérieur
de ce dispositif. Ces silos construits prennent souvent, en Syrie comme pour 1’ensemble de la
cote levantine et méme en Egypte, la forme dite en pain de sucre ou beehive®® mais il faut se
garder de toute interprétation hative car un batiment de plan carré avec coupole en pain de
sucre n’est pas nécessairement un silo construit (ou « grenier ») ; il peut également s’agir de
manicre générale de cuisine, réserve ou bergerie, voire, au départ, de picce d’habitation®’. De
plus, ce type de forme n’a pas été identifié pour I’ Anatolie du II° millénaire ou les attestations
claires de silos construits sont extrémement rares (cf. ci-dessous).

De formes et de construction tout a fait différentes, silos enterrés et silos construits ne
poursuivent pas le méme but non plus puisque, dans le premier cas, ils ne permettent pas un
acces répété au produit stocké. Quoi qu’il en soit, ces silos servent principalement au
stockage, sur le moyen terme (?), des céréales en vrac, en général pour des quantités
relativement importantes. En revanche, le mode exact de fonctionnement est délicat. On
pourrait envisager un stockage en mode anaérobie mais il doit y avoir introduction d’air a
chaque fois qu’on y puise. Quoi qu’il en soit, le dispositif est bien protégé des intrusions
extérieures.

La seule véritable attestation connue pour mon domaine d’étude se trouve dans une
maison de Kiiltepe (cf. vol. 2, p.446, et fig.48a) du niveau 11°%. 1l s’agit ici d’une
construction rectangulaire se trouvant a 1’intérieur de la maison de Supi-ah-8u (maison 37)
dont on ne connait malheureusement pas les dimensions. En revanche, 1’état remarquable de
conservation permet de constater la présence d’une ouverture a sa base et d’'une ouverture
sommitale plus large. T. Ozgii¢ indique que le silo était enduit de chaux (?) a I’intérieur et a
I’extérieur. Aucun autre silo de ce type ne semble avoir été découvert, de maniere assurée,
ailleurs sur le site (ni méme sur d’autres sites). Seules quelques hypothéses peuvent étre
formulées d’aprés certaines descriptions des fouilleurs du site ou d’aprés les plans des
maisons mais elles restent trop vagues pour qu’il en soit réellement tenu compte. Il est tout de
méme étonnant que ce type de dispositif n’ait été utilisé qu’a une seule occasion et I’on peut
se demander ce que cela reflete.

 d

Tl i T . o s : I i R
Fig. 48 : Silo construit de Kiiltepe et sil struits, mais amovibles, en Iran

%26 CURRID 1986, p. 94.

%7 TuNcA et al. 1991, p. 17.

%28 |_es silos construits sont rarement reconnus comme tels ce qui rend difficile leur étude mais ils apparaissent de
maniéere assurée dés le Bronze Ancien en Anatolie, sur le site de Beycesultan (niveau XV), avec plusieurs
attestations (LLOYD et MELLAART 1962, fig. 13).
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Par comparaison, il existe également en Iran une sorte de silo (tapu) construit (méme
forme et mode d’utilisation) mais amovible et disposé sur un support de 30 cm de haut pour
éviter les rongeurs®® (fig. 48b). Le silo construit, de forme parallélépipédique, est fait en terre
crue par les femmes en été. L’ensemble ne mesure pas plus de 1,30-1,40 m de haut. Ces silos
sont remplis par le haut et une ouverture circulaire d’environ 20-30 cm est ménagée dans le
bas du dispositif. Il peut contenir environ 60 kg de céréales ou de farine. Dans une réserve, on
peut en trouver une dizaine.

Enfin, I’Egypte regorge d’attestation de véritables silos construits, a la fois par les
vestiges archéologiques mais aussi par I’iconographie ou les maquettes architecturales
(fig. 49).

Ifig. 49 : maquette de silos construits (Gelebein, XI° dynastie) et représentation
égyptienne de silos construits

V1. Les caves et les celliers

Les caves et les celliers sont traités ensemble car il s’agit de dispositifs possédant
certains points communs.

VI1.1. Les caves
VI1.1.1. Définition

La définition que 1’on trouvera dans le glossaire en fin de volume est la suivante :
« espace souterrain (de la taille d’une piece ou plus petit), volté ou non, creusé le plus
souvent sous une habitation, dont la fraicheur constante permet de conserver des provisions ».
Dans le cas ou elle sert au stockage du vin, le terme de cave peut parfois étre employé comme
synonyme de cellier (cf. ci-dessous).

Il faut également aborder ici la notion de «rez-de-chaussée-cave », relativement
difficile a définir mais qui pourrait étre employée au sujet d’une pi¢ce ayant globalement
I’aspect d’une cave mais non enterrée, avec un acces par 1’étage.

%29 ROUHOLAMINI 1973, p. 178. Ces silos ressemblent également & des coffres.
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VI1.1.2. Attestations

D’aprés O. Aurenche aucune cave n’a été¢ découverte au Proche-Orient ancien si ce
n’est peut-étre un dispositif approchant & Mari, décrit par A. Parrot®°. En revanche, des caves
auraient été aménagées dans les cours des maisons au Proche-Orient contemporain®.

Il est vrai qu’il est trés rare d’entendre parler de cave pour le Proche-Orient ancien. Le
terme n’est d’ailleurs pas utilisé, a ma connaissance, dans les traductions de textes. Un type de
« cave », dans lesquelles on ne peut tenir debout, est en revanche connu en Egypte pour tout
le 11° millénaire au moins et notamment & Tell el-Amarna®®?,

On peut alors se demander si certains aménagements du méme type ne pourraient pas
avoir été connus en Anatolie. A partir de cette réflexion et a simple titre d’hypothése de
travail, deux sites sont susceptibles d’en avoir livré quelques exemplaires mais ceux-Ci sont
assez mal publiés.

Il s’agit d’une part d’un dispositif du niveau Il découvert a Kiltepe. Comme cela a été
détaillé dans le second volume, ’aménagement est decrit par les fouilleurs comme deux
cupboards (armoires/unités de stockage) réalisées en briques, respectivement de 2,50 et 1,50
m de long et d’une profondeur de 1,60 m®®. Ces dispositifs seraient installés sous le niveau
du sol d’une maison avec un accés envisagé par le biais d’échelles. Comme je ’ai déja
précisé, aucune photo, aucun plan détaillé ou aucune coupe ne sont proposés si bien qu’il est
assez délicat de dire réellement en quoi cela consistait. En revanche, on pourrait peut-étre les
rapprocher, d’apres la description qui en est donnée, des « caves » égyptiennes d’ Amarna.

D’autre part, certaines « fosses » d’Alisar Hoyiik, peu profondes, a I’intérieur des
maisons, pourraient peut-étre plus avoir joué le role de « cave » que de silos, avec un acces
répété aux produits conservés. Cette hypothése est envisagée a titre de base de travail et rien
ne permet de la vérifier. Mais des jarres ayant été découvertes dans ces petites fosses, on se
demande si elles ont servi d’espace de rangement a acces répétés ou de systéme de
conservation en mode anaérobie.

Enfin, il faut revenir sur la question des rez-de-chaussée-cave. Celle-ci part de la
méme thématique que celle du « basement » détaillé ci-dessus (p. 124-125). Si I’on s’en tient
a la définition du « rez-de-chaussée-cave » donnée ci-dessus, un grand nombre de batiments, a
la fois domestiques et privés, semblent pouvoir étre identifiés de la sorte. Or, cela suppose un
acces par 1’étage, par une trappe ménagée dans le sol et une piéce partiellement ou non
enterrée. Si certains dispositifs peuvent remplir I’ensemble des critéres, d’autres a mon sens
requiert une analyse plus prudente. En effet, il s’agit souvent de fouilles anciennes, ne
proposant aucune coupe stratigraphique et s’appuyant souvent sur des vestiges lacunaires. De
plus, certaines fouilles ont bien montré que les pentes étaient utilisées au maximum et que des
entrées secondaires étaient aménagées pour servir d’entrée de service®*. Ceci entraine le plus
souvent des difficultés de description des différents niveaux, I’entrée principale se trouvant
surélevée par rapport aux magasins et a ’entrée de service. Outre ces mises en garde
architecturales, on peut également s’interroger sur le caractére pratique de tels dispositifs,
notamment dans le cadre de grands organismes. S’il n’est pas toujours permis de trancher, il

%0 AURENCHE 1977, p. 46. Pour la description de ce dispositif, cf. PARROT 1958, p. 317, fig. 388 et pl. LXI1-2. Il
s’agit d’une piéce (231, dans le secteur sud-est du palais de Mari) en sous-sol, a laquelle on accéde par un bel
escalier.

%1 AURENCHE 1977, p. 46, citant LANGENEGGER 1911, p. 50.

%32 \Voir, par exemple, le site de Tell eI’ Amarna (cf. par exemple FRANKFORT et PENDLEBURY 1933, p. 53). Une
synthése sur ce théme en Egypte est aussi en cours dans le cadre d’une thése de doctorat menée par Aude Grazer
(thése intitulée : Le confort domestique dans I’habitat égyptien d’époque pharaonique : critéres, mise en ceuvre
et implications sociales et idéologiques).

%83 Cf. Maison 48, niveau Il et volume 2, Kiiltepe, paragraphe sur les « caves », p. 466-467.

%4 Les exemples les plus parlants étant le batiment D de Biiyiikkale a Bogazkdy et le temple 1 de Kusakli.
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me semble nécessaire de rester extrémement prudent sur les termes employés, notamment
dans le cadre de contextes plus difficiles de compréhension.

V1.2. Les celliers
V1.2.1. Définition

A I’heure actuelle, le cellier désigne une piéce fraiche ou I’on stocke du vin, soit au
rez-de-chaussée d’une habitation soit en sous-sol. Le terme de cave et surtout celui de chai
peuvent étre employés comme synonymes.

Au Proche-Orient ancien, des celliers sont reconnus dans les textes, grace auxquels on
envisage qu’ils ont principalement conservé des liquides (vin ou biere). Le terme est trés
souvent employé en anglais (cellar) ou en allemand (Keller) pour désigner des pieces de
stockage alimentaire (ou interprétées comme telles) pouvant se trouver en rez-de-chaussée ou
en sous-sol mais il serait peut-étre bon d’établir une différence entre les piéces de stockage
étudiées ci-dessus et le terme de cellier qui pourrait étre appliqué uniquement a des pieces
souterraines, comme le propose O. Borowski®® et peut-étre plus pour des liquides comme
cela semble étre le cas dans les textes®. Cette définition peut étre discutée mais elle a
I’avantage de permettre des différenciations entre les différents espaces de stockage.

V1.2.2. Attestations

Les celliers, avec cette définition, sont principalement attestés par les textes paléo-
babyloniens ou hittites ou ils sont assez fréquents.

Plusieurs termes peuvent étre employés. Chez les Hittites, on trouve littéralement une
« maison du fournisseur de vin » (E ""ZABAR.DIB)*". Dans les textes paléo-babyloniens, le
terme le plus courant est celui de kannum, traduit par « cellier » par les épigraphistes. Il peut
alors contenir du vin®® ou de la biére®™. 1l s’agit probablement d’une extension du sens
premier de ce terme qui peut également faire référence a un dispositif en bois, sorte de
ratelier, permettant de maintenir les contenants en place®®.

VII. Le toit des habitations

Un court paragraphe doit ici étre consacreé au toit plat des habitations. Peu de toits sont
conservés en archéologie mais les textes et les paralléles ethnographiques®! témoignent
directement de 1’utilisation de cet espace, certes pour dormir lors de la saison chaude, mais
¢galement pour pratiquer le séchage de certains aliments comme 1’ail a Mari, les graines ou
des herbes®? et stirement d’autres choses. Par ailleurs, le toit ne devait pas étre utilisé pour le

%5 Cf. Borowsk1 2002, p. 72, pour qui les « cellars » sont des piéces « subterranean ».

%8 Contra BoROWSKI 2002, p. 72. Selon ce dernier, le cellier contiendrait du grain et d’autres aliments, le plus
souvent stockés dans des contenants.

%7 \/oir par exemple SINGER 1984, p. 112, n. 85.

%8 pour une synthése récente sur la question, cf. CHAMBON 2009. L’inscription royale traitée par SOLLBERGER et
KupPER 1971, p. 78-79 (IC11a) est ambigué mais il s’agit de la premiére attestation dans les textes de cette
structure. En effet, Urukagina, roi de Laga$ vers 2350 av., s’y vante d’avoir édifié une « Brasserie qui, de la
montagne, (lui) apporte le vin (par) grands vases ».

%9 A la période paléo-babylonienne par exemple (CHAMBON 2009, p. 27, GUICHARD 2005, p. 203-207 ou
LACAMBRE et MILLET ALBA 2008, p. 230), tout comme dans les textes hittites (MIELKE 20063, p. 84). Voir aussi
pour ce terme, p. 182-183.

%0 \/oir par exemple FINET 1992, p. 124.

%! Annexe 5, Entretien avec Cheikhmous Ali, JAcoBs 1979, p. 179 ou KAmP 2000, p. 86.

%2 \/oir ROUHOLAMINI 1973, p. 172.
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stockage des denrées alimentaires, car, tout comme la cours, il s’agit d’espaces ouverts
soumis aux aléas climatiques et aux vols. Dans le cas du toit se pose également une question
de poids. Seuls des cas trés ponctuels peuvent étre envisages.

VIII. Fruitiers et granges

Je souhaiterais aborder ici la définition de quelques termes pouvant étre appliqués a
des zones de stockage mais dont la nature des produits stockés est déterminée par
I’appellation méme du dispositif sauf les glacieres pour lesquelles on renvoie aux p. 104-106.

VIII1.1. Le fruitier

Un terme particulier est également employé pour désigner un espace destiné a stocker
les fruits : il s’agit du terme « fruitiers ». Aucune attestation de la mise en place de piéce
aussi spécialisée ne peut étre prouvée pour le Proche-Orient ancien mais ce « fruitier »
apparait dans les textes classiques, qui mentionnent certaines de leurs caractéristiques. Il en
sera fait mention ici car ’ensemble de ces caractéristiques peuvent aussi bien s’appliquer a
n’importe quelle autre pidce de stockage® : si fenétres il y a, celles-ci doivent étre au Nord
pour permettre une bonne aération. Il s’agit d’une piece fraiche et non humide dans laquelle
des jarres ou coffres étaient entreposés. Les contenants eux-mémes doivent plutot étre fermés

a 1’abri de 1’air.

VI11.2. Fenil et grange

Un fenil est un batiment rural ou une partie de batiment ou I’on conserve le foin®*,

Une grange peut étre définie de la méme facon si ce n’est qu’elle sert & abriter de la paille®®.
Ces deux produits concernent plus spécifiquement I’alimentation des animaux et ces
dispositifs, non attestés d’un point de vue archéologique, ne seront pas étudiés ici. Il faut en
revanche noter qu’ils peuvent apparaitre dans les textes ou les études ethnographiques.

Les granges sont €galement mentionnées dans les textes hittites. Deux termes, d’apres
Hoffner, désignent des endroits ou la paille était stockée. Le premier, le plus courant, taiszi =
E IN.NU.DA™® est traduit par « straw barn » ou « chaff storage building ». Il apparait dans
des paragraphes des Lois Hittites et dans d’autres textes, parfois en relation avec le terme
KISLAH. Le second terme est Fgarupahi, qui est également mentionné dans un texte hatti
avec le KISLAH. Il permettrait de stocker de la paille et du bois (« chaff and wood »).

Le terme de KISLAH désigne quant a lui I’aire a battre ou parfois le grenier selon J.-
M. Durand®’. Le terme apparait par exemple dans les tablettes de Masat Hoyiik (notamment
dans HKM 25). Ce dernier texte est intéressant, car il est précise : « Quand les céréales sont
mares, récolte-les et mene-les a ’aire a battre », ce qui nous fournit des informations sur les
phases précédant juste la mise en stock mais il pourrait 1’étre plus encore s’il s’agissait d’un
grenier, avec une indication indirecte de la fagon dont les céréales étaient stockées. Or aucun
indice ne permet d’aller dans ce sens si ce n’est que cette action est censée protéger les

%3 |_es remarques suivantes se fondent sur la thése de M. Russel (2004, p. 57-58).

%4 Le foin est I” « herbe des prairies fauchée et séchée pour nourrir les animaux, en particulier le bétail » (TLFi).

%5 |a paille est un « ensemble de tiges de céréales coupées et dépouillées de leur grain, servant a différents
usages » (TLFi).

%8 IN.NU.DA = ezzan en hittite signifie « paille, chaume ». HOFFNER 1967a, p. 20, HOFFNER 1974a, p. 37 et
HOFFNER 2001, p. 207-208. Voir aussi SINGER 1984 n. 85 p. 112.

%7 Cf. DURAND 1997, p. 212-215 pour I’étude le terme akkadien maskanum ou son équivalent sumérien
KISLAH (= KI.UD).
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céréales des raids des Gasgas®®. On peut alors se demander s’il s’agit réellement d’une aire a

battre (qui devrait alors se trouver a I’intérieur des murs d’une cité défendue ?) ou s’il ne
s’agit pas d’un autre dispositif plus fermé comme un grenier.

IX. Autres

D’autres dispositifs ont également pu étre mis en place, qui ne rentrent pas vraiment
dans I'une ou l’autre des catégories definies ci-dessus. On peut prendre 1I’exemple d’un
« grenier » ‘Agédat fait d’une structure végétale, cylindrique, d’un diamétre d’environ un
métre pour une hauteur de 1,60 m, permettant un stockage de céréales en vrac en milieu aéré.

Certaines des tiges du bas de la structure sont piquées en terre sur un sol propre.
Autour, les ‘Agédat creusent une rigole pour évacuer 1’eau de pluie ; la terre enlevée est alors
utilisée pour étre plaquée sur la base du cylindre. Le fond et les parois sont isolés grace a des
feuilles ou de la paille. Le dispositif est rempli de grain en vrac puis fermé (pendant tout
I’hiver et le printemps) avec de la paille puis un mélange terre-paille. La structure peut étre
réutilisée pendant une dizaine d’années®.

A

Fig. 50 : « Grenier » Ageda

Ce dispositif n’est pas un silo car il ne s’agit pas d’un stockage enterré en mode
anaérobie. Il ne s’agit pas non plus d’un coffre, d’un silo construit ou d’un grenier permettant
un acces répété aux denrées. Le dispositif est donc a cheval entre plusieurs définitions, se
rapprochant peut-étre le plus du silo construit.

Il en va de méme pour une sorte de coffre construit formant un carré de 2 m de c6té et
1 m de haut et permettant de stocker des grains en sacs (?) en mode anaérobie.

Fig. 51 : « Silo cbh.s'trui't » ‘Agedat

Enfin, dans la région de Konya (Turquie), le grain peut également étre stocké, au

moins de maniére temporaire (?), directement sur 1’aire a battre : une fois battu, il est

simplement recouvert de paille et de terre™®.

%8 \/oir aussi pour un commentaire de cette lettre BRYCE 2003, p. 180.
%9 )’ HoNT 1994, p. 138-139.
%0 ERTUG-YARAS 1997, p. 91.
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X. Dispositifs de stockage et durée de conservation

On peut la aussi aborder la question de la durée du stockage en fonction des dispositifs
mis en place. Les idées reprises ici sont tirées d’un article que j’ai rédigé récemment ™.

D’un point de vue strictement archéologique, cette notion du temps est assez difficile a
appréhender. Mais en ce qui concerne la question de la conservation et du stockage, il est
possible de déterminer quelques indices indirects. En effet, les structures déterminent un
systeme de stockage a plus ou moins long terme. Ainsi, si I’on se base sur des études menées
par Fr. Sigaut™? ou Fr. Gransar®™® par exemple, on voit qu’en fonction du mode de stockage
choisi, on doit étre en mesure de savoir si celui-ci sera a court, moyen ou long terme. Cela
nous donne également une idée du temps de conservation de la denrée stockée. Fr. Gransar a
récemment soutenu une thése sur Le stockage alimentaire a [’dge du Fer en Europe tempérée
(2001). Il distingue ainsi trois structures de stockage principales, permettant des types de
conservation différents, dont il fournit a chaque fois une définition détaillée (fig. 52) : les
silos, qu’il comprend comme un fosse souterraine volumineuse permettant « un stockage en
atmosphére confinée stabilisée », sont utilisés pour un stockage sur une longue durée et a
acces unique ; les greniers surélevés, structures architecturales a 4, 6 ou 9 poteaux ou le
stockage effectué au contact de I’air ambiant, permet toutes les durées de stockage : court,
moyen ou long terme ; et enfin les céramiques de stockage, qu’il définit comme des « vases
de gros volume, entre 40 et 120 litres », limitées a un usage domestique, sont prévues pour un

stockage & court terme®*.

silo grenier céramique
(long terme) (long/moyen/court termes) (court terme)
g - volume important - acces simple et répétitif — accés simple et répétitif
8 _ réalisation rapide au produit stocké au produit stocké
E — stabilisation du produit - convient a tous les types - localisée dans I’habitation
z stocké (pas de controle) de milieu ~ permet de stocker des
— cachette potentielle - volume important produits déja transformés
% - pas d'acces répétitif - nécessite un brassage
£ au produit stocké périodique des céréales — faible volume
@~ nécessite un milieu sec - construction longue et - nécessite un controle
£ —risques d'effondrements colteuse en matériaux du produit stocké
'_é lors de la vidange - risques d’incendies l
l Stockage de petites quantités
Stockage de grandes quantités Stockage de quantités variables sur des habitats de tous
sur des sites en milieu sec, sur des sites de tous milieux, milieux, destinées a étre
destinées a étre consommées destinées a étre consommées consommées rapidement
ou échangées ultérieurement ou échangées a tout moment par I'unité domestique

Fig. 52 : Tableau récapitulatif de Fr. Gransar sur les dispositifs de stockage
en Europe tempérée a I’Age du Fer

Plusieurs critiques peuvent étre faites pour nuancer les résultats indiqués dans ce
tableau. S’il est vrai que le silo offre la possibilité d’un stockage sur une longue durée (au
minimum une année), sous certaines conditions, les informations offertes par 1’auteur nous
semblent tout de méme un peu schématiques. Le premier inconvénient rencontré se trouve

%L Cf. PATRIER 2009c.

%2 professeur a 'EHESS (Ecole doctorale de sciences sociales).

%3 Archéologue & 'INRAP (I’Institut national de recherches archéologiques préventives).
%4 GRANSAR 2000 et 2003.

161



Volume 1, Partie Il Chapitre 1

justement €tre la durée du stockage. En effet, aucune appréciation de temps n’est fournie pour
définir le court, moyen ou long terme et ceci n’est pas rare. Le probléme est donc de savoir
quelle est la durée sous-entendue. De plus, ces grandes catégories sont relativement
pertinentes mais trop restreintes. Fr. Gransar se limite aux données saisissables, sans prendre
en compte d’autres types de contenants, notamment ceux en matériaux périssables, ni les
variations de durée en fonction des denrées (le tableau ne semble envisager que les céréales).
Plus génante est la question des céramiques de stockage. L’auteur ne considere ces
derniéres que pour des contenances assez limitées et en contexte domestique, et peut-étre est-
ce le seul cas de figure pour ’aire géographique et la période étudiée. Or, dans notre domaine,
il existe des pithoi de trés grandes contenances™, placés dans des magasins royaux par
exemple et la question est beaucoup plus compliquée qu’il n’y parait, comme j’aurai
I’occasion de le démontrer dans le chapitre suivant consacré notamment aux contenants. En
effet, si la contenance de la céramique en question est importante a prendre en compte, son
contexte d’apparition ainsi que le systeme économique dans lequel on se trouve le sont tout
autant. Le stockage entre court et moyen terme va donc éventuellement traduire une
utilisation particuliere : s’il s’agit de stockage domestique (peut-&tre une plus courte durée
nécessaire ; lié aux rations, etc.) ou de magasins administratifs (simplement plus grosse
quantité, plus de personnes a nourrir ou nécessité d’une durée de stockage plus longue ?) ? I
faut donc a la fois tenir compte de la capacité des céramiques mais aussi de leur contexte

archéologique®®.

Conclusion

On connait donc bien empiriguement un grand nombre de dispositifs pouvant
accueillir des denrées alimentaires, pour une durée plus ou moins longue, mais il est plus
difficile & I’inverse de partir du terrain et d’identifier de maniére assurée les dispositifs en
question. En effet, les vestiges découverts en fouilles ne conservent bien souvent qu’une
partie de [D’installation et leur interprétation dépend souvent du chercheur, de ses
connaissances ou de ses domaines de recherches. La localisation de ces dispositifs,
notamment la nature de son environnement proche, constitue peut-étre un critere de
reconnaissance mais cela est encore incertain. De méme, s’il est relativement aisé de
déterminer des lieux destinés au stockage de maniere générale, il est en revanche plus délicat
d’affirmer qu’ils ont servi pour des denrées alimentaires. Bien souvent, en 1’absence de
preuves évidentes, comme la présence de graines, il est impossible de trancher la question de
la fonction premiere de ces aménagements. Il serait donc nécessaire de multiplier les études
de ces types de dispositifs pour apprendre a mieux les reconnaitre (notamment les fosses). Ces
études seraient a mener conjointement avec des techniciens et pas seulement par des
historiens ou des archéologues, en multipliant les comparaisons ethnologiques et les
expérimentations. En effet, ces domaines permettent de recueillir des données précieuses ainsi
que I’expérience et le recul nécessaire pour analyser les dispositifs de maniére plus pertinente
(la aussi notamment pour les silos et les fosses).

On pourra se demander si notre classification a partir de termes actuels est adaptée aux
anciens dispositifs, notamment pour les problemes de traduction des termes anciens, pour
tenter d’approcher au plus prés la réalité antique. De méme, il est des notions extrémement
difficiles & aborder comme celles d’estimer les pertes en fonction des denrées et des
dispositifs de stockage ou le temps de conservation de ces denrées. Enfin, il me semble

%5 Jusqu’a 1 750 I. voire méme 3000 I. Cf. la partie consacrée aux pithoi, p. 201-209.
%% Les greniers décrits par Fr. Gransar ne sont pas pris en compte car aucun n’a été découvert en fouille pour le
domaine qui m’occupe.
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important, pour une étude sur le stockage alimentaire, de ne pas oublier la sphére domestique,
souvent négligée dans ce type d’approche.

Ainsi, les définitions des dispositifs ont pu étre affinées et il a pu étre démontré, pour
I’Anatolie du II° millénaire, que les greniers (au sens ou je I’entends) sont difficilement
identifiables. Ainsi, seules les magasins, les piéces de stockage et dispositifs apparentés ainsi
que les silos/fosses et silos construits peuvent étre identifiés de maniere assurée. La question
des caves est encore quelque chose de problématique tout comme la notion de cellier par
exemple.
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Chapitre 2

Organisation interne des espaces de stockage

Introduction

La plupart des dispositifs de stockage décrits dans le chapitre précédent, sauf les fosses
et silos, devaient étre aménagés de maniére a stocker les biens qu’ils devaient recevoir. Les
aménagements possibles peuvent se répartir en deux grandes catégories a savoir les
installations fixes et le mobilier non fixe ou amovible. Des installations fixes peuvent,
éventuellement, étre plus visibles d’un point de vue archéologique mais elles induisent
¢galement une nuance différente dans la compréhension de I’organisation du stockage. En
effet, elles sont souvent de capacités plus importantes que les contenants amovibles et
refletent une fonction de stockage plus durable pour I’espace concerné, alors que les
contenants non fixes permettent par exemple le transport des denrées sans nécessiter de
transvasement. En fonction de leur nombre et de leur type, les contenants amovibles peuvent
enfin n’étre la trace que d’un stockage temporaire ou a plus petite échelle.

I. Les installations fixes

Les installations fixes peuvent se répartir en différentes catégories: les niches,
placards et étageres, les coffres, les banquettes et enfin les pithoi dont la situation est a
nuancer (cf. ci-dessous). Elles sont traitées tour a tour ci-dessous.

I.1. Les niches, placards et étagéres
1.1.1. Définitions

Les trois dispositifs, niches, placards étagéres, sont étudiés ensemble, ceux-ci pouvant
éventuellement étre utilisés de maniére conjointe.

Une niche est un emplacement ouvert ménagé dans 1’épaisseur d’un mur, pouvant ou
non étre doté d’étageres. Cet emplacement peut recevoir tout type de biens, le plus souvent
décoratif mais il peut également servir d’espace de rangement.

Un placard est une niche pourvue d’un systeme de fermeture. On peut donner ce nom
aux niches de grandes tailles qui accueillent en I’absence de mobilier, une partie des objets
d’usage domestique de la maison. lls peuvent étre dépourvus de portes et de simples rideaux
tiennent alors lieu de fermeture. La niche, quant a elle, est toujours ouverte.

Enfin, une étagére est une tablette, planche ou planchette horizontale placée dans un
meuble ou simplement fixée au mur.
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1.1.2. Attestations et interprétations

Le placard, dans 1’acceptation définie ci-dessus, n’est pas attesté par 1’archéologie
anatolienne.

Des niches creusées dans 1’épaisseur des murs et utilisées pour ranger la vaisselle et
des denrées régulierement consommeées, tout comme les étageres, sont en revanche attestées
par I’ethnologie®’, mais trés peu par I’archéologie. En effet, les murs sont rarement conservés
sur une hauteur suffisante pour permettre aux fouilleurs de mettre en évidence ce type de
dispositif et il ne constituait probablement qu’une infime capacité de stockage. Les seules
attestations connues se trouvent dans le niveau Il de Kiiltepe (fig. 53)*.

La premiere constitue réellement une niche creusée dans le mur de la maison 28
retrouvée vide ; la deuxiéme ne correspond pas exactement a la définition donnée ci-dessus
mais joue le méme réle. Il s’agit d’un petit espace (aucune dimension n’est donnée) ménagé
sous I’espace a moudre le grain de la maison 7 ou seule une céramique de type plat ou bol fut
découverte. Ces deux petites « niches » n’entrent pas véritablement — ou dans une limite trés
réduite — dans les systemes de stockage des denrées alimentaires, leur capacité étant minime.

- =

. X

Fig. 53 : « Niches », maison 28 et maison 7 de Kiiltepe, niveau Il

Enfin, si le systeme des étageéres est bien connu a I’heure actuelle, on peut se demander
s’il était déja employé au 11° millénaire dans ces régions ? Nous savons que des étageres
pouvaient étre utilisées pour le rangement de tablettes a Ebla (Syrie)*° (fig. 54) par exemple.
Cette hypothése a également été avancée pour le stockage des scellements, notamment a
Acemhodyuk®. En allait-il de méme pour les denrées alimentaires, ce qui aurait permis un
gain d’espace non négligeable, avec 1’utilisation de toute la hauteur du mur ?

Fig. 4 : V_ue de la piéce L.2769 du alais G d’Ebla et proposition de reconstitution

%7 ROUHOLAMINI 1973, p. 175. En Iran, on trouve des niches de 1 m & 1,30 m de haut, larges de 0,60 m & 0,85 m
et profondes de 0,30 m. Elles servent a ranger la vaisselle et quelques produits d’utilisation quotidienne comme
le thé, le sucre ou le sel.

%8 Cf. vol. 2, p. 447-448.

%9 Cf. MATTHIAE 1986.

%0 cf. vol. 2, p. 19.
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I1 est extrémement difficile de répondre a cette question, d’autant plus que le bois se
conserve relativement mal. En revanche, il s’agit d’une ressource beaucoup plus disponible en
Anatolie que dans d’autres régions du Proche-Orient. Plusieurs fouilleurs, T. Ozgii¢ ou A. et
V. Miller-Karpe notamment, ont envisagé la possibilité d’étagéres en bois, dans le cadre
d’habitations du niveau V des sites de Masat HOyUk pour le premier et de Kayalipinar pour
les seconds. Ces niveaux V correspondent tous deux a la période dite « paléo-assyrienne ». Le
contexte des fouilles de Masat Hoyiik n’est pas clairement expliqué®’. En revanche, pour
Kayalipinar, les fouilleurs proposent que les céramiques soient tombées d’étagéres ou d’un
étage, sans pouvoir étre plus précis®®®. Enfin, la brasserie du batiment C (« hittite moyen ») de
Kusakl1 pourrait aussi avoir disposé d’étageres.

La présence de piliers dans certains magasins servant probablement a soutenir un étage
a pu, dans le méme temps, étre utilisée pour fixer d’autres dispositifs (étageres, fils ou ficelles,
etc.).

1.2. Les coffres fixes

Les coffres peuvent étre des dispositifs fixes ou non, magonnés ou en matériaux
périssables. Seules les installations fixes sont traitées dans cette partie. Elles constituent
I’essentiel des vestiges archéologiques que 1’on a retrouvé. Les coffres mobiles seront étudiés
ci-dessous (cf. dans ce chapitre, le 8. 11.1.1).

1.2.1. Définition

Un coffre est un meuble ou une installation fixe ayant la forme d’une caisse munie d’un
couvercle ou, plus rarement, d’une porte et dans lequel on enferme toutes sortes d’objets ou
de produits. Les coffres fixes sont des installations « magonnées », pouvant étre constitués de
différents matériaux. A partir des vestiges découverts en fouilles, on peut parfois se demander
si leurs parois ne pouvaient, au moins en partie, avoir été réalisées en bois.

1.2.2. Attestations

Les coffres construits apparaissent trés tot en Anatolie puisqu’on en trouve déja dans
différents niveaux du site d’Hacilar au Néolithique®®.

En Anatolie centrale, du 11° millénaire, on trouve des coffres a Alisar Hoylk, Gordion,
Kusakli, Masat Hoyiik (fig. 55), et peut-étre & Karahdyiik. A Sarhdyiik, une installation
décrite comme une fosse semble plutdt avoir été construite que creusée d’aprés la photo
fournie (pl. Sarhoyiik [2]e). lls semblent donc assez peu répandus, tout au plus une vingtaine
(cf. tableau 2) et apparaissent dans 1’ensemble du 11° millénaire.

D’une manicre générale, leurs formes et leurs dimensions semblent varier d’un site a
I’autre. Ils sont majoritairement rectangulaires mais peuvent également prendre une forme

triangulaire (a Masat Hoyiik) ou plus arrondie.

%1 Cf. vol. 2, p. 504.
%2 Cf. vol. 2, p. 350.
%3 MELLAART 1970, t. 2, p. 15-16.
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'Fig. 55 : Coffres du palais de Magat Hoyiik (piéce 18)

Leurs dimensions ne sont pas toujours connues. Lorsqu’elles le sont, aucune
standardisation ne semble se dégager. Leur technique de construction va du simple muret en
terre a dispositif plus aboutis, en briques voire méme en pierre. lls sont le plus souvent
interprétés comme des « greniers » ou des «silos ». Il faut comprendre par la que les
fouilleurs envisagent que ces coffres aient servi contenir des céréales. En revanche, il faut
souligner qu’aucun reste archéobotanique ni méme aucun contenu, de quelle nature que ce
soit, n’a été découvert dans ces coffres. Seul un bol est mentionné a Gordion. Leur fonction
précise reste donc incertaine.

1.2.3. Localisation et fonction de ces coffres

Ces coffres fixes peuvent se retrouver dans différents types de batiments (temples,
palais ou maisons). On note également I’existence probable de coffres amovibles (traités ci-
dessous). La contemporanéité de ces deux types de contenants refléte-t-elle une différence
fonctionnelle a faire entre ces deux dispositifs, coffres amovibles et coffres fixes ? Ceci est
tres probable mais ne peut que difficilement étre prouvée de maniere archéologique.

A Masat Hoyiik, ces coffres apparaissent, dans le méme niveau (le niveau I11), a la fois
dans le palais et dans une maison. lls sont interprétés comme des « greniers » (granary) par
N. et T. Ozgii¢c mais rien n’a été retrouvé a I’intérieur. Pour Cheikhmous Ali, il s’agirait plutot
de coffres a fruits ou & légumes®®, informations que semblent confirmer un texte hittite
(cf. ci-dessous, p. 173-174 a propos des coffres amovibles). On peut d’ailleurs remarquer
qu’ils se trouvent parfois cote a cote avec de tres grandes jarres. Une différence de fonction
devait donc exister entre ces deux dispositifs (jarre et coffres). Leur localisation ne donne pas
d’information supplémentaire.

Enfin, ’utilisation de coffres en argile ou avec des parois de bois par les paysans pour
stocker le grain a D'intérieur des maisons semble attestée en Turquie965 et en Israél jusqu’a
récemment™°°. Ils peuvent contenir du grain, de la farine ou du bulgur.

On ignore s’il existait une différence de fonction entre ces coffres fixes et les coffres
amovibles mais cela ne semble pas étre le cas (cf. ci-dessous).

%4 Utilisation attestée a la période classique notamment pour les pommes, cf. RUSSEL 2004, p. 58.
%5 ERTUG-YARAS 1997, p. 91 (coffres de 2 m x 3m) et WEINSTEIN 1973, p. 272.
%6 TURKOWSKI 1969, p. 101-112. Cette technique est doublée avec I'utilisation de silos/fosses de stockage.
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Site Datation Lieu de Nombre Forme/Dimensions Technique de Autre
découverte construction
Complexe | de 1929 | 1(?) ? Pierres, mur ou muret -
Alisar niveau 1,
Héyuk Bronze Moyen Il ? | Batiment A, espace 5b
Idem, ? ? ? -
Batiment D, espace 22
Bronze Moyen Mégaron 10 1 Circulaire : Terre ? Interprété  comme  un
Gordion (niveau 14) D. 32 cm, prof. 16 cm bassin de stockage ; un bol
Parois : de 5 a 8 cm d’ép. a été retrouvé a lintérieur
Ancien royaume ou | Batiment C, pieces 11 et | 5(?) Rectangulaires : Parois minces, en terre Pour A. Miller-Karpe,
« médio-hittite » (?) | 12 H.env.1m, 1. 20-25 cm aliments secs en vrac,
« silos »
Kusaklhh | Ancienroyaume ou | Bétiment E, piéce | 1 Ovale : Pierre au moins en partie -
« médio-hittite » (?) 80 x 60 cm
Ancien royaume ou | Pente  ouest, grand | 17? ? Petits murs de terre Appelé «silo »
« médio-hittite » (?) | batiment
Paléo-assyrien Maisons ? Rectangulaires Terre et paille Pour T. Ozgiic,
(niveau V) « greniers »
Palais, piéce 13 3 Rectangulaires ? -
Deuxiéme moitié
du xv°s. Palais, piece 18 2 Rectangulaires ? —
Masat (niveau I11) Palais, piéce 36 6 Rectangulaires : Sol pavé de galets | Pour T. Ozgiic,
Hoyuk L.2m,l.de1,5041,80 m recouverts d’un enduit de | «grenier ? »
terre ; Aucune trace de porte n’a
Parois: briques crues; | pu étre mise en évidence
env. 20 cm d’ép., platrées
XIV®s. av. J.-C. Altar Building, piéce V 2 Triangulaires Parois de briques -
(niveau I1)
Sarhoyiik Hittite ? ? ? ? Une fosse pour les
fouilleurs

Tableau 2 : Les coffres construits en Anatolie centrale au 11° millénaire av. J.-C.
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1.3. Les banquettes

Si I’on se fonde sur la définition donnée par O. Aurenche, une banquette désigne « une
plate-forme allongée, placée généralement contre un mur »*’. 1l s’agit donc d’un terme
générique n’impliquant aucune fonction précise. Une banquette peut en effet étre a I’intérieur
ou a I’extérieur d’édifices et avoir un usage différent en fonction de sa hauteur et de sa
localisation (stockage, siége, decoration, autel, etc.).

Les banquettes qui nous intéressent principalement ici sont celles dans lesquelles sont
insérés certains pithoi ou d’autres types de grandes céramiques et qui peuvent constituer ainsi
des installations fixes servant au stockage tout comme les pithoi semi-enterrés (fig. 56). On en
trouve a Ortakdy par exemple. Dans bon nombre de cas, les fouilleurs se sont apercu que les
pithoi ne pouvaient pas passer par les ouvertures ménagees dans les portes. Ils devaient donc
avoir été placés la a I’origine de la construction des batiments.

Fig. 56 : Batiment B d’Ortakoy

Ces banquettes peuvent servir de marchepied pour permettre de puiser plus facilement
dans les pithoi mais ont aussi une fonction technique de résistance a la pression que peut
exercer le contenu®™®. Quand elles sont absentes, il arrive qu’on trouve un marchepied libre
comme a Bogazkdy ou a Masat HOyuk. On peut également se demander si une base
rectangulaire en marbre mentionnée dans le palais d’Hatipler Tepesi a Acemhohiik n’aurai
pas eu la méme fonction.

Un des dispositifs d’Inandik Tepe est un peu particulier (fig. 57). En effet, une seule
des grandes jarres de stockage de la piéce 3 du « temple », jarre ot fut découverte la seule
tablette du site, est entourée d’une construction en brique crue.

Fig. 57 : Jarre d’Inandik de la piéce 3 du « temple»

D’aprés le fouilleur, ce dispositif pourrait étre d0 a la nature du contenant, qui serait
une jarre a provision, mais aucun reste alimentaire n’est mentionné et on peut se demander si
la tablette ne serait pas tombée de 1’étage. De plus, les autres céramiques des magasins sont
également considérées comme des contenants a denrées alimentaires ; la céramigque concernée

%7 AURENCHE 1977, p. 31.
%8 |1 en va de méme pour les jarres simplement enterrées.
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n’aurait donc pas une fonction particuli¢re de jarre a provisions mais peut-étre un contenu. La
seule hypothése de marchepied ne semble pas valide, la jarre ne semblant pas avoir une taille
plus grande que ses voisines. Le dispositif aurait-il ét¢ mis en place autour d’une jarre
cassée ? Si c’est le cas, seul un stockage de produits non alimentaires peut étre envisagé pour
des questions de conservation mais la banquette pourrait simplement servir a renforcer les
parois d’une céramique trop minces pour supporter la pression du contenu ou encore a
stabiliser une jarre au fond pointu. Aucune explication ne semble prendre le pas sur une autre.
On notera simplement qu’une seconde jarre est également soutenue par des briques crues,
mais qui ne servent peut-étre que de marchepied. Un dispositif similaire a également été
trouvé en contexte domestique a Alisar dans le complexe I de 1929, niveau 1 (contemporain
du karum 1b), batiment A, piece 10, interprétée comme une cuisine.

Ces banquettes peuvent aussi fonctionner comme des sortes d’étagére, sur lesquelles
on déposait des jarres ou d’autres produits dans des habitations comme a Kiiltepe a la période
paléo-assyrienne®®® (fig. 58) ou & Cadir Hoyilk & la période hittite ancienne. Cette derniére
utilisation semble principalement se retrouver en contexte domestique. Les banquettes,
d’apres les résultats des fouilles de Kiiltepe, pouvaient étre chaulées ou recouvertes de nattes.
Cela ne semble pas étre le dispositif le plus courant car seules quatre maisons du niveau Il
paraissent en disposer.

Fig. 58 : Reconstitution de la piece 5 de la maison 18 de Kiiltepe (niveau II)

En effet, I’ensemble des banquettes ne parait pas trés répandu, y compris celles
utilisées pour soutenir les grandes jarres dont la majorité est le plus souvent simplement
enterrée dans le sol.

Enfin, on constate, grace a des études ethnographiques, la mise en place de sortes de
banquettes, étagéres ou de tables soutenues par des pieds posés au sol et hautes d’environ un
metre, qui permettaient alors d’empiler plusieurs types de biens®. Si I’on se référe a la
description de Ch. Ali par exemple (cf. Entretien en Annexe 5, avec schéma dans le corps du
texte), des jarres, a contenu alimentaire, pouvaient étre rangées au sol, alors que la literie ou
d’autres types d’objets prenaient place sur le dispositif en question.

Ce type d’« étageres » était déja utilisé en Egypte & la période pharaonique, autant
dans certaines maisons que dans les palais, ou de petits murets de briques (de 80 cm de haut)
formant ce que 1’on appelle un plan en dent de peigne sont surmontés de planches en bois et
servent donc de support d’étagéres”t (fig. 59). Des tessons ont été découverts entre les
étagéres prouvant que des céramiques étaient stockées en-dessous. Sur les étagéres elles-
mémes les objets étaient stockés par type.

%9 Des hanquettes de ce type se trouvent peut-étre également dans le palais de Sarikaya, & Acemhdyiik.

970 11 est relativement difficile d’attribuer un terme précis a ce dispositif qui corresponde a I’ensemble de ses
caractéristiques. Celui qui s’en rapproche le plus est peut-étre celui de « banquette » ou de « table ».

1 Je remercie Aude Grazer pour cette information. Voir aussi la question des étagéres en briques dans les
maisons de Tell Bderi au Ille millénaire en Syrie dans PFALZNER 2002, p. 276.
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Fig. 59 : Plan du palais de Malaqata, vue des supports d’étageres et
représentation d’une étagere sur des talatates

1.4. Les pithoi

Comme on vient de le voir avec les banquettes, les pithoi peuvent étre considérés
comme des installations fixes. De plus, tres grands et lourds, ils sont peu transportables. Il
n’en reste pas moins qu’il s’agit de céramiques réalisées avec les mémes techniques et
répondant aux mémes impératifs que les autres poteries. Ils sont donc traités dans la partie
consacrée aux céramiques ci-dessous.

1.5. Conclusion

Les coffres, banquettes, pithoi apparaissent en général dans des espaces de types
magasins. Les niches, placards et étageres sont plus difficilement détectables. Documentés
uniquement a Kiltepe, on ne peut aller beaucoup plus loin dans leur analyse.

On remarquera simplement que ces différents dispositifs peuvent étre combinés a
I’intérieur d’un méme batiment (maison, palais ou temple).

I1. Les contenants amovibles

Les denrées alimentaires ont été conservées et stockées dans des contenants trés
divers, que ce soit au niveau de leur forme ou de leur matériau, et les traces archéologiques
laissées ne sont pas toujours representatives, notamment en ce qui concerne les contenants en
matériaux périssables, que le climat et la nature du sol anatoliens ont le plus souvent contribué
a faire disparaitre. Des regards croisés a partir des différentes sources possibles
(ethnoarchéologie, archéologie, textes, iconographie) permet de rétablir un certain équilibre.

Ne sont envisagés ici que les contenants ayant pu avoir une fonction de stockage, que
ce soit dans un contexte de stockage fixe (magasins, etc.) ou pour le transport, en commengant
par les contenants les moins attestés, ceux en matériaux périssables.
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Les contenants peuvent également étre enduits de produits spécifiques permettant de
les rendre imperméables. Chaque enduit attesté sera étudié dans la catégorie de contenant a
laquelle il correspond. Les enduits utilisés uniquement dans un but répulsif pour lutter contre
les nuisibles sont traités dans une partie spécifique (cf. partie 111, chap. 1, 8 1.3).

I1.1. Les contenants en matériaux périssables

Ces contenants sont principalement attestés par les sources écrites mais aussi par
I’ethnoarchéologie. On peut citer les outres, les vanneries (paniers et corbeilles), les sacs et
des tissus pour les couvercles®?. L’iconographie et les vestiges égyptiens peuvent permettre
de compléter la documentation.

Souvent utilisés pour le transport des denrées alimentaires car plus légers que la
ceramique, ces contenants sont aussi attestés pour un stockage fixe. Chacun est ainsi présenté
rapidement ci-dessous.

11.1.1. Les coffres amovibles

Je ne reviendrai pas ici sur la définition d’un coffre vue ci-dessus. En revanche, on doit
préciser, méme si cela semble évident, que les coffres non fixes sont en général réalisés en
matériaux périssables : bois, vannerie, etc.

D’un point de vue ethnographique, les coffres en bois semblent principalement étre
destinés a des vétements ou des objets précieux, a la literie ou a des denrées alimentaires. Des
coffres en bois ou en osier sont utilisés en Iran par exemple®”.

On peut également se référer aux sources grecques et romaines. M. Russel indique,
d’aprés les recommandations des auteurs classiques, que des coffres en bois peuvent servir a
stocker des denrées alimentaires, notamment des fruits. Ceux-ci ne doivent contenir qu’une
seule espéce de fruits a la fois pour ne pas «se corrompre mutuellement », fruits qui ne
doivent pas étre en contact les uns avec les autres. Ils peuvent étre fermés ensuite par un
« couvercle luté a Pargile paillée »°™* et de préférence étre stockés dans des piéces fraiches.

Les seules autres attestations proviennent des textes notamment celui ou une reine
hittite fait un réve dans la ville d’Ankuwa ou elle évolue dans son palais en compagnie d’un
« prince » et nous avons une description de I’endroit.

Théo Van den Hout traduit comme suit :

« He led me into some kind of place and there were even some deep storage pits but
it was as if these storage pits had already been emptied out. Some wooden chests
were lying around and in them a lot of old cheese, old figs, and old raisins had gone
bad. Then that prince said: ‘Look, they already emptied out what was in the storage
pit. They should clean it!” So they swept and cleaned it. »*"

Une traduction de I’ensemble de ce texte a également été donnée par A. Mouton dont

je cite I’extrait concernant les coffres®® :

%72 \/oir une présentation trés générale dans FAIVRE 20093, p. 161.

" ROUHOLAMINI 1973, p. 175.

7% RUSSEL 2004, p. 58.

%75 \/AN DEN HOUT 2005, p. 5.

976 MouTON 2007, p. 277, texte 102 (= KUB LX 97 + XXXI 71), col. iii, I. 1-33. A. Mouton propose d’identifier
la reine a Pudubepa. Pour le méme texte, voir aussi une traduction plus ancienne dans VAN DEN HOUT 1994,
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« Un réve (de) la reine. Elle a vu (un réve) dans la ville d’ Ankuwa :

“Dans (mon) réve quelqu’un comme un prince est entré et me disait :
‘Viens, je te montrerai ce qui s’est produit dans ta maison.” Il m’a emmenée dans
quelque lieu et (la il y avait) quelques greniers (ESAG"") profonds. Mais ces
greniers (ESAGY") (avaient) déja (é6t¢) comme vidés, et (c’était) comme (si)
quelques coffres (“"KAxGIS"?) s’y trouvaient. Dans ces coffres, (il y avait) légion
de vieux fromages (GA.KIN.AG ERIN LIBIR.RA), des vieilles figues (“"PES
LIBIR.RA) (et) des vieux raisins secs broyés (“®GESTIN HAD.DU.A LIBIR.RA).
Ledit prince dit : ‘(Tout) ce qui (se trouvait) autrefois dans (les) grenier(s) (ESAG),
cela (a) déja (été) vidé a I’instant. Qu’on purifie (cela).” Alors on (I’)a nettoyé (et)
purifié.

Mais alors, aprés cela, il m’a conduite dans un autre halentu-. A 1’endroit
ou I’on fait des offrandes aux dieux et ou I’on dresse la table (de) la divinité, des
greniers (ESAG"") (étaient) ... Dans un grenier (ESAG) (il y avait quelque chose)
comme un récipient aganni-, et (celui-ci) était rempli d’une iyatar de laine. Dans un
(autre) grenier (ESAG) (il y avait) des kirinni- et des pierres ZALAG ; dans un
(autre) grenier (ESAG) (il y avait) un... brillant (...)” ».

Le terme traduit ici par «grenier » chez A. Mouton et par «storage pits » dans
Th. Van den Hout correspond au terme ESAG" étudié ci-dessus et je ne reviendrai donc pas
sur la question ici. En revanche, des coffres sont évoqués mais on ignore la maniére dont ils
étaient réalisés, si ce n’est qu’ils étaient en bois (grace au déterminatif précédant le terme). De
méme, s’agissait-il de coffres fixes ou amovibles ? On peut seulement supposer, vu la matiere,
qu’il s’agissait probablement de dispositifs amovibles. En revanche, le texte nous informe que
des fromages et des fruits (figues et raisins) y étaient entreposes probablement sous une forme
séchée®’.

Les textes de paléo-babyloniens mentionnent également des coffres utilisés
notamment, dans le cadre du contexte alimentaire, pour le transport de denrées®’®.

De maniére générale, les coffres sont plus souvent attestés dans les textes en rapport
avec le textile ou comme contenant de tablettes (caisse ou coffre) mais cela est certainement
lié & la nature des textes en question®”™.

11.1.2. Les outres
11.1.2.1. Définition et utilisation

Une outre est un contenant souple, sorte de sac, en peau d’animal (il peut s’agir de
chévre, bouc, beeuf, veau, cochon et méme de chameau quand il apparait). Leur utilisation est
bien attestée & la fois par les textes™, I’cthnoarchéologie mais aussi par les empreintes
laissées sur le revers de certains scellements®™® et I’iconographie égyptienne. Les pattes de
I’animal servaient souvent d’anses et le cou de verseur. La peau devait étre préparée pour se
conserver et pouvoir étre utilisée. On constate 1’¢laboration de différents types d’outres,

7 De méme, parmi les textes d’inventaire, on trouve la catégorie « Inventaires de contenus de coffres »

(CTH 241, cf. KOoSAK 1982, p. 4-66) dont il serait nécessaire de reprendre 1’étude dans 1’optique du stockage des
denrées alimentaires bien qu’il semble que cela concerne plutot les objets précieux et les vétements.

98 Cf. CAD P, P. 421-422, pisannu 1.a.2’ et 3’

% Dans les textes paléo-assyriens, il est fait mention de « caisses ou coffres » en bois, connus sous le terme
« tamalakkum », servant a ranger et transporter les tablettes. Voir par exemple VEENHOF 2010, p. 16-17. Mais il
me semble, a la suite de C. Michel, qu’il faille étre prudent avec cette traduction. En effet, certains textes
indiquent que le récipient-tamalakkum contenant trois tablettes par exemple est lui-méme rangé dans une jarre-
silianum. Ce dernier récipient n’étant peut-étre d’ailleurs pas une jarre (cf. MiCHEL 2001, n° 368).

%0 MICHEL & paraitre/a, introduction.

%1 Cf. Karahdyiik, vol. 2, p. 337.
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notamment par la taille et la préparation subie par la peau, adaptées en fonction de 1’utilisation
que I’on compte en faire®®.

Les outres sont notamment attestées pour le transport de liquides comme 1’eau, le vin
et I’huile®®®. Dans les deux premiers cas, les outres sont plutdt de petite taille®®*. L’eau peut
également étre stockée a plus long terme dans des outres de taille plus importante, en peau de
chameau par exemple, technique utilisée par les ‘Agedat®™. En effet, une outre peut étre
utilisée dans le cadre de la conservation et/ou du stockage fixe de denrées comme 1’eau, le
vin, le beurre ou le fromage. Dans ce but, O. D’Hont explique que le beurre cuit, stocké dans
une outre en peau de brebis ayant subi une préparation appropriée, « peut s’y conserver
pendant 4 années, si nécessaire »*°. Simple précaution : il faut, de temps & autre, vider
I’outre, I’essorer et I’enduire d’une préparation particuliére, une solution de pate de datte tres
diluée. Apreés cela, on peut remettre le beurre.

Les outres a eau ou pour les laitages peuvent alors étre suspendues au mur ou a des
trépieds (fig. 60a), dans les maisons ou dans les cours®’, voire ailleurs (fig. 60b).

Enfin, d’apres J.-P. Brun parlant de la période classique, « résistantes et réutilisables,
les outres étaient nettement plus colteuses que les amphores »*%¢,

Fig. 60 : Outre a eau accrochée a un trépied en Iran et
outre de la tombe de Beni Hassan (Moyen Empire)

11.1.2.2. Attestations en Anatolie

Les outres n’ont pas été conservees dans les régions anatoliennes mais des scellements
peuvent porter des traces de poils sur leur revers, notamment a Karahdytk, ce qui a permis a
S. Alp de les identifier comme des fermetures d’outres™ (fig. 61).

%2 pour une présentation des différents types d’outres utilisés par les ‘Agedat, cf. D’HONT 1994, p. 134-136.
Voir aussi la description des outres a eau, a baratte et pour la conservation du beurre faite par Ch. Ali en annexe.
Plusieurs bas-reliefs néo-assyriens documentent 1’utilisation d’outres comme bouée pour traverser des cours
d’eau. Voir par exemple au British Museum le bas-relief WA 124543 provenant du palais Nord-Ouest a Nimrud
(vers 865 av. J.-C.) et qui montre le franchissement d’un cours d’eau par des soldats néo-assyriens. Voir les
photos disponibles sur la base de données en ligne du British Museum
http://www.britishmuseum.org/research/search_the collection_database.aspx.

%3 Ce qui est attesté notamment sur des bas-reliefs égyptiens et & la période classique (BRUN 2003, p. 164).

%% ’eau transportée dans une outre en Egypte pouvait se conserver 3 a 5 jours environ d’aprés MEEKS 2001,
p. 501.

%3 Cette utilisation de ’outre pour contenir de 1’eau est bien connue & la fois par les textes de toutes les périodes
et toutes les régions : cf. MICHEL 2009a, p. 201 ou MARELLO 1992, p. 121 pour des extraits spécifiques de
I’Epopée de Zimri-Lim ou du poéme d’Erra. Une outre peut également avoir d’autres usages non liés
directement au stockage comme étre remplie d’air, servir de baratte pour faire le beurre, etc.

%6 )’HoNT 1994, p. 136.

%7 ROUHOLAMINI 1973, p. 179.

%8 BRUN 2003, p. 165.

%9 Cf. vol. 2, p. 337. Il s’agit d’un scellement découvert dans le niveau I, « palais » zone L, piéce 4.
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Fig. 61 : Scellement de Karahdyiik avec trace de poils

Elles apparaissent également dans les textes paléo-assyriens ou plusieurs types
d’outres sont destinés au transport de ’eau®® et du vin (zigqum) et dans les textes hittites, par
exemple sous le terme *YSgazzigazza-**.

De plus, une des scénes du vase d’Inandik, déja présentée fig. 7, figure des « objets »
suspendus au-dessus de jarres. Il a été envisagé qu’il puisse s’agir de piéces de viande
(cf. partie 1, chapitre 3, § 1.2.3) mais cela pourrait également représenter des outres. La lacune
ne permet pas de trancher™?.

11.1.3. Les sacs

Le sac peut, comme 1’outre, servir de contenant de stockage et pour le transport d’un
grand nombre de denrées séches se conservant a I’air libre. Selon O. D’Hont, les sacs des
‘Agedat peuvent ainsi contenir des céréales mais aussi « du sel, des herbes et truffes, des
produits laitiers, etc. »**® et plusieurs types existent avec des capacités variées. Aucun n’a été
découvert en fouille en Anatolie. Ils sont en revanche trés courants dans les textes. Dans les
textes paléo-assyriens, apparait particulierement souvent le sac-naruqggqum. Le terme de
narugqum a trois significations différentes®®. Il peut notamment renvoyer & un type
particulier de société. Mais seule sa traduction en tant que sac de stockage sera prise en
compte ici. K. Veenhof semble envisager qu’il puisse s’agir d’un sac en cuir.

Le sac (narugqum) aurait une capacité de 120 ga (= environ 120 litres). Il permet de
mesurer diverses denrées comme des oignons mais aussi différentes sortes de céréales (blé,
orge)®® ou des vesces. Un prét atteint méme 160 sacs®®, ce qui équivaudrait & prés de 19 200
litres de céréales. On peut distribuer jusqu’a 20 sacs d’oignons (& savoir 2 400 litres)®’.

Des sacs apparaissent aussi dans les textes hittites souvent associés a la notion de
cuir®. Les fouilleurs de Kusakli par exemple envisagent en effet que les traces sur le revers
de certains scellements aient été laissées par des sacs en cuir®.

%0 Cf. MICHEL 2009a, p. 201 pour des outres & eau nadum.

%1 Cf. glossaire de A. Mouton, disponible sur internet (cf. webographie).

%2 En revanche, des outres en peau d’animal sont bien attestées dans les représentations égyptiennes
(cf. fig. 60b).

%3 D’HoNT 1994, p. 133.

%4 pour le contrat-narugqum, cf. LARSEN 1999.

%% V/oir par exemple DONBAZ 1998, p. 417 ou encore DERCKSEN 2008a, p. 88. Selon ce dernier mais aussi selon
C. Michel (2006b, p. 7), un sac-narrugum équivaut donc a 4 jarres-karpatum (de 30 I|. chacune). Par
comparaison, le sac utilisé prés d’Alisar dans les années 1930 contenait 100 kg de céréales ! (cf. MORRISON
1939, p. 84 ; le rapprochement a déja été fait par DERCKSEN 2008b, p. 142, n. 15).

%% DonBAZ 1999, p. 151. Mais cela concerne plusieurs débiteurs.

*7 DonBAZ 1999, p. 151.

%% HOFFNER 1967a, p. 21. Voir aussi HAGENBUCHNER-DRESEL 2007, p. 357.

%9 Cf. vol. 2, p. 376, batiment C.
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11.1.4. Les vanneries

Aucune vannerie n’a, @ ma connaissance, été découverte en fouilles sur des sites du
11°millénaire en Anatolie centrale mais plusieurs scellements découverts sur le site de
Kusakli, dont au moins un portant I’empreinte d’un sceau de Tawananna,' ou & Kiiltepe™®
portent des traces de vanneries.

Les vanneries contiennent plutdt des denrées solides mais elles peuvent également
contenir des vétements ou d’autres artefacts non comestibles. Les paniers (““irhui-, erhui-)
tout comme des porteuses de paniers (MYNYSSirhuitalla-) ou les artisans vanniers
apparaissent dans les textes hittites'®, certains précisant que ces paniers contenaient du
blé'®, Les couffins et paniers sont également connus de la documentation paléo-
babylonienne ou ils peuvent servir a transporter de la viande ou des poissons séchés, voire des
crevettes'®. On peut aussi citer, a titre d’exemple, un texte de Mari, ARMT XXIII 224, ou il
est question de deux types de paniers destinés a transporter des piéces de beeufs et de moutons
de Terqa a Mari, villes séparées d’une cinquantaine de kilométres'®®. Des paniers (gihinnum
et panum) sont également utilisés pour transporter et stocker des plats tout préts pour les
marchands paléo-assyriens'®® et des paniers de poissons salés sont attestés par les textes
égyptiens'®’. Enfin, d’aprés J. Bottéro, « une fois séchés (ou fumés, ou salés) (...), les
poissons pouvaient, en attendant I’usage, étre (...) entassés et “pressés” (...) dans des sacs,
paniers ou corbeilles (...) ou alors directement sur les étagéres ou le sol des entrepdts
(...) »" %8 Les tombes égyptiennes attestent enfin de I"utilisation de paniers de formes variées
pour transporter tout type de denrées (fig. 62).

Fig. 62 : Corbeille (JE 61391) contenant des fruits,
tombe de Toutankhamon (XV111° dynastie)

Une étude sur le bitume & Suse a aussi mis en lumiére des restes de bitume solidifiés
portant des traces de paniers qu’ils avaient dii calfater'®® (fig. 63).

1000 cf. vol. 2, p. 376, batiment C.

1001 v/oir pl. Kiiltepe [39]a-b.

1092 HOFFNER 19674, p. 20, KOSAK 1982, p. 5 et PECCHIOLI DADDI 1982, p. 56.

1003  AGENBUCHNER-DRESEL 2007, p. 357 et TORRI 2009, p. 211 : KBo XXV 122 (CTH 731). Il s’agit d’un texte
hittite ancien provenant de la Haus am Hang, a Bogazkoy (cf. vol. 2, p. 157-158).

1094 \/oir par exemple LION et MICHEL 2000, p. 75 et 78 et LIoN et al. 2000, p. 56-57.

1005 OzAN 1994, p. 156, n. 18.

1008 Cf. MICHEL & paraitre/a, conclusion.

1007 pETERS-DESTERACT 2005, p. 292.

1008 BoTTERO 1980-1983, p. 194, § 2.6.

1009 CONNAN et DESCHESNE 1996, p. 357-358, n® 472-474. Voir aussi CONNAN 1999 et MOOREY 19992, p. 332-
335.
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Fig. 63 : Empreinte de corbeille conservée sur 1’enduit en bitume, Suse

Enfin, une étude ethnoarchéologique menée dans la région d’Asvan (Turquie de I’Est)
a montré que le grain et la farine pouvaient étre conservés dans des paniers en osier enduits de
terre (mud-plaster) (fig. 64). lls sont Iégerement surélevés par rapport au sol pour éviter que
les rongeurs ne puissent les atteindre’®* mais peut-étre aussi pour éviter I’humidité.

Fig. 64 : Dessin d’un panier en osier enduit de terre d’Asvan (Turquie de I’Est)

D’autres types de vanneries sont également connus. L’objet présenté fig. 65 sert par
exemple & protéger les pots de lait qui se trouvent en-dessous'®*.

Fi. 65 : Vannerie ‘Agédt (ye)
11.1.5. Conclusion

Les contenants en matériaux périssables, quelle que soit leur matiére ou leur forme,
sont plut6t bien attestés par les textes ou I’ethnoarchéologie mais trés peu par I’archéologie, et
seulement de maniére indirecte par les empreintes laissées sur des scellements.

On peut ajouter que S. Alp fait également mention de « tonneaux/récipients/pithoi de
bois » qui auraient servi au stockage a Karahdyiik'°*2. De plus, un bon nombre de contenants
peut étre précédé du déterminatif « bois » indiquant la matiére sans que 1’on sache exactement
a quelle réalité cela correspond. Le terme « stitu » par exemple semble désigner un « vase de
bois »*3,

Ainsi, comme nous le reverrons ci-dessous, on ne peut que constater la disproportion
importante qui existe entre la céramique omniprésente et les contenants en matériaux
périssables et souligner 1’extréme nécessité de les prendre en compte dans le cadre d’études
comme la mienne. En effet, il est trés difficile de faire la part des choses entre le «vide

1010 \WEINSTEIN 1973, p. 272.

0L Cf. D’HONT 1994, Ph. 66. Voir aussi HURCOMBE 2008 pour une approche expérimentale de I’étude de
certains matériaux périssables, notamment des cordages et de la vannerie.

1012 cf, Karah6yiik, volume 2, p. 329, par exemple.

1013 EAIVRE 2009b, p. 279, n. 13.
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normal » et celui d0 a la décomposition de contenants en matériaux périssables pour
I’interprétation d’une piece ou d’un batiment.

11.2. Les céramiques
[1.2.1. Introduction

L’ensemble des caractéristiques constitutives d’une céramique doivent étre prises en
compte pour permettre de déterminer une utilisation particuliére : lieu de fabrication, pate,
montage, finition, forme, etc. Pour R. C. Henrickson, spécialiste de la céramique de Gordion,
la poterie consiste en un objet fini combinant les matériaux bruts, la culture et la technologie.
La forme, la taille, la fagcon de monter et de finir la céramique, les propriétés des matériaux
sont des critéres intrinséquement 1iés'®**. Souvent I’un des critéres est étudié séparément ou
bien la composition de la pate est indiquée sans expliquer les caractéristiques que cela lui
confeére (cf. ci-dessous).

Parfois considéré comme un matériel ingrat, la céramique et notamment 1’étude de son
utilisation'®*® peuvent permettre d’¢élargir notre compréhension de la dimension sociale et
économique de ce matériel ; de méme, cela permet de déterminer quelles activités étaient
pratiquées et de mettre en lumiére certains moyens de subsistance*®.

La fonction originale d’une céramique peut étre complétement détournée. Mais 1’étude
de la forme et des attributs physiques, des traces d’utilisation ainsi que des analyses chimiques
du contenant, si elles sont menées conjointement, peuvent fournir des indices sur I’utilisation
premiére a laquelle les céramiques étaient destinées. Leur contexte de découverte peut
également nous renseigner. Enfin, des comparaisons ethnographiques ou des
expérimentations, mais aussi des parall¢les avec 1’iconographie, par exemple, constituent des
indices indirects.

Aucune synthése n’existe réellement sur la céramique hittite, dont 1’étude a longtemps
été mise de cOté, mais seulement des études ponctuelles sur certains sites, fournissant, il est
vrai, un grand nombre de comparaisons extrémement précieuses avec le matériel des autres
sites. On citera par exemple les travaux récents de chercheurs comme U.-D. Schoop pour
Bogazkdy'®’ ou D. P. Mielke et S. Amhold sur Kusakli'®®, s’inscrivant dans la continuité de
travaux fondateurs comme ceux de A. Miller-Karpe (1988) et de H. Parzinger et R. Sanz
(1992) sur la ville haute de Bogazkoy. L’approche principale des études antérieures vise a
créer des typologies et a tenter de déterminer 1’évolution chronologique des formes
céramiques. En effet, la céramique hittite, qui manquait encore d’un cadre chronologique fixe
reflétant les évolutions de la recherche, subit depuis quelques années un profond
renouvellement'®*®. Dans ces conditions, il me sera impossible de réaliser ici une véritable
synthese sur la question de la céramique hittite, qui constituerait une étude en soi. De plus, un
probléme se pose car bon nombre de chercheurs font référence a I’ensemble du 1I° millénaire,

et donc englobent la période paléo-assyrienne, dans 1’appellation hittite**%.

104 HENRICKSON R. C. 1995, p. 82.

1015 Selon R. C. Henrickson (2005, p. 124) : «diet and preferred methods of food preparation affect the
characteristics of a cooking pot ».

1016 CHRISTAKIS 2005, p. 45. Pour un état de la question sur I’évolution de la perception du matériel céramique,
cf. PEDRAZZI 2007, p. 7-16. En effet, il ne faut pas oublier que la céramique était faite pour étre utilisée
(cf. SCHAUB 1996, p. 232-233).

%7 ScHooP 2003, 2006 et 2009.

1018 MIELKE 2006a et ARNHOLD 2009.

1019 \/oir par exemple KATSUNO 2006, p. 280.

1020 Notamment N. et T. Ozgiic par exemple. Voir mon introduction historique p. 16 et GUNTER 1980, p. 62-72,
pour un état de la question sur le traitement de la céramique de Bogazkdy jusqu’en 1980. Dans le méme ouvrage,
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Le but de cette étude est bien plus modeste. Je ne m’attarderai pas ici sur les critéres
de datation des jarres en fonction de 1’une évolution de la formation de tel col ou telle anse, ce
qui est d’ailleurs encore relativement difficile & faire pour la céramique anatolienne'®*, Il
s’agit principalement ici de tenter de déterminer des critéres objectifs (notamment les
caractéristiques de la pate, de la forme et la présence d’éventuels enduits) permettant de
comprendre la fonction des différentes céramiques et de voir lesquelles ont pu servir au

stockage des denrées alimentaires'%%.

11.2.2. La matiéere
11.2.2.1. Présentation

Le matériau argile n’est évoqué ici que du vue du stockage des denrées alimentaires.
En aucun cas, il ne saurait étre question de I’ensemble des techniques de montage, de
composition de I’argile, etc.’%%. Seuls quelques points trés précis seront donc abordés.

En effet, la céramique comporte de nombreux avantages inhérents & son matériau car
elle est tres résistante mais elle offre aussi une bonne protection contre les variations
climatiques ou les attaques des nuisibles'®?,

Dans les rapports de fouilles, on s’intéresse surtout a la fabrication (composition de la
pate) et a sa finition (& sa couleur ou la présence d’engobe par exemple) pour déterminer sa
provenance1025 ou une datation. Il est plus rare de s’intéresser a la composition de la pate ou a
la présence d’enduits pour en déduire une fonction, si ce n’est parfois pour évoquer une
céramique poreuse. Ce type d’indications se trouve principalement dans les ouvrages
ethnoarchéologiques.

Pour ce qui est des pates, on connait bien le cas des céramiques a pate grossiere, fond
rond et paroi épaisse pour les céramiques de cuisine, qui permettent de résister aux chocs
thermiques’®®. On distingue parfois une céramique commune, plus ou moins grossiére,
désignant une céramique d’usage courant mais dont 1’appréciation revient a chaque

voir p. 72-89 pour une approche méthodologique sur la classification des céramiques, etc. Voir surtout
maintenant MIELKE 20064, p. 13-23.

1021 Je renvoie pour cela aux publications précédemment citées. La remarque de M.-H. Gates & propos de la
céramique de Kinet Hoylk résume bien le probléme, ici pour le Bronze Récent, mais qui vaut pour ’ensemble
de la production du I1° millénaire : « The Late Bronze potter’s industry for Periods 15, 14 and 13.1 at Kinet, as
elsewhere in the Hittite world (...), adhered to conservative norms that make it difficult to isolate obvious
chronological markers during a period of at least four centuries » (GATES M.-H. 2006, p. 305) tout comme celle
de ScHoop 2003, p. 168 : « It is important here to understand one general property of Hittite pottery, namely, its
fundamental typological continuity from the beginning of the karum period onwards to the very end of the Hittite
empire period ». Voir aussi AMIRAN 1970, MIELKE 2006a, p. 158 et surtout ScHoor 2006, p. 215-216, ou il
indique que seule une analyse statistique permettrait, selon lui, de déterminer des évolutions dans la production
de la céramique anatolienne pour le 11° millénaire.

1922 \/oir, pour le méme type de questionnements mais de maniére plus générale sur les fonctions des céramiques,
FAIVRE 2009a. Je précise donc que ne sont étudiés ici que les contenants et non les autres productions
céramiques (figurines, « maquettes », braseros, etc.). Il faut également faire la différence entre fonction et
utilisation (primaire et secondaire) puisque le potier élabore des formes destinées a certaines fonctions qui ne
correspondent pas nécessairement a 1’utilisation ou la réutilisation qui en est faite. Ceci vaut également pour les
contenants en matériaux périssables. Voir pour une étude similaire & la mienne mais plus approfondie sur le
Levant au Bronze Récent |1 et au Fer |, PEDRAZZI 2007. Voir encore pour I’Egée, BLITZER 1990.

1923 \/0ir pour une synthése récente sur les modes de production des céramiques, LANERI 2009.

1024 \/0ir notamment SCHMANDT-BESSERAT 1977, p. 135.

1025 Syr cette question, voir LAUBENHEIMER et SCHMITT 2009.

1028 \/oir JAMIESON 2000, p. 276, n. 51 et p. 277, MIELKE 2006a, p. 36 et Woobs 1986. Le fond noirci par les
cuissons répétées permet également de les reconnaitre facilement.
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chercheur'®’. Une autre catégorie apparait souvent, outre la céramique de cuisine citée ci-
dessous : la céramique de stockage mais la encore sans reelle délimitation. Elle regroupe en
général des formes plus que des pétes.

Certaines pratiques concernant les techniques de finition peuvent étre évoquees : le
lissage'®?® de la céramique permet, outre de donner un aspect brillant a 1’objet, de limiter la
porosité de I’argile et par-la méme de la rendre plus imperméable ou étanche, caractéristique
recherchée pour le stockage des liquides’®®. De plus les céramiques dites « métalliques »,
donc soigneusement polies, seraient plus résistantes par exemple aux acides contenus dans
I’huile d’olive. Selon Chr. Nicolle, des crateres (vats) en céramique « métallique » servaient
d’aille%gode récipients de décantation dans le processus de fabrication de I’huile dans le
Levant™".

A. S. Jamieson indique aussi que dans le cas de jarres de forme étroite (plutdt pour le
transport ou stockage de liquide), avec une paroi épaisse et une pate peu poreuse, toutes les
caractéristiques sont réunies pour définir une céramique dont la fonction est de stocker,

transporter et/ou décanter des liquides'®!,

A 1’époque classique, la poix, résine d’arbre et plus généralement de pin, est
réguliérement utilisée pour badigeonner I'intérieur des contenants'®*?, mais aucune attestation
de ce type de substance n’a été mise en évidence en Anatolie pour le 11° millénaire.
L’inconvénient de la poix est qu’il ne s’agit pas d’un matériau neutre mais qu’elle peut
interagir avec son milieu. Elle donne notamment aux aliments un go(t et une odeur de
goudron et de fumée.

Un enduit de pléatre en revanche semble étre considéré par plusieurs chercheurs comme
efficace dans la conservation des grains®.

On sait par ailleurs que le bitume pouvait étre utilisé pour enduire les matériaux
périssables (cf. ci-dessus) et les poteries®*.

Dans le cadre d’une telle étude, le critére du gott est en effet important a prendre en
compte. Les enduits, comme la poix mentionnée ci-dessus, sont-ils compatibles avec des
denrées alimentaires ? Et si oui, lesquels ? 1l semblerait par exemple que la terre cuite laisse
un golt particulier'®®. Les potiers a I’heure actuelle utilisent des sortes de glagures
alimentaires ayant le méme effet que la poix'®**. Malheureusement, trés peu d’informations de
ce type sont publiées pour 1’ Anatolie centrale du II° millénaire et aucune étude d’ensemble n’a
pu étre menée.

1927 pour une présentation de la composition des pates céramiques et des engobes hittite, cf. MIELKE 20063, p.
24-35.

1928 On emploie également polissage, brunissage ou lustrage. Ces termes sont tous plus ou moins synonymes en
fonction éventuellement des traces laissées par ’outil utilisé ; cf. définitions dans le glossaire, Annexe 3.

1029 ARIK 1937, p. 48, VAN LOON 1966, p. 32, Glossaire, Annexe 3.

1030 NICOLLE 1997, p. 119. Alors que selon plusieurs chercheurs, les contenants & huile n’auraient pas besoin
d’étre imperméabilisés, ’huile elle-méme jouant ce réle (HENRICKSON E. et MCDONALD 1983, p. 633 et FAIVRE
2009b, p. 280, n. 18).

1031 JAMIESON 2000, p. 278.

1032 RUSSEL 2008, p. 15.

1033 EAIVRE 20094, p. 170 et MARECHAL 1982. De plus, la chaux mélangée a I’argile pour la confection de la péte
augmente la dureté et la résistance de la céramique (MIELKE 20064, p. 24).

1034 Selon X. Faivre, le bitume correspondrait principalement au stockage de liquides (FAIVRE 2009a, p. 170).

1035 \/oir ALEXANDRE-BIDON 2005, notamment p. 160-198. Le godt peut varier en fonction de la nature de la
terre, de la préparation, si le pot est neuf ou non, etc.

1036 RUSSEL 20086, p. 16.
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A P’inverse, la porosité peut étre recherchée dans certains cas particuliers de jarres a
eau par exemple (cf. ci-dessous). On pourra alors rajouter de la cendre'®’ ou de la silice®®*®
ou méme du sel'®® dans la préparation de la céramique pour en accentuer cette porosité. Mais
la porosité rend impossible tout stockage a long terme.

11.2.2.2. Etude de cas

Les jarres a eau (fig. 66), exemples les plus parlants, prennent souvent une forme
particuliére et possedent une pate spécifique. Il s’a%it de grandes jarres, appelées den ou hob
en arabe ou zir en Egypte (su kavanoz en turc)™®®, dont I’argile doit étre poreuse pour
permettre a I’eau, suintant et s’évaporant, de se rafraichir naturellement. Elles sont en général
placées sur des supports en bois permettant de les maintenir verticales (dit kursi par les
‘Agedat'®). Ce type de dispositif est attesté 4 la fois par les textes ol I’on connait le terme de
kannum, qui peut étre traduit par ratelier de bois servant de support aux jarres'®*?, mais aussi
par I’ethnologie'®®. Dans les sources écrites, le kannum est souvent mis en relation avec du
vin ou de la biére. Les jarres a eau doivent étre placées dans des courants d’air. Pour un
refroidissement plus important, on peut couvrir le corps de ces jarres d’un torchon que 1’on
arrose d’eau’®*. Un récipient est placé en dessous pour permettre de récupérer 1’eau qui,
filtrée de la sorte, peut aussi étre bue ou utilisée de maniéres diverses'®®.

Une étude ethnologique a permis de mettre en évidence une spécialisation de potiers
dans la région du Lac Salé en Turquie. Le mélange de deux argiles de la région et d’une
mixture d’eau salée permet de créer des jarres a eau gardant I’eau fraiche et saine, y compris
sur une longue durée. Ces jarres sont realisees pendant la période seche, entre juillet et
septembre’®%,

1057 HENEIN 1997, p. 157.

1038 HENEIN 1997, p. 34.

1039 KosAY et AKOK 1966, p. 136. Pour rendre la céramique poreuse, I’ajout de sel & I’argile était connu en
Turquie.

1040 1 a jarre égyptienne d’Al-Qasr fait 85 cm de haut pour un diamétre maximal de 44,5 cm. Elle a une capacité
de 24 litres. Elle est munie d’un couvercle en bois ou en poterie. La pate utilisée pour le fond de la jarre
comporte une quantité particulierement importante de cendres qui la rend aussi poreuse (cf. HENEIN 1997, p.
157).

04 pour ce dispositif jarre a eau + ratelier en bois chez les ‘Aggdat, cf. D’HONT 1994, 132.

1042°A la période paléo-babylonienne par exemple (CHAMBON 2009, p. 27, GUICHARD 2005, p. 203-207 ou
LACAMBRE et MILLET ALBA 2008, p. 230), tout comme dans les textes hittites (MIELKE 2006a, p. 84). Par
extension, ce terme peut également évoquer une piéce parfois traduite par « cellier » (contenant des liquides),
cf. aussi la partie sur le « cellier » ci-dessus p. 158.

1043 Cf. Entretien avec Cheikhmous Ali, annexe 5 de ce volume et HENEIN 1997, p. 157. Le méme principe est
utilisé pour des céramiques plus petites, de type gargoulette, toujours pour 1’eau dés 1’ Antiquité et encore de nos
jours (cf. FAIVRE 2009a, p. 162, n. 29). L’autre avantage de ce dispositif est qu’il permet de décanter 1’eau.

1044 Ce dispositif est bien connu. Cf. Annexe 5. En Egypte, I’eau des hauts personnages peut également étre
refroidie a 1’aide d’éventails comme sur la fig. 66b (CORNELIUS 1987, p. 24, FORBES 1966, p. 14-117 et
LANG 1981, p. 221).

10% Les “Agedat par exemple, la trouvant insipide, ne utilisent que pour le thé (D’HONT 1994, p. 132). Pour
1’Egypte, voir HENEIN 1997, p. 164.

104 ERDOGU et FAZLIOGLU 2006, p. 194.
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Fig. 66 : Jarres a eau de Al-Qasr en Egypte et représentation égyptienne de la tombe
de Pahéry, El Kab (XVI11° dynastie)

Des jarres a eau sont mentionnées a Eskiyapar sans que 1’on sache a quoi est due cette
identification’®’. De plus, le terme grec d’«hydrie » est souvent appliqué a des jarres,
notamment sur les fouilles de Kuiltepe mais aussi ailleurs. Or, ce terme sous-entend la
fonction de jarre a eau, ce qui est loin d’étre avéré (cf. ci-dessous). L’analyse de cruches de
Sarhdyuk a permis de mettre en évidence que celles-ci étaient réalisées dans une argile trop
poreuse pour permettre de stocker des liquides et qu’elles devaient par conséquent soit servir
a stocker des solides soit a filtrer et rafraichir ’eau’®*®. Des cruches de Kusakli (type K4 et
type K14) ainsi que des grands pichets a ouverture trilobées présentent les mémes
propriétés'®®. Le tesson a relief découvert a Yazilikaya nous offrirait peut-étre, selon
D. P. Mielke, une représentation du type K14 (Kriige mit Nackenausschnitt).

Fig. 67 : Cruches de type K4, Kusakli, pente ouest et tesson a relief de Yazilikaya

11.2.3. La forme et la dimension des céramiques
11.2.3.1. Présentation

Plusieurs critéres autres que la composition de la pate peuvent étre pris en compte pour
tenter de déterminer quels contenants ont pu servir au stockage de denrées alimentaires : il
s’agit de maniére générale de la forme et des dimensions. Les grands types de céramiques se
retrouvent tout au long de la période hittite méme si 1’on distingue certaines évolutions dans
leur forme ou dans leur technique de fabrication, a I’'intérieur méme de ces grandes catégories.
Seules ces grandes catégories sont prises en compte ici car, comme je I’ai déja mentionné, le
but est de tenter d’en déterminer la fonction et non de batir une chronotypologie.

1047 £, volume 2, p. 246.

1048 Voir I’analyse du site dans le volume 2 et plus particuliérement p. 569. La cruche présentée, d’aprés mes
calculs, mesurerait 36 cm de haut et 28 cm de diamétre.

1049 MIELKE 20064, p. 67 et p. 75-76. Des céramiques de formes comparables ont aussi été relevées a Bogazkdy.
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Mais comment réussir & déterminer quelles céramiques ont réellement une fonction de
stockage ? En effet, si cela semble clair pour les pithoi ou les trés grosses jarres qui sont
toujours considérées comme « céramiques de stockage » dans les publications, il n’en va pas
de méme pour le reste des formes céramiques, pour lesquelles une fonction n’est que rarement
proposée, notamment pour les plus petites. Il faudrait ainsi réussir a fixer des critéres objectifs
par rapport a la forme et notamment aux ouvertures et aux dimensions. Je reprends ici des
données qui peuvent sembler évidentes mais qu’il me semble important de rappeler dans le
cadre d’une étude comme la mienne.

En réalité, il faudrait réussir a classer les différentes céramiques, en fonction de leur
forme, taille et localisation en 3 phases : consommation immédiate, stockage temporaire et
stockage de longue durée. La difficulté réside en ce que, parfois, une méme forme peut
adopter différents modules, dont chacun possede alors une utilisation légérement différente.

L’interprétation de la fonction des céramiques selon leur forme est quelque chose
d’assez complexe méme quand on regarde du c6té de I’ethnographie. En effet, si I’on prend
I’exemple d’un petit village, Al-Qasr, dans I’0asis de Dakhla'®®, on se rend compte que
45 formes sont fabriquées avec chacune un usage précis, y compris des petits et grands vases
a traire, des jarres a beurre, des jarres a eau de différentes sortes selon qu’il s’agit de
transporter, de boire ou de stocker cette eau, des barattes, des jarres pour conserver la pate de
dattes’®™", des pots pour étuver les féves, des jarres pour le transport du lait, des jarres &
conserver le fromage, des clapiers a lapins, etc., mais la forme dépend de la fonction premiére
de la céramique et non nécessairement de 1’utilisation qui en est faite par la suite. H. Frankfort
pensait d’ailleurs la forme de la céramique comme le « most essential feature, as it is directly
dependent on the use which is to be made of the vessel, and which is the reason for its
existence »'9%2. Cette opinion est partagée par de nombreux chercheurs, comme E. Henrickson
et M. M. A. McDonald, qui se fondent sur I’ethnoarchéologic pour permettre des
interprétations fondées sur la comparaison'®2. Plusieurs critéres sont donc tour & tour étudiés
ci-dessous'®*,

Formes ouvertes/formes fermées et formes allongées

On peut s’intéresser tout d’abord aux ouvertures : un vase fermé permettra une plus
grande sécurité, un transport plus aisé, un acceés plus limité et sera donc plus recommandé
pour du stockage ou du transport de denrées, notamment pour les liquides. Une forme ouverte
conditionne plut6t une accessibilité importante et réguliére (en facilitant le puisage), en lien
peut-étre avec une utilisation répétée mais limite les possibilités de transport ou de
sécuris%{[}gn/conservation des biens. Ce type de forme semble alors plus dédié au stockage de
solides™”.

1050 pour une étude compléte sur la poterie de cette oasis, cf. HENEIN 1997.

11 pour la recette de la pate de dattes, cf. HENEIN 1997, p. 212-214.

1052 FRANKFORT 1924 p. 12. Question principalement abordée par des archéologues et surtout des anthropologues
américains. Voir pour différentes approches ELLISON 1984a, SCHAUB 1996, SMITH 1985 et de nombreux articles
dans KINGERY éd. 1990 dont ceux de P. M. Rice ou E. F. Henrickson.

1053 HENRICKSON E. et MCDONALD 1983 avec une bibliographie trés abondante sur le sujet. Voir aussi ERICSON
etal. 1972. Voir pour une approche générale sur la thématique de la céramique vue par 1’ethnoarchéologie,
KRAMER 1985.

1054 pour X. Faivre, seuls deux critéres sont « pertinents » pour les « grandes jarres », le volume et la largeur de
I’embouchure (FAIVRE 2009a, p. 169).

1055 HENRICKSON E. et MCDONALD 1983, p. 632 ou SEBAG 2007, p. 42.
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Les cols, notamment pour des formes ouvertes, peuvent également étre faconnés de
maniére a faciliter la mise en place d’un couvercle'®®.

Selon X. Faivre, une forme allongée pour les céramiques a liquides permettrait un
meilleur versement et, dans le méme temps, « d’optimiser les zones de stockage »'%’,
I’espace occupé au sol étant moindre.

La présence de bec verseur et/ou de passoire

Bien qu’il s’agisse ici d’un truisme, la présence de bec verseur facilite 1’écoulement
d’une denrée et est souvent associé aux liquides et semi-liquides. Il en existe plusieurs types
en fonction de la forme et de la longueur du bec en question. Selon R. Ellison, les céramiques
a bec bas (c’est-a-dire non fixés sur la levre mais plus bas sur la panse) permettent de ne
verser que le liquide et de garder a I’intérieur du contenant tout ce qui peut se trouver a la
surface comme la mousse ou I’huile’®®.

Une simple passoire peut servir plus spécifiquement de faisselle ou de récipient pour
la cuisson & la vapeur'®®.

Un grand nombre de céramiques, souvent les plus citées, ont une forme leur
permettant de verser des liquides (pithosschnabelkanne, « théiéres », kantharos, pichets,
cruches, etc.). Les becs verseurs a filtre intégré peuvent étre montés sur I’ensemble de ces
céramiques et sont effectivement attestés sur un grand nombre de sites, si ce n’est ’ensemble
des sites étudiés ou 1’on dispose de suffisamment d’informations sur la céramique
(Demircihdyik [BM], Eskiyapar [Hittite ancien], Kayalipinar [niveau V], Kultepe, etc.).

Fig. 68 : Céramique & bec verseur avec filtre intégre,
(a) Kiiltepe a gauche, (b) Alisar a droite

La présence d’un filtre intégré & un bec verseur traduit la nécessité de separer liquides
et solides. Selon R. Gorny, les pichets a bec verseur non pincé, avec une passoire fixe au
niveau de ’orifice (fig. 68), servaient probablement a contenir puis filtrer un liquide, comme
de la biere'®. Il y aurait donc une différence fonctionnelle entre les deux types de becs,
pincés et & gouttiere, mais la distinction se fait surtout a partir de la présence ou non d’une
passoire. De plus, R. Gorny envisage que cette différence fonctionnelle dépend de I’utilisation
dans différents contextes : sacré ou cultuel pour les becs pincés, profane et pratique pour les
autres, ce qui contredit la théorie d’une différence d’utilisation liée au contenant, beaucoup
plus probable me semble-t-il*®". De plus, I'optique d’une utilisation quotidienne, pour de la

1056 . ci-dessous p. 216. Pour une approche ethnographique, HENRICKSON E. et MCDONALD 1983, p. 632, ou il
est précisé que les bords « évasés » peuvent jouer ce role.

1057 EAIVRE 2009b, p. 288. Voir aussi dans ce sens HENRICKSON E. et MCDONALD 1983, p. 633.

1058 £ | 1ISON 19844, p. 66.

1059 E| LISON 1984a, p. 64. Ces « passoires » peuvent également servir d’écumoires ou de répes.

1050 GorNY 1990, p. 83-84. C’est également ce que semble envisager D. P. Mielke (MIELKE 20064, p. 50).

1051 GorNY 1990, p. 84. Cette utilisation cultuelle ne me semble pas convaincante.
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biére par exemple, explique fort bien pourquoi on les retrouve en si grande quantité'®?. Pour
A. et V. Miller-Karpe, les pichets a bec verseur sans passoire seraient principalement destinés
au vin par exemple, alors que les pichets avec passoires (Tillenkanne) seraient utilisés pour
des « décoctions d’herbe »'°%%. Il n’est en revanche pas évoqué d’autres hypothéses, comme la
consommation de biére par exemple. De plus, je ne suis pas siire que 1’on puisse avoir un avis
aussi tranché car le vin pouvait également, comme on I’a vu, étre aromatisé et donc
probablement contenir des « impuretés ». Des analyses chimiques seraient nécessaires pour
déterminer de maniere assurée quels étaient les liquides concernés.

La présence d’anses

On interprete en général la présence d’anses comme un indice de préhension, donc de
« transport », ou de la nécessité de verser le contenu mais, cela est a nuancer car les pithoi en
sont souvent munis. E. Henrickson et M. M. A. McDonald ont d’ailleurs constaté que des
systemes de préhension seraient plus souvent mentionnés sur les trés grandes céramiques de
stockage (probablement a long terme) que sur les céramiques de stockage a court terme. Elles
envisagent alors que ces anses servaient, non pour le transport de ces céramiques
intransportables, mais a les incliner pour permettre d’y puiser plus facilement lorsqu’elles
étaient presque vides et, peut-étre, & attacher des couvercles'®*. Il en va de méme pour les
tenons qui peuvent remplacer les anses.

On peut également noter que certaines céramiques disposent de trous, dits parfois de
suspension (Schnurdsen ou Osenknubben)'®®® mais pouvant également permettre de fixer un
couvercle. Pour Chr. Nicolle, les céramiques avec trous de suspension seraient « plutét
I’indication d’un contenant [Sic : pour contenu] sec comme des grains »*°°°. L’hypothése du
couvercle me semble la plus probable, peut-étre en rapport avec un contenant solide.

Fond pointu/arrondi/plat/perforé

La forme du fond des céramiques peut varier grandement. L’une des propriétés des
jarres a fond rond ou pointu est qu’elles s’empilent mieux, ce qui peut étre un avantage pour
les superposer dans le cas de transport dans des bateaux ou pour gagner de la place dans un
rangement (fig. 89). Les problémes de stabilité engendrés sont toujours compensés d’une
maniére ou d’une autre. Les supports de vases permettent a la fois de stabiliser la céramique
mais peut-étre aussi de la surélever pour protéger un peu le contenu de la poussiére.

Il arrive que le fond des céramiques soit perforé. Les deux interprétations qui prévalent
alors sont I’aération et 1’écoulement. M. Van Loon évoque en effet pour 1’Urartu des jarres
ayant contenu du grain qui étaient munies de petits trous ménagés au niveau de leur base afin

1082 GorNY 1990, p. 85. Pour R. C. Henrickson, les céramiques & passoire Seraient en effet en lien avec la
consommation de biére (HENRICKSON R. C. 1994, p. 99).

1083 MULLER-KARPE A. et al. 2009a, p. 202 et 204 : « Derartige Kannen diirften etwa als Schankgef4Re fir Wein
genutzt worden sein, wahrend die gréberen niedrigen Kannen mit kurzer Tlle, die zudem bisweilen einen
Siebeinsatz aufweisen, maglicherweise zum Aufguss von Krautertees 0.A. verwendet werden konnten ».

1054 HENRICKSON E. et MCDONALD 1983, p. 632.

10% v/oir par exemple pour Alaca, KosAY 1951, p. 120 ou le commentaire du site de Kusakli, p. 389 et MIELKE
20064a, p. 100 a propos de « petits pots » de type T 18 (diamétre moyen 14,1 cm, souvent avec engobe) qui aurait
peut-étre pu servir a contenir du miel ou du saindoux, car ils ont fréqguemment été découverts dans des
tombes (?). D’autres catégories de pots peuvent également avoir des perforations du méme type.

10% NjcoLLE 1997, p. 113.
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de permettre une certaine aération'’. Elles peuvent aussi jouer un role dans la préparation du
fromage selon R. Ellison%®,

La taille, la capaciteé et le poids

A propos de la taille, je pousserai peut-&tre un peu loin la comparaison mais avec une
volonté de bien appuyer mes propos: nos boites de conserves actuelles sont de taille
relativement petite, avec une faible capacité, mais elles n’en sont pas moins des contenants
servant & la conservation de denrées alimentaires. Je dirai donc que la taille & elle seule ne fait
pas la fonction mais elle est trés importante a prendre en compte.

Selon Fr. Gransar, les céramiques de stockage sont des « vases de gros volume, entre
40 et 120 litres'® », limités & un usage domestique, autorisant un stockage a court terme.

Mais la détermination de la taille pose probleme en fonction des chercheurs. Les
publications fournissent souvent des indications vagues de type « céramique de grande taille »
sans préciser a quoi cela correspond. Il s’agit en général d’une appréciation personnelle. Pour
M. Yon par exemple, une grande céramique ferait au minimum 20 cm de haut. Elle I’indique
par exemple dans sa définition des « amphores »°"°.

R. Henrickson est I’un des rares a définir les catégories de céramiques en fonction de
leurs dimensions. Il définit quatre catégories réparties comme suit: les petites jarres et
cruches (jugs) ont une hauteur et un diametre maximal inférieurs a 20-25 cm, les jarres
moyennes une hauteur inférieure a 35 cm, les grandes jarres de stockage (large storage jars)
entre 35 et 80 cm environ et les pithoi (oversize storage vessels/pithoi) des dimensions au-
dela de 80 cm™®. Selon lui, des études ethnographiques prouvent que certains potiers se
spécialiseraient dans la production de trés grandes jarres du fait des difficultés techniques
engendrées'®’?.

Dans la classification de E. Henrickson et M. M. A. Mc Donald, une céramique de
stockage temporaire de liquide peut n’avoir que 8,5 cm de haut'%"® alors que pour T. Pedrazzi,
un contenant «de stockage » est une jarre de plus de 30 cm de haut ayant pour but de
conserver des biens sur une durée moyenne ou longue'®”. T. Pedrazzi indique également
qu’une jarre de stockage est un contenant fermé avec une hauteur totale supérieure au
diamétre maximum®®’®. Selon cette derniére, les « jarres » de taille moyenne font entre 30 cm
et 60 cm de haut, les « jarres-pithoides » entre 60 cm et 100 cm et les grands « pithoi », plus
de 1 m, a répartir en différents types et sous-types en fonction de leurs caractéristiques
morphologiques®’®.

On constate alors que ces dimensions sont trés variables d’un corpus d’étude a un
autre. En effet, la détermination des critéres est laissée ouverte et chaque chercheur est libre
d’établir sa propre typologie, le plus souvent de manicre relative et comparative. Aucune regle
ne peut donc étre établie dans 1’absolu et I’analyse doit tenir compte de I’ensemble des formes
céramiques et des informations dont on dispose. Il me serait pour ma part bien difficile de
proposer des dimensions minimales pour des pithoi par exemple, ceux-ci étant encore
relativement mal étudiés et les contenants répondant a cette appellation étant des plus

1067 \/AN LOON 1966, p. 35.

1068 E1 | 1SON 19844, p. 64.

1059 GRANSAR 2000, p. 287.

1970y on 1981, p. 19.

071 HENRICKSON R. C. 2005, p. 126-127.

1072 HENRICKSON R. C. 2005, p. 134.

1973 HENRICKSON E. et MCDONALD 1983, p. 633.

1074 pepRAZZI 2007, p. 367.

1975 peprAZZI 2007, p. 367.

197 \/oir PEDRAZZI 2007, chapitre 3, pour I’ensemble de sa typologie.
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hétéroclites (cf. ci-dessous). Dans ce cas précis en tout cas, un critére pourrait tout de méme
permettre de mettre I’ensemble des chercheurs d’accord : il pourrait s’agir de céramiques
« fixes », (semi-)enterrées ou encastrées dans des banquettes et difficilement transportables.

Quand les céramiques sont complétes ou que les formes sont reconstituables, il est
possible d’effectuer un calcul de capacité par le biais de la forme géométrique ou en ayant
recours a des programmes sur ordinateur*®’’. Envisager les contenants du point de vue de leur
capacité permet ¢galement d’éclairer sous un angle nouveau ces artefacts, ce qui est tres
rarement pris en compte dans les publications'®’®. Un logiciel réalisé par J.-P. Thalmann et
téléchargeable gratuitement®’® permet ces calculs de capacité des céramiques. Le résultat
alors obtenu est la capacité totale du récipient en question mais n’est que théorique puisqu’on
ignore jusqu’a quel niveau les céramiques étaient remplies'®®. De plus, il ne faut pas oublier
que le volume varie en fonction des denrées.

Si cela permet tout de méme mieux appréhender la capacité des céramiques, ce
logiciel n’a malheureusement pas pu étre utilisé ici car il requiert des dessins de bonne qualité
avec des échelles, si possible de taille relativement importante. Mais d’acces relativement
aisé, il s’agit d’un outil qui devrait étre employé de maniere systématique car il permet de
visualiser bien mieux les choses. La capacité est aussi importante comme base pour d’autres
calculs notamment nutritionnels, pour faire le rapport avec les rations connues dans les textes
ou encore pour I’analyse des marques portées par ces céramiqueslogl.

1977 SENIOR et BIRNIE 1995.

1978 Cf. pour un point de vue général sur cette question SCHAUB 1996 et THALMANN 2007. A ma connaissance,
A. Gunter est I’une des rares a le faire dans sa theése sur la période des comptoirs assyriens de Cappadoce a
Bogazkdy mais bien qu’elle soit assez critique dans ses choix et sa méthode, elle n’explique a aucun moment
quelle méthode a été employée pour déterminer la capacité des céramiques qu’elle étudie. Cf. dans le volume 2,
le traitement de la p