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IL PIATTO E SERVITO.
IL PANE NEL MONDO ITTITA E
IL CASO DEI GRANDI PIATTI DA COTTURA

Food is essential to human existence, and food supply, processing and consumption shape the lives of present as
well as of past societies. The growing interest in these topics has fostered the development and specialization of
food archaeology, which provides an exceptional insight into ancient civilizations and cultures.

At Usakli Hoyiik, probably the holy city of Zippalanda in central Anatolia, the excavations of large official buildings
dating back to the Hittite period revealed hundreds of ceramic potsherds belonging to large plates with fire-resistant
fabrics characterised by curved walls and, frequently, by a wide, banded rim. The use of this cooking device, which
appears to be exclusive to Hittite contexts, is quite remarkable since it constitutes the only handmade type among
the massified, wheelmade production of the period. Preliminary analysis of incidence, distribution, context,
ethnohistorical and iconographic evidence, technological and archaeometric evidence and technological and
ethnographic experimentation, suggests that large plates were crucial for the production of flat breads.

Quella di pani e focacce cotte su piatti, teglie e “testi” € una tradizione tipica di varie
regioni italiane e comune a larga parte del bacino del Mediterraneo. Si tratta in genere di pani,
piatti o focacce dall’impasto semiliquido. Volgendo lo sguardo a ritroso nel tempo e piu a oriente,
parrebbe che simili prodotti fossero apprezzati anche da altre genti che con i nostri antenati
condividevano una lontana e comune origine indoeuropea. Infatti, nel centro della Turchia, tra
1 resti riemersi delle antiche citta degli Ittiti, la ricorrenza di un manufatto in terracotta di
particolare forma e fattura, ci porta a riflettere sulla produzione di pani senza 1’uso di forni e
forse a un antenato di panigacci, farinate e piadine.

www.bollettinodiarcheologiaonline.beniculturali.it Reg. Tribunale Roma 05.08.2010 n.30 ISSN 2039 - 0076

75



V. ORSI et al., 11 piatto ¢ servito. Il pane nel mondo ittita

Con questo articolo presentiamo in via preliminare un progetto di ricerca attualmente in
corso nell’ambito delle attivita della missione archeologica Italo-Turca a Usakli Hoytik (Yozgat),
in Anatolia centro-settentrionale'. La ricerca ha per oggetto I’analisi di un dispositivo impiegato
per la cottura del pane il cui uso appare limitato e caratteristico dell’ambito ittita, nella seconda
meta del II millennio a.C., in Anatolia centrale. Si tratta di grandi piatti in ceramica grossolana
con vasca curva, e impasto refrattario, spesso caratterizzati da un’ampia tesa. Nel contesto della
contemporanea produzione massificata e standardizzata di ambito imperiale, i grandi piatti
rappresentano uno dei pochissimi tipi quasi interamente fatti a mano, ma la loro frequenza
suggerisce che il loro impiego avesse un ruolo centrale nei processi di trasformazione dei cereali.

L’ ARCHEOLOGIA DELL’ ALIMENTAZIONE

Il cibo ¢ una componente essenziale della vita e aspetti quali approvvigionamento,
trasformazione e consumo del cibo plasmano e pervadono le societa moderne come quelle del
passato, scandendo i ritmi del vivere quotidiano e della ritualita.

Se nel 1825 Jean Anthelme Brillat-Savarin scriveva «Dis-moi ce que tu manges, je te dirai
qui tu es»?, nel 1950, nel contesto dei tumulti della rivoluzione tedesca del 1848, il filosofo
tedesco Ludwig Feuerbach metteva in relazione essenza umana e nutrizione con la frase,
diventata poi celebre, «Der Mensch ist was er isst»’. In riferimento al potente valore identitario
del cibo e dell’alimentazione, in tempi molto piu vicini a noi Katheryn C. Twiss sintetizza
efficacemente «Siamo cio6 che mangiamo, siamo dove mangiamo, come mangiamo e con chi
mangiamo»*.

Proprio perché cosi profondamente intessute in molteplici aspetti del vivere umano, lo
studio delle consuetudini alimentari, dei comportamenti legati al cibo, lo studio della dieta e
delle pratiche culinarie si caratterizza per una eccezionale capacita di penetrazione, conoscenza
e descrizione delle societa antiche e moderne.

Le nostre consuetudini alimentari lasciano tracce abbondanti nei depositi archeologici
sotto molteplici forme. Resti di pasto, di prodotti o “possibili” prodotti alimentari, come resti
archeozoologici o archeobotanici, rappresentano sicuramente alcune delle evidenze piu
immediatamente riconducibili alle pratiche alimentari del passato, ma altrettanto importanti
evidenze si possono leggere nella composizione di un repertorio ceramico, nei resti dei
dispositivi di cottura, in tutti gli strumenti usati per la trasformazione del cibo e nelle tracce di
uso che presentano, nelle stoviglie da cucina e nei residui di grassi, amidi e proteine che si
conservano nelle loro pareti, nelle caratteristiche fisiche e chimiche dei resti umani, plasmati
dalla dieta e dagli schemi di comportamento, solo per citarne alcune.

In anni recenti, 1’archeologia dell’alimentazione sta andando codificandosi sempre piu
puntualmente come un settore specifico della ricerca archeologica, con propri temi, approcci

' La missione archeologica italo-turca in Anatolia centrale ¢ diretta da Anacleto D’Agostino (Universita di Pisa) con la
codirezione di Valentina Orsi (Universita di Siena; Centro di Ricerca sulle Civilta Anatoliche ANAMED, Universita Kog,
Istanbul) ¢ Giulia Torri (Universita di Firenze). Le ricerche sul campo, iniziate nel 2008, sono state dirette fino al 2020 da
Stefania Mazzoni, responsabile del progetto scientifico. La missione opera con una concessione del Ministero della Cultura e
del Turismo della Repubblica di Turchia e vede coinvolte le universita di Pisa, Siena, Firenze, Yozgat Bozok, Ankara Hacettepe
e I’University College di Londra. Si ringraziano per il sostegno finanziario 1’Universita di Pisa (Dipartimento di Civilta e Forme
del Sapere, Progetto Dipartimento d’Eccellenza e Progetto di Ricerca di Ateneo Citta Perdute), la Fondazione Oriente
Mediterraneo, il Ministero degli Affari Esteri e della Cooperazione Internazionale e I’Universita degli Studi di Firenze. Si

ringraziano Jasemin Ozarslan per la figura 1, Emanuele Taccola per la figura 2, e Sergio Martelli per i disegni della ceramica.
2 BRILLAT-SAVARIN 1825.

3 FEUERBACH 1850.

4 Twiss 2007, p. 1.
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teorici e metodologie di indagine’.

L’alimentazione ha da sempre svolto un ruolo chiave nell’indagine di tematiche essenziali
della ricerca archeologica e antropologica, come I’evoluzione umana o la nascita dell’agricoltura,
spesso in stretta relazione all’indagine delle pratiche di sussistenza. Oggi, un interesse crescente
per lo studio delle scelte e delle strategie alimentari del passato ¢ motivato dalla possibilita di
identificare elementi che possano contribuire a promuovere nella societa contemporanea pratiche
sostenibili in tema di salvaguardia e promozione del patrimonio culturale, come la possibilita di
recuperare, preservare, valorizzare e tramandare tradizioni alimentari antiche o a rischio,
promuoverne la consapevolezza nelle comunita locali e attrarre scambi e incontri culturali validi
anche sul piano turistico. Ma questo campo di studi, grazie alla prospettiva di lunga durata che
le indagini archeologiche e antropologiche possono offrire, ¢ in grado di fornire un contributo
utile anche nell’ambito delle grandi sfide che la societa contemporanea si trova ad affrontare in
tema di sicurezza alimentare, sviluppo e sostenibilita, come il nutrimento del pianeta e della sua
popolazione in continua crescita in modo sano, equo, sostenibile e resiliente®.

Le scelte legate al cibo, la scelta delle materie prime, del modo di cucinarle — degli
strumenti e dei procedimenti da utilizzare, del luogo e del tempo in cui svolgere tali operazioni
— e del modo di consumarle — con chi, dove, come e quando farlo — sono profondamente
intrecciate, o “entangled”’, in una rete dinamica di processi di diversa natura ognuno dei quali,
in varia misura, contribuisce alla determinazione degli altri. Tali processi, di natura
ambientale/ecologica, biologica, socioeconomica, politica, tecnologica, storica, religiosa e, in
generale, culturale, sono a loro volta condizionati da una molteplicita di fattori diversi e tra loro
interconnessi il cui apporto € sempre molto difficile da valutare. Poiché I’indagine dei molteplici
e diversi aspetti che contribuiscono a foggiare le abitudini alimentari di un dato gruppo umano
in un determinato tempo e luogo richiede specifiche metodologie e modelli interpretativi,
I’archeologia dell’alimentazione si va configurando come marcatamente interdisciplinare, tanto
che un notevole incremento a questo settore di indagine ¢ stato dato dal progredire delle scienze
applicate e dalla diffusione di un condiviso approccio olistico.

L’archeologia dell’alimentazione ¢ una delle linee di ricerca che nell’ambito della Missione
Italo-Turca in Anatolia Centrale viene promossa da diversi anni. Su questo tema infatti sono
attualmente in corso varie attivita, tra le quali si annovera un progetto di ricerca internazionale *;
un programma di ricerche di archeologia sperimentale’ e una ricerca di dottorato'®. Un

5 Si tratta di un settore giovane e in forte crescita, ma ancora scarsamente sviluppato in molte aree di ricerca. Sullo stato dell’arte
e I’orientamento delle ricerche nell’ambito dell’archeologia dell’alimentazione si vedano in particolare GRAFF 2018, Twiss
2019 e GrAFF 2020. Tra le opere di riferimento, senza pretendere di essere esaustivi, si possono citare diversi volumi generali
o tematici, tra cui HASTORF 2017, sulla dimensione sociale dell’alimentazione nell’antichita; Twiss 2007 sulla dimensione
identitaria; Bray 2003, sulla dimensione politica; KLARICH 2010 e PoLLOCK 2015, incentrati sulla dimensione sociale e politica,
e SPATARO, VILLING 2015 incentrato su produzione ceramica e aspetti culturali. Sul Vicino Oriente Antico si vedano in particolare
MILANO 2012; MILANO 2014 ¢ BONNETERRE 2021. A questi si aggiungono i volumi di MEE, RENARD 2007, GRAFF, RODRIGUEZ-
ALEGRiA 2012 e, recentemente, CUTRIGHT 2021. La prima enciclopedia dell’archeologia dell’alimentazione, di K.B. Metheny e
M.C. Beaudry, risale al 2015 (METHENY, BEAUDRY 2015). Anche se alcune serie editoriali incentrate sul valore storico e sociale
dell’alimentazione sono gia attive da decenni, come Food and Foodways, edito da Taylor and Francis fin dal 1985, o Food and
History, edito da Brepols dal 2003, al 2022 si data anche 1’inaugurazione della prima rivista incentrata specificamente

sull’archeologia dell’alimentazione, Archaeology of Food and Foodways (Equinox).

¢ Per cui si veda ad esempio REED, RYAN 2019.

7 HODDER 2012.

8 «You will eat bread; you will drink watery. Cooking and eating in Central Anatolia before and after the fall of an Empire,

condotto da Valentina Orsi presso il Centro di Ricerca sulle Civilta Anatoliche dell’Universita Kog di Istanbul (ANAMED) tra

i1 2022 e i1 2023.
° Cooking Behaviours in Ancient Anatolia and the Mediterranean World diretto da Valentina Orsi e Nicoletta Volante in

collaborazione con il LARS-Laboratorio di Archeologia Sperimentale del Dipartimento di Scienze Storiche dell’Universita di

Siena, con il coordinamento di Giacomo Casucci e Gaia Mustone, attivo dal 2018.
10 Fires and cooking pots: foodways and culinary identities in Anatolia between the 2nd and 1st Millennium BCE, condotta da

Giacomo Casucci (Missione Italo-Turca in Anatolia Centrale), presso 1I’Universita di Pavia, dal 2021.
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programma di analisi archeometriche ¢ in corso in collaborazione con il Bioscience Research
Center di Talamone'! ¢ con I’Universita di Tubinga'?.
[V.O.]

USAKLI HOYUK/ZIPPALANDA

Usakli Hoytik si trova nell’area centro-settentrionale dell’altipiano anatolico, nell’attuale
provincia di Yozgat, in Turchia (fig. 1). Si tratta di un contesto d’altura, a circa 1100 metri di
altitudine, collocato in una regione con clima continentale caratterizzata da estati brevi e secche
e inverni freddi, che fino a pochi anni fa erano accompagnati da nevicate abbondanti che
garantivano la rigenerazione delle numerose falde e sorgenti della zona. L’area archeologica di
Usakli comprende a sud un monticolo di 2 ettari, che ospitava la citta alta, mentre un’ampia
terrazza di circa 10 ettari, estesa a nord, a est e a ovest del monticolo, ospitava la citta bassa (fig.
2). Un’area cimiteriale esterna si trova su una piccola altura a sud del monticolo. Il sito ¢
caratterizzato da una lunga sequenza insediativa che va dal Bronzo Antico fino all’epoca
Medievale ma le ricerche sul campo, negli ultimi anni, sono state concentrate principalmente
sui livelli delle eta del Bronzo Tardo e del Ferro, che sono stati esposti su una notevole
estensione’.

Nel Bronzo Tardo, che corrisponde in Anatolia al periodo ittita, nella seconda meta del 11
millennio a.C., Usakli ¢ probabilmente da identificare con I’importante centro religioso di
Zippalanda, noto nei testi cuneiformi contemporanei come sede di culto di un potente dio della
tempesta'®. Le evidenze archeologiche confermano che Usakli in questa fase raggiunge
probabilmente la massima estensione ed ¢ sede di un centro urbano di prestigio integrato nel
contesto socio-economico e politico del regno e poi dell’impero Ittita. Due edifici monumentali
a carattere ufficiale, che occupavano rispettivamente il settore sud-orientale della citta bassa —
I’Edificio II (area A) — e la pendice meridionale dell’acropoli — I’Edificio III (area D) — dovevano
costituire i principali punti di riferimento, visuali e ideologici, del sistema urbano. Un archivio
centrale era probabilmente localizzato nell’Edificio III, mentre un’area a carattere cultuale —
area F — era probabilmente localizzata nel settore orientale della citta bassa, a nord dell’Edificio
1.

[V.O.]

I PIATTI E LO SCAVO DEL LIVELLO ITTITA A USAKLI HOYUK

L’archeologia del periodo ittita si basa sui risultati dello scavo di pochi siti al di fuori della
capitale Hattusa che continua a rappresentare la nostra prima fonte di informazione. In generale,
le indagini hanno principalmente riguardato i quartieri direzionali degli antichi insediamenti e i
grandi edifici connessi con le élites. I contesti di tipo domestico sono rari e di fatto non si
conoscono insediamenti rurali e villaggi, pur menzionati nelle fonti scritte'>. Questo stato di
fatto ci priva dei contesti archeologici principali e privilegiati per ricostruire la vita di ogni giorno
della gente comune e le azioni che riguardano i modi della panificazione antica. Sebbene lo
scavo di Usakli non si discosti molto da questo schema, 1’incidentalita dei ritrovamenti di

" Analisi chimiche pFT-IR e Fe-SEM, dirette da Monia Renzi.
12 Analisi petrografiche sugli impasti delle ceramiche da cucina, in corso da parte di Mustafa Kibaroglu presso I'Institut fiir Ur-

und Frithgeschichte und Archéologie des Mittelalters, Eberhard Karls Universitit Tiibingen.
13 Per una panoramica sulla sequenza insediativa di Usakli Hoyiik si veda D’ AGosTiNO, ORsI 2015; D’AGOSTINO, ORsI 2018;

D’AGosTINO 2019; MAZzONI et al. 2019; D’AGosTINO, OrsI 2020; ORrs1 2020; D’AGOSTINO et al. 2021. Per le evidenze

cronologiche si veda GMINSKA-NOWAK et al. 2021.
4 GURNEY 1995; PECCHIOLI ef al. 2014; Torr1 2015.
15 MIELKE 2011.

www.bollettinodiarcheologiaonline.beniculturali.it

78



BOLLETTINO DIARCHEOLOGIA ON LINE XIV, 2023/2

0 75 150 300

2. USAKLI HOYUK. VISTA AEREA DEL SITO, DA NORD. IN PRIMO PIANO SONO VISIBILI
L’AREA G, ADESTRA, E I’AREA F, AL CENTROQO. IN SECONDO PIANO SONO VISIBILI L’AREA
E, ADESTRA, SULLE BASSE PENDICI DELL’HOYUK, E L’AREA A, A SINISTRA (foto E. Taccola,
autunno 2022)
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frammenti di piatti ittiti fin dall’inizio del progetto, nel corso della ricognizione di superficie
condotta tra il 2008 e il 2011, ha in un certo senso indirizzato I’interesse del gruppo di ricerca a
contestualizzare fin da subito questi ritrovamenti e, da li, battere le vie dell’archeologia
dell’alimentazione. Il legame tra scavo e piatti ittiti a Usakli € per certi versi costitutivo e il
ritrovamento di un frammento di questo tipo ha rappresentato per anni un indicatore certo di
datazione tra decine di altri meno riconoscibili o ascrivibili a periodi piu lunghi: una guida per
valutare la consistenza e le dimensioni dell’insediamento di epoca ittita per un progetto che si
rivolgeva, principalmente, a quell’ambito culturale. Sovrapponendo la dispersione dei frammenti
di piatti e di altri tipi ceramici diagnostici alle anomalie risultanti dalle prospezioni geofisiche,
abbiamo potuto selezionare le aree del sito dove maggiore risultava la possibilita di individuare
i resti della seconda meta del II millennio a.C. e posizionare le aree di scavo'é. E, all’interno
delle porzioni scavate, si trovano i contesti di provenienza dei frammenti di piatti da cottura'’.

Gli scavi che riguardano la seconda meta del II millennio a.C. hanno interessato cinque
aree collocate in punti diversi del sito e di dimensioni diverse. Il quadro che emerge, sebbene
ancora molto frammentario, sia da un punto di vista dell’organizzazione urbanistica che delle
tecniche di costruzione, ci permette di riconoscere alcuni elementi tipici degli insediamenti
ittiti'®. Nelle aree A, D e F sono emersi edifici in pietra mentre dalle aree C e G provengono
accumuli di terreno con materiali ceramici e alcuni frammenti di tavolette in argilla con iscrizioni
in cuneiforme. Nell’Area E, alla base della pendice settentrionale del monticolo, sono stati
documentati strati sovrapposti di terreno con materiali di epoca ittita, tagliati dal grande muro a
gradoni in pietra che cingeva la base della cittadella dell’Eta del Ferro, che per ora non hanno
restituito frammenti di piatti da cucina. I contesti di ritrovamento sono spesso gli strati di terreno
di riempimento e di butto ma anche in relazione a pavimenti.

Nella parte pianeggiante del sito, la cosiddetta terrazza, sono collocate le aree A, F e, al
suo limite settentrionale, G. Nell’Area A gli scavi, iniziati nel 2013, stanno portando alla luce
I’imponente Edificio II, del quale si conservano le fondazioni e il massiccio basamento costituito
da muri costruiti con grandi blocchi di granito sbozzati (spessore tra 2 e 3,5 metri), oltre a una
grande porzione di un pavimento di pietre a mosaico che rappresenta la piu antica attestazione
di questo tipo di realizzazione nel Vicino Oriente ¢ forse del Mediterraneo orientale'. La sua
planimetria articolata in blocchi di vani giustapposti € non simmetrici, dal perimetro irregolare,
trova confronti con i templi ittiti piu antichi. Nell’Area F, poco piu a nord di A, ¢ emersa una
struttura circolare in pietra, la cui base poggia su un terreno irregolare in forte pendenza, e in
relazione a uno spazio aperto lastricato. Un aspetto particolare ¢ che essa risulta riempita
all’interno con accumuli successivi di terra che contengono una grande quantita di resti ossei
animali, frammenti di ceramica e tra questi molti di piatti da cottura; mentre, sull’esterno, una
progressiva ricostruzione di lastricati e porzioni di piani in terra battuta in relazione al muro
curvo indicano un uso prolungato nel tempo. L’interpretazione della struttura ¢ molto difficile
al momento, in attesa di un’estensione dei lavori che permetta di farsi un’idea di cosa ci sia
attorno ad essa. Non sono documentati ritrovamenti simili in altri siti contemporanei e in Anatolia
piu in generale. Al momento potremmo avanzare 1’ipotesi, ancora da confermare, che si tratti di
un bothros destinato ad accogliere offerte di qualche tipo o comunque di uno spazio speciale
delimitato appunto dal muro curvo. La collocazione della struttura circolare a nord dell’Edificio
II, il probabile principale tempio della cittda di epoca ittita, potrebbe contribuire a una
interpretazione in chiave rituale del ritrovamento. Occorrera attendere le prossime campagne,

16 D’ AGOSTINO, ORSI 2015.
17 Sui piatti rinvenuti a Usakli, si veda D’ AGosTINO, ORsI 2015, pp. 106-107; Ors1 2018, pp. 189-190, fig. 7 e tav. 3; MAZZONI

etal 2019, pp. 97-98, 113, 126 e figg. 67, 75-78, 107, 109 e 110; D’ AGOSTINO et al. 2019-2020, pp. 129-130.
18 D’ AGOSTINO ef al. 2021; D’ AGOSTINO 2022.
19 D’AGosTINO 2019.
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con ’ampliamento dell’area di scavo, per avere una maggiore base di dati relativi al contesto in
cui la struttura circolare si trova e allo studio degli ossi animali trovati al suo interno, per avere
un quadro piu chiaro e formulare una corretta interpretazione.

Sulla pendice meridionale dell’acropoli si trova, a mezza costa, 1’Area D, dove ¢ stata
esposta I’ala esterna di un altro grande edificio pubblico, un palazzo o tempio che si sviluppava
lungo tutto il lato meridionale del monticolo impostandosi su una platea artificiale posta al di
sopra della collina naturale. L’edificio ha muri in mattoni crudi intonacati e pavimenti in terra
battuta, bruciati e in alcuni punti vetrificati da un violento incendio®. Un muro in grandi blocchi
di granito, ben tagliati e messi in opera a giunti smussati, secondo una tecnica ben nota
nell’architettura ittita di carattere pubblico, costituisce il basamento dell’edificio sul versante
meridionale. L’edificio si adagia sulla pendice della collina naturale e la differenza di livello tra
la base del muro in blocchi di granito a valle e 1 piani di calpestio collocati a monte, a una quota
superiore, ¢ superata con la costruzione di una platea formata da strati di terreno compattato.
Qui, i frammenti di piatti da cucina sono estremamente rari*!.

I1 contesto di ritrovamento dei piatti ittiti delle aree C e G ¢ simile a quello delle fondazioni
dell’Edificio III dell’area D, perché i materiali di epoca ittita sono contenuti all’interno di butti
di terra dei quali non sono stati al momento identificati i contesti di origine. Nell’area C, sulla
pendice sud-orientale del monticolo, un enorme accumulo di diversi metri di strati di terreni
bruciati, di colore rosso e grigio, si trova in relazione al sistema di terrazzamento e fortificazione
della cittadella dell’eta del Ferro®. E probabile che questi terreni provengano dal vicino Edificio
III dell’area D, 1 cui resti sono stati spianati e 1 materiali di risulta riutilizzati per il terrazzamento.
Si tratta di una particolare struttura che fa parte del sistema di contenimento della pendice e
fortificazione, probabilmente in qualche modo in relazione anche al muro trovato nell’area E, e
che documenta una parte del programma edilizio relativo alla ristrutturazione della sommita
della cittadella e dei vari riadattamenti posteriori, probabilmente di periodo achemenide e forse
ellenistico. Il dato interessante & che gli strati di terreno bruciato contengono un repertorio di
tipi ceramici in grande maggioranza di epoca ittita, oltre ad alcuni frammenti di tavolette in
argilla con scrittura cuneiforme. Allo stesso modo, nell’area G, al limite della terrazza a nord
dell’area F, gli strati di terreno rosso bruciato, esposti in un saggio profondo aperto nel 2022, e
forse parte degli spalti al limite della citta bassa, hanno restituito frammenti di piatti provenienti
da vicine, ma non ancora identificate, costruzioni di epoca di poco precedente.

La presenza tra i materiali di superficie e provenienti dallo scavo indica chiaramente un
utilizzo relativamente diffuso sul sito di questo tipo di contenitore. Altra cosa ¢ chiarire il
rapporto che hanno i piatti con le aree scavate e se si tratti di un rapporto diretto?. Nel caso
dell’Edificio II, le strutture murarie messe in luce appartengono alle fondazioni, a parte il piano
a mosaico di ciottoli e due porzioni di piano in terra battuta, privi di materiali in posto; mentre
nei vani dell’Edificio III non sono stati trovati reperti in situ, dal momento che sembra essere
stato ripulito prima dell’abbandono o comunque prima dell’incendio che lo ha distrutto.

Se ¢ vero che la relazione con quanto rimane dell’Edificio II nell’area A non ¢ certa dal
momento che si trovano di questo solo le fondamenta, ¢ altrettanto difficile che i frammenti
ceramici presenti nei suoi riempimenti e nel terreno che lo copre provengano da un livello ittita
piu recente del quale non rimarrebbero altri resti. Lo stesso vale per I’ipotesi che si tratti di
materiale scivolato dalla china del monticolo e trasportato dalle attivita agricole di aratura che
hanno interessato il sito prima dell’inizio delle nostre ricerche. La formazione della
stratificazione archeologica e gli eventi post-deposizionali che hanno interessato quest’area del

20 D’ AGOSTINO 2020.

2l MAzzONI et al. 2019, p. 113.

22 MAzzoNI, D’AGOSTINO 2015, pp. 170-175.
2 OrsI 2018; ORsI 2020, pp. 279-281.
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sito, cosi come sono stati ricostruiti sulla base delle evidenze raccolte, e la composizione del
repertorio dell’area A lo esclude, anzi fa pensare che I’ipotesi piu probabile ¢ che i frammenti di
piatti siano residuali della fase di utilizzo dell’edificio o in relazione ai livelli sottostanti. Anche
qui, infatti, come dimostrano i due saggi profondi aperti al di sotto della piattaforma di
fondazione dell’Edificio II, uno presso il limite settentrionale e uno presso il limite meridionale,
la presenza di piatti ittiti ¢ ben documentata e degna di essere menzionata.

Un’osservazione che si puo ricavare da quanto detto ¢ che i piatti sono certamente usati in
relazione ai grandi edifici pubblici dell’area A — forse il tempio presso le mura — e dell’area D -
forse il tempio sulla cittadella o il palazzo, al momento non siamo sicuri —, allo spazio all’aperto
che comprende la struttura circolare dell’area F e il confinante spazio lastricato e nei riempimenti
dei saggi profondi di A e G, relativi a una fase di occupazione precedente rispetto agli edifici
ma da collocare sempre nell’ambito del Tardo Bronzo e della fase ittita.

[A.D’A.]

LA PRODUZIONE CERAMICA NEL PERIODO ITTITA

La produzione ceramica di periodo ittita nella regione nucleare dell’impero, in Anatolia
centro settentrionale, appare sostanzialmente volta alla massificazione e alla standardizzazione,
ed ¢ caratterizzata dall’uso estensivo del tornio. Siamo in una fase di forte centralizzazione
politica ed economica e, nonostante le informazioni puntuali a tale riguardo non siano molte*,
la produzione ceramica era organizzata su scala chiaramente piu ampia rispetto alla semplice
dimensione domestica.

I testi cuneiformi ittiti fanno riferimento a tipologie specifiche di vasellame spesso elencate
in associazione a feste, rituali ¢ inventari templari®. I tipi, compresi quelli ceramici, cui si fa
riferimento in questi testi dovevano possedere una serie pit 0 meno estesa di caratteristiche
ricorrenti e rispondere pertanto a un certo livello di standardizzazione?. Tale vasellame, inoltre, in
occasione di feste e celebrazioni rituali era direttamente fornito dal palazzo®’, e in occasione di
feste locali era talvolta fornito direttamente dalla capitale®®. Allo stesso tempo, il ceramista, indicato
come “'BAHAR,? era una figura professionale riconosciuta e ben integrata nel sistema
centralizzato ittita. Anche se sono noti alcuni casi in cui il ceramista era probabilmente uno schiavo,
generalmente questi artigiani erano professionisti con un diverso grado di indipendenza e di
ricchezza che, oltre al reddito garantito dalla loro professione, potevano anche essere proprietari
terrieri. I ceramisti menzionati nei testi sono artigiani che lavorano alle dipendenze del re, delle
amministrazioni cittadine — ovvero dei palazzi locali — e dei templi, e appaiono perlopiu legati al
territorio in cui sono stabiliti. Ogni distretto dell’impero appare organizzato come una cellula
produttiva autosufficiente, con un ceramista che sopperiva alle esigenze del territorio, ma i centri
importanti potevano avere piu ceramisti. Mentre il vasellame poteva essere fornito direttamente
dalla capitale per le feste locali, non ci sono evidenze nei testi che 1 ceramisti si muovessero da qui
verso 1 distretti secondari per 1’insegnamento di una specifica modalita di produzione.
L’apprendistato di un ceramista tuttavia era un’attivita riconosciuta con costi standardizzati**.

2* MIELKE 2016; MIELKE 2017.

% Purtroppo, la natura dei contenitori menzionati nei testi, che dovevano essere ben noti ai contemporanei, rimane per noi in
larga parte sconosciuta. Tra i tentativi di identificazione si rimanda a CoskUK 1979; MULLER-KARPE 1988; HaAs 1999; SoysaL
2010, e nel caso specifico dei piatti ittiti, a D’AGOSTINO et al. 2019-2020, pp. 125, 129.

26 D’ AGOSTINO et al. 2019-2020, p. 129.

27 TorrI 2020, p. 433.

2 D’AGOSTINO et al. 2019-2020, p. 125. o o

* La parola per ceramista nei testi cuneiformi ittiti ¢ scritta in genere con i segni “"BAHAR or ""BAHARs. Il corrispettivo

ittita ¢ probabilmente suprala, ma ¢ raramente attestato. Sui sigilli, la figura del ceramista potrebbe essere indicata dai segni

PITHOS e PITHOS.VIR; cft. TorrI 2020, p. 433, bibl. prec.).
30 Torr1 2020.

www.bollettinodiarcheologiaonline.beniculturali.it

82



BOLLETTINO DIARCHEOLOGIA ON LINE XIV, 2023/2

In questo contesto, in cui la maggior parte della produzione ceramica chiaramente non
rientra nell’ambito della scala domestica ma in quello delle attivita produttive specializzate, si
distingue tuttavia la produzione dei grandi piatti in ceramica grossolana: questi, infatti,
rappresentano pressoché 1’unico tipo ceramico prodotto quasi interamente a mano (figg. 3-4)°*'.
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3. USAKLI HOYUK. DISEGNI DI ALCUNI PIATTI FRAMMENTARI DEL PERIODO ITTITA (BRONZO
TARDO) (disegni S. Martelli)

31 Molte tipologie ceramiche ittite, come suggeriscono gli studi sulla catena operativa di Miiller-Karpe (MULLER-KARPE 1988)
e Mielke (MIELKE 2006) prevedono la lavorazione a mano di alcune parti del vaso e il successivo assemblaggio delle varie
componenti, ma tutte si caratterizzano per 1’uso privilegiato del tornio. Oltre ai piatti, in cui 1’uso di una piattaforma rotante
potrebbe essere stato talvolta impiegato per alcune fasi della lavorazione, 1’unica altra forma fatta a mano del repertorio ceramico
ittita ¢ quella delle piastre o teglie (MIELKE 2006, pp. 134-136), che tuttavia sono molto rare.
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4. USAKLI HOYUK. L’INTERNO DI UN
PIATTO FRAMMENTARIO DI  DIMENSIONI
PARTICOLARMENTE COSPICUE (area F, US 145)
(foto Missione Archeologica Italo-Turca a Usakli Hoyiik)

Appare inoltre di estremo interesse il fatto che i grandi piatti in ceramica grossolana
costituiscano una tipologia esclusivamente ittita: infatti, mentre prima del periodo antico ittita
non sono attestati, sono pressoché onnipresenti sui siti ittiti, dove invece sono distribuiti in
percentuali piuttosto elevate, intorno al 10-20% dei complessi ceramici®.

La diffusione di questo unico tipo ceramico fatto a mano nel contesto della produzione
massificata imperiale ¢ difficile da interpretare, ma considerando la sua peculiarita, frequenza e
distribuzione, una sua corretta interpretazione permetterebbe di penetrare diversi aspetti
significativi della societa coeva. Di particolare interesse sarebbe infatti riuscire a comprendere
quale funzione assolvessero i grandi piatti, se assolvessero esigenze di singoli o di molti, con
quale frequenza e in che tipo di contesto; se fossero da mettere in relazione a contesti domestici
o ufficiali, secolari o cultuali, e se fossero prodotti a livello domestico o nelle stesse botteghe
specializzate che fornivano il resto del repertorio ceramico.

[V.O.]

LA METODOLOGIA

Per cercare di rispondere a quesiti di questo genere, sono state intraprese diverse linee di
indagine incentrate su diverse categorie di evidenze, concentrandoci da un lato sui manufatti
stessi, e dall’altro su tutte le altre evidenze riconducibili al loro contesto di uso. Sono quindi
state prese in esame le caratteristiche peculiari — morfologiche e tecnologiche — dei piatti stessi,
facendo attenzione ai markers di manifattura, dagli impasti ceramici alle tracce della foggiatura
primaria, secondaria e di rifinitura, e ai markers di utilizzo, come la presenza o assenza di tracce
di cotture secondarie, ¢ di eventuali residui delle sostanze contenute. Per quest’ultimo dato, oltre
alle analisi effettuate attraverso uno studio tradizionale, sono state avviate analisi chimiche in
modo da evidenziare la presenza di eventuali sostanze assorbite dal corpo ceramico, € in
particolare di eventuali residui di sostanze organiche come grassi, zuccheri, proteine, ecc.
Relativamente al contesto, particolare attenzione ¢ stata data agli specifici contesti archeologici
di rinvenimento dei piatti — attraverso 1’analisi degli ambienti e la tafonomia della dispersione
negli spazi — e alla disamina delle eventuali evidenze storiche o iconografiche. Tra le
metodologie di indagine, la sperimentazione tecnologica ed etnografica si sono rivelate
estremamente efficaci.

[V.O.]

32 MIELKE 2006, p. 134; GLATZ 2009, p. 130; CAsuccl ¢.s.a.
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PANE E PIATTI NEL MONDO ITTITA

Una delle ipotesi correnti € che i grandi piatti in ceramica grossolana fossero utilizzati per
la cottura di pani piatti** assimilabili ad alcune tipologie tutt’oggi diffuse in Turchia, come la
pide, tendenzialmente assimilabile alla pizza, o il pane tradizionale chiamato yufka ekmek®,
molto simile al pane carasau sardo®. I pani piatti, grazie alla loro notevole versatilita, hanno
una grande diffusione in tutto il bacino del Mediterraneo, e includono sia varianti non lievitate
che varianti lievitate, che comunque si mantengono sempre piuttosto basse*°. Le analisi chimiche
UFT-IR e Fe-SEM, condotte su alcuni frammenti da Usakli Hoyiik e ancora in corso di
pubblicazione, hanno permesso di individuare la presenza di sottoprodotti organici compatibili
con la combustione sia di carne che di verdure, ma anche con la presenza di cereali e di processi
di fermentazione dei cereali®’.

Ma cosa sappiamo della produzione del pane nel mondo ittita? Le evidenze
archeobotaniche disponibili per vari siti ittiti suggeriscono che 1’orzo fosse tra le colture
maggiormente diffuse®® e la documentazione epigrafica sembra fornire un ottimo supporto a
questa evidenza®®. L’orzo, infatti, rispetto ad altri cerali ¢ piu tollerante alla siccita e questa ¢
una caratteristica che, in una regione soggetta a forti variazioni pluviometriche come quella
centro anatolica, ¢ di grande utilita*. Insieme al grano comune e al farro, ’orzo veniva usato
per la produzione di diversi tipi di birra*! e di farine. I testi cuneiformi ittiti confermano che la
base dell’alimentazione era in effetti costituita dai cereali, lavorati sotto forma di polente, pappe
e prodotti da forno*

Il pane aveva un ruolo fondamentale nella dieta sia nel contesto domestico che nell’ambito
delle feste e dei rituali. L’uso nei testi dell’espressione MNPASaram(m)a halzai- «annunciare la
fornitura di pane» come riferimento per 1’inizio del banchetto rituale, indica chiaramente come
il pane, nell’immaginario ittita come in quello di molte societa contemporanee, rappresentasse
la componente principale del pasto®. I testi cuneiformi ittiti ne menzionano moltissimi tipi:
vengono distinti in base alla farina, di orzo, frumento o hemmer; in base al colore, che
sicuramente rifletteva determinate caratteristiche dell’impasto; in base alla forma** e in base alla
presenza o meno di lievito. Essi fanno parte della ricchissima categoria di alimenti NINDA: il
termine viene generalmente tradotto come ‘pane’, ma in realta si riferisce a qualsiasi prodotto

3 BITTEL 1936, p. 47, MULLER-KARPE 2002, p. 261; MIELKE 2006, p. 129.
3 ScHoop 2011, p. 247.
3 Diversamente dal pane carasau sardo, il pane yufka non & soggetto a una fase di lievitazione, ma i due prodotti presentano

molti elementi comuni. In particolare, si tratta in entrambi i casi di pani estremamente sottili, leggeri, e in grado conservarsi per
lungo tempo. Per questo motivo anche la loro gamma di uso ¢ in parte coincidente. Altri pani piatti attualmente diffusi in Turchia
includono il lavash, non lievitato, e il bazlama, lievitato (PASQUALONE 2018). Con la lievitazione, I’impasto di pane si gonfia

per effetto dell’anidride carbonica prodotta dalla fermentazione (per cui si veda sotto), producendo una tipica struttura alveolata.
36 PASQUALONE 2018.
37 1 processi di fermentazione sono avviati da una serie di micro-organismi — batteri e funghi, o lieviti — che per le loro attivita

metaboliche utilizzano 1’energia chimica prodotta dal glucosio producendo acidi grassi come 1’acido lattico o 1’acido acetico.
La fermentazione biologica permette di implementare le proprieta nutritive dei cerali ed ¢ una pratica alimentare diffusa in
diversi contesti etnografici e archeologici in Asia, Africa e nel Mediterraneo per la produzione di cibi di vario tipo, dalle bevande
(boza, bouza) alle pappe (togwa) ai porridge (ogi, yosa) e miscele (tarhana, balao balao), compresi i prodotti da forno (KoHAJ-
DOVA, KAROVICOVA 2007). Relativamente al pane, lasciando riposare a lungo 1I’impasto in un ambiente caldo la fermentazione
si avvia naturalmente, ma il processo puo essere volontariamente innescato con I’aggiunta di agenti lievitanti. Nonostante oggi
venga spesso utilizzato il lievito di birra, i pani piatti tradizionali sono in genere naturalmente lievitati con il lievito madre,

ovvero utilizzando parte dell’impasto di una precedente panificazione.

3 FAIRBAIRN 2021.

3 11 termine utilizzato per orzo, halkis, & inoltre significativamente impiegato anche come termine generico per “cereali” e
“colture” (HOFENER 1974, pp. 60-65).

40 DIFFEY et al. 2020.

4 MULLER-KARPE 2000.

42 HOFFNER 1974, pp. 129-131; HOFFNER 2001; HOFFNER 2003; DE MARTINO 2012, p. 143.

4 DE MARTINO 2012, p. 137.

4 HOFFNER 1974, p. 147.
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che contenga farina®. Una peculiare variante nota come NINDA.GUR4.RA SIG potrebbe forse
corrispondere addirittura a un pane “poco lievitato™*.

I testi talvolta elencano nel dettaglio quali tipologie di pane e in che quantita dovevano
essere prodotte e utilizzate in occasione di feste e rituali che, come testimoniano anche alcune
evidenze archeologiche, potevano essere molto ricchi e raffinati, ma il pane appare come il vero
alimento indispensabile. Nel famoso “testamento politico” di Hattusili I, I’anziano sovrano
raccomanda la moderazione al nipote destinato a succedergli sul trono dicendo: «mangia (solo)
pane ¢ bevi (solo) acqua»?’.

Riguardo allo specifico processo di panificazione e alla sua organizzazione, tuttavia,
sappiamo ancora molto poco. I testi menzionano fornai perlopiu impiegati presso le principali
istituzioni centrali del tempio e del palazzo, mentre I’assenza di riferimenti ad altri tipi di contesto
di tipo imprenditoriale ha suggerito I’ipotesi che le necessita private fossero soddisfatte con una
produzione su scala domestica®®.

Nei siti ittiti sono attestati diversi forni a cupola dove probabilmente veniva cotto il pane
alto, lievitato, disposto sul piano di cottura interno. Invece, i cosiddetti tandir, in turco, o tannur,
in arabo, dispositivi primariamente deputati alla cottura del pane piatto che sono caratteristici
della stragrande maggioranza dei contesti mesopotamici e, in alcune varianti, Ssono in uso ancora
oggi in gran parte dei paesi del Medio Oriente®, in ambito ittita, in base alle evidenze note,*
non sembrano essere particolarmente diffusi. Nel tandir, le pagnotte, lavorate in dischi sottili,
vengono cotte aderenti alle calde pareti interne del forno, dove vengono disposte attraverso
I’apertura superiore. A causa dell’approssimazione con cui in genere questo tipo di dispositivo
viene pubblicato nella letteratura archeologica, talvolta a ragione, a causa del cattivo stato di
conservazione, I’interpretazione funzionale di alcune evidenze rimane dubbia. Tuttavia, nella
maggior parte degli esempi di ambito ittita perlopit associati o associabili su base morfologica al
tandr, 1a funzione principale sembra essere piuttosto quella di fornetti per il supporto di vasellame,
mentre non € sempre chiaro se le pareti interne si prestassero anche per la disposizione del pane®'.

11 dispositivo di cottura maggiormente diffuso in ambito ittita invece ¢ il semplice focolare
aperto, rinvenuto in ambienti chiusi e aperti, pubblici e privati®.

Anche 1 grandi piatti in ceramica grossolana sono attestati sia in contesti pubblici che
privati; sono attestati in aree piu probabilmente destinate alla cottura dei cibi, ma anche in
contesti piu probabilmente destinati al consumo. Almeno in due casi, tuttavia, 1 grandi piatti
sono stati rinvenuti in diretta associazione ai focolari aperti®’.

Significativamente, le evidenze iconografiche contemporanee, in cui vasellame o
dispositivi da cucina compaiono spesso in relazione alla preparazione o al consumo di banchetti
rituali, di offerte, o di feste, 1 piatti non compaiono. L’assenza di evidenze di questo tipo non

4 Harry A. Hoffner, nel suo Alimenta Hethaeorum, arriva a classificare quasi 150 tipologie di alimenti NINDA (per cui si veda

HOFFNER 1967, pp. 25-29; HOFFNER 1974, pp. 129-131; BERMAN 1976, p. 244 e, piu recentemente, KARAUGUZ 2006).

4 DE MARTINO 2012, p. 144.

47 DE MARTINO 2012, p. 146, con riferimento a KLINGER 2005, p. 145.

“ HOFFNER 1974, pp. 130-131.

4 E da notare tuttavia che, nonostante la cottura di pani piatti per adesione alle pareti sia prioritaria, il tandu/tannur si presta

anche ad altre modalita di cottura. Nei testi mesopotamici, ad esempio, ¢ documentato 1’uso come supporto di stoviglie da
cucina. Per una sintesi sull’uso del fannur in ambito Vicino Orientale si vedano in particolare PARKER 2011 e BALOSSI RESTELLI,

Mori 2014, pp. 46-47.
50 Per le evidenze in contesto centro anatolico, si veda Casucct 2019; Casucct 2020, pp. 188-189.
3I Piu che di dispositivi precipuamente funzionali alla cottura del pane, quindi, sembra piuttosto trattarsi di dispositivi

polifunzionali. Questo, cosi come altri aspetti legati alle pratiche culinarie di questo periodo, sono recentemente stati trattati nel
dettaglio nell’ambito del workshop internazionale Tracing foodways in Central Anatolia between the 2nd and the 1st millennium
BCE’organizzato da V. Orsi e G. Casucci in occasione del XIII Congresso Internazionale di Archeologia del Vicino Oriente

Antico (ICAANE) a Copenhagen (2023).
32 Casucct 2020, pp. 187-188. Sulle installazioni e la ceramica da cucina in ambito ittita si vedano anche Casucci c.s.a, CAsUCCI ¢.s.b.
3 Casucct 2020, pp. 177-178.
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esclude di per sé che i1 grandi piatti potessero essere impiegati in tali contesti, come infatti
sembrerebbero suggerire le nostre ricerche, ma sicuramente ¢ un elemento interessante da
valutare. In effetti, le fasi del rito o della celebrazione piu frequentemente rappresentate sono
perlopiu quelle centrali e finali, presumibilmente piu significative, che includono teorie di
individui che portano brocche, orci e pentole, presumibilmente tutti gia pieni di cibi e bevande
pronte per 1’uso; le fasi della libagione, perlopiu di liquidi, con I’uso di brocche di vario tipo, e
le fasi del consumo**. Le rappresentazioni ascrivibili alle fasi immediatamente precedenti, della
preparazione vera e propria dei cibi e del primo allestimento, sono invece molto rare. Anche sul
fregio a rilievo dipinto del vaso di Inandiktepe, che ¢ una delle fonti piu significative per
I’iconografia del vasellame da cucina antico ittita, le rappresentazioni documentano solo fasi in
cui i cibi sono gia stati cucinati®’.

I testi contemporanei, tuttavia, sembrano offrire una conferma riguardo all’uso sul fuoco
dei grandi piatti. Questi dispositivi, infatti, dovevano far parte della larga categoria di vasellame
riunita sotto la denominazione di PYSDILIM.GAL. Di contenitori di questo tipo esistevano
numerose varianti distinte in base a caratteristiche intrinseche e funzione (in «ceramicay; «rossi»;
«finix; «per tritarew, etc.)’. Di particolare interesse ¢ il P"SDILIM.GAL (SA) IZI - «per le braci»
- ovvero destinato all’uso sul fuoco o sulle braci per arrostire diverse tipologie di cibi*’. In un
testo, ad esempio, si legge: «(io prendo) queste offerte: due pesci, 5 pani sottili, olio di prima
qualita; 11 verso nel piatto per le braci...», mentre in un altro testo rituale si legge che
«Arrostiscono (Sanhunzi) tutti i semi e il coriandolo con il piatto...»%.

Riguardo alla tipologia del contesto in cui i grandi piatti venivano usati, secolare o rituale,
sappiamo che le forme ceramiche per 1 rituali dovevano possedere un certo grado di
standardizzazione all’interno del regno ittita. Non siamo in grado di operare una distinzione
netta sulla base delle evidenze disponibili ma probabilmente, in molti casi, gli stessi tipi ceramici
assolvevano sia funzioni di tipo secolare che rituale/cultuale. 1 grandi piatti in ceramica
grossolana probabilmente rientravano in questa casistica®.

[V.O.]

I PIATTI ITTITI

L’inventario di Usakli Hoyiik al momento ammonta a circa 650 piatti frammentari, conservati
in porzioni variabili. Gli orli e 1 frammenti comprensivi di orlo rappresentano la categoria
maggiormente diffusa, probabilmente perché maggiormente riconoscibili. Molto rari invece sono
1 frammenti di vasca. Nei pezzi comprensivi di orlo e vasca ¢ possibile osservare come le vasche
in genere siano caratterizzate da una curvatura molto leggera e, specie in corrispondenza della
superficie esterna, abbiano un trattamento molto piti corsivo rispetto all’orlo. E possibile che le
vasche abbiano un tasso di frammentazione maggiore rispetto a quello degli spessi orli, e che 1
frammenti tendano quindi a conservarsi con maggiore difficolta e in dimensioni piu ridotte, ma
anche il riconoscimento ¢ decisamente piu arduo rispetto a quello degli orli: i frammenti di vasca,
infatti, possono essere probabilmente confusi con frammenti di base e di parete di altro vasellame.

3 Riguardo alla documentazione iconografica per I’uso di vasellame ceramico, si veda D’ AGOSTINO et al. 2019-2020, pp. 128-129,

e in particolare nota 43.
3 Particolarmente significativa ¢ la rappresentazione di una scena che si svolge probabilmente in una cucina o in un locale ad

essa associato che mostra varie pentole e due individui che vi attendono, probabilmente, con cucchiai (OzGuc 1988, tav. 42.).
L’ipotesi ¢ che le pentole, gia piene, siano appoggiate su sostegni in attesa che il contenuto venga utilizzato nel corso delle

celebrazioni (MIELKE 2006, p. 83).

% D’AGOSTINO et al. 2019-2020, p. 125.

57 D’ AGOSTINO et al. 2019-2020, pp. 125-126. Per altri esempi, si veda GUTERBOCK, HOFFNER 1997, p. 16.
3% D’AGOSTINO et al. 2019-2020.

% D’AGOSTINO et al. 2019-2020, pp. 126-142.
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Riguardo alle caratteristiche intrinseche dei piatti si registra una discreta variabilita nel dettaglio
delle componenti tecnologiche e morfologiche nonché delle tracce di uso, aspetto che suggerisce che
potremmo essere di fronte a piu varianti, magari funzionalmente differenti, di uno stesso tipo
ceramico, o che nel corso del loro utilizzo 1 piatti siano stati oggetto di cambiamenti funzionali.

I grandi piatti in ceramica grossolana rinvenuti in ambiente anatolico hanno un diametro
che varia da circa 25 centimetri a 1 metro ma, in base alle analisi distributive in corso, le varianti
maggiormente frequenti hanno un diametro compreso tra i 30 e i 60 centimetri®. Lo spessore
delle pareti ¢ in genere cospicuo, specie nei piatti di diametro maggiore: la vasca, leggermente
curva, ¢ in genere intorno ai 2-3 centimetri di spessore; I’ampia tesa piatta, che caratterizza molti
di questi piatti, € in genere leggermente piu spessa. Delle impronte di corde sono frequentemente
presenti sul bordo e talvolta anche sulla superficie esterna dell’orlo. Nonostante sia stata
ipotizzata una funzione decorativa, le prime indagini sperimentali condotte su questa tipologia
ceramica da parte del team di Kusakli/Sarissa hanno suggerito una correlazione con la
manifattura®'. Le analisi statistiche condotte sul materiale di Bogazkdy/Hattusa, la capitale ittita,
sembrerebbero offrire una conferma a questa ipotesi. Queste, infatti, hanno evidenziato come
le impressioni di corda tendano ad aumentare con 1’aumentare delle dimensioni dei piatti®?, ma
il rapporto tra questi due valori non ¢ sempre costante®.

Considerando la vasca, lievemente curva, e la presenza di un breve scalino tra la vasca e
I’ampia tesa, ¢ possibile ipotizzare che i cibi destinati alla cottura nella vasca fossero abbastanza
umidi da giustificare il leggero dispositivo anti-splash; che la natura delle componenti introdotte
nella vasca fosse sostanzialmente disgregata, tale da trovare una convenienza nella presenza di
un leggero scalino tra vasca e orlo, o che le differenti parti del vaso, vasca e orlo, fossero
utilizzate contemporaneamente per la cottura di cibi differenti.

Gli impasti, nonostante siano attestati anche esempi piu fini, sono mediamente grossolani
o grossolani, caratterizzati da bassa densita (e alta porositd), grana disomogenea, con alte
percentuali di inclusi minerali — e in alcuni casi vegetali — la cui natura permette di ottenere
impasti adatti a resistere allo shock termico, che quindi possono essere utilizzati in presenza di
calore®. Le tracce di nerofumo secondario sulle superfici dei contenitori ci rimandano a un
possibile uso in associazione a fuoco con maggiore certezza, ma ¢ importante ricordare che la
loro assenza non ¢ una prova diretta del contrario®: mentre gli annerimenti da fuoco secondario
sono in genere frequenti sul vasellame usato in sospensione sul fuoco o disposto di fianco a
esso, eventuali depositi di nerofumo su recipienti disposti sulle braci tendono a volatilizzarsi,
per cui le tracce lasciate dalla cottura su brace sono minori®. Le tracce di fuoco secondario sui
grandi piatti, anche se non sono una costante, sono in effetti abbastanza frequenti. In via
preliminare, tuttavia, la distribuzione delle tracce di fuoco secondario e la tipologia degli impasti
ci suggeriscono una distinzione tra piatti di dimensione medio-piccola, di impasto medio, non
precipuamente destinati all’uso in associazione col fuoco, e le varianti di piu grande dimensione,
quasi esclusivamente in impasto grossolano, piu frequentemente utilizzate sul fuoco.

[V.O.]

% Le analisi distributive, inclusive dei materiali di Usakli e dei siti di anatolici di confronto, sono attualmente in corso da parte
di G. Casucci.

¢! MIELKE 2006, pp. 130-133.

2 ScHoop 2006, pp. 231-235.

9 ScHoop 2006, fig. 14 ¢ p. 233.

¢ RICE 1987, pp. 105-106, 229-231, 367-368.

% Allo stesso tempo, non si pud escludere al momento che queste possano derivare dalla fase di cottura dei vasi, che in base
alla nostra sperimentazione potrebbe essere stata fatta in fossa.

% GIANNICHEDDA, ZANINI 2011, p. 100.
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SPERIMENTANDO LA PRODUZIONE DEI PIATTI ITTITI

Alla base del lavoro di archeologia sperimentale che ha affiancato I’ampio progetto di
indagini nel sito di Usakli Hoytik sta la verifica dell’ipotesi secondo la quale i grandi piatti a
tesa, foggiati a mano con impasto grossolano, caratterizzati e non dalla presenza di impronte di
corde, sarebbero implicati nella preparazione e nella cottura di cibi. I test sperimentali hanno
comportato un primo set di prove relative alla manifattura dei grandi piatti e solo
successivamente ¢ stata avviata la serie di test finalizzati a indagarne la funzione e 1’uso.
Entrambe le tipologie di prove e verifiche hanno comportato 1’avvio di indagini di laboratorio
sia di carattere mineralogico-petrografico, sia chimico-fisico su campioni archeologici e
sperimentali. Ad oggi le attivita di sperimentazione sono tutt’ora in corso e anche le analisi di
laboratorio hanno prodotto risultati solo preliminari. In particolare, sono le analisi chimiche che
hanno permesso di riscontrare nei grandi piatti la presenza di sostanze organiche di origine
vegetale compatibili con alcuni passaggi del processo di panificazione (lavorazione e/o cottura).

Inizialmente ci siamo occupati della catena operativa per la produzione dei grandi piatti i
cui caratteri morfo-tecnologici risultano difformi dal resto della produzione ceramica ittita di
Usakli Hoyiik e dei siti ittiti coevi. Con le indagini sulle tecniche di foggiatura di questa
particolare classe ceramica era necessario chiarire il ruolo dei grandi piatti all’interno del
complesso della produzione ceramica e del contesto socioculturale di riferimento. Oltre a
replicare procedure tecniche coerenti con le osservazioni effettuate sui frammenti archeologici
e ottenere le forme su cui successivamente avviare i test funzionali®’, lo scopo ¢ stato quello di
valutare il livello tecnico del vasaio necessario alla realizzazione di tali forme in modo da
ipotizzarne eventualmente una produzione non particolarmente specializzata se non, addirittura,
opportunistica; inoltre, era importante comprendere come la ipotizzata tecnica di foggiatura
mista, in parte su supporto fisso e poi, per la rifinitura delle superfici, su supporto a rotazione
lenta, fosse gestita nell’insieme della catena produttiva; anche le dimensioni dei diametri e degli
spessori ponevano interrogativi sull’effettivo impegno fisico del vasaio per la manipolazione e
conduzione delle forme; infine, importante poteva essere rispondere alla eventuale opportunita
ed efficacia nell’uso di una o piu corde come espediente per facilitare e gestire la foggiatura dei
piatti.

In particolare, sono stati riprodotti 1 grandi piatti del diametro medio compreso frai 30 e
160 cm, ovvero i piatti che piu frequentemente presentano tracce di cottura secondaria a seguito
di un possibile contatto con fuoco o braci durante il loro utilizzo (fig. 5).

Le tradizionali osservazioni tecnologiche effettuate sui frammenti di piatti hanno permesso
di evidenziare a Usakli HOyiik i markers di quella che ¢ stata interpretata come una foggiatura
a tecnica mista, eseguita in due fasi. Una prima fase, sarebbe stata eseguita a pressione®® (fig.
6A), su un piano fisso, quasi sempre a partire da un unico blocco di argilla®; una seconda fase
comportava la rifinitura della superficie interna, per la quale era possibile procedere inumidendo
nuovamente la superficie ed effettuando una lisciatura con materiale morbido tenendo il piatto

87 Le prime prove di riproduzione sono state effettuate nel Laboratorio di Archeologia sperimentale del DSSBC dell’Universita
di Siena. II lavoro effettuato sia in ambienti interni sia all’aperto ¢ risultato faticoso soprattutto per simulare le caratteristiche
composizionali degli impasti, in assenza di argille e degrassanti originali, € poco economico a causa dei tempi tecnici richiesti
ad esempio per 1’essiccazione degli impasti — alcune forme hanno impiegato anche un mese prima di raggiungere la completa
asciugatura per procedere alla cottura. Solo successivamente ¢ stato possibile effettuare i test sperimentali non lontano dal sito
di Usakli, nel villaggio di Biiyiik Taslik, presso la sede della Missione. In questo contributo riferiamo principalmente delle
prove eseguite a Biiyiik Taslik, poiché ¢ stato qui possibile far seguire al lavoro di foggiatura e cottura anche quello funzionale.
E opportuno sottolineare perd che anche i test effettuati in un contesto non ideale ci hanno permesso di registrare dati

fondamentali per la messa a punto della catena operativa di fabbricazione dei grandi piatti.
8 THER 2020, pp. 10-13.
% T markers di sutura fra due corpi di argilla, quando presenti, sono stati osservati solo a livello della tesa che talvolta quindi

appare come aggiunta al termine della stesura della vasca del piatto. La casistica di tale espediente ¢ comunque molto bassa.
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5 USAKLI HOYUK. FRAMMENTI DI PIATTI CON TRACCE DI COTTURA
SECONDARIA (foto Missione Archeologica Italo-Turca a Usakli Hoyiik)

su un supporto fisso ed effettuando movimenti circolari, a seguire la circonferenza del piatto,
oppure trasferendo il disco di argilla su un sostegno rotante in forma di tornio lento o tournette.
Da tale rifinitura potrebbero essere derivate la “camicia” superficiale’” e le bande di strie
concentriche che sono ben visibili sulla superficie interna dei frammenti ceramici’' (fig. 6B).
Altro fattore indagato ¢ relativo alla presenza delle impronte di corda localizzate principalmente
sul bordo, singolarmente ma anche in due o piu ordini (fig.7). La presenza di impronte in quella
particolare posizione ¢ stata ipoteticamente associata, come vedremo, a esigenze tecniche,
funzionali alla realizzazione del piatto stesso’.

Preliminarmente ¢ stata effettuata un’analisi mineralogico-petrografica su alcuni
frammenti per la caratterizzazione degli impasti grossolani’ grazie alla quale sono state
riconosciute argille derivate da rocce granitoidi che conservano rari inclusi di rocce vulcaniche
come basalti, pirosseni, serpentiniti e granodioriti in conformita con la geologia delle vicine aree
a sud del sito di Usakli Hoyiik™. Tale risultato documenta un approvvigionamento locale
dell’argilla come altrettanto locale ¢ risultato il degrassante che, aggiunto in percentuale fino al
30%, ¢ costituito da feldspati di potassio (15%) e da quarzo (7%). In minima parte ¢ presente
anche una componente organica. In generale la natura granitoide della matrice argillosa e
I’inserimento di degrassanti quali 1 feldspati e 1 quarzi consente di ottenere impasti di tipo
refrattario, impiegati per realizzare ceramiche da fuoco’.

70 Cuomo D1 CaPRrIO 1985.

"I Roux 2019; ForTE 2020, pp. 45-53.

2 Talune impronte risultano obliterate da lisciatura come se il segno della loro presenza non venisse considerato fondamentale.
E perd vero che su alcuni frammenti di bordo sono state osservate impressioni che simulano le spire della corda.

73 L’analisi degli impasti condotta da Mustafa Kibaroglu ¢ ancora in corso.

7+ Per cui si veda SALVINI ef al. 2015, tav. 6: 1.

75 GIANNICHEDDA, VOLANTE 2007.
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6. USAKLI HOYUK. A: MARKERS DI FOGGIATURA
A PRESSIONE VISIBILI IN FRATTURA DI UN
FRAMMENTO ARCHEOLOGICO; B: RIFINITURA
SUPERFICIALE DA CUI SI E GENERATA LA
“CAMICIA” CON CARATTERISTICHE STRIE (foto
Missione Archeologica Italo-Turca a Usakli Hoyiik)

Dopo la raccolta di argille granitoidi
(fig. 8) nei punti di reperimento evidenziati
dalla cartografia geologica della regione,
non lontano da Usakli Hoyiik, sono stati
riprodotti gli impasti con le componenti
rilevate dalle analisi sia per quanto riguarda
i litotipi aggiunti come degrassante, sia per
le loro dimensioni e densita. In un caso ¢
stata aggiunta anche pula di grano.

La catena operativa di messa in forma
e rifinitura dei grandi piatti ¢ stata ripetuta
per complessive 15 volte impiegando in

7. USAKLI HOYUK. BORDO DI PIATTO ARCHEOLOGICO
CON IMPRONTA DI CORDA ANNODATA (foto Missione
Archeologica Italo-Turca a Usakli Hoyiik)

8. REGIONE DI USAKLI HOYUK. REPERIMENTO DELLE
ARGILLE NELLA REGIONE PROSSIMA AL SITO

ARCHEOLOGICO (foto Missione Archeologica Italo-Turca a
Usakli Hoyiik)

ogni test variabili ritenute piu funzionali ed eliminando passaggi ritenuti non convenienti.
I dati che proponiamo riportano una sintesi delle operazioni e delle osservazioni effettuate.
Per ciascun piatto soni stati usati tra 5 e 8 kg di impasto argilloso con cui sono stati ottenuti
forme di diametro compreso fra 30 e 50 cm con spessore medio tra 1,5 ¢ 2,5 cm.
L’impasto di argilla ¢ stato posizionato in un unico blocco su un piano fisso su cui ¢ stato

steso del distaccante (cenere, pula, sabbia); la
un disco piuttosto spesso (5-6 cm) (fig. 9).

massa argillosa ¢ stata premuta a mano fino a ottenere
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Secondo una tecnica riscontrata frequentemente in contesti etnografici di varie regioni del
mondo e osservata direttamente anche presso artigiani turchi tutt’oggi al lavoro nel distretto di
Avanos, I’assottigliamento definitivo del disco viene ottenuto utilizzando un rullo in legno fatto
scorrere sul disco fino a quando non incontra due guide, anch’esse in legno, dello spessore pari
a quello a cui si vuole portare il disco di argilla, posizionate in due punti diametralmente opposti
del disco. In questo modo il rullo di legno assottiglia la massa di argilla come un mattarello
assottiglia la pasta, ottenendo un disco di spessore uniforme (fig. 10). Al momento di passare
dal lavoro di pressione manuale a quello di assottigliamento con il rullo si pud applicare una
corda, legata ad anello, intorno al bordo del disco, precedentemente regolarizzato
sommariamente. Con la corda ¢ possibile controllare la crescita del diametro del disco che non
puo superare la circonferenza della corda e mantenere, allo stesso tempo, una discreta regolarita
della forma (fig. 11).

Ultimata questa prima fase di foggiatura la corda trova utilita nel gestire lo spostamento
del disco di argilla (fig. 12) che puo essere rimosso dalla base fissa e piana per essere appoggiato
su un sostegno concavo dove ¢ possibile intraprendere tutta la sequenza di azioni relative alla
foggiatura definitiva della forma e alla sua rifinitura.

Una volta steso infatti ¢ apparso utile spostare il disco di argilla ancora umida su una
superficie lievemente concava in modo da creare la vasca appena incavata che caratterizza i
piatti archeologici, eseguire la tesa ed effettuare le rifiniture finali della superficie interna del
piatto. Inoltre, la collocazione del disco in una forma cava precostituita garantisce che durante
il processo di essiccazione il piatto non si deformi. Il sostegno concavo utilizzato in questa fase
del lavoro puo essere sia fisso — abbiamo praticato delle fossette nel terreno — che mobile —
abbiamo utilizzato un piatto preesistente a cui imprimere una rotazione, o un tornio lento.

La dislocazione del disco di argilla in una concavita consente di procedere facilmente a
tutti 1 passaggi ricordati. La tesa risulta facilmente eseguibile esercitando una lieve pressione
con una stecca di legno a una certa distanza dal bordo senza alcuna aggiunta di argilla (fig. 13).

Nelle prove eseguite sono state sperimentate entrambe le possibilita. Nel caso di
dislocazione su un sostegno fisso, ipoteticamente una fossetta scavata nel terreno, la tesa viene
eseguita esercitando una pressione, a una certa distanza dal bordo e sempre alla stessa distanza
da esso, con una stecca di legno trascinata dalla mano che la impugna, compendo la
circonferenza completa del piatto. La fossetta praticata nel terreno ¢ economica e funzionale ma
non particolarmente comoda per eseguire un lavoro di precisione. Il disco di argilla in questo
caso ¢ inamovibile e rende necessari continui riposizionamenti del ceramista dando vita, sul
piatto, a tracce non compatibili con quelle osservate sui piatti originali.

Un supporto mobile a cui imprimere se necessario un moto rotatorio, pud essere
facilmente costituito oltre che da una ruota da vasaio, da un piatto preesistente che,
all’occasione, puo essere utilizzato come una sorta di tournette o tornio lento. Indubbiamente
il supporto piu efficace su cui trasferire il disco di argilla in lavorazione ¢ risultato il supporto
mobile, in quanto garantisce la forma voluta e, allo stesso tempo, la possibilita di rifinire il
piatto con gesti resi regolari dal moto rotatorio attivato con una mano mentre ’altra ¢ libera di
operare tutte le rifiniture necessarie. Nelle prove eseguite nel laboratorio di Siena abbiamo
utilizzato un tornio lento, mentre nelle prove effettuate a Biiyiik Taslik abbiamo utilizzato un
piccolo sa¢ in metallo (fig. 14).

L’ultima azione di rifinitura ¢ la lisciatura, che ¢ stata eseguita una prima volta a pasta
ancora verde dopo I’ottenimento della tesa. In questa fase si ¢ lavorato con stecche
prevalentemente in legno, con margine attivo leggermente convesso.
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9. USAKLI HOYUK. STESURA DEL DISCO DI
ARGILLA A PRESSIONE MANUALE (foto LArS -
Laboratorio di Archeologia Sperimentale, Universita di
Siena)

11. USAKLI HOYUK. ULTIMO AMPLIAMENTO DEL
DISCO DI ARGILLA DOPO L’APPLICAZIONE DELLA
CORDA ANNODATA INTORNO ALLA CIRCONFERENZA
(foto LArS)

N : . o
13. USAKLI HOYUK. ESECUZIONE DELLA TESA
MEDIANTE LIEVE PRESSIONE ESERCITATA CON

STECCA DI LEGNO A MARGINE CONVESSO (foto
LArS)

10. USAKLI HOYUK. STESURA DEFINITIVA DEL
DISCO PER MEZZO DI UN RULLO E DEI DUE
DISTANZIATORI IN LEGNO (foto LArS)

12. USAKLI HOYUK. IPOTESI DI UTILIZZO DELLA
CORDA ANNODATA SUL PERIMETRO DI UN
GRANDE PIATTO (foto LArS)

14. USAKLI HOYUK. SAC IN METALLO UTILIZZATO
COME SUPPORTO ROTANTE (foto LArS)
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15. USAKLI HOYUK. PARTICOLARE DELLE STRIE
PARALLELE AL BORDO RILEVATE SULLE SUPERFICI
DEI PIATTI SPERIMENTALI (foto Missione Archeologica
Italo-Turca a Usakli Hoyiik)

Y S a8 A M

16. USAKLI HOYUK. COTTURA DEI PIATTI CON CONI
SEGER PER IL CONTROLLO DELLE TEMPERATURE (foto
LArS)

Le altre volte, invece, la rifinitura ¢
stata eseguita a un livello di essiccazione
maggiore; in questi casi, si € provveduto
a regolarizzare  ulteriormente la
superficie, questa volta con strumenti
morbidi e inumiditi; ¢ stata usata pelle
morbida e stoffa con trama a saio.
Obiettivo era riprodurre la pellicola
superficiale sul corpo argilloso e, su di
essa, 1 fasci di strie paralleli che si
osservano sulle superfici interne dei
frammenti archeologici (fig. 15).

Sulla superficie esterna del piatto
¢ possibile intervenire per la sua
regolarizzazione solo quando il piatto ha
sufficientemente tirato, in modo che non
subisca deformazioni. Sui piatti originali
anche la superficie esterna ¢ spesso
regolare e rifinita. Questo dettaglio
avvalora I’ipotesi che il disco di argilla,
per la messa in forma definitiva e la sua
rifinitura, venisse adagiato proprio su un
grande piatto preesistente la cui
superficie ¢ certo piu regolare di quella
di una fossetta nel terreno.

La fase di essiccazione,
estremamente lunga e scarsamente
sostenibile in laboratorio, in situ,
lavorando all’aperto, proteggendo i
piatti dal sole diretto con una copertura
mobile, si completa in non piu di 48-32
ore grazie a un alto grado di ventilazione
e alla scarsa umidita atmosferica,
nonostante la forte escursione termica
(temperature comprese trai24° ei 10°).

La cottura ¢ stata effettuata in un forno a fossa, all’aperto, secondo un modello idoneo al
contesto di lavoro anche se non documentato a Usakli Hoyiik. I diametro era paria 1 m e la
profondita circa 20 cm. Lungo il perimetro, sul lato esposto al vento, ¢ stato eretto un muretto

in pietre a secco.

Dopo una fase di preriscaldamento i piatti sono stati poggiati direttamente sulle braci e
coperti da una catasta di legna che si ¢ automaticamente incendiata. Nell’impossibilita di
usufruire di uno strumento di misurazione di precisione, le temperature di cottura, sono state
calcolate mediante coni pirometrici Seger (fig. 16) e sono risultate comprese tra 600° e 800°,
compatibili con le misure rilevate dalle analisi. Il tempo di cottura non ha complessivamente
superato le 6 ore comprendendo le fasi di preriscaldamento, innalzamento delle temperature,
raffreddamento. In cottura i piatti non hanno evidenziato nessun problema a causa

dell’esposizione diretta al fuoco.
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Al termine delle prove si puo affermare di avere riprodotto un processo di foggiatura
verosimile effettuabile con alcune variabili dalle quale si ottengono prodotti, in ogni caso, molto
simili a quelli osservati archeologicamente. La catena operativa ipotizzata ¢ molto semplice
tecnicamente, economica per i tempi di lavorazione, sia primaria che secondaria, e in grado di
ovviare a tutte le problematiche a cui un lavoro su grandi forme e con grandi quantitativi di
impasto potrebbe andare incontro. L’intero processo riprodotto appare assolutamente economico,
di facile svolgimento e replicabile, ipoteticamente, ogni qual volta fosse necessario, da ceramisti
di non particolare competenza.

Le numerose variabili tecnologiche rilevate sugli esemplari archeologici sono
plausibilmente dovute a una produzione “opportunistica”, probabilmente occasionale ed eseguita
al bisogno; certamente una produzione non seriale, come potrebbe avvenire in una bottega
artigiana, e condotta da persone che, pur conoscendo la forma tradizionale, mancavano di una
reale specializzazione artigianale. Anche I’uso di materie prime locali sembra escludere una
produzione centralizzata, oggetto di una distribuzione controllata.

[N.V]

SPERIMENTANDO L’USO DEI PIATTI ITTITI

Fino ad ora I’analisi della produzione dei grandi piatti ha assorbito gran parte del nostro
lavoro, ma abbiamo avviato anche i primi test di uso veri e propri. A tal proposito ci siamo
concentrati sul loro possibile impiego come piani di cottura per la preparazione di alimenti e in
particolare di alimenti a base di cereali e prodotti da forno come il pane, probabilmente realizzato
con processi di panificazione che non prevedono 1’aggiunta di lieviti in conformita con quanto
suggerito dalle analisi chimiche preliminari eseguite per rilevare la presenza di eventuali residui
organici. Alla luce di questi dati e sulla base delle informazioni archeologiche, iconografiche,
storiche ed epigrafiche, abbiamo provato a inserire 1 grandi piatti a impasto grossolano refrattario,
con o senza corda sul bordo, nella catena operativa della preparazione e/o della cottura di prodotti
assimilabili a pane o a focacce.

Per fare questo, ci siamo ispirati al contesto etno-antropologico del piccolo villaggio di
Biiyiik Taslik, nei pressi di Usakli Hoytik. Qui, come in molte altre regioni del Medio Oriente e
del Mediterraneo, la produzione di pani e focacce non lievitate ¢ tutt’oggi parte della tradizione
alimentare e non ¢ escluso che parte del processo di produzione e, in particolare di cottura, possa
avere punti in comune con quelli piu antichi. A Biiyiik Taslik le donne del villaggio si radunano
ancora, periodicamente, per preparare e cuocere il tradizionale pane yufka. Si tratta di un impasto
semplice di acqua, farina e sale, senza lievito. La lavorazione avviene nella stanza che ospita il
forno. Una volta pronto, I’impasto viene diviso in pagnotte e fatto riposare. Questo passaggio
potrebbe essere importante per 1’avvio del processo di fermentazione del cereale: qui, infatti,
dovrebbe originarsi 1’acido lattico’™.

Ciascuna lavoratrice dispone di un basso tavolino sul quale, grazie a un sottile mattarello,
con movimenti veloci e ripetuti stende e allarga le pagnotte di impasto fino a ottenere grandi
fogli circolari sottilissimi, del diametro di quasi 1 metro (fig. 17). Anche alcuni membri della
missione si sono cimentati nella fase di stesura, verificando che un’azione veloce e ottimale
richiede una certa esperienza (fig. 18).

Le sfoglie vengono cotte sul sa¢, un grande piatto metallico a calotta, disposto rovesciato,
rialzato sulle braci. Il fuoco, alimentato con paglia e sterco raccolti nei pascoli vicini, viene
mantenuto da una delle donne, che si occupa anche della cottura delle sfoglie.

76 Sono necessarie pero ulteriori informazioni sulla preparazione dell’impasto per capire se la procedura impiegata per ottenere
I’impasto faccia uso del processo di fermentazione con il quale si sviluppa 1’acido lattico.
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La cottura dura circa 2-3 minuti, durante i quali la sfoglia viene piu volte girata per non farla
aderire alla superficie del sa¢. Appena pronte, le grandi sfoglie vengono impilate accanto al
forno. Come molti pani tradizionali, il pane yufka si conserva molto a lungo, anche per diversi
mesi, e ci0 lo rende un prodotto di grande utilita e versatilita.
Grazie ad alcune pagnotte offerte dalle donne di Biiyiik Taslik, abbiamo iniziato a testare
I’uso dei piatti sperimentali per la cottura dell’impasto di yufka. Per il test, 1 piatti sono stati
posizionati direttamente sulle braci del forno all’aperto utilizzato per la loro cottura (fig. 19), e
su di essi sono state poste le sfoglie da cuocere. I piatti ittiti sono in media piu piccoli dell’attuale
sag, ¢ il prodotto da cuocere veniva probabilmente disposto all’interno della leggera concavita
del piatto e forse sull’ampia tesa. La cottura ¢ durata circa 3-4 minuti (fig. 20). Al termine, le
superfici dei piatti erano incrostate di farina carbonizzata e non, e I’aspetto era apparentemente
conforme a quello degli esempi archeologici’” (fig 21).
[V.O.,,N.V]

CONCLUSIONI

In via preliminare, le analisi condotte finora ci permettono di determinare alcuni aspetti
legati all’uso dei grandi piatti e di avanzare varie ipotesi.

Le caratteristiche intrinseche dei grandi piatti in ceramica grossolana, i marcatori di uso,
come le tracce di una cottura secondaria a temperature moderate e la presenza dei residui organici
evidenziati dalle analisi chimiche, i contesti di ritrovamento, la loro distribuzione e frequenza,
1 dati epigrafici contemporanei e la sperimentazione, testimoniano I’impiego di questi grandi
dispositivi in associazione al calore per la cottura di cibi.

La documentazione epigrafica e le analisi dei residui suggeriscono 1’uso di questi
dispositivi per la cottura di diversi alimenti. Infatti, analizzati nel loro complesso, i1 grandi piatti
appaiono come dispositivi polifunzionali. La presenza di eventuali sottotipi associabili a utilizzi
specifici, attualmente in corso di studio, non ¢ ancora esclusa: al momento, tuttavia, sembra
possibile che le varianti piu piccole e a impasto piu fine possano avere assolto anche funzioni
diverse dalla cottura.

Analogamente ai moderni sa¢ in metallo, le varianti piu grossolane potevano essere usate
direttamente sulle braci per la cottura di alcuni tipi di pane, come la nostra sperimentazione ha
dimostrato. Certamente, come in molti casi documentati dal punto di vista storico-archeologico
ed etnografico”™ — e come speriamo di sperimentare a breve — non ¢ da escludere che i piatti
venissero usati anche come dispositivi a induzione a lento rilascio di calore a distanza dalla
fonte, e che potessero quindi anche essere stati semplicemente preriscaldati sul fuoco utilizzando
per la cottura soltanto il calore delle pareti del recipiente allontanato dal fuoco.

Per quanto riguarda la produzione, la sperimentazione suggerisce che i1 grandi piatti —
anche se forse non necessariamente in via esclusiva — potessero essere prodotti al di fuori delle
botteghe artigiane specializzate ittite. Tuttavia, il contesto di uso, sulla base delle attestazioni
archeologiche ed epigrafiche, sembra spaziare dall’ambito domestico a quello ufficiale.

I residui superficiali registrati dalle nostre analisi sono compatibili con la cottura di alcune
tipologie di pane. In altri contesti del Mediterraneo antico e contemporaneo il piatto da pane
propriamente detto, in genere definito come “teglia” o “testo”, si presenta pero prevalentemente

77 Ulteriori indagini delle tracce di uso sugli esemplari archeologici e sperimentali sono attualmente in corso.
78 BALOSSI RESTELLI, MORI 2014, p. 55, con bibliografia precedente.
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™
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come un disco piano — non curvo come i grandi piatti ittiti — talvolta con 1’accenno a un
ingrossamento del bordo”™. Per fare un esempio, anche la ftira o tajin tunisina, in cui si cuoce il
pane a sfoglia che prende lo stesso nome di zajin, ¢ in realta definita una “teglia” che, nonostante
le molteplici variabili, ha un fondo piano di circa 40 centimetri di diametro e pareti basse ma
sviluppate®®. Forme simili si riscontrano anche in numerose regioni del Vicino Oriente Antico
lungo un arco cronologico estremamente ampio®'. La morfologia dei piatti ittiti, curvi,
leggermente profondi e, in genere, con un’ampia tesa, si distingue quindi spiccatamente per la
sua peculiarita.

Non ¢ possibile escludere che sui grandi piatti ittiti i cereali fossero posti anche in altre
forme rispetto a quelle da noi sperimentate, e per altre preparazioni. Ad esempio, 1 piatti
potrebbero essere stati utilizzati nelle fasi di tostatura dei cereali: in questo caso, la presenza di
tracce di fermentazione rilevata dalle analisi potrebbe indiziare 1’avvio “involontario” della
fermentazione, innescato casualmente, su piatti “sporchi” a causa di residui di cerali, durante
periodi a clima caldo, nei momenti di non utilizzo dei piatti.

L’uso per la cottura di specifiche tipologie di pane, considerato nel complesso delle
evidenze disponibili, ci permette di avanzare delle ipotesi di ampia portata. Infatti, considerando
come non siano diffusi dispositivi “specializzati” per la produzione del pane piatto, come il
tandir, considerando come 1 grandi piatti rappresentino una delle forme piu diffuse nel repertorio
ceramico ittita, e siano attestate in associazione diretta con i focolari aperti, i dispositivi da fuoco
che sono maggiormente diffusi; considerando il ruolo centrale del pane nella dieta giornaliera,
nell’ambito domestico, e nella ritualita ittita; ¢ possibile ipotizzare che i1 grandi piatti in ceramica
grossolana assolvessero a gran parte della produzione dei pani bassi, perlopiu non lievitati, in
uso nell’ambito della vita domestica e delle festivita comunitarie ittite.

[V.O.,,N.V]
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*#*Universita di Pisa
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" E, piuttosto che al piatto, quest’ultima tipologia ¢ molto pit simile a quella seconda forma ceramica fatta a mano, molto rara
nel repertorio ceramico ittita, alla quale abbiamo precedentemente accennato e che abbiamo appunto definito come piastra o
teglia (vedi nota 31).

80 p1 GENNARO, DEPALMAS 2011.

81 ORs1 2022, pp. 203-204, con ulteriore bibliografia di riferimento.
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