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PANE COTTO IN TEGLIA. IL CONTRIBUTO DELL’ETNOGRAFIA
ALL’INTERPRETAZIONE FUNZIONALE DI UNA FORMA VASCOLARE
TARDO-NEOLITICA DEL VICINO ORIENTE: L’'HUSKING TRAY

In this contribution, some of the results of doctoral research aimed at the functional interpretation of a ceramic
shape, the so-called ‘husking tray’, will be summarized. These large pans spread during the Late Neolithic
throughout a wide area of the Near East. The research developed through three fundamental steps: the collection
of ethnographic parallels, the experimental functional analysis, and, finally, the use-alteration analysis.

The sequence of steps has made it possible to define with an ever-increasing degree of likelihood the hypothesis
that seems to best fit the archaeological data. The study allows us to interpret the husking trays as pans for baking
Sflour-based products such as bread. According to the objectives of the volume, the contribution of ethnography to
the realization of the research will be highlighted in the article.

INTRODUZIONE!

In questi ultimi anni grande interesse ¢ stato dimostrato per 1’alimentazione nel passato?.

Ci0 ¢ probabilmente dovuto sia all’influsso esercitato dal tema ‘cibo’ soprattutto nel mondo
occidentale (basti pensare ai numerosi programmi televisivi dedicati, agli articoli sui giornali,
al tema dell’ Expo 2015, ecc.), sia alle sempre piu accurate tecniche di indagine per 1’analisi dei
resti archeologici che permettono sensazionali scoperte relativamente alle abitudini alimentari
delle comunita del passato (ad esempio, analisi dei residui, degli isotopi, delle tracce d’uso,
ecc.).

! Esprimo la mia gratitudine ai professori Cristina Lemorini, Miquel Molist, Francesca Balossi Restelli ¢ Anna Gomez Bach
che hanno saputo indirizzarmi e consigliarmi nel corso di questa ricerca. Inoltre, ringrazio Mehmet e Eylem Ozdogan, cosi
come I’Istanbul University Ridvan Celikel Archeological Museum, che hanno reso fattibile lo studio mettendo a disposizione

buona parte del materiale analizzato.
2 Per una disamina della bibliografia di riferimento, si veda TARANTO 2020a.
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In particolare, recentemente 1’analisi dei resti archeologici si sta evolvendo verso la
sperimentazione di nuovi approcci attraverso la combinazione di diverse metodologie di analisi®.

In questo contributo viene presentata la sequenza di approcci adottati dall’autore nel corso
della propria ricerca di dottorato®, al fine di interpretare la funzione di una forma vascolare
impiegata dalle comunita del Tardo Neolitico del Vicino Oriente: i cosiddetti husking tray (di
seguito HT) (fig. 1).

La ricerca si ¢ sviluppata attraverso tre passaggi fondamentali che hanno permesso di
riformulare progressivamente ipotesi di lavoro in maniera sempre piu aderente ai dati.

I1 lavoro si ¢ basato sulla ricerca di confronti etnografici, analisi funzionale sperimentale
e use-alteration analysis.

I confronti etnografici hanno permesso di formulare una serie di ipotesi circa la possibile
funzione degli HT; Dattivita sperimentale ha consentito di verificare il grado di idoneita della
forma ceramica rispetto a ciascuna attivita ipotizzata (intended function Skibo sensu)’. Infine,
attraverso la use-alteration analysis ¢ stato verificato se su materiale archeologico fossero
presenti evidenze (tracce d’uso e residui) compatibili con quelle che si sarebbero generate a
seguito delle supposte attivita (actual function Skibo sensu).

In linea con il focus generale del convegno, il presente contributo € incentrato sugli aspetti
legati all’approccio etnografico.

GLI HUSKING TRAY E IL LORO CONTESTO D’USO

Gli HT erano molto diffusi presso le prime comunita pienamente agricole del Vicino
Oriente durante 1’ultima fase del Tardo Neolitico (6400-5800 a.C.).

In particolare, questi tipi di vasi erano presenti in numerosi insediamenti ascrivibili
all’orizzonte culturale proto-Hassuna e Hassuna del Khabur e del medio corso del Tigri.

Tuttavia, non mancano esempi di manufatti ceramici riferibili a questa forma ceramica
presso le altre comunita del periodo in quasi tutto il Vicino Oriente: dalle coste del Mediterraneo
all’Iran centrale (fig. 2).

Queste comunita praticavano un’economia mista incentrata sulla produzione agricola (in
particolare di cereali)®, I’allevamento del bestiame (specie caprovini) e, in parte, caccia e raccolta.

Sebbene strutturate in maniera diversa tra loro, erano organizzate secondo uno stile di vita
comunitario a struttura egalitaria. Le case erano raggruppate in insediamenti piu 0 meno densi
e intervallate da corti di uso comune con forni a cupola, focolari e attrezzi per la lavorazione del
cibo.

Tra gli elementi architettonici che caratterizzavano gli insediamenti di queste comunita vi
erano grandi edifici multicellulari interpretati come edifici di stoccaggio di alimenti, soprattutto
di cereali’.

Fra le forme vascolari condivise tra i diversi repertori ceramici in uso presso queste
comunita vi erano appunto gli H7.

Al di 1a di specificita regionali o cronologiche, gli HT possono essere definiti come teglie
di forma ovale, piuttosto basse (10 centimetri circa) ma con base molto ampia (fino a 60
centimetri di lunghezza), con spesse pareti ceramiche (fino a 3 centimetri)®.

3 Ad esempio, FORTE et al. 2018; COREL et al. 2021; CHANTRAN, CAGNATO 2021; BENES et al. 2021, GARCIA-GRANERO et al.
2022; TARANTO et al. 2023.
4 La ricerca di dottorato ¢ stata svolta presso 1’Universita Autonoma di Barcellona in cotutela con la Sapienza Universita di

Boma negli anni accademici 2016-2022 (The role of the husking trays in the Late-Neolithic communities of the Near East).
SKIBO 1992.

¢ FRANGIPANE 1996.

7 FRANGIPANE 2013.

8 Per la descrizione generale degli HT rinvenuti in diversi siti archeologici, si veda ad esempio TEKIN 2005, p. 190;

NIEUWENHUYSE 2008, pp. 116-118; CRUELLS 2013, p. 96; BALOsSI 2021.
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1. HUSKING TRAY RINVENUTI A TELL HASSUNA
(da LLOYD. SAFAR 1945)

Hajji Firuz Tepe

IRAN

500 km

2. 1 SITI ARCHEOLOGICI MENZIONATI NEL TESTO. IN GIALLO L’AREA DI DIFFUSIONE DEGLI HUSKING
TRAYS (da TARANTO et al. 2023)
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L’impasto argilloso con cui venivano realizzati era poco depurato e degrassato con
abbondanti inclusi vegetali di grandi dimensioni. Questi ultimi, bruciando durante la cottura del
vaso, lasciavano dei vuoti che lo rendevano poroso.

L’elemento che maggiormente contraddistingue e differenzia gli HT dalle comuni teglie
del periodo sono le impressioni/incisioni che omogeneamente attraversavano la superficie
interna. Queste potevano interessare le pareti, la base o entrambe le due parti del vaso.

Le impressioni/incisioni erano spesso realizzate dai vasai in maniera sommaria, con diversi
strumenti o direttamente con le dita quando I’impasto ceramico era ancora plasmabile.
Generalmente, questi vasi non risultano essere completamente cotti.

La presenza delle impressioni/incisioni nella superficie interna ha da sempre destato
curiosita negli studiosi. L’aspetto poco curato sia della forma vascolare in generale che dei segni
interni ha fatto pensare fin da subito che questi avessero una funzione pratica piuttosto che essere
prettamente decorativi.

Infatti, il termine “husking tray”, che rimanda a un’ipotesi funzionale, fu coniato gia nel
1943-1944 a Tell Hassuna, uno dei primi scavi in cui furono rinvenuti resti appartenenti a tale
forma ceramica’. Gli archeologi, sforzandosi di formulare un’ipotesi funzionale, suggerirono
che questi vasi potessero essere stati impiegati per facilitare la spulatura (husking) del grano.
Verosimilmente intendevano che le spighe avrebbero potuto essere state strofinate contro le
pareti corrugate di questi vasi cosi come avviene in alcune societa tradizionali con recipienti
simili.

Questa interpretazione non sempre venne ritenuta soddisfacente, tuttavia il termine venne
adottato come etichetta per definire tutti i vasi che presentavano caratteristiche comparabili'®,
prima fra tutte le impressioni/incisioni nella parte interna del vaso.

Nel 1983 Marie Voigt, dopo aver rinvenuto diversi frammenti di A7 nello scavo di Hajji
Firuz Tepe, propose sulla base di un confronto etnografico con un tipo di forno iraniano (sang-
ak) che essi potessero essere stati impiegati come forni portatili per cuocere sottili strati di pane!’.

La presenza delle impressioni/incisioni avrebbe impedito all’impasto di attaccarsi al fondo
del vaso. Questa ipotesi venne ampiamente condivisa nel mondo scientifico e ripresa piu volte
da molti studiosi che proposero ulteriori analogie con teglie impiegate per cuocere impasti
farinacei in diverse comunita tradizionali'?.

Recentemente, ¢ stato anche ravvisata una stretta somiglianza tra gli HT e grandi vasi
impiegati per elaborare un prodotto simile allo yogurt in Anatolia sud-orientale, il kurut'.

CONFRONTI ETNOGRAFICI

I confronti etnografici costituiscono spesso il “primo appiglio™ a cui ci si riferisce in ambito
archeologico per formulare possibili ipotesi funzionali per i manufatti.

Come esposto nel precedente paragrafo, cio ¢ avvenuto anche nel caso in esame. Sulla
base di somiglianze morfologiche (in primis le impressioni/incisioni sulla superficie interna) tra
HT e recipienti in uso presso comunita contemporanee sono state ipotizzate possibili analogie
funzionali.

Anche nel lavoro qui presentato, il primo passo ¢ stato un’attenta e approfondita ricerca
per valutare i1 possibili confronti etnografici.

® LLOYD, SAFAR 1945, pp. 277-278.

10 BRAIDWOOD et al 1952.

"'VoiGr 1983, p. 159.

12 CHAZAN, LEHNER 1990, p. 27; TEKIN 2005, p. 190; NIEUWENHUYSE 2008, p. 117; BALOSSI, MOR1 2014, p. 53; TEKIN 2015, p.

25.
1311 confronto ¢ stato proposto da KiLI¢BEYLI 2005 anche se il suo studio suggerisce altre conclusioni.
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Le ipotesi principali sono che gli HT fossero stati impiegati per spulare il grano'*, per
cuocere pane'® o per preparare lo yogurt'®.

L’ipotesi della spulatura (husking)

Lattivita di spulatura (husking) consiste nella rimozione degli involucri vegetali piu esterni
dei cereali. L’ipotesi di vassoi impiegati per spulare venne probabilmente proposta sulla base
dei numerosi esempi etnografici noti in moltissimi contesti tradizionali.

Dopo la raccolta e un primo trattamento (battitura, vagliatura e setacciatura), i cereali
possono essere strofinati contro la superficie interna di contenitori in modo da liberare i chicchi
dalle glume che li avvolgono e renderli edibili'”.

Tuttavia, a conoscenza di chi scrive, non esistono esempi di recipienti propriamente in
ceramica impiegati come supporto per svolgere questa attivita. Generalmente si tratta di vassoi
in vimini o alluminio'®,

Ad esempio, nel Rif, in Marocco, spighette di cereali ottenute mediante trebbiatura,
vengono strofinate contro la superficie interna di cesti in fibre vegetali (fig. 3)".

3.CONTADINA CHE SPULA CEREALI
CONTRO LA SUPERFICIE INTERNA DI UN
CESTO (da PENA-CHOCARRO, ZAPATA 2014)

4 LLOYD, SAFAR 1945, pp. 277-278.

S VoiGT 1983.

16 KiLICBEYLI 2005.

7 HILLMAN 1984; PENA-CHOCARRO, ZAPATA 2014; STEVENS 2003.

8 Nel corso del convegno, un interessante esempio ¢ stato riportato dalla dottoressa Elena Calandra facendo riferimento a
un’esperienza personale di piatti in alluminio impiegati per mondare il riso in provincia di Pavia: azione che lasciava sulla

superficie interna dei recipienti profondi segni di usura.
19 PENA-CHOCARRO, ZAPATA 2014.
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L’ipotesi del processamento del kurut

Come gia accennato, gli H7 sono stati messi in relazione con vasi attualmente impiegati
in area medio-orientale per processare un tipo di prodotto caseario (fig. 4): il kurut®.

Con il termine kurut si definisce una sorta di yogurt secco nella forma di piccole sfere o
cubi. Queste dopo essere state lasciate a mollo vengono strofinate nei suddetti recipienti con il
fondo alterato da impressioni insieme ad acqua al fine di trasformarle in una sorta di yogurt
liquido o latte acido.

Questi vasi, costituiti da impasto fine con numerosi inclusi minerali, sono di forma
circolare con un di diametro di circa 40-50 centimetri, pareti dritte e alte circa 15 centimetri. La
base interna ¢ caratterizzata da impressioni. Inoltre, questi vasi in genere presentano un
dispositivo per il versamento di liquido e a volte sono rivestiti da una vetrina che 1i rende
impermeabili.

4. VASO (DETTO CERZE) IMPIEGATO A USLU IN TURCHIA PER LAVORARE IL KURUT (da GUNER 1988)

L’ipotesi della cottura del pane

L’ipotesi che gli HT potessero essere stati impiegati per cuocere il pane si basava
sull’esempio etnografico dei forni sang-ak. Si tratta di forni cupolati attualmente in uso in Iran
alla cui base si trova un letto di sassolini*!. Su questo viene steso a cuocere un sottile strato di
impasto e 1 sassolini evitano che si attacchi durante la cottura.

Al di la dell’analogia etnografica con il forno sang-ak suggerita da Marie Voigt,
attualmente, in numerosi contesti tradizionali di tutto il mondo, esiste una grande varieta di

20 KILIgBEYLI 2005, pp. 173-175.
2 POURAFSHAR ef al. 2010; 1zADI NAJAFABADI et al. 2015.
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vassoi utilizzati per la panificazione* come il prosphora®, il tajin®, il galib geras al- id*, il
bache®, il tabag®, il ponitse®, I’ekmek saci®, il testo™®, ecc.

Alcuni presentano segni di manipolazione della superficie interna e sono stati proposti
come possibili confronti per gli HT da diversi studiosi: il bu-frah®', il crepulja®® ¢ il pileki®.

1/ bu-frah

Il bu-frah ¢ stato il primo esempio di forma ceramica proposto come comparazione
etnografica per interpretare la funzione degli HT. Il confronto venne suggerito da Henri de
Contenson nel 1992 in relazione a frammenti rinvenuti a Ras Shamra in Siria®*.

Si tratta di vasi in ceramica usati nel Ait Smail, Djurdjura, nel nord dell’ Algeria per cuocere
impasti di cereali direttamente sul focolare (fig. 5)*°.

Queste teglie sono di forma circolare e misurano circa 35 centimetri di diametro. I loro
lati sono bassi ed estroflessi, mentre i bordi sono appiattiti. In due punti opposti dell’orlo si
innalzano due piccoli prolungamenti triangolari.

L’elemento piu caratteristico di questo tipo di vassoio ¢ la superficie interna, accuratamente
decorata a rilievo con motivi geometrici. Secondo quanto riferito, i segni interni oltre a decorare
il pane avrebbero anche lo scopo funzionale di isolare I’alimento dalla superficie calda del
recipiente evitando che si bruci’.

5. BU.FRAH (A) E SUO UTILIZZ (B) NEL VILLAGGIO DI BOU NOUH (BALFET 1955)

22 Per I’area mediterranea, si veda BALFET 1975.

23 MISHKOVA 2007.

24 D1 GENNARO, DEPALMAS 2011.

25 BRESENHAM 1983; MERSHEN 1985.

26 ARTHUR 2014.

27 OCHSENSCHLAGER 1974,

28 EFSTRATIOU 1992, 2014.

2 UzuN, UzuN 2001, p. 378; ERTUG 2004; DoGAN 2014.
30 MANNONI 1965, p. 49; GIANNICHEDDA, ZANINI 2011.
31 pE CONTENSON 1992, p. 155; KiLI¢BEYLI 2005, p. 172.
32 BALOSSI, MORI 2014, pp. 53-55; TARANTO 2020b.

3 Comunicazione personale del prof. Halil Tekin.

34 pE CONTENSON 1992, p. 155.

35 BALFET 1955, p. 292.

36 BALFET 1955, p. 295.
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1l crepulja

Un confronto rilevante con gli HT ¢ stato proposto in relazione a una forma ceramica
oggetto di numerose ricerche etno-archeologiche in Serbia: il crepulja (fig. 6)*”.

6. CREPULJA CON CROCE (da DiorGEvIC 2019)

A questa forma ceramica si associano numerosi altri vasi simili nell’intera area balcanica:
crepna, gerep, ponitse, ecc..

I1 crepulja tradizionale ha la forma di un vassoio circolare poco profondo con un diametro
che puo variare dai 25 ai 60 centimetri. L’altezza puo oscillare tra i 7 e 1 13, mentre le pareti
ceramiche sono sempre molto spesse (3-5 centimetri)*®. La superficie interna puo essere liscia,
forata o percorsa da solchi. Per le forme vascolari appartenenti a questa famiglia sono
documentati diversi schemi figurativi (fig. 7)*.

7. ESEMPI DI SOLCHI SULLA SUPERFICIE
INTERNA DI CREPNA (da CausIDIs, NIKOLOV 2006)

37 DIORDIEVIC, ZLATKOVIC 2011; DIORDJEVIC, NIKOLOV 2013.
3 BALOSSI, MORT 2014.

% DIORDIEVIC 2019, p. 25.

40 Causipis, NikoLov 2006, p. 150.
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Relativamente all’aspetto funzionale, 1 crepulja erano impiegati per cuocere pani in
focolare con la tecnica del preriscaldamento. Alcuni presentano un foro centrale che consente il
loro aggancio e spostamento mentre sono bollenti.

Per quanto riguarda gli altri tipi di schemi figurativi, questi sembrerebbero avere per lo
piu un valore connesso al mondo simbolico. Le ricerche etnologiche svolte in relazione a questi
vasi hanno messo in luce i numerosi significati, norme e riti a cui sono legati*'.

1l pileki

Con il termine pileki si indicano dei recipienti impiegati per la cottura di impasti di farina
di grano o mais. Esiste sia una versione in pietra (tas pileki) che una versione in ceramica
(toprak pileki; fig. 8)* formata da un vassoio o da una coppia di vassoi sovrapponibili (base e
coperchio).

Fino agli anni Settanta del secolo scorso questi vasi erano abbastanza diffusi in Anatolia;
nel cui Nord-Est sono ancora oggi utilizzati, anche se in modo limitato.

1l toprak pileki, in particolare, consiste in un bacino di forma circolare con base larga e
bordi bassi; ¢ corredato da due o quattro prese simmetricamente disposte lungo il perimetro del
vaso che puo misurare da 30 a 45 centimetri di diametro. L’altezza ¢ tra 4 e 8 centimetri e le
pareti sono molto spesse (3-4 centimetri).

I toprak pileki a volte presentano al centro un segno a croce; questo servirebbe a facilitare
il vasaio a disporre le quattro prese in maniera equidistante durante la foggiatura del vaso.

Nel caso del toprak pileki il pane viene cotto principalmente nel focolare con la tecnica
del preriscaldamento.

8. TOPRAK PILEKI (da OzTURK 2018)

41 CAUSIDIS, NIkoLOV 2006; DIORDIEVIC, ZLATKOVIC 2014; DJORDIEVIC, NIKOLOV 2013.
“2 DoGAN 2014; OzTURK 2018.
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ANALISI FUNZIONALE SPERIMENTALE

Gli esempi etnografici sono molto utili sia perché consentono un primo approccio da parte del
ricercatore ad attivita di cui, in genere, non ha un’esperienza diretta sia perché permettono di
prendere in considerazione un ampio numero di ipotesi da valutare.

Questo primo passo ¢ fondamentale, ma non consente di andare al di 1a di possibili comparazioni.
L’archeologia sperimentale, quindi, pur con i suoi limiti, pud fornire un valido aiuto nel
discriminare tra le varie ipotesi.

Spesso le caratteristiche dei vasi etnologici, cosi come il loro contesto d’uso, non corrispondono
del tutto a quelle dei manufatti archeologici.

L’archeologia sperimentale permette una ricostruzione fedele dell’oggetto della ricerca e ricrea
un contesto d’utilizzo verosimile. In questo modo, I’analisi sperimentale puo fornire significative
indicazioni del grado di funzionalita di un oggetto rispetto a uno specifico uso.

Per questa ragione, repliche di HT sono state realizzate sulla base delle caratteristiche
morfologiche e composizionali note nella letteratura archeologica* e impiegate per svolgere le
attivita ipotizzate sulla base delle analogie con i confronti etnografici.

L attivita sperimentale, i cui risultati sono sinteticamente esposti in questo contributo, ¢ stata
realizzata in Sicilia tra il 2015 e il 2020 a piu riprese*.

I dati ottenuti hanno indicato che gli HT sono inadatti a essere impiegati per 1’attivita di spulatura,
in quanto le repliche sono risultate essere eccessivamente sensibili all’attivita meccanica che lo
strofinamento dei chicchi di cereali produce®. La superficie interna delle repliche di HT si ¢
usurata in brevissimo tempo perché molto friabile. Cio ¢ da attribuire al fatto che si tratta di
manufatti poco cotti e porosi (fig. 9).

9. ATTIVITA DI SPULATURA (HUSKING) SPERIMENTALE CON UN HT (da TARANTO 2020c)

Allo stesso modo gli HT sono risultati inadatti ad essere impiegati per lavorare il
kurut, sia perché la loro consistenza porosa non permette di trattenere 1’acqua da miscelare sia
perché le basse pareti fanno si che il liquido fuoriesca facilmente dal vaso durante ’attivita di
sfregamento.

4 Le repliche sperimentali di questo studio si basano principalmente sui dati degli HT rinvenuti a Tell Sabi Abyad

(NIEUWENHUYSE 2008).
4 Si veda anche TARANTO 2020b; TARANTO 2020c.
4 Gli HT erano gia stati oggetto di una precedente analisi sperimentale (KILICBEYLI 2005) in cui I’ipotesi “spulatura di cereali”

¢ stata maggiormente approfondita. Relativamente all’attivita di husking I’autrice ¢ giunta ai medesimi risultati dello studio qui
presentato.

www.bollettinodiarcheologiaonline.beniculturali.it

66



BOLLETTINO DIARCHEOLOGIA ON LINE XIV, 2023/2

Infine, repliche sperimentali di /7 sono state utilizzate per cuocere impasti farinacei.
Lattivita sperimentale si ¢ concentrata a lungo su questa ipotesi date le numerose possibili
variabili da tenere in conto.

Sono stati realizzati numerosi esperimenti modificando: consistenza dell’impasto,
tipo di farina, presenza/assenza di lievito, tecnica di cottura, temperature e durata di cottura,
tipologia di installazione di cottura (focolare, forno cupolato e forno tipo tannur).

In conclusione, forme ceramiche del tipo HT sono risultate essere perfettamente
adatte a essere impiegate come teglie per la cottura in forni a cupola di impasti farinacei di
cereali. Infatti, se impiegati in questa maniera, le impressioni/incisioni sulla superficie interna
dei vasi facilitano il distacco del pane una volta cotto dal loro interno (fig. 10)*.

R i
Al 8 et

10. HT IMPIEGATO PER CUOCERE PANE IN UN FORNO A CUPOLA (foto Autore)

USE-ALTERATION ANALYSIS

Rilevare che un oggetto presenti caratteristiche idonee a essere impiegato per una
determinata attivita (intended function)*’ & indicativo, ma non implica di per sé che sia stato
adoperato in questo modo con assoluta certezza.

La wuse-alteration analysis permette di ottenere informazioni circa le azioni a cui
effettivamente ¢ stato sottoposto un frammento ceramico (actual function). Puo quindi fornire
evidenze significative per I’interpretazione funzionale di un manufatto*.

46 TARANTO 2020c.
47SK1BO 1992.
8 Per riferimenti sulla metodologia si veda SKiBo 1992; VIEUGUE 2014; FORTE et al. 2018 e TARANTO ef al. 2021 e TARANTO et

al. 2023.
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La use-alteration analysis si basa su due tipi di evidenze: le apportazioni (residui) e le
asportazioni (tracce d’uso) di materiale dalla superfice del manufatto.

Lo studio dell’analisi delle tracce, in particolare, si basa sul confronto tra le tracce generate
da azioni note (ad esempio, quelle riprodotte sperimentalmente o presenti su manufatti
etnologici) e le tracce lasciate da azioni non note (presenti sui reperti archeologici). La
presenza/assenza di somiglianze tra loro consente di stabilire 0 meno analogie tra di esse e di
conseguenza tra le azioni che le hanno generate; in questo modo si puo formulare
un’interpretazione sulla funzionalita di un oggetto archeologico (fig. 11)*.

Replica Manufatto
sperimentale archeologico
} }
Azioni — > Tracce Tracce+—— Azioni
|
Comparazione
|
Interpretazione

11. SCHEMA GENERALE DELLA USE-ALTERATION ANALYSIS (da TARANTO et al. 2021)

La use-alteration analysis qui esposta ¢ stata realizzata incrociando i risultati delle analisi
delle tracce d’uso (eseguita dall’autore) con i risultati delle analisi dei fitoliti (eseguita da Marta
Portillo).

L’analisi delle tracce d’uso ha preso in considerazione sia quelle ricreate sperimentalmente
che quelle presenti su manufatti impiegati in societa tradizionali. Sono state analizzate tanto le
macro-tracce (visibili sulla superficie ceramica) quanto le micro-tracce (visibili sulla superficie
degli inclusi minerali della superficie ceramica).

Le macro-tracce sono state analizzate e documentate con uno stereomicroscopio Nikon
SMZ-U a luce riflessa con obiettivo 1%, oculare 10x e ingrandimento da 0,75% a 7,5% e un
microscopio digitale portatile Dino-lite AM7915MZTL; le micro-tracce con un microscopio
metallografico Nikon Eclipse ME600 e un microscopio digitale Hirox RH-2000.

Questo studio ha previsto il confronto tra le tracce presenti su repliche sperimentali
impiegate per svolgere diversi usi e quelle rilevate sulla superficie di frammenti archeologici di
HT.

Inoltre, ¢ stato possibile integrare il dato sperimentale con 1’osservazione diretta delle
tracce d’uso presenti sulla superficie di alcuni vasi tradizionali della Turchia sud-orientale
impiegati in contesti tradizionali per cuocere il pane e per lavorare il kurut (fig. 12)*.

4 TARANTO et al. 2021.
3T manufatti fanno parte della collezione etnografica dell’Istanbul University Ridvan Celikel Archeological Museum.
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10 em
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12. VASIT IMPIEGATI IN CONTESTI TRADIZIONALI: A) PER CUOCERE PANE (TEPSI); B) PER PROCESSARE
IL KURUT (SIRLI KURUT) (foto Autore per gentile concessione dell’Istanbul Universitesi Ridvan Celikel Arkeoloji Miizesi).

Per quanto riguarda alcuni frammenti analizzati, provenienti da siti tardo-neolitici della
Jazira siriana (Tell Sabi Abyad I, Tell Halula, Tell Kashkashok II, Khaneke, Tell Khazna II)*!,
la ricerca ha dimostrato che in nessun caso le superfici presentano tracce d’uso riferibili ad
attivita di spulatura o lavorazione del kurut (tracce abrasive). Nella maggioranza dei casi le
tracce erano perfettamente comparabili a quelle che avrebbe potuto produrre un’attivita di
panificazione (tracce di adesione; fig. 13).

1mm
[

S00pm

13. TRACCE D’USO. IN ALTO: MACRO-TRACCE SULLA SUPERFICIE CERAMICA. IN BASSO: MICRO-
TRACCE SULLA SUPERFICIE DEGLI INCLUSI MINERALI. A SINISTRA TRACCE SU MANUFATTO
ETNOLOGICO TEPSI, AL CENTRO SU REPLICA SPERIMENTALE, A DESTRA SU MANUFATTI
ARCHEOLOGICI (microfotografie Autore)

31'Si veda TARANTO et al. 2023. Un campione di frammenti di HT pit ampio € stato analizzato nella gia citata tesi di dottorato
di chi scrive (The role of the husking tray in the Late Neolithic communities of the Near East) in preparazione per la
pubblicazione.
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L’analisi dei residui ha anche permesso di identificare, in particolare sulla superficie
interna dei frammenti, fitoliti appartenenti alle infiorescenze di grano e orzo.

Inoltre, sulla base del tipo di frammentazione, i fitoliti presenti sugli HT potrebbero essere
messi in relazione con cereali macinati (farina) piuttosto che con 1 resti di sottoprodotti della
spulatura.>

In conclusione, la use-alteration analysis suggerisce fortemente che i frammenti di HT
analizzati appartengano a teglie impiegate per cuocere impasti farinacei di cereali.

CONCLUSIONI

Incrociando diverse metodologie di ricerca ¢ stato possibile proporre un’ipotesi
interpretativa della funzione degli husking tray da contesti archeologici.

La comparazione etnografica ha costituito il primo fondamentale passo della ricerca,
permettendo di individuare alcune ipotesi iniziali sulle quali poter sviluppare lo studio.

L’analisi funzionale sperimentale ha permesso di verificare se effettivamente gli HT
sarebbero stati adatti ad essere impiegati per le attivita ipotizzate (intended function).

Infine, attraverso la use-alteration analysis ¢ stato possibile riscontrare, direttamente sul
materiale archeologico, la presenza di alterazioni riconducibili a quelle stesse attivita (actual
function).

I dati acquisiti suggeriscono che, per lo meno nell’area della Jezira siriana, gli HT potevano
essere stati impiegati come teglie per cuocere grandi pani nei forni a cupola.

Questa ricerca ha consentito di risalire a una possibile pratica culinaria di cottura del pane
in epoca tardo-neolitica nel Vicino Oriente.

Prodotti farinacei tipo pane, consumati in quest’area geografica gia in periodi precedenti®,
sarebbero stati cotti in teglia dalle comunita ormai pienamente agricole secondo una pratica
culinaria precedentemente non documentata se non per periodi molto piu tardi®.

Inoltre, indirettamente, le grandi dimensioni di questi vasi e, di conseguenza dei pani
(sperimentalmente di circa 3/3,5 chilogrammi), supportano 1’idea di societa con forte senso
comunitario in cui il pasto veniva condiviso.

Infine, le impressioni/incisioni che caratterizzavano la superficie interna degli HT possono
essere considerate come una tecnologia di anti-aderenza applicata a teglie. In questo senso,
questi vasi sarebbero la testimonianza materiale della condivisione di una conoscenza pratica.

*Kog¢ University Research Center for Anatolian Civilizations
sergio.taranto@alice.it

52 TARANTO et al. 2023.

33 SKIBO 1992.

3 SKIBO 1992.

35 ARRANZ-OTAEGUI et al. 2018 e GONZALEZ CARRETERO et al. 2017.
36 CHAZAN - LEHNER 1990.
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