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da due contesti fenicio-punici d1 Nora (Sardegna, Italia)
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1. IL SITO E LE INDAGINI

Nel presente contributo viene presentato un particolare contesto archeologico rimesso
in luce nel corso delle recenti campagne di scavo condotte presso 1’insediamento di
Nora, nella Sardegna meridionale (fig. 1). Il sito nacque nella prima meta del primo
millennio a.C. lungo le coste sud-occidentali del Golfo di Cagliari come luogo di con-
tatto tra le locali popolazioni nuragiche e 1 mercanti orientali che dal Medio Oriente sol-
cavano il Mediterraneo verso 1’ Africa settentrionale e la Spagna. Tra I’VIII e 1l VI sec.
a.C. 1l centro mantenne una fisionomia di villaggio di capanne collegato ad un santuario
con funzione prevalentemente emporica (Paus., 10, 17, 5; Sol., 56, 2; Bonetto 2014;
Bonetto 2009; Botto 2011), cui fa riferimento la celebre stele di Nora (Amadasi Guzzo
1990: 72-73, 103), mentre conobbe una radicale trasformazione dopo la conquista car-
taginese dell’isola che ne fece una colonia di popolamento evoluta presto come centro
dai caratter1 urbani. Lo sviluppo di diversi santuari urbani in uno scenario architetto-
nico crescente e stabilizzato, la formazione di necropoli monumentali a camera ipogea
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Figura 1. Pianta generale della penisola di Nora (Sardegna, Italia). In evidenza 1’area sacra del cd.
Tempio romano.

e I’espansione verso il territorio agricolo —per citare solo gli aspetti piu appariscenti—
denunciano questa radicale trasformazione che porta la citta a divenire uno dei centri di
riferimento per la politica agraria cartaginese nell’isola (Bonetto e.p.). Come tale venne
assorbita nello stato romano dal 227 a.C., quando 1’isola divenne la prima provincia
associata all’altra 1sola della Corsica (Bonetto y Ghiotto 2013: 137-150; Bonetto 2016,
eta repubblicana).

Gl1 scav1 iniziarono a riconoscere parti del centro urbano dalla fine dell’Ottocento
(Patroni 1904), ma ¢ solo con 1 grandi interventi operati negli anni Cinquanta del secolo
scorso da G. Pesce che buona parte del tessuto urbano fu rimesso in luce (Pesce 1972).
Le carenze metodologiche dell’epoca lasciarono pero irrisolte cruciali problematiche di
evoluzione storica del sito che sono affrontate dal 1990 da una Missione congiunta tra
la Soprintendenza di Cagliari e un team inter-universitario formato da vari atenei ita-
liani, tra cui quello di Padova (Bonetto 2011; Bonetto y Falezza 2011). In questo nuovo



Nuovi dati sulla conservazione e sulla cottura di alimenti da due contesti fenicio-punici di Nora

255
NORA SEOH £ ELASOUAZ 0N e® ot
(Caggac) ABC! | rotvraio 2018 | Anuro Zara ‘% ‘%
Tempio romano
I—— | ////
miz\ Rl i\ :
'% I l. L \ \ e / \ =
-t Z U O | Z
- A o
=
i y
////
//
////
s
7
/
=
e
e
] 0 25 5 1wom [ 0 0,25 05
a ' b
- ward
————— - —==oE _‘||
BT — | i
e ——— |
o |
I |
T T |
S -
l |
| | '|
|| | |
| ’ \\ lI
1 | ST _ _l ‘i
I i S E O L ]
1 [} . LLLE et e |
i
C 1

Figura 2. Nora, cd. Tempio romano. a) Pianta ricostruttiva del tempio con collocazione delle aree oggetto
d’indagine. b) Contesto stratigrafico dell’anfora infissa. ¢) Contesto stratigrafico del forno tannur.

corso di studi I’approccio alle problematiche del sito ha seguito un metodo combinato

di revisione dei dati di archivio, di mappatura del quadro urbano riportato in luce e
di analisi stratigrafica diacronica, finalizzato a costruire un profilo storico della lunga

evoluzione dell’insediamento che dalla piena eta del Ferro conosce una continuita di
vita fino al VII sec. d.C.

Tra 1 diversi interventi curati dall’Universita di Padova, un posto particolare ha
assunto negli ultimi anni la revisione dei1 dati di scavo e del quadro architettonico del cd.

Tempio romano, presso il quale gli scavi sono stai ripresi e condotti in profondita fino alle
prime fasi di frequentazione del sito (fig. 2).

Jacopo Bonetto.
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2. IL CONTESTO STRATIGRAFICO DELL’ANFORA INFISSA

Nei livelli piu profondi sottoposti al vano mediano (Bonetto y Bertelli 2012; Metelli 2017)
det tre ambienti posti ad ovest della cella del Tempio, € stato individuato un apprestamento,
mcentrato sull’utilizzo di un’anfora infissa all’interno del terreno. Esso si trova pochi metri
a nord di una capanna absidata d’eta fenicia, caratterizzata da orientamento e cronologia
simili, entro un contesto che e difficile stabilire se fosse domestico, o piuttosto religioso-
cultuale. Lo stesso dubbio permane anche nel caso della capanna: problematico € in questo
caso 1l suo ruolo assunto all’interno del villaggio, se di capanna-abitazione o di capanna-
tempio (Bonetto et. al. 2012: 214-219; Bonetto 2014).

L’apparato in esame fu realizzato tramite incisione dello strato sterile e del primo
piano di frequentazione dell’area, per dare forma ad un taglio entro il quale collocare 1l
contenitore fittile. Questo taglio, orientato in direzione SWW-NEE e profondo 40 cm ca.,
s1 presenta di forma sub-rettangolare ed ¢ caratterizzato da pareti rubefatte. A causa della
parziale sovrapposizione della parete stratigrafica sottoposta al setto murario perimetrale
settentrionale riferibile al vano d’eta medio imperiale e di altre evidenze strutturali, € stato
possibile individuare soltanto parte dei suo1 limiti settentrionale e meridionale; quest’ul-
timo, 1n particolare, € risultato visibile per ca. 110 cm in senso E-W. Sulla base dei limiti
noti, e possibile stabilire un’estensione complessiva del taglio in senso N-S pari a 60 cm
ca. Viste le significative dimensioni ed il fatto che esso proceda sia ad est che ad ovest al
di sotto di altre strutture, non si esclude per altro 1’eventualita che potesse trattarsi di un
apprestamento costituito da piu manufatti disposti in serie.

Immediatamente a nord del limite settentrionale e a sud del limite meridionale del
taglio sono visibili due tracce oblunghe di materiale combusto (figg. 2b, 3). Esse seguono
il suo orientamento e si conservano per uno spessore di alcuni centimetri e una lunghezza
massima di circa un metro. Probabilmente connesse all’intero apprestamento sono poi
anche due lenti di carbone, localizzate al di sopra del medesimo livello di frequentazione,
oltre a due setti murari individuati rispettivamente ad est e a sud di esso.

All’interno del taglio ¢ stata rinvenuta un’anfora (diam. max.: 38 cm ca.), priva della
porzione superiore, forse in seguito ad una rottura intenzionale atta ad adattare il manu-
fatto al suo reimpiego (fig. 4). Al momento dello scavo essa si conservava per un’altezza
pari a 32 cm ca. Il contenitore anforico risulta consolidato in posizione da un riempi-
mento di argilla depurata di colore violaceo, contenente ciottoli, pietrame, arenite sbri-
ciolata, rari1 frustoli carboniosi e una grande quantita di materiale ceramico frammentario,
costituito principalmente da pareti d’anfora. Queste sono disposte in posizione verticale,
tutt’intorno al contenitore fittile, mentre allontanandosi da esso si nota una progressiva
riduzione delle loro dimensioni. Un riempimento argilloso di colore rossiccio, contenente
frammentari mattoni crudi, funge poi da ulteriore rivestimento dell’anfora, che poggia
al di sopra di uno di essi. Sul fondo interno ¢ stato rinvenuto un livello di materiale
organico nerastro dello spessore di 3-4 cm ca., successivamente obliterato da una serie di
riempimenti contenenti frammenti ossel e frammenti ceramici, alcuni de1 quali appartenenti
all’anfora stessa, e dunque riferibili alla sua defunzionalizzazione. Le analisi radiometriche
C (CEntro di DAtazione e Diagnostica, Universita del Salento) condotte sul sedimento
organico hanno permesso di riferire il contesto ad un orizzonte cronologico d’eta arcaica,
compreso tra il 790 ed 1l 480 a.C. (con una probabilita del 90,1%, che si riduce al 5,3% nel
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Figura 3. Contesto stratigrafico dell’anfora infissa, da ovest. Sulla sinistra si osservano 1’anfora e,
immediatamente a sud, una delle tracce di materiale combusto.

Figura 4. Dettaglio dell’anfora infissa: si osservano sul fondo i resti di materiale organico.
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Figura 5. Diagramma di calibrazione della data convenzionale al radiocar-
bonio del campione organico prelevato dal fondo dell’anfora (CEntro di
DAtazione e Diagnostica, Universita del Salento).

caso del secondo range cronologico fornito: 470-410 a.C.) (fig. 5). La datazione ¢ stata cali-
brata in eta di calendario, con livello di confidenza 2. Per la calibrazione € stato utilizzato
il software OxCal Ver. 3.10 basato sui dati atmosferici (Reimer er al. 2013: 1869-1887).
Per quanto riguarda la tipologia strutturale dell’apprestamento, si riscontra a Nora un
altro caso di anfora infissa all’interno di un piano. Si tratta di un fondo di anfora punica,
incassato in prossimita di un setto murario, entro 1 livelli punici dell’area poi occupata dal
Foro romano (Madrigali y Roppa 2011: 155-156, fig. 8). Tuttavia, al di la della differente
cronologia, 1 due casi non risultano affini dal punto di vista dell’elaborazione strutturale.

Maria Chiara Metelli.

3. IL FORNO TANNUR DALLO SCAVO DELLA CELLA

Lo scavo all’interno della cella del Tempio romano ha restituito un complesso palinsesto stra-
tigrafico e architettonico, che ha messo in luce evidenze databili entro 1’ampia forchetta cro-
nologica che va quantomeno dalla meta del VII sec. a.C. all’avanzato III sec. d.C. (Bonetto et
al. 2012; Berto et al. 2012). Seppur in maniera frammentaria, e stato possibile documentare
un complesso edilizio tardo repubblicano, inquadrabile in un periodo non precedente al 180
a.C. sulla base della datazione calibrata restituita dell’analisi radiometrica *C di un campione
recuperato da un livello sottopavimentale (livello di confidenza 26, 180 BC (95.4%) 60 AD).

In uno degli ambienti messi in luce e stato identificato un rivestimento in cementizio
probabilmente pertinente al fondo di una vasca/cisterna a pianta rettangolare che doveva svi-
lupparsi in alzato. Tale installazione fu in una seconda fase resecata alla base per consentire
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Figura 6. Contesto stratigrafico del forno tannur, da est.

1l posizionamento di un forno tannur, eccezionalmente conservatosi con il fondo completo
e I'intera circonferenza di base, sino ad un’altezza di circa 20/25 cm (figg. 2c, 6).

Tale tipologia di forno, tipicamente destinato alla cottura del pane per irraggiamento
dell’energia termica (Cossu 2005: 57; Nocca 2015: 311-314), ¢ ampiamente documentata
nei principali centri fenici e punici sardi (cft. infra, par. 4.2) e attestata a Nora, oltre che
da numerosissimi frammenti recuperati in stato di deposizione secondaria (Campanella
2009a), 1n altri 6 contesti primari: due tannur in situ sono noti presso 1l quartiere punico
sottoposto al lastricato forense, ascrivibili a due differenti fasi databili rispettivamente alla
seconda meta del VI sec. e all’inizio/meta del II sec. a.C. (Campanella 2001a; Bonetto
2009: 95, 199-200); nel settore occidentale della penisola, in associazione a materiali di
VI-V sec. a.C. e stato messo in luce un 7annur conservato per circa meta della sua cir-
conferenza (Grasso 2001: 139-140, 147; Giannattasio y Grasso 2003: 43-44); similmente
conservato ¢ 1l forno sottoposto al vano L della cd. Casa dell’ Atrio Tetrastilo, attribuito
alla fase di V-II sec. a.C. (Minoja et al. 2014: 133-134); altr1 due tannur solo parzialmente
conservati iz situ sono noti infine presso una delle cd. Case a Mare (Mevio 2013: 228-
230) e nell’edificio L del quartiere centrale (Facchini 2007: 88-90).

Il tannur del Tempio romano venne dunque a trovarsi nell’angolo nord-occidentale
del vano, ossia nella posizione defilata che di consueto viene destinata a tali forni (Briend
y Humbert 1980: 32-33; Campanella 2001b: 233; Gener Basallotte ef al. 2014: 28). Un
livello a matrice sabbiosa, steso in diretta copertura del rivestimento in cocciopesto, costi-
tui la superficie di allettamento per il fondo del rannur, composto da frammenti ceramici
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Figura 7. Dettaglio dell’interno del tannur,
dopo la rimozione del suo fondo: si osservano
il rivestimento in cocciopesto su cui si installa
il forno, la rinzeppatura di frammenti ceramici
e le tracce di combustione sulle pareti interne.
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Figura 8. Diagramma di calibrazione della data convenzionale al radiocar-
bonio di un campione estratto dal campione organico presente sul fondo
del tannur (CEntro di DAtazione e Diagnostica, Universita del Salento).

e laterizi di medie dimensioni posti di piatto, che andarono contestualmente a rinzeppare
le pareti del forno alla base, cosi da garantire la massima stabilita (fig. 7).

Addossata alla parete esterna del fannur ¢ documentata una fitta sequenza di sottili
orizzonti stratigrafici distinguibili sulla base di sfumature cromatiche e caratterizzati da
evidenti tracce di combustione: essi testimoniano 1’utilizzo intenso e continuativo del
forno, che, in un momento successivo alla sua installazione, quando la sua base era ormai
interrata per una decina di centimetri, venne peraltro dotato di una sorta di paravento
posto immediatamente a sud e costituito da una struttura curvilinea in ciottoli che, asse-
condando 1’andamento delle pareti del fannur, conteneva un’incamiciatura d’argilla.

Sebbene 1l tannur sia stato infine rasato e definitivamente obliterato nelle successive
fasi di vita dell’area, ha conservato al suo interno abbondante materiale combusto: sono
stati distinti due differenti strati di bruciato, un primo a matrice cinerognola di colore
nerastro e un secondo, piu superficiale, a matrice eterogenea e meno scura. I due livells,
integralmente campionati, hanno restituito notevoli informazioni riferibili agli ultimi
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Figura 9. Ansa del contenitore anforico infisso, tipo T-1.2.1.2.

episodi di cottura all’interno del tannur (cfr. infra, par. 5.4); le analisi radiometriche su un
campione del livello a ridosso del fondo del forno fissano la cronologia dell’ultimo fuoco
non oltre la meta del I sec. a.C. (livello di confidenza 2, 210 BC (79.1%) 40 BC) (fig. 8).

Arturo Zara.

4. ANALISI TIPO-CRONOLOGICA DEI DUE CONTESTI
4.1. 1l contenitore anforico

Il contenitore anforico rinvenuto all’interno del vano del Tempio romano si € conservato
in uno stato alquanto frammentario (figg. 2b, 3-4). L’anfora infissa nel piano di calpestio
restituisce numerosi frammenti pertinenti al suo fondo e alla porzione inferiore del corpo.
All’interno del contenitore ¢ stato riconosciuto un frammento di parete con un’ansa completa
dell’anfora (NR14/PS2/26097/7716) (fig. 9), mentre dell’altra se ne conserva solo I’attacco.
In base alla morfologia del corpo e dell’ansa, la quale tende verso un profilo ‘a maniglia’ con
una sezione leggermente ellittica (Finocchi 2009: 401), I’anfora puo essere collocata tra 1 tipi
piu arcaici del gruppo con profilo a sacco. Pur in assenza dell’orlo, in base agli elementi con-
servati, e verosimile attribuire 1’esemplare al tipo T-1.2.1.2. (Ramon Torres 1995: 167-168)
databile entro la prima meta del VI sec. a.C. Gli altr1 frammenti diagnostici, specificatamente
di anfore, recuperati nel contesto stratigrafico rimandano al medesimo orizzonte cronologico.

L’impasto ceramico, mediamente poroso, risulta ben classato e caratterizzato da
inclusi di natura quarzosa e micacea e da numerosi vacuoli di forma arrotondata e allun-
gata (Finocchi 2009: 462-463, impasto 4). La superficie esterna del contenitore presenta
una scialbatura chiara (7.5YR 6/4 light brown). 1l fabric ceramico impiegato, ben atte-
stato a Nora tra 1 tip1 anforici di eta arcaica, insieme al trattamento delle superfici rimanda
a una produzione locale, o almeno regionale, del contenitore (Finocchi 2009: 402).
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Le paret1 interne dell’anfora conservano un’omogenea patina nera la quale, in accordo
con le analisi chimiche (cft. infra, par. 5.2.2), ¢ dovuta all’impiego di resina, specifica-
tamente di conifere, funzionale all’impermeabilizzazione del contenitore. Il rivestimento
iterno dell’anfora attuato attraverso la stesura, durante la fase di fabbricazione, di resina
trattata a caldo si lega alla funzione primaria del contenitore da trasporto. L’impiego di
resine, in particolare di conifere, e di peci, riconoscibili analiticamente per alcuni mar-
kers specifici quali I’acido deidroabietico metilato, ¢ documentato in diversi contenitori
anforici fenici e punici. Specificatamente per la Sardegna analisi chimiche hanno eviden-
ziato I’1mpiego di queste sostanze all’interno di esemplari anforici a Nora e in diversi
msediamenti della regione sulcitana. [’utilizzo di resina di pino ¢ attestato per anfore, sia
arcaiche sia di piena epoca punica, recuperate presso 1 siti di Sulky, Monte Sirai e Pani
Loriga (Bordignon et al. 2005; Botto ef al. e.p.).

Analisi chimiche hanno noltre riscontrato un rivestimento interno derivato da resine
di conifera anche per alcuni manufatti riferibili alle classi della ceramica da cucina, ossia
pentole e tegami, e da mensa (Pecci 2008; Botto e al. e.p.). Necessita anche accennare
che tracce di resina, oltre che a documentare una funzione impermeabilizzante, possono
essere associate anche alle tecniche di chiusura dei contenitori da trasporto.

In merito al contenuto originario dell’anfora del Tempio romano I’impermeabiliz-
zazione con materiale resinoso non e riconducibile univocamente a un determinato pro-
dotto. Il trattamento della superficie interna puo infatti essere associato al trasporto e
alla conservazione di vino, oli alimentari e non, carni macellate o salse di pesce (Ramon
Torres 1995: 264-265; Pecci y Cau Ontiveros 2010; Garnier et al. 2011).

I1 recupero all’interno del fondo dell’anfora di scaglie di pesce e aculei di ricci di mare
(cfr. infra 5.2.1.2) suggerisce la conservazione e il consumo di tali prodotti ittici nel sito,
pratiche ampiamente documentate nella Sardegna di eta fenicia e punica (Campanella 2008:
76-77). 11 manufatto venne infatti riutilizzato, una volta non pm adatto al trasporto, per
la conservazione di derrate alimentari o altre sostanze all’interno del vano. In tal senso ¢
possibile comprendere 1’assenza dell’orlo e della porzione superiore del corpo dell’anfora.

4.2. 1l forno tannur

11 forno del Tempio romano integra la documentazione riguardo 1 fannur rinvenuti in situ
nel centro di Nora (Campanella 2001a: 116-117; Campanella 2009a: 470). 1l forno fittile
(NR10/PR3/25190/4523) conserva interamente la sua base, ricomposta da 21 frammenti, di
forma circolare e del diametro di 82 cm. (figg. 2c¢, 6-7). I frammenti pertinenti alle pareti del
forno presentano una superficie esterna rivestita da uno spesso strato di ingobbio di colore
beige (SYR 6/4 light reddish brown). A partire circa da 9 cm dalla base si riscontra 1’mnizio
della caratteristica decorazione a impressioni digitali di forma ellissoidale (fig. 10a). La
superficie interna del forno, dunque quella a cui venivano fatti aderire gli alimenti da cuo-
cere, € come di consueto accuratamente lisciata e alterata da tracce di combustione.
L’impasto ceramico del forno si presenta alquanto duro e compatto, caratterizzato da
diffusi inclusi di forma sub-angolare e di piccole e medie dimensioni (2-4 mm). Gli inclusi
litici, prevalentemente di colore chiaro, sono di natura quarzosa, calcarea e micacea. Inol-
tre la presenza di numerosi vacuoli di forma allungata (fino a 2 mm) rivela I’utilizzo in
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Figura 10. Forno tannur. a) Frammento di parete con impressione digitale. b) Sezione.

qualita di degrassante di inclusi vegetali (cft. infra 5.4.1). L’impiego nei tannur di un impa-
sto ceramico ricco di degrassante sia litico sia di natura vegetale, in questo caso paglia e
fieno, risulta generalmente attestato con lo scopo di aumentare la refrattarieta dell’argilla
(Campanella 2001a: 116). La natura e la forma degli inclusi e la cottura del corpo ceramico,
il quale presenta un colore rosso-arancio (2.5YR 6/8 light red) con un nucleo grigio scuro
(2.5YR 4/1 dark reddish gray), riconducono a una variante piu grossolana di un impasto
gia ampiamente attestato in ambito norense (Campanella 2009a: 473, impasto 5) (fig. 10b).

La definizione cronologica dei forni tannur, ampiamente diffusi negli insediamenti
fenici e punici di Sardegna e in generale del bacino Mediterraneo (Campanella 2001b),
risente certamente delle problematiche dovute a un forte conservatorismo formale di que-
ste installazioni. In base al trattamento delle superfici e alle considerazioni sull’impasto
ceramico il forno dal Tempio romano si inquadra nella tipologia piu recente rappresentata
a Nora (Campanella 2009a: 472, tipo 73). In accordo con 1l contesto stratigrafico e le
analisi radiometriche (cfr. supra, par. 3) I’installazione del tannur ¢ databile tra la seconda
metadel T e 1l Isec. a.C.

Un ulteriore aggancio cronologico proviene dal recupero, all’interno della rinzep-
patura della struttura, di un ampio frammento di orlo e parete (NR10/PR3/25229/4762),
ricomposto da due, pertinente a una pentola globulare con orlo a doppio cordolo (Finoc-
chi 2003: 39-40, tipo I'V; Campanella 2009b: 343-347, tipo P12) (fig. 11). La manifattura
del contenitore, la cui tipologia ¢ frequentemente attestata a Nora, risulta locale (Cam-
panella 2009b: 329, impasto 8). L’ampia bocca, in questo caso del diametro di 32 cm, e
’assenza di tracce di combustione indirizzano a ritenere questi recipienti principalmente
att1 alla conservazione di derrate alimentari.

I manufatti rinvenuti attestano 1’utilizzo di questo spazio per molteplici attivita legate
alla preparazione del cibo. All’interno del vano si puo dunque intravedere una stretta cor-
relazione tra lo stoccaggio dentro olle delle materie prime, quali cereali e derivati oppure
diversi alimenti identificati tra 1 sedimenti del forno, la preparazione e la lavorazione di
queste, in tal senso significativo ¢ il rinvenimento di alcuni frammenti di fondo di mortaio,
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Figura 11. Orlo e parete di pentola globulare con orlo a doppio cordolo, rinvenuti nella rinzeppatura
del forno tannur.

e infine la cottura di spiane panificate o altr1 prodotti alimentari (Campanella 2008: 79)
all’interno del tannur.

Emanuele Madrigali.

5. ANALISI ARCHEOBOTANICHE E CHIMICHE
5.1. Materiali e metodi

Sono stati selezionati per le analisi alcuni frammenti del fannur, dell’anfora e dei mattoni
che rivestivano e sostenevano 1’anfora, sia per rilevare la presenza di tracce organiche
sulle superfici o adsorbite nelle pareti, sia per determinare 1’eventuale utilizzo di degras-
sant1 vegetali nell’impasto. I campioni di sedimento raccolti all’interno dei due conte-
nitori e nelle immediate prossimita dell’anfora (tracce allungate di materiale combusto)
sono stati vagliati a secco per descrivere il contenuto, separare 1 materiali botanici e gli
inclusi di materiale organico da analizzare chimicamente.

Per quanto riguarda il rannur, sono stati sottoposti ad analisi chimica: un frammento di
parete, per individuare I’eventuale presenza di tracce di sostanze lipidiche assorbite al suo
mterno; un campione di sedimento scuro grattato dal fondo del tannur medesimo; un cam-
pione di sedimento chiaro costituente il riempimento piu superficiale della stessa struttura.

Nel caso dell’anfora, invece, si sono analizzati frammenti della parete, caratterizzati da
un’evidente crosta nera sulla superficie interna, e due gruppi di campioni appartenenti al
riempimento del recipiente. Tutti 1 campioni sono stati sottoposti ad estrazione con clorofor-
mio/metanolo 2:1 e successivamente derivatizzati per poter procedere all’analisi mediante
gascromatografia-spettrometria di massa (GC-MS). I campioni del riempimento dell’anfora
sono stati analizzati anche mediante spettroscopia infrarossa in trasformata di Fourier (FTIR),
sia come tali che sotto forma dei rispettivi estratti in diclorometano o cloroformio/metanolo.
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Figura 12. a) Aggregati del tipo a dal sedimento di riempimento dell’anfora. b) Aggregati del fipo b
dal sedimento di riempimento dell’anfora.

5.2. 1l contenitore anforico
5.2.1. Le osservazioni macroscopiche
5.2.1.1. La parete

Sulla superficie interna dei frammenti osservati si nota una sottile crosta nerastra, relati-
vamente continua, amorfa, piu o meno vetrosa, che in qualche punto presenta uno spes-
sore maggiore. La crosta, che sembra derivata dal consolidamento di materiali semifluidi,
e crepata per effetto dell’essiccazione. Non sono presenti strutture anatomiche che con-
sentano di caratterizzare macroscopicamente il materiale.

5.2.1.2. 1l sedimento di riempimento

Il campione, piuftosto voluminoso, ¢ stato
setacciato su colonna di setacci. In tutte le
frazioni si osservano materiali simili, si tratta
di «aggregati» a componente organica, ascri-
vibili a due diverse tipologie (fig. 12a-12b):
— tipo a: sembra essere la tipologia
documentata da piti resti. E costitu-
ita da elementi poliedrici frammen-
tar, di dimensioni simili (intorno
a1 2 cm di1 lato), con superfici squa-
drate e spigoli smussati, talvolta
chiaramente arrotondati. La superfi-  Figura 13. Diversi materiali organici nel sedi-
cie esterna ha un aspetto granulare  mento infiltratosi secondariamente. In par-
fine di colore marrone-rossastro. Le  ticolare si osservano aculei e porzioni dello
Superﬁci di frattura, spesso concoidi, scheletro dermico di ricci di mare.
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sono nerastre, talvolta lucide e vetrose, talvolta con un aspetto cristallino. Il tipo di
materiale sembra essere una sostanza resinosa o bituminosa.

— tipo b: a questa tipologia appartengono aggregati piu informi, tendenzialmente
appiattiti, talvolta piu grandi di 2 cm ma mediamente piu piccoli, che presen-
tano la superficie ricoperta da sabbia grossolana, verosimilmente aderita secon-
dariamente. Sono meno compatti dei precedenti, e presentano, internamente, un
aspetto di scoria vetrosa, con piccole cavita.

In nessuno dei due tip1 di resti sono state osservate strutture cellulari di origine vege-
tale o animale.

L’osservazione macroscopica non chiarisce la natura del materiale. L’impressione ¢ che
1 rest1 del primo tipo siano effettivamente un «prodotto», cioe materiale che e stato prepa-
rato intenzionalmente per qualche uso, perché ¢ comunque omogeneo nella composizione
e nella struttura ed ¢ costituito da elementi che presentano grossomodo una forma e una
dimensione standardizzata. Quelli del secondo tipo, che inglobano del sedimento e/o ne
sono parzialmente avvolti, sembrano essere «scarti» o prodotti meno puri, ma verosimil-
mente della stessa natura dei primi.

Nelle frazioni piu fini del sedimento, oltre a1 frammenti del materiale dominante nelle
frazioni maggiori, si osservano rari carboni di legna non analizzabili, pit abbondanti sca-
glie di pesce, schegge di macrofauna e piccole ossa di microfauna, aculei di echinodermi
(ricc1 di mare) e, occasionalmente, frammenti di gusci di malacofauna (gasteropodi): si
tratta di materiale infiltratosi secondariamente nell’anfora (fig. 13).

5.2.2. Le analisi chimiche

I campioni di sedimento sono stati in primo luogo analizzati mediante spettroscopia
FTIR, sia come tali che come estratti, evidenziando una composizione simile quanto a
componenti organiche e la presenza preponderante nel solo campione di tipo b di una
componente silicatica, presumibilmente associata alla sabbia sopra citata. L’analisi
GC-MS ha confermato quanto ipotizzato sulla base degli spettri FTIR, mostrando che 1
composti organici prevalenti in entrambi 1 campioni sono gli acidi diterpenici, caratteri-
stici della resina di Pinaceae, 1n particolare I’acido deidroabietico. Poiché accanto ad essi
compaiono composti derivati dalla decarbossilazione dell’acido deidroabietico stesso, in
particolare 1l retene, e per la presenza di deidroabietato di metile, si puo riconoscere nei
materiali analizzati la composizione tipica della pece derivata dalla pirolisi del legno di
pino o abete. Si riscontra peraltro anche la presenza di acidi grassi liberi.

L’estratto lipidico del frammento di parete dell’anfora, piuttosto ridotto dal punto di
vista della quantita, ha mostrato alcune particolarita, come una discreta abbondanza di
idrocarburi e, per quanto riguarda la crosta nera, acidi grassi con una netta prevalenza
dell’acido palmitico rispetto allo stearico.
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5.2.3. Un breve commento alle analisi

Le analisi macroscopiche non hanno consentito di caratterizzare il materiale organico
nerastro aderente alle pareti e accumulato sul fondo dell’anfora.

Le analisi chimiche, relativamente a1 materiali di riempimento, hanno permesso di ricono-
scere come indicato sopra una pece ottenuta da legno di Pinacea come componente organica
prevalente. Notoriamente tale pece ha trovato ampio ufilizzo nel mondo antico, a scopo di
impermeabilizzazione di scafi di imbarcazioni e del fondo di recipienti, in particolare proprio di
anfore (Mills y White 1994). Si puo quindi ritenere che in realta 1 residu rinvenuti sul fondo del
recipiente in oggetto siano in effetti il risultato di un trattamento termico, ma associato all’otte-
nimento del materiale impermeabilizzante e non gia all’uso del recipiente come mezzo di cot-
tura. La presenza di acidi grassi liber1 nei due campioni si puo associare o alle derrate alimentari
che furono trasportate o conservate all’interno dell’anfora o ancora al materiale di rivestimento.

Per quanto riguarda la parete e la crosta nera da essa presentata, nonostante I’esiguita
del materiale organico riscontrato, si puo in via di tentativo associare 1’abbondanza di
idrocarburi e la prevalenza di acido palmitico a sostanze aggiuntive impiegate per il rive-
stimento del fondo del recipiente quali bitume o cera d’api.

5.3. Le strutture vicino all’anfora
5.3.1. I carboni a lato dell’anfora

Sono stati analizzati dei frammenti di grossi carboni, prelevati a vista sullo scavo in cor-
rispondenza della traccia rettilinea che si sviluppa a sud dell’anfora. Nel poco sedimento
che 11 avvolgeva erano presenti anche piccole schegge di ossa animali (macrofauna e
forse microfauna), un piccolo frammento di mollusco e coproliti di micromammiferi.

I carboni analizzati (20 in totale) sono abbastanza vari, con lentisco (Pistacia lenti-
scus) (fig. 14a), lentisco o terebinto (Pistacia lentiscus/terebinthus), vite (Vitis vinifera) (fig.
14b), corbezzolo (determinazione incerta, cfr. Arbutus unedo) e una latifoglia non meglio
determinabile (tipo Erica/Myrtus). La presenza di corbezzolo, lentisco (ed eventualmente

Figura 14. a) Sezione trasversale di un carbone di lentisco (Pistacia lentiscus). b) Sezione tangenziale
di un carbone di vite (Vitis vinifera) con i tipici raggi plusieriati.
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Figura 15. Calco parziale di una cariosside
d’orzo (Hordeum vulgare) nella matrice
del mattone.

terebinto), specie di facile reperimento nella vegetazione intorno al sito e ottimi combusti-
bili, e I’uso di rami sembra rimandare a legna appositamente raccolta per accendere fuochi.
P1u insolito appare 1’uso come combustibile della vite, ma potrebbe trattarsi di tralci di
potatura bruciati insieme all’altra legna. Le specie determinate, tutte pertinenti alla stessa
traccia osservata a sud dell’anfora, non sembrano fra le pm adatte per lavori di intreccio e
non ci s1 sente dunque di avvalorare 1’ipotesi che questi rami facessero parte di un possi-
bile paravento eretto a protezione dell’apprestamento (Metelli 2017); si tratta comunque di
materiale combusto, ma al momento non e possibile precisarne 1’origine.

5.3.2. I mattoni di sostegno

I1 frammento di mattone osservato presenta una massa di fondo fine e piuttosto compatta,
con numerosi inclusi minerali (sabbia e ciottolini) e una abbondante presenza di culmi ad
andamento disordinato, conservati mediamente per una lunghezza di 1-2 cm, ma in alcuni
punti fino a 4-6 cm; 1l diametro ¢ generalmente sottile (1-2 mm, raramente 3 mm o piu).
Oltre a1 culmi s1 osservano resti essiccati, talvolta combusti, di tegumenti di cariossidi. Sono
po1 presenti impronte, lunghe 6-8 mm, la cui forma e ascrivibile a cariossidi di cereali. In
qualche punto si osserva invece il calco, cioe la forma in positivo, con o senza le tracce del
tegumento, riferibile a orzo vestito (Hordeum vulgare) (fig. 15). Le spighette sembrano
composte da un unico chicco simmetrico, carattere tipico delle forme di orzo a due file;
ma la parzialita dei resti rende questo dato incerto. E noto ’impiego di paglia e pula come
degrassante per la fabbricazione di mattoni crudi; la presenza di chicchi € da considerarsi
accidentale ma non ¢ infrequente, soprattutto quando s1 utilizza paglia di cereali vestiti.

5.4. Il forno tannur
5.4.1. Gli inclusi vegetali della parete
Sulla superficie interna delle pareti non si osservano macroscopicamente strati di materiale

organico, combusto o non combusto, né colorazioni o impregnazioni. In sezione, nella parte
centrale dell’1mpasto, sono visibili impronte e cavita lasciate da culmi di paglia o fieno, che
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Figura 16. Impronte di culmi/
steli nell’impasto della parete
del tannur.

talvolta raggiungono la superficie (fig. 16). Le impronte dei culmi hanno diametri da mm
1 a mm 2 e un’orientazione varia; alcune sono parallele alle superfici esterne, altre sono
perpendicolari ad esse.

5.4.2. 1l riempimento con i carboni

Sono stati analizzati campioni del riempimento, prelevati dal livello piu superficiale (ca. 2
kg, sedimento «chiaro») e dal fondo del 7annur (ca. 1 kg, sedimento «scuro»).

5.4.2.1. 1l sedimento superiore («chiaro»)

Il sedimento contiene pochissimi carboni di piccole dimensioni, 1 cinque analizzabili
sono risultati pertinenti ad altrettanti zaxa: corbezzolo (4rbutus unedo), erica multiflora o
erica da scope (Erica multiflora/scoparia), erica arborea (Erica arborea), 1latro sottile o
ilatro comune (Phillyrea angustifolia/latifolia) e leccio (Quercus cft. ilex). Sembra trat-
tarsi di quanto rimane del combustibile usato per la cottura di cibi, ipotesi supportata dalla
varieta, dall’uso prevalente di rami e dalle qualita combustibili delle specie. La scarsita
di carboni, la presenza di diverse altre tipologie di resti, in parte scarti alimentari (uova,
ricci di mare, macrofauna e pesci), e in generale la diluizione dei resti organici, rendono
piu probabile I’1potesi di una infiltrazione secondaria di materiali comunque legati alla
produzione di cibo o allo scarico di rifiuti di cucina, insieme ad altri resti accidentalmente
finiti nel sedimento (ossicini di microfauna e nicchi di molluschi non eduli). Sono scarsi
gli aggregati nerastri, dominanti invece nel campione prelevato dal fondo.

5.4.2.2. 1l sedimento dal fondo («scuro»)

Il materiale osservato contiene scarsi reperti organici combusti (pochi piccoli carboni
derivati da rametti, qualche frammento di corteccia, forse un coprolite di ovicaprino),
ma nonostante c10 ha un colore particolarmente scuro, diversamente dal campione prece-
dente. La colorazione sembra dipendere dalla presenza di un quantitativo consistente di
sostanza organica, concentrata negli aggregati a matrice fine nera che inglobano sabbia
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grossolana e piccoli ciottolini, in modo piu 0 meno abbondante. E occasionale la presenza
di schegge di ossa e denti di macrofauna.

5.4.3. Le analisi chimiche

L’analisi GC-MS dell’estratto lipidico del frammento di parete del rannur ha mostrato un
contenuto di acidi grassi liberi corrispondente a circa 1.5 pg per grammo di materiale. Ricor-
diamo che le sostanze lipidiche eventualmente presenti in ambito archeologico mostrano
sempre ’effetto dell’idrolisi, con trasformazione dei triacilgliceroli in di- e mono-acilglice-
roli e infine in acidi grassi liberi. Il contenuto lipidico del materiale di rivestimento del zan-
nur € 1n quantita piuttosto ridotta, ma mostra una distribuzione peculiare degli acidi grassi,
con un’elevata percentuale relativa in particolare di acido nonanoico, prevalente rispetto ai
piu comunemente abbondanti acidi palmitico e stearico. In letteratura e stato evidenziato
come 1’acido nonanoico puo formarsi in seguito al degrado dell’acido oleico, che sembra
essere favorito in particolare dal riscaldamento in presenza di materiali argillosi (s1 veda ad
esempio D1 Lernia ef al. 2016, ed 1 riferimenti ivi riportati). A differenza del frammento della
parete, un contenuto lipidico superiore, quasi di 5 pg/g, € stato rinvenuto sempre mediante
analisi GC-MS nel sedimento nero prelevato dal fondo della struttura. In questo caso, gli
acidi palmitico e stearico risultano prevalenti con un rapporto di circa 2:1, ma la peculiarita
dell’estratto lipidico di questo sedimento consiste nella presenza di tre composti chetonici,
hentriacontan-16-one, tritriacontan-16-one e pentatriacontan-18-one. E stato dimostrato, in
particolare nelle pubblicazioni di R. Evershed (Evershed ef al. 1995), come questi composti
s1 formino facilmente riscaldando a temperature superiori a 400 °C, in presenza di argilla,
triacilgliceroli e acidi grassi liberi. Le stesse sostanze, pero in quantita inferiori, sono state
rilevate anche nel sedimento chiaro che costituiva il riempimento del forno.

5.4.4. Un breve commento alle analisi

La colorazione e 1’aspetto degli aggregati concentrati sul fondo del tannur fanno supporre
che questi s1 s1ano creati per la presenza di sostanze organiche colate o raggrumate sul fondo,
che hanno inglobato parte del materiale disgregato dalle pareti. La composizione chimica
dell’estratto lipidico della parete e dei sedimenti di riempimento analizzati porta ad esclu-
dere altr1 impieghi (quali ad esempio la lavorazione dei metalli) suggerendo che 1l zannur
sia stato utilizzato per la cottura di alimenti, portandolo anche ad alte temperature per tempi
prolungati. La presenza di acidi grassi e di prodotti derivati da questi per alterazione termica,
mdicherebbe che il forno, almeno nella parte finale del suo utilizzo, sia stato impiegato per
cuocere sostanze di origine vegetale o animale, ricche di sostanze grasse. Un’ulteriore ipotesi
¢ che la superficie interna del rannur fosse stata unta d’olio per la cottura degli alimenti ed in
particolare del pane. Relativamente a quest’ultimo uso non sono pero state trovate tracce, sia
macroscopiche che chimiche, riferibili con sicurezza a pane o prodotti simili.

Silvia Bruni, Elisabetta Castiglioni, Mauro Rottoli, Beatrice Sarti.
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6. CONSIDERAZIONI CONCLUSIVE

Lo scavo dell’area del Tempio romano di Nora ha intercettato due contesti stratigrafici
primari pertinenti alle fasi preromane, collocati nei livelli sottoposti alle strutture dell’e-
dificio di culto medio imperiale. L.’eccezionale stato di conservazione dei materiali indi-
viduati, dei loro contenuti e dei sedimenti ad essi correlati ha indotto 1’avvio di dettagliate
analisi archeobotaniche e chimiche che, integrate al riesame delle evidenze archeologi-
che, hanno restituito nuovi dati utili alla ricostruzione dei processi di produzione, conser-
vazione e cottura in eta fenicia e punica a Nora.

I1 primo contesto, databile nell’ambito della prima parte del VI sec. a.C., e costituito da
un’anfora di probabile produzione locale che, volontariamente privata della porzione supe-
riore, venne infissa nel primo piano di frequentazione dell’area, incidendo anche 1l suolo
sterile. Sorretto e stabilizzato mediante mattoni crudi ben posizionati all’occorrenza, il conte-
nitore anforico conservava all’interno al momento della sua definitiva defunzionalizzazione
un quantitativo notevole di materiale organico nel quale, grazie alle analisi chimiche, ¢ stato
possibile identificare una pece ottenuta da legno di Pinacea. Si € gia avuto modo di soffer-
marsi sull’impiego della pece come impermeabilizzante di contenitori da conservazione e da
trasporto ed e possibile che, gia nella prima fase di utilizzo, precedente all infissione, I’anfora
oggetto della presente analisi fosse dotata di tale rivestimento interno o in alternativa che
I’anfora, dopo 1l suo reimpiego per lo stoccaggio di derrate, sia stata interessata dalle con-
suete attivita stagionali di manutenzione dell’impeciatura (Brun 2003: 68-69; cfr. Colum.,
10, 18). D’altro canto, la quantita di pece recuperata dall’anfora appare decisamente piu
abbondante di quanto necessario alla sua sola impermeabilizzazione, ragion per cui si ritiene
ragionevole ventilare un’ulteriore e piu convincente ipotesi, ossia che 1l contenitore, termi-
nato 1l suo impiego legato al trasporto e alla conservazione delle derrate, sia stato riutilizzato
nell’ambito di attivita connesse alla produzione della pece. Potrebbero contribuire ad avva-
lorare questa ricostruzione tanto la superficie rubefatta delle pareti del taglio in cui venne
inserito il contenitore, quanto le tracce di scottatura dovuta a trattamento termico indiretto
visibili sul rivestimento dell’anfora e sul mattone crudo sottoposto ad essa, quanto infine 1
due allineament: rettilinei identificati a nord e a sud del contenitore e costituiti da variegato
materiale ligneo combusto (lentisco, terebinto, vite, corbezzolo). Su queste basi, se sfug-
gono al momento 1 dettagli del funzionamento dell’apprestamento produttivo individuato, si
ritiene del tutto probabile che esso fosse destinato alla lavorazione o allo stoccaggio di pece
destinata a rivestire 1 molti contenifori da trasporto che dovevano prendere le mosse dall’in-
sediamento fenicio di Nora, carichi di derrate alimentari (Madrigali y Zara 2018), delle quali
st ha probabilmente eco nei mimuti frammenti di scaglie di pesce, macrofauna e nei fram-
ment1 di ossa animali e di echinodermi infiltratisi secondariamente nel sedimento analizzato.

Di pari interesse ¢ 1l secondo e piu recente contesto stratigrafico riportato alla luce, carat-
terizzato dalla presenza di un forno tannur, conservato per I’intera circonferenza di base ed
ascrivibile ad un complesso edilizio databile tra la seconda meta del Il e 1l I sec. a.C., ossia
in una fase di frequentazione del sito in cui ¢ ampiamente documentata la commistione tra la
cultura tardo punica e quella romana (Bonetto 2016). Il zannur, accuratamente posizionato
nell’angolo nord-occidentale di un vano ricavato rasando una cisterna rivestita in cocciope-
sto, presentava un fondo costituito da frammenti ceramici e laterizi posti di piatto, che anda-
vano peraltro a rinzepparne la base delle pareti, resa cosi assolutamente stabile. Il zannur, in
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una seconda fase di impiego, venne protetto verso sud da una struttura curvilinea in ciottol,
mnfissi nei piani d’uso circostanti ’apprestamento, con il probabile mtento di migliorare la
produttivita del forno proteggendone il lato pim esposto. L’esame del sedimento depositato
sul fondo del zannur ha accertato la presenza di sostanze organiche colate dalle pareti; il con-
tenuto lipidico, attestato tanto nella parete, quanto nei sedimenti riferibili alle ultime attivita
di cottura, sembra suggerire che il forno, almeno nelle fasi finali di impiego, venne destinato
alla cottura di cibi di origine vegetale o animale ricchi di sostanze grasse o in alternativa che
la superficie interna del tannur fosse stata unta d’olio per agevolare la cottura di aliment,
quali ad esempio 1l pane, che tipicamente veniva prodotto in questa tipologia di forni, ma di
cui non si ¢ identificata alcuna traccia. Certo € che la produzione dei composti chetonici che
caratterizzano I’estratto lipidico individuato testimonia come la cottura nel forno raggiun-
gesse alte temperature per tempi prolungati; nel sedimento che colmava 1l tannur, moltre, si
segnala la presenza di scarti alimentari (uova, ricci di mare, macrofauna e pesci) infiltratisi
secondariamente nel forno in occasione della sua defunzionalizzazione. Ulteriori informa-
zioni sono state infine ricavate a riguardo dei combustibili utilizzati all’interno del tannur: le
analisi antracologiche hanno permesso di identificare tra 1 carboni, provenienti in prevalenza
darami, 5 differenti 7axa, tutti con buone qualita combustibili (corbezzolo; erica multiflora/e.
da scope; erica arborea; ilatro sottile/i. comune; leccio).

Jacopo Bonetto, Silvia Bruni, Elisabetta Castiglioni, Emanuele Madrigali,
Maria Chiara Metelli, Mauro Rottoli, Beatrice Sarti, Arturo Zara.
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