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PREFACE

"idée d’organiser un colloque sur les céréales dans le monde antique — dont ce numéro

delarevue Nehet estlapublication deux ans apres qu’il s’est tenua I ’université de Paris-

Sorbonne! — est venue en marge de la recherche doctorale d’Adeline Bats, consacrée
a I’étude de la production et de la consommation des céréales au Moyen Empire égyptien. Cette
réunion avait I’intérét de permettre, sur une thématique centrale de la recherche en histoire
ancienne, de confronter les points de vue d’un grand nombre de spécialistes venus d’horizons
trés variés, et de constater, selon les cas, la diversité des pratiques ou au contraire certaines
convergences manifestes dans le domaine de la culture, du stockage et de la redistribution de
ces produits dans les sociétés antiques. L’énergie et la détermination de la promotrice de cette
manifestation en ont fait un indéniable succes : pendant deux jours, des chercheurs étudiant
différentes facettes des mondes grec et romain, du Proche-Orient, du Soudan et de I’Egypte
ancienne ont pu ainsi échanger des informations sur la production des céréales, et ce dans la
perspective ouverte d’une trés vaste période s’étendant du début du III° millénaire avant notre
¢re a I’ Antiquité tardive.

Si le theme abordé est déja depuis longtemps devenu classique dans les différentes disciplines
de I’histoire ancienne — notamment au travers de 1’étude des textes littéraires, des ressources de
I’iconographie et de I’abondante documentation administrative que nous ont laissés les cultures
de I’ Antiquité — sa réévaluation s’avere particulicrement bienvenue a 1’heure ou I’émergence
de nouvelles disciplines dans le champs de I’archéologie, qu’il s’agisse de I’archéométrie ou de
I’ensemble des études paléo-environnementales, permettent d’obtenir sur bien des points des
informations nouvelles, et ainsi de compléter, parfois de modifier profondément, le regard que
I’on portait jusqu’ici sur les activités agricoles et le monde rural inhérents a ces sociétés.

Les contributions ont ét¢ ici regroupées de facon logique, en suivant le déroulé de la chaine
opératoire, en abordant successivement les conditions de la mise en culture, les mécanismes du
stockage et de la redistribution des céréales — étroitement liés au différents modeles sociétaux
abordés — avant de proposer quelques pistes de réflexion sur la consommation des produits

1 Ce colloque — qui s’est tenu les 5 et 6 novembre 2015, a été financé par notre équipe Mondes pharao-
niques — Centre de Recherches égyptologiques de la Sorbonne / UMR 8167 du CNRS — avec 1’aide de 1’équipe
« médecine grecque » dirigée par Mme Véronique Boudon-Millot (également directrice de I’ensemble de
I’UMR). Cette manifestation a également bénéficié d’une subvention de I’Ecole Doctorale 1 (ED1) de ’uni-
versité Paris-Sorbonne, grace a la bienveillance du P* Paul Demont et de son Fonds d’investissement pour la
recherche (FIR), placé sous la direction du P* Pascal Aquien. Je tiens tout particulierement a remercier de leur
soutien tous ces collégues, qui ont permis a cette manifestation de se dérouler dans les meilleures conditions.

1 Nehet 5,2017



transformés. On notera que le deuxiéme volet, qui était sans doute déja le mieux étudié par le
truchement des sources classiques, reste le mieux représenté ici, méme si le renouvellement
des sources liées a I’archéologie permet dans bien des cas de 1’envisager d’une maniére plus
nuancée. L’objectif n’a bien sir pas été ici de répondre a toutes les questions qui se posent, mais
de suggérer au moins quelques pistes de réflexion, en donnant des exemples représentatifs des
démarches suivies actuellement par les chercheurs.

En tant que spécialiste de I’Egypte ancienne, je me réjouis enfin que notre discipline — souvent
décriée pour son conservatisme, son autarcie et sa propension a développer des thématiques
pour I’essentiel liées a I’histoire événementielle, religieuse et politique — fasse ainsi la preuve
de sa capacité d’investir les secteurs les plus modernes de la recherche historique, et de fédérer
le cas échéant les différents champs disciplinaires du monde antique.

Pierre TALLET

II



INTRODUCTION

e colloque Les Ceéréales dans le Monde antique, qui s’est tenu a la Maison de la
Recherche de I’Université Paris-Sorbonne les 5 et 6 novembre 2015, a permis de
réunir des chercheurs travaillant sur le réle économique des céréales dans le bassin
méditerranéen. Les communications de ces deux journées ont €té organisées selon quatre axes :
« la production », « le stockage », « la transformation » et « la redistribution ». Cette approche
relativement formelle du sujet avait pour but de mettre en lumiére les mécanismes techniques
et de gestion ayant trait aux produits céréaliers dans des sociétés antiques maitrisant 1’écriture.

L’histoire de I’agriculture et plus largement I’histoire économique constituent des domaines
pour lesquels les spécialistes se sont longuement focalisés sur une documentation épigraphique
et iconographique émanant des temples, sépultures et palais. La publication d’importants lots
d’archives administratives marque nénamoins un tournant dans la recherche, éclairant ainsi
le role des institutions et des grands domaines dans la production et la gestion des produits
agricoles. Mais depuis quelques décennies, ’histoire antique est nourrie par une documentation
neuve, issue des fouilles urbaines, d habitats ruraux, ainsi que par le développement des analyses
du matériel et le recours aux disciplines environnementales (carpologie, archéozoologie,
anthracologie, palynologie, etc.). De nouvelles problématiques voient ainsi le jour, axées sur
les stratégies et les modes de gestion des territoires et de leurs ressources. Cependant, I’aspect
lacunaire des textes et le caractere ponctuel de la documentation archéologique sont autant de
raisons d’insister sur la nécessité de maitriser les aspects techniques relatifs a la production et
au traitement des céréales, afin d’éviter les surinterprétations notamment lorsqu’il est question
de stockage massif et de transport.

L’HISTOIRE DE LA CEREALICULTURE ET DE LA CONSOMMATION DES PRODUITS

CEREALIERS : METHODOLOGIE, APPROCHES ET THEORIES

La thématique des céréales est probablement —avec la vigne et I’olivier' — la mieux étudiée de
la production alimentaire végétale, et demeure un sujet emblématique des études sur I’économie
et la vie quotidienne. Avec I’apparition de I’agriculture, les sociétés anciennes passent d’une
¢conomie de rendement immédiat a une production et une consommation différées. Ce mode
de subsistance fondé essentiellement sur la culture des céréales et I’invention d’outils de
conservation sur le long terme ont eu des impacts sur les structures des sociétés, 1’existence

* Je tiens a remercier Bertrand Lafont, Juan Carlos Moreno Garcia, Pierre Tallet et Claire Somaglino pour leurs
relectures et leurs suggestions.

1 FoxuaLr 2007.
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de surplus permettant a celui qui les détient d’épargner et d’échanger®. Dés lors, les céréales
sont devenues synonymes de puissance financiere et de pouvoir politique, constituant ’une des
cultures de rente des sociétés antiques. A ce titre, elles sont réguliérement mentionnées dans
la documentation administrative, produite sous la houlette des élites détentrices des outils de
production. Ces sources écrites demeurent pour les historiens un matériau certes irremplagable
pour 1’étude de 1’économie, mais le plus souvent fragmentaire.

L’histoire des céréales dans les sociétés anciennes peut étre entreprise via deux approches
complémentaires, 1’'une portée sur I’histoire de 1’agriculture et du systéme agraire, 1’autre
s’intéressant a la place des céréales au sein de 1’alimentation.

Les premieres théories ayant trait a I’histoire de I’agriculture antique se sont majoritairement
fondées sur les tres riches sources gréco-romaines (traités des agronomes latins, textes juridiques et
inscriptions diverses), dont I’'importance inégale selon les secteurs géographiques et les périodes ne
permet pas cependant I’élaboration de modeles applicables a I’ensemble du monde méditerranéen.
Peu a peu, I’histoire de 1’agriculture a diversifié ses approches, avec notamment I’émergence d une
I’histoire rurale, qui a ét¢ développée dans un premier temps essentiellement par les médiévistes et
les modernistes®. Autour de méthodes renouvelées, de nouvelles notions émanant de géographes
ruralistes comme celle de « systéme agraire »*, ou les considérations techniques de Fr. Sigaut®,
se sont pleinement insérées dans les thématiques de recherche. Dés lors, 1’histoire économique
rurale a cherché a étudier les relations entre les lieux, les objets, les procédés et les hommes®.
Cette démarche a mis en évidence le role des communautés villageoises dans I’économie agricole,
les intégrant pleinement au systeme de prélevement et d’échanges instauré par les autorités
politiques, souvent regroupées dans 1’espace urbain. Dans les années 1980, le développement de
I’archéologie rurale a lui-aussi permis aux chercheurs de réfléchir aux méthodes a employer et de
renouveler leurs approches. Cette pratique a rendu possible I’identification d’unités de production
peuplant les territoires, fournissant de précieuses indications sur les pratiques agraires, les outils
ou encore les batiments dévolus aux différentes activités’.

2 Testart 1982, voir particuliérement p. 195-204.

De nombreuses prospections ont été menées en Europe méditerranéenne, pour lesquelles les reconnaissances
aériennes apportérent beaucoup a la compréhension des territoires. Il est également a noter que la revue de ’EHESS
Etudes rurales fut créée en 1961. Son but est d’explorer les nouveaux aspects de la ruralité, en s’intéressant aux
enjeux contemporains, sans pour autant ignorer I’histoire de ces territoires et des populations qui les occupaient.

4 « Analyser et concevoir en termes de systéme agraire 1’agriculture pratiquée a un moment et a un lieu donné
consiste a la décomposer en deux sous-systémes principaux, 1’écosystéme cultivé et le systéme social productif,
a étudier I’organisation et le fonctionnement de chacun de ces sous-systéme et a étudier leurs interrelations »,
MAzoYER & RoUDART 1997, p. 64-72. Sur I’actualité du « systeme agraire » en archéologie, consulter Raynaup 2003.

5 Les contributions de Fr. Sigaut a 1’étude de ’agriculture ancienne sont nombreuses. Mentionnons en particulier
la série de publications sur les techniques de conservation des grains ou encore ses nombreuses réflexions
sur les techniques et les outils agricoles. La majorité des écrits de Francois Sigaut sont disponibles en ligne
http://www.francois-sigaut.com (consulté le 27/02/2018). L’histoire des techniques s’est beaucoup appuyce
sur 1’ethnographie, qui a contribué également a porter un regard plus nuancé sur I’organisation des pratiques
agraires, le choix des outils de travail, I’aménagement du milieu rural, la gestion des excédents, les modalités
de transformation et de consommation des produits agricoles et les formes de sociabilité fondées sur ces choix.
(HALsTEAD & O’SHEA 1989 ; HALsTEAD 2014 ; EDWARDS 2003). Cf. également les volumes publiés récemment
dans la série EARTH a Oxford.

6 Des travaux récents sont héritiers de ce renouvellement : MEExs & Garcia 1997 ; AMOURETTI & CoMeT 2002 ;
OLEsoN 2008 ; Roux 2016 ; ZurBacH 2017.

7 GUILAINE 1991 ; LEvAu, SILLIERES & VALLAT 1993.
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Aujourd’hui, le défi est d’intégrer pleinement les données architecturales, les outils, les
pratiques agraires et les données environnementales a un systeme technique, économique et
social®. Mais le changement principal, modifiant notre compréhension des céréales anciennes,
réside dans ’association des disciplines scientifiques a la recherche historique. Alors que les
origines de la carpologie remontent au xix° siécle, avec notamment 1’¢tude de C. Kunth sur les
semences desséchées provenant de tombes égyptiennes, ce n’est que durant la seconde moitié
du xx© siecle que ce champ de recherche s’est pleinement développé, en abordant les thémes
du paysage agricole, des origines de ’agriculture, des pratiques agricoles et de 1’économie
végétale’. Des lors ont commencé a se dessiner les relations et les échanges entre les espaces
urbains et ruraux, dont on peine cependant encore actuellement a définir clairement la nature. La
place des céréales dans ces échanges et ces lieux apparait multiple, ce qui rend inopérantes les
classifications dichotomiques traditionnelles opposant main-d’ceuvre agricole et élites urbaines,
ou encore sites de production et lieux de consommation des produits céréaliers.

Les céréales constituant la base de 1’alimentation journaliére des populations dans la majorité
des pays d’Europe et de Méditerranée, les premiére recherches sur leur réle économique ont
abord¢ logiquement en priorité la thématique des subsistances, au cceur de laquelle se placent la
problématique de I’approvisionnement des villes et celle des pénuries ou de la famine'®. A la fin
des années 1970, c’est donc tout naturellement que I’histoire de 1’agriculture a rejoint 1’histoire
de I’alimentation, débouchant sur une approche économiste du sujet. L’intérét des chercheurs
s’est alors orienté vers une histoire de 1I’approvisionnement moins descriptive et plus intégrée,
centrée sur le marché et ses acteurs. Cet aspect n’a cessé d’étre alimenté par les recherches sur
les sites urbains, ou se concentraient les populations et les espaces dédiés a la transformation
alimentaire. Alors que les campagnes sont uniquement pergues comme des lieux de production
auxquels les villes s’opposeraient en sites consommateurs, les recherches menées récemment
montrent la nécessité de revenir sur ces certitudes'!.

Egalement durant les années 1980, les études en lien avec les préparations alimentaires se
sont développées grace aux apports de la céramologie. Outre 1’élaboration de typo-chronologies,
I’analyse des fonctions des céramiques a permis d’appréhender les types d’alimentation, les
modes de consommation et également les « manieres de table » qui relévent davantage de la
hiérarchisation des sociétés. Ainsi, en intégrant aux réflexions les modalités de fabrication et
d’utilisation de ces objets, la céramique apparait-elle a la fois comme un témoin de 1’histoire
des techniques et d’une histoire sociale'. Alors que le vaisselier est de mieux en mieux connu,
les archéologues ont récemment souligné la nécessité de préciser et de caractériser les espaces
de transformation alimentaire et leur place dans les habitats urbains et ruraux. Dans ce but,
intégrer les disciplines scientifiques apparait encore comme une nécessité'.

Hors du monde gréco-romain, les spécialistes de 1’Orient ancien et peut-étre plus largement
ceux de ’Egypte ancienne sont demeurés en partie absents de ces réflexions. La nature des sources

8 TREMENT 2018, p. 18.

9 MarINVAL 1999, p. 106-107.

10 GARNEY 1996.

11 ARcHIBALD, DAVIES & GABRIELSEN 2011 ; DERU & GONzLEZ VILLAESCUSA 2014 ; WiLsoN & FLonr 2016.
12 Bars 1988.

13 MaunEg, MonTEIX & Poux 2013.



a disposition explique dans une certaine mesure cet état de fait. En effet, les historiens de la
Meéditerranée orientale des I1I° et II° millénaires ne disposent principalement que de documents émis
par des institutions ou par des personnages dépendant directement ou indirectement des Etats. Cette
particularité, liée a 1'usage de 1’écriture durant cette période, explique que ’histoire agraire s’est
longtemps focalisée sur I’aspect institutionnel et a ét¢ largement nourrie par la publication d’archives
administratives'. Alimentés par les approches « primitivistes » et « substantivistes », les historiens
de ces régions ont alors proposé des modéles économiques pour lesquels I’Etat était I”acteur principal
de la production et des échanges. Depuis que le « mode de production asiatique » a été tres largement
remis en cause, une vision plus nuancée des acteurs de I’économie est aujourd’hui pronée par les
historiens, intégrant désormais dans leurs réflexions les activités de particuliers”. En effet, a partir
des années 1980, de nouveaux axes de recherche ont permis aux chercheurs de reconsidérer la place
des différents acteurs, en intégrant désormais les communautés urbaines dans leurs analyses. En
ce sens, la compréhension du role des élites, du systeéme fiscal et des rapports entretenus entre les
villes et les villages est centrale dans 1’¢laboration des modeles économiques antiques. Dés lors, la
thématique de 1’approvisionnement alimentaire des populations est devenue récurrente au cours
de ces derniéres années, notamment sur les questions de marché et d’échanges marchands'®. En
parallele, le renouvellement des approches issues des débats historiographiques portant sur les
distinctions entre villes et villages!” se voit alimenté par les tentatives de reconstitution du paysage
rural, qui se fonde sur les cadastres, la photographie aérienne et 1’étude du paléo-environnement'®.
En égyptologie, la notion méme de « village » demeure peu étudiée', principalement du fait du
faible nombre d’établissements découverts a ce jour.

Aborder les céréales du point de vue de I’histoire de 1’alimentation demeure, a 1’heure
actuelle, I’approche la plus courante en égyptologie. La richesse iconographique provenant
des tombes a fourni une base documentaire extraordinaire aux historiens®. Néanmoins, cette
documentation — normée et émanant des élites sociales — doit étre confrontée aux textes et a la
documentation archéologique®'. En effet, les fouilles urbaines ont livré de nombreux exemples
de lieux de transformation alimentaire permettant de fortement nuancer, mais également de
compléter, les données iconographiques. Si les études se focalisent encore aujourd’hui sur un type
de production (pain, biére, vin, etc.), les recherches récentes menées en céramologie, en botanique
ou encore en archéozoologie proposent une nouvelle vision de ces sujets, s’intéressant davantage
aux régimes et pratiques alimentaires, aux modes de cuisson ou aux traditions culinaires®.

14 Moreno Garcia 2002 ; MoreNo GARcIA 2014b.

15 Liverant 2014. Sur les lectures de K. Polanyi dans la recherche archéologique, consulter CLANCIER, JOANNES,
RoutLLArD & TENU 2004.

16 Le don ou I’échange de céréales demeure une véritable question. Elle a été abordée dans 1’¢tude des contextes
de pénurie et de famine, mais 1’achat des céréales demeure encore peu étudié. ZAccaGNINI 1994, p. 220-223 ;
Moreno Garcia 2014a, p. 19-26.

17 StonE 2007.
18 Liverani 1996 ; WiLkiNsoN 2003.

19 Voir Moreno Garcia 2011, pour un point sur la question et les références bibliographiques. Nadine Moeller,
dans son ouvrage récent sur I’urbanisme égyptien, propose plusieurs pistes de réflexions, notamment sur les
définitions de « ville » et « village » égyptien (MOELLER 2015).

20 Par exemple, VANDIER 1978.
21 MoreNo Garcia 2003.
22 Curris 2001 ; Lion 2005 ; MicHEL 2009 ; Rzeuska 2013 ; MiLano 2014 ; MARCHAND 2017.
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LES CEREALES DANS LE MONDE ANTIQUE : REGARDS CROISES SUR LES STRATEGIES DE

GESTION DES CULTURES, DE LEUR STOCKAGE ET DE LEURS MODES DE CONSOMMATION.

La difficulté principale rencontrée par les « disciplines a textes » est donc de confronter
les écrits émanant des autorités politiques et économiques a une documentation matérielle
grandissante et issue de contextes divers, en les intégrant a ses problématiques, sans pour
autant hiérarchiser les types de sources. Traiter du systéme agraire, de I’approvisionnement des
populations et des modes de consommation demeure donc une entreprise délicate, d’autant plus
qu’aujourd’hui encore les spécialistes des civilisations antiques de la Méditerranée orientale ont
peu développé I’archéologie rurale, contrairement a 1’Europe. Aussi, risquons-nous de faire de
I’histoire de I’agriculture a partir des données émanant des contextes urbains. Loin de pouvoir
proposer des synthéses sur 1’histoire des céréales égyptiennes ou proche-orientales, il nous est
néanmoins apparu pertinent de réfléchir sur les systemes de gestion des ressources, les acteurs
de I’approvisionnement alimentaire et les modes de consommation des produits céréaliers.

Sociétés antiques et économies agraires

Fondamentalement agraires, les civilisations antiques ont structuré leur économie sur les
rendements agricoles. Si cette affirmation doit étre nuancée, par la nécessité d’intégrer 1’artisanat
et le commerce, il est évident que 1’élevage et la céréaliculture ont été les deux ressources
centrales pour ces sociétés. La production et le stockage massifs engendrérent, nous 1’avons
déja signalé, une hiérarchisation sociale et I’émergence d’une élite dirigeante de propriétaires de
cheptels et de domaines agricoles. Dés lors, des tentatives de mise en valeur du terroir apparurent,
s’accompagnant de stratégies permettant I’optimisation des rendements. Ainsi, dans ce volume,
Juan Carlos Moreno Garcia s’interroge sur ces stratégies, en posant notamment la question de
la rotation des cultures en Egypte durant I’époque pharaonique. Si un systéme semblable a celui
de I’époque romaine n’a pu étre mis en évidence, il semble néanmoins que des alternances de
cultures aient pu exister, dans le but d’augmenter les rendements. La culture céréali¢re cotoie
donc — aux grés des besoins et des conditions environnementales — la production de plantes
fourrageres et de Iégumineuses.

De telles stratégies de mise en culture sous-entendent une certaine organisation de la
production et une anticipation des besoins futurs. Avec 1’apparition des institutions d’Etats et
des grosses unités de production, la question de la centralisation des décisions et des denrées
s’est logiquement posée aux chercheurs tout au long du xx¢ siecle. En se fondant majoritairement
sur les sources écrites, ils ont esquissé un systéme caractérisé par un role central des Etats?.
Si la centralisation de 1’économie est aujourd’hui nuancée par la communauté scientifique,
il convient donc de s’interroger sur I’implication des classes dirigeantes dans la gestion des
productions et des stocks de céréales, ainsi que sur leurs relations avec des acteurs locaux
que ’on peine encore a caractériser, car ils sont souvent invisibles dans les sources écrites.
Ces agents économiques — villes, villages et maisonnées — sont autant d’acteurs que 1’on
qualifie volontiers de « collectifs », « communautaires » ou encore de « domestiques », et
dont les définitions nous échappent encore. Dans cette optique Xavier Faivre s’interroge sur la

23 RouGEMONT 2012.
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centralisation des produits céréaliers dans 1’Orient ancien, tout en distinguant I’implication des
autorités politiques et le role joué par les villes et les maisonnées. La nature des sources I’amene
naturellement a s’intéresser aux « rations d’entretien », moyen de paiement employé dans un
systéme économique qui s’inscrit dans un cadre administratif et institutionnel.

Des questionnements analogues sont présentés par Julie Masquelier-Loorius dans
son article sur I’iconographie des dispositifs de stockage au Nouvel Empire en Egypte
(env. 1500 — 1100 av. J.-C.). A partir des représentations provenant de tombes de membres
de I’¢lite de cette période, elle dévoile les différentes activités ayant trait & 1’institution du
Grenier. Elle s’interroge également sur le lien entre représentations et charges exercées par le
propriétaire de la tombe. Ainsi, tout un vocabulaire prosopographique et iconographique semble
émerger, illustrant de manicre idéalisé le fonctionnement d’institutions religieuses et étatiques.
Alors que les scénes des tombes montrent I’abondance des productions institutionnelles, aucune
mention de domaine producteur n’est faite. Mais, le role des agriculteurs dépendants d’une
entité religieuse transparait parfois a travers les documents de la pratique, et fait I’objet de
la communication de Damien Agut-Labordére. Des ostraca démotiques découvert sur le site
d’*Ayn Manawir, dans le désert occidental égyptien, constituent des recus et des ordres de
livraison de grains, qui témoignent d’un prélévement de taxes a 1’échelle d’un village. Ainsi,
grace a cette documentation des ve et 1v° siécles avant notre €re, on suit un intermédiaire fiscal
ayant pour mission de collecter aupres des tenanciers travaillant sur les terres d’une institution
une redevance versée en orge.

L’importance économique des céréales pour les institutions politiques est également rappelée
par Francis Joannes. En effet, outre leur role alimentaire, elles revétent un caractére monétaire.
La documentation babylonienne du [* millénaire livre par exemple des informations concernant
la variation du prix de I’orge. Au-dela de la simple compilation mensuelle de données, les
Journaux astronomiques qu’il étudie dans son article mettent en relation le prix des céréales et
les événements cosmiques et politiques. Ici, I’orge joue le role d’indicateur de valeur, qui se voit
combiné avec des éléments extérieurs. Le but est alors d’établir une causalité, une théorisation
de la fluctuation de la production agricole au sein de laquelle le roi joue un role.

L’approvisionnement alimentaire : relations entre sites producteurs et lieux de consommation

L’approvisionnement des populations en céréales est le deuxieéme point évoqué lors du
colloque. Dans un premier temps, c’est le role des institutions d’Etat qui transparait dans
la documentation pharaonique, montrant 1’acheminement de biens vers leurs lieux de
consommation. Le corpus le plus ancien est édité par Pierre Tallet, qui présente le papyrus H
découvert en 2013 au ouadi el-Jarf, sur la cote de la mer Rouge. Le document fait état de
livraisons de produits alimentaires bruts et semi-transformés a des ouvriers en charge de
travaux royaux durant le régne de Chéops (xxvi® siecle av. J.-C.). Les céréales et leurs dérivés
y occupent une place primordiale et constituent la base des rations. Le prélevement des denrées
dans les domaines producteurs mentionnés semble s’organiser selon un systéme d’alternance,
permettant ainsi de répartir 1’effort sur tout le territoire égyptien. Les mécanismes comptables
que I’on observe dans les papyrus du ouadi el-Jarf présentent de grandes similitudes avec ceux
d’un corpus de documents déja bien connus des égyptologues : Les Archives d’Abousir. En
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dépit de leur publication par Paule Posener-Krieger en 1976 et des compléments apportés par
des découvertes récentes, ces documents comptables demeurent encore sous-exploités. Aurore
Ciavatti s’est donc attachée dans sa contribution a réévaluer leur apport, afin de présenter les
circuits économiques empruntés par les produits céréaliers destinés a approvisionner les cultes
funéraires des rois de la V* dynastie. La tenue scrupuleuse des comptabilités, témoignant d’un
controle étroit des produits destinés aux offrandes, lui a permis de déterminer 1’identité des
acteurs impliqués dans la production, I’acheminement et la transformation des marchandises.

L’approvisionnement des populations qui ne dépendaient pas directement de 1’administration
royale, transparait rarement dans la documentation épigraphique. Dés lors, 1’historien doit
se tourner vers d’autres sources. L’archéologie urbaine, qui a livré les vestiges d’espaces de
stockage et de transformation alimentaire, éclaire sur les modalités de gestion des stocks et
d’approvisionnement des villes. Dans son article, Leslie Anne Warden propose une présentation
chronologique de ces dispositifs au sein de 1’espace urbain égyptien du III® millénaire av. J.-C.
Elle fait en outre une distinction modale entre les batiments publics et les dispositifs privés,
différenciation qui se fonde sur la localisation et la taille des structures. S’il demeure
impossible, a I’heure actuelle, de déterminer la provenance des céréales entreposées dans
chaque dispositif, 1’étude des installations dédiées a la transformation des denrées fournit des
¢léments d’interprétation quant a la destination des céréales stockées. L’analyse des batiments
en lien avec la conservation et la transformation alimentaire nécessite une compréhension fine
des techniques de conservation des céréales. Dans notre article, nous avons donc entrepris
de caractériser les modes de stockage rencontrés en Egypte durant I’époque pharaonique. 11
apparait rapidement que les villes égyptiennes ont privilégi¢ la conservation des céréales en
atmosphere confinée, en adoptant trés tot le silo construit et la jarre scellée. Néanmoins, selon
les types d’habitat, les stratégies de conservation des denrées différent et peuvent évoluer dans
le temps. Ainsi, les relations entre les villes et les campagnes se dessinent, permettant de saisir
le r6le des institutions dans 1’approvisionnement de certaines populations urbaines. Dans une
méme optique, Julien Zurbach s’est intéressé aux dispositifs de stockage des céréales en Grece
archaique, avec des exemples principalement tirés de contextes urbains. S’interrogeant sur le
role du pithos domestique, il présente également les structures baties et leurs mutations. Ces
évolutions doivent étre mises en parallele avec I’étude du systéme foncier, avec lequel elles
entretenaient des liens étroits.

Hussein Medina, qui a ¢tudi¢ des données botaniques datées de 1’age du Fer provenant de
Tell Quiela en Cisjordanie, étudie quant a lui la production et I’approvisionnement alimentaire
de cette cité du Proche-Orient. En présentant les différentes productions agricoles rencontrées
sur le site, il démontre que la cité fut trés fortement investie dans la production massive de vin et
d’huile destinée a I’exportation. Les céréales découvertes sur le site semblent avoir été traitées
a I’extérieur de ’enceinte, juste apres la récolte, avant d’étre engrangées dans un batiment de
stockage pour pourvoir probablement a 1’alimentation des habitants.

Mais 1’étude de I’approvisionnement alimentaire demeure biaisée par 1’état actuel de la
documentation, en particulier le trop faible nombre d’établissements agricoles fouillés a
ce jour. Ainsi, appréhender les liens entre les sites producteurs et les lieux de conservation
et de consommation demeure difficile. Mais, dans de rares cas, 1’archéologie éclaire
ponctuellement I’historien sur ces relations. En s’intéressant aux pratiques agricoles
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du royaume de Kerma, Séverine Marchi présente les dispositifs découverts dans la
capitale et dans des établissements ruraux de la région. Si a Kerma, les céréales étaient
systématiquement stockées dans des silos construits, les trois sites d’habitat de Gism
el-Arba ont livré des vestiges de greniers. Cette différence dans le choix des modes de
stockage s’explique facilement par le role que jouait ’arriére-pays dans la production des
aliments destinés a la capitale, puisque le stockage des céréales dans des greniers facilitait
a la fois le prélévement de quantités variables et le transport massif. Cet article éclaire donc
le role des établissements ruraux, qui demeure par ailleurs largement inconnu dans la vallée
du Nil. Ce probléme, que rencontre tout historien de I’ Antiquité, a ét€ en partie compensé
par le développement de 1’archéologie préventive en France dans les années 1980, qui a
permis de fouiller de nombreux établissements ruraux. Ils fournissent désormais une base
pour la compréhension des outils de production dans le systéme agraire. Alors que les
¢tudes se sont longtemps focalisées sur les batiments dédiés a 1’habitat ou sur 1’occupation
des campagnes, une ¢étude récente démontre 1’importance de I’analyse des batiments
agricoles, en les replagant au centre des chaines opératoires et de 1’économie rurale?. C’est
donc grace a cette documentation neuve que Guillaume Huitorel a pu mettre en évidence
une typologie des espaces de stockage, en se concentrant tout particuliérement sur les
granges et les greniers. Ainsi, de nouveaux €léments ayant trait a I’approvisionnement du
nord de la Gaule apparaissent, permettant de supposer que le réle des particuliers dans la
centralisation de la production doit étre réévalué.

Une vision sociale des pratiques alimentaires

Le theme de la consommation des céréales est sans doute la thématique la mieux étudiée
a ce jour. La production du pain, de la biére et les rations alimentaires sont autant de sujets
récurrents. Néanmoins, d’autres formes de consommation des céréales sont connues dans
I’ Antiquité, relevant davantage de I’histoire culturelle. Antoine Pietrobelli présente ici
la ptisane, une préparation d’orge mondée concoctée dans la Gréce antique pour traiter
les maladies infectieuses. Les recettes de bouillies d’orge, base de I’alimentation dés
I’époque mycénienne, sont connues par des sources romaines. L’auteur, qui s’intéresse au
discours formulé par les médecins, montre une analogie entre la ptisane et le processus de
coction / digestion. Ainsi, les habitudes culinaires ont-elles influencé les représentations
physiologiques. Cet emploi des céréales et de leurs dérivés dans la pharmacopée antique est
¢galement présenté par Florence Bourbon, qui dresse un panorama des différents emplois
connus d’apres la Collection Hypocratique. Les recettes laissées par les traités permettent
a D’historien de connaitre les modes de préparation et de traitement des céréales. Pour les
médecins antiques, le blé et I’orge possédaient des caractéristiques qui leurs étaient propres,
respectivement la sécheresse et ’humidité, tandis que la farine apparait, quant a elle, semblable
a une éponge destinée a aspirer les liquides, pour ensuite devenir une pate qui nourrit et purge
comme le lait. De telles considérations permettent aux praticiens de construire un discours
sur la nature du mal et sa guérison.

24 TrReMENT 2018. Je tiens a remercie ici chaleureusement Frédéric Trément pour m’avoir permis d’accéder a son
texte, en cours d’impression durant I’écriture de ces lignes.
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Les pratiques alimentaires sont également un des aspects permettant d’analyser les modes de
vie, et par conséquent d’appréhender les différentes couches sociales présentes dans 1’espace
urbain. Nicolas Monteix rappelle qu’il existe entre le 1 siecle av. J.-C. et le 1" siecle ap. J.-C.
une évolution des modes de consommation des céréales, caractérisée par une augmentation
de la production de pain. En s’appuyant sur les données archéologiques provenant du site de
Pompéi, I’auteur signale que si, dans un premier temps, la production de pain semble associée
aux domus, par la suite, cette fabrication s’inscrit dans 1’espace urbain au sein des lieux de
commerce. Néanmoins, cette nouvelle place du pain dans le régime alimentaire des Pompéiens
reste a nuancer en raison de la permanence de la consommation des bouillies.

Loin de couvrir tous les aspects inhérents a la compréhension du role des céréales dans les
économies antiques®, les éléments abordés lors de ce colloque ont pour vocation de faire le point
sur 1’¢tat de la recherche dans ce domaine. Les trois thémes, présentés ci-dessus, rassemblent
donc des spécialistes de disciplines proches, ayant des sources et des problématiques semblables.
Les questions soulevées par les intervenants et les nombreux échanges, qui ont rythmé ce
colloque, illustrent bien la nécessité d’une approche pluridisciplinaire et transculturelle. La
présence d’historiens de la Méditerranée occidentale a également mis en évidence le role d’une
I’archéologie rurale dans 1’étude de I’économie céréaliere, tout comme I’importance d’envisager
la consommation alimentaire comme un marqueur social.

Je tiens a présenter mes plus vifs remerciements aux participants de ce colloque et tout
particuliérement a Pierre Tallet, qui m’a permis d’organiser cette rencontre et m’a accompagnée
jusqu’a la publication de ce volume. Mes remerciements s’adressent également a Carole Eveno,
Nathalie Favry et Claire Somaglino qui m’ont apporté une aide précieuse dans 1’organisation du
colloque et la publication de ses actes.

Adeline BaTs

25 L’actualité de ces thématiques est visible au travers des publications récentes et de projets encore en cours.
Nous pouvons mentionner, par exemple, le séminaire dirigé par Cécile Michel et Damien Agut-Labordére
(CNRS — HAROC), « L’économie végétale en Egypte et au Proche-Orient » ; « DELPO. Espaces urbains de
production et histoire des techniques a Délos et a Pompéi » piloté par Enora Le Quéré et Nicolas Monteix
(Ecole Frangaise d’Athénes et Ecole Frangaise de Rome) ; ou encore les réunions bisannuelles organisées par
I’association AGER depuis plusieurs années. De méme, les recherches menées sur 1’alimentation antique sont
désormais grandement renouvelées par 1’archéologie expérimentale et les recherches sur les modes de cuisson
(deux séminaires, organisés par Paul Van Ossel et Guillaume Huitorel (ARSCAN — équipe GAMA) ont ecu
lieu a Nanterre sur « Actualité de I’expérimentation en archéologie ». Une troisi¢éme édition est programmée a
I’automne 2018. On reléve également, en 1’égyptologie, le recours de plus en plus fréquent a I’expérimentation
dans le domaine de 1’étude des pratiques alimentaires (Bupka & Penzer 2017 ; Bats 2017).
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CEREALES DANS L’ORIENT ANCIEN :
ACCUMULATION, TRANSFORMATION, CONSOMMATION (IIIE—IIE MILLENAIRES AV. J.—C.)

Xavier Faivre *

ans I’Orient ancien, les céréales, et en particulier I’orge, apparaissent comme

I’aliment de subsistance. Les deux produits qui en sont tirés, le pain et la biere,

constituent deux composantes indispensables de la vie quotidienne et forment,
dans I’Epopée de Gilgames, les bienfaits de la civilisation. C’est la conjonction de plusieurs
facteurs déterminants (des ressources en eau exceptionnelles, la maitrise de 1’agriculture, puis
de I’irrigation, 1’exigence d’une coordination centralisée) qui ont permis de cultiver de grands
champs de céréales — d’orge principalement — dans les alluvions du Tigre et de I’Euphrate,
générant rapidement des surplus vers une population engagée dans toutes sortes d’activités.

Hérodote (v¢ s. av. J.-C.) s’émerveille de la richesse de la Babylonie qu’il décrit comme un
pays sillonné de canaux :

« C’est le plus riche de tous les pays que nous connaissions pour les dons de Déméter du moins ;
[...] Mais les céréales trouvent la un sol si favorable qu’il rend deux cents fois plus qu’on ne
lui a confié, et méme, lorsque la récolte est exceptionnellement bonne, trois cents fois plus ».!

Si cette description semble exagérée, on doit a la paléobotanique, a I’archéologie, et aux textes
cunéiformes de livrer, de fagon complémentaire, I’image assez précise d une économie agricole
fondée principalement sur la gestion des céréales. C’est ainsi que I’on peut, a travers elle, suivre
les étapes de leur traitement toutes habilement maitrisées et contrdlées. Mon propos tiendra
donc en quatre points qui suivent la chaine du grain : acquisition, accumulation, distribution et
mesure, transformation et consommation.

ACQUISITION

Tout d’abord, considérons une acquisition a trois niveaux : prise en main et maitrise des
conditions naturelles, des céréales et des pratiques agricoles.

Cadpre et conditions naturelles

Deux mots sur le cadre géographique. L’Orient englobe une vaste zone définie par I’expression
« Croissant Fertile », arc qui s’étend du golfe Persique a la Syrie-Palestine. On est donc en
présence d’une grande diversité® :

* Je remercie chaleureusement M. Pierre Tallet et M™ Adeline Bats de m’avoir associé¢ a ce colloque.

1 Hérodote, L ’Enquéte, Livre I 193 (trad. Andrée Barguet).
2 SANLAVILLE 1985.
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— Géomorphologique (des reliefs contrastés, montagnes, piémonts, plaine alluviale, entourant un
désert syrien inhospitalier) ;

— Climatique : le climat est de plus en plus chaud en allant vers le sud, ce qui est compensé
par la crue des fleuves, mais une crue destructrice dont il faut se protéger par des aménagements
(digues, levées)® ;

— Agricole, avec deux pratiques principales : séche, au nord de I’isohiéte de 250 mm, irriguée au sud.

Ces facteurs ont conduit les habitants a rester ensemble et a collaborer pour faire face a ces
contraintes, ce qui a développé le sens collectif (fig. 1) *.

Ceréales

Les céréales figurent parmi les premiéres plantes domestiquées de la famille des graminées qui
ont évolué par hybridation naturelle et sélections successives, privilégiant les variétés a rachis
résistant’. Ce sont essentiellement les blés — parmi lesquels 1’engrain, ’amidonnier — et 1’orge
sauvage, céréales de structure différente®, mais aussi le seigle, I’avoine, occasionnellement le
millet. Le riz n’est importé d’Inde qu’au premier millénaire. Cette acquisition, quoique lente,
fait figure de révolution, car soudaine et riche de répercussions sur les sociétés humaines ; elle
a eu lieu entre 12 000 et 6 000 av. J.-C. (tableau 1), entre la Palestine (zone nucléaire), les
piémonts du Taurus et du Zagros’.

— (1a) Des groupes de chasseurs-cueilleurs (des la culture de Kébara, en Palestine, vers
17000 av. J.-C.), récoltent et consomment déja I’amidonnier et I’orge sauvages comme semblent
I’indiquer des vestiges de céréales grillées, et la présence de meules, mortiers, faucilles, fours
(Ohalo II, Ain Gev).

—(1b) Puis, ces groupes se sédentarisent (au Natoufien et Khiamien, entre 12 500 et 9 500 av. J.-C.),
construisant des huttes semi-enterrées, comprenant que les céréales peuvent se conserver dans des
fosses enduites (Ain Mallaha, en Palestine).

— (2) Au PPNA (vers 9 000 av. J.-C.) on constate les premicres tentatives d’agriculture et
les premiers batiments communautaires a fonction de stockage (Abu Hureyra, Mureybet, Jerf
el-Ahmar, Dra’)®.

— (3) Ce n’est qu’a la période suivante, au Néolithique pré-céramique (PPNB moyen et
récent, vers 8 000 av. J.-C.) qu’apparaissent des vari¢tés domestiques (d’orge, d’engrain, de
blé amidonnier).

— (4) et, le début de la maitrise de I’agriculture et de I’irrigation.

3 SanraviLLE 1985, p. 17.
4 Ror & GrarDp 2013a.
5 Voir BSA1(1984) consacré a la culture des céréales et leur usage, particuliérement HiLLmMaN 1984 ; RENFREW 1984 ;

Van ZEisT 1984 ; cf. aussi HiLiman 1990 ; Roar 1991 ; Lion & MicHEL dans Joannis 2001, p. 172-174 ;
WiLLcox 2002 ; Tonnac 2014, p. 124-132. Tous les états des céréales sont aussi abordés dans Curtis 2001.

6 VaN ZEisT 1984, fig. 1-2, tab. 1-2.

7 Roar 1991, p. 24-33, 42 (cf. carte de distribution a 1’état sauvage, p. 24) ; C. PerLEs dans Tonnac 2010,
p. 223-226 ; Rot & GIrarD 2013a.

8 Jerfel-Ahmar (Syrie), 9500-8700 av. J.-C., PPNA, batiment communautaire compartimenté EA 30 II/W, zones
de stockage des céréales (STORDEUR 1999, 2015a, fig. 4-5 ; 2015b, p. 206-211, fig. 19, 23, 26, 29-30, 42, 74, 106,
107, 112) ; Dra’ (Jordanie), Structure 4, phase 1, PPNA, grenier a plancher de bois pour protéger les céréales
(Kunt & Fineayson 2009).
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Fig. 1. Carte des principaux toponymes mentionnés dans le texte. [©

©

Martin SAUVAGE et Xavier FAIVRE]

1a. Kébarien

Ohalo II (Palestine)
(ca. 18000 - 11 000 av. J.-C.) Ain Gev 1
1b. Natoufien Amidonnier et orge sauvages
(ca. 12500-10200 av. J.-C.) . Céréales grillées
Khiamien Mallaha (Palestine) Meules, mortiers
(ca. 10 000 — 9 500 av. J.-C.) Faucilles, four

Abu Hureyra (Syrie) E_ngralr‘l et orge sauvages

. . Pierre a moudre
2. PPNA, PPNB ancien Mureybet (Syrie) Greniers
(ca. 9500 - 8200 av. J.-C.) Jerf el-Ahmar (Syrie) ) T
, . Premicre tentative d’agriculture
Dra’ (Jordanie)

Meules de pierre

3. PPNB, moyen/récent
(ca. 8200 -7 000 av. J.-C.)

4. Néolithique céramique
(ca. 7000 - 3750 av. J.-C.)

Cultures d’Hassuna / Samarra (nord)
Culture d’Obeid (sud)

Dispositifs de stockage collectifs

Umm Dabaghiyah (7000-6500 av.
J.-C)

Choga Mami (5700 av. J.-C.)

Oueili (4000 av. J.-C.)

Irrigation
Dispositifs de stockage
collectifs

Tableau 1 : chronologie simplifiée de la domestication des céréales au Proche-Orient.
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Des mortiers et pierres a moudre, trop lourds a transporter, suggerent une forme de sédentérisation,
tout comme les premiers batiments communautaires, (de Jerf el-Ahmar ou de Dra’, dans la région
de la Mer Morte, PPNA), servant principalement au stockage des céréales, munis de planchers de
bois pour protéger celles-ci des moisissures et des rongeurs. Avec les greniers collectifs d’Umm
Dabaghiyah, Choga Mami puis Oueili (entre 7000 et4 000 av. J.-C.), ils préfigurent déja les batiments
connus par les textes historiques et la gestion collective des récoltes’. Les Obeidiens du sud (vers
4 000 av. J.-C.) utilisent des faucilles d’argile d’une seule piéce qui ont servi a couper des végétaux,
parmi lesquels des céréales. Enfin la période d’Uruk, au IV* millénaire av. J.-C., présente, pour la
premiére fois, les caractéristiques de I’existence d’Etats centralisés et hiérarchisés, dotés d’outils de
comptabilité et de gestion des espaces de stockage institutionnels — parmi lesquels 1’écriture — d’une
part, et de la main-d’ceuvre nombreuse impliquée dans d’importantes constructions, d’autre part'®.

La période en question ici, qui couvre les III° et

Fig. 2. Charrue en bois munie d’un . . s . ..
II* millénaires, bénéficie donc d’une trés longue tradition

entonnoir a semence. Relief
néo-assyrien portant le nom de pratiques acquises au cours du temps : la culture, le

d" Assarhaddon, vir siécle stockage, le traitement et la transformation des céréales.
av. J.-C. Babylone(?), Londres,

British Museum (91027)
[photo d’apres Roar 1991,

. ! Les pratiques agricoles
p. 189 ; dessin Xavier FAIVRE]

Technologiquement, I’agriculture a peu varié au cours
des millénaires suivants. Elle est fondée sur I’emploi de
trois outils principaux : 1’araire a semoir a traction animale
(dés le IV® millénaire av. J.-C.), la houe triangulaire et la
faucille (fig. 2)"".

Au nord, la haute Mésopotamie, zone céréalicre qui
alterne avec des zones de nomadisme, poursuit la pratique de
I’agriculture séche néolithique, soumise aux précipitations
d’hiver, agriculture de subsistance qui repose sur de petites
exploitations familiales. Au sud, Dl’irrigation a permis
de passer d’une agriculture de subsistance a une vaste
production permettant de nourrir les populations. C’est la
nécessité de coordonner la construction et la gestion des
canaux et des levées, le stockage et la redistribution des
récoltes, qui a conduit a la création d’autorités centrales

organisées qui caractérisent les trois millénaires couverts par
I’usage de I’écriture cunéiforme. Les textes administratifs
et la correspondance des III° et II° millénaires reflétent
ce systeme économique et politique centralisé autour des
grands organismes, temples et palais, qui possédent des
biens fonciers importants qu’il faut cultiver.

9 Ror & GirarD 2013b, fig. 4.
10 NisseN et al. 1991, Ip. 1993 ; DamMEROW et al. 2001 ; Ror & GirarD 2013a-c ; GLAaSSNER 2000.

11 Joanngs 2001, p. 17-20 ; Ror & GirarD 2013a ; cf. relief néo-assyrien portant le nom d’Assarhaddon, vir© siécle
av. J.-C., Londres, British Museum (Roar 1991, p. 189).
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Calendrier agricole

L’agriculture suit le calendrier agricole qui dépend du régime du Tigre et de 1I’Euphrate.
L’hiver est consacré aux labours et aux semailles, et le printemps, avant la crue, aux moissons,
selon les différentes étapes de battage et de vannage, précédant le transport des récoltes dans les
greniers et la mesure du grain.

A CCUMULATION

Les céréales différent, en effet, des autres plantes par le fait qu’on peut les conserver pendant de
longues périodes, si on les stocke au sec et a ’abri des oiseaux, des insectes et des rongeurs, si on
en assure la ventilation. Outre des écofacts, I’archéologie a livré des installations de stockage (silos,
magasins a vivres) dont la taille et I’ampleur sont associées aux quantités et a la durée, ainsi qu’aux
différents types de gestion, privée, collective ou palatiale. Ce qui implique différents niveaux de
stockage liés, d’une part, a la subsistance d’individus ou de groupes, d’autre part, a la redistribution
exercée par les grands organismes, et au commerce de biens échangés (tableau 2) 2.

Gestion Stockage Economie
Familiale Domestique Maison individuelle
Communautaire Collectif Groupe, village

Systéme économique et

Palatiale ou domaniale Redistributif . L
politique centralisé

Tableau 2 : Différents types de gestion du stockage des céréales

Stockage domestique

Dans le cas du stockage domestique, I’analyse est amplement fondée sur 1’enquéte ethno-
archéologique que certains auteurs ont réalisée en Syrie®® ou en Afrique'®. Ce sont des installations
fixes, des réserves plus ou moins séparées des habitations, des silos creusés dans le sol ou construits,
souvent suré¢levés. Ils sont de forme cylindrique ou conique, remplis par le sommet et destinés aux
céréales sous forme de grain ou de farine, ou bien rectangulaire, de grande taille, pour la paille'.
D’autres installations relévent du mobilier, sous forme de récipients mobiles, facilement déplacables
d’un endroit a un autre, a I'image de certaines réserves africaines'. Plusieurs études allemandes de
répartition de matériel (a Tell Bdéri', au I1I° millénaire, et a Tell Bazi'® au II° millénaire) ont par ailleurs
montré que, parallélement aux dépendances domestiques, strictement réservées au stockage, d’autres
zones vouges a cet usage ¢taient intégrées dans des espaces polyvalents, pour un usage immédiat.

12 Sur les différents modes de stockage, au Bronze ancien, dans le nord mésopotamien, voir PFALZNER 2002 ; pour
le Bronze moyen, on verra quelques principes de conservation et de stockage dans PATRIER 2007-2008.

13 AUrencrE 1977, 1981.

14 PrArLzner 2002, Ip. 2015 (au Burkina Faso).

15 AURENCHE 1977, p. 158-159, fig. 432-435 ; Ip. 1981, p. 217-218 (fig. 207-208), 257-261.
16 PriALzNER 2002, p. 266, fig. 10.

17 PrALzNER 2015, p. 38, fig. 2.6-2.8.

18 OtT0 2006, p. 43-45, fig. 23a-c.
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Fig. 3. Silos collectifs de Tell el-Fara,
ancienne Suruppak.
[d’aprés MarTIN 1988, fig. 20a ;

Stockage collectif

Le stockage domestique pouvait étre complété par un
stockage collectif a I’échelle du village, de la cité voire de
la région. Un exemple trés marquant est celui des 30 silos
creusés de Tell el-Fara, ’ancienne Shuruppak (fig. 3), en
pays de Sumer au III* millénaire (vers 2 500 av. J.-C.).
Deux seulement ont été fouillés'®. D’apres leurs capacités
(125 000 sila)® et leurs dimensions (100 m?), ils
pouvaient contenir ensemble pres de 4 millions de litres.
Etonnamment, ces énormes quantités correspondraient
a une période assez bréve de Iactivité de ces silos. C’est
I’hypothése qui a été formulée d’apres la durée totale des
archives administratives : celle-ci ne dépasserait pas trois
ans. En effet, les textes de Fara, compte-rendus mensuels
et semestriels, indiquent que de grandes quantités de grain
¢taient payées comme rations par un centre administratif
puissant, sans doute le palais de Shuruppak, a de grands
groupes de personnels. Or il a été remarqué que la grande
majorité¢ de la documentation relative a 1’orge se référe
a la dernicre année d’existence de la ville et que les
transactions d’orge concernent une quantité totale de 7 000
gur (soit 3 360 000 litres)*!, ce qui correspond a la capacité
totale des silos de Fara et justifie leur existence. Il a, de
plus, été observé que de telles quantités correspondent a
3,5 millions de rations journaliéres, ce qui permet de nourrir
20 000 personnes pendant six mois, soit I’intervalle entre
deux récoltes ; ce qui est également plausible d’apres la
superficie de Shuruppak a cette époque (100 ha), pouvant

pl. XIIIa] recevoir de 15 000 a 30 000 personnes (tableau 3).
Diamétre 4 m
Profondeur 10 m

Capacité d’un silo

125 000 sila (100 m?)

Capacité totale (30 silos) 8 000 gur (3 848 000 litres)

Rations d’orge

7 000 gur (3 360 000 litres)

Nombre d’individus

20 000 personnes / 6 mois

Surperficie de Suruppak 100 ha

Tableau 3 :

Silos de Tell el-Fara (Suruppak)

19 MARTIN 1988, p. 42-47, p. 159, fig. 20a (Pit I) ; p. 294, pl. XIII : silos de la phase 4 (début du II° millénaire

av. J.-C.) ; Visicato 1993, p. 84.
20 Valeur du sila : ca. 1 litre.

21 Valeur du gur a I’époque des textes de Tell el-Fara : 240 sila (ca. 240 litres).
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La découverte de nombreux grands dispositifs de stockage, a Hama?** et a Mishrife / Qatna
(Vallée de 1I’Oronte)®, indique que les surplus étaient stockés, non a I’échelle domestique,
mais dans un contexte public, sans doute sous le controle d’une institution. Ces installations
a grande échelle peuvent sans doute étre considérées a la fois comme communautaires et
redistributives. Dans le nord, le long du Moyen Khabur, entre Hassaké et I’Euphrate, plusieurs
sites du I11° millénaire (Early Jezireh I/II), relativement proches les uns des autres et comportant
d’énormes silos sous la forme de batiments collectifs construits, ont été fouillés dans les années
1980 : Tell Rad Shaqra, Tell Kerma, Tell Mulla Matar, Tell Raqai, Gudeda, Tell Atij, Tell
Ziyadeh, Tneinir, Umm Qseir, Tell Melebiya, Tell Bderi, Tell Knedij, Tell Masnaga*. Parmi
ceux-ci, le batiment ovale de Tell Raqai (niveau 4)* (fig. 1 et 4).

Fig. 4. Batiment ovale de Tell Raqai
[d’apres Scuwartz & CurvER 1992, fig. 9-10]
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22 FuoManN 1958, silos de la phase H5-4 (début du II° millénaire av. J.-C.), p. 86-93, fig. 107.
23 Moranpi Bonacossi 2014, p. 250, fig. 7-9.
24 Scuwartz & CURVERS 1992, p. 398, fig. 1 (carte) ; HoLE 1999 ; PrALzNER 2002 ; BADRA 2015.

25 Tous sont inclus dans le rectangle, au sud d’Hassaké de la fig. 1. Curvirs & ScHwaRrTZ 1990 ;
ScHwaRTZ & CURVERS 1992 ; ScHwartz 2015, fig. 2.15-2.18.
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Etant donné le grand nombre de silos a grain et 1’absence d’habitat, plusieurs hypothéses ont été
proposées : ils pouvaient étre des lieux de stockage de céréales produites plus au nord (zone céréaliere
du Triangle du Khabur), pour I’exportation vers des sites d’¢lite non identifiés comportant des palais,
plus ou moins éloignés, vers le nord (T. Brak / Nagar, T. Beydar / Nabada, T. Leilan / Sehna, voire
T. Mozan / Urki$)* ou vers le sud (Mari)”’. Car le mouvement est bien connu par les archives
postérieures de ce site®. Leur usage peut aussi avoir été local, pour la consommation des villages
proches®, voire celle des nomades dans les zones steppiques comme la Djézireh (fig. 5)*.

Stockage resdistributif

Enfin des magasins a vivres, associés a des temples ou palais, peuvent étre reconnus
comme des lieux de réserve ou de traitement du grain a la lumicre de différents criteres :
topographiques, architecturaux, paléobotaniques, textuels’’. J.-C. Margueron a mis en
¢vidence a la fois la simplicité et la difficulté¢ de définir ces secteurs qui ont une fonction
essentielle a1’économie® : simple, par ’accumulation d’un type de matériel, comme les jarres
de stockage, ou d’installations architecturales, telles que la juxtaposition de salles étroites
et allongées, associées ou non a des banquettes de terre ; mais aussi difficile, quand il n’y a
pas ce genre d’indices significatifs ou lorsque I’on veut affiner I’analyse — par exemple, en
évaluer I’importance, distinguer le stockage permanent des zones temporaires, etc.

Dans les temples sud-mésopotamiens, a la fin du I1I° millénaire, comme a Ur, des structures semblent
vouées aux réserves et a la transformation d’aliments, ce que corrobore la documentation textuelle
protodynastique. Celle-ci atteste la production de grain et la construction d’édifices de stockage™.

Fig. 5. Fragments de scellements de jarre, Suse,
seconde moitié du IV¢ millénaire av. J.-C.
a. Dessin [© Xavier Falvre, d’apres
CoLLoN 1987, p. 146, fig. 622] ;
b. Louvre Sb 2027 et 2141, [d’apreés AMIET
1966, p. 79, fig. 39]

(hihitah

26 ScuwarTz & CURVERS 1992 ; ScHWARTZ 1994.

27 ForTIN 1997, p. 65; Ip. 2000, p. 124.

28 DURAND 1997, p. 354-356 ; Ip. 1998, p. 658-659.
29 PrALzZNER 2002.

30 HoLk 1991 ; Ip. 1999.

31 DoLck 1989 analyse différents exemples des III° et II° millénaires en Mésopotamie et en Syrie dans 1’ordre
suivant : Abu Salabikh, Tell Brak, Hama, Tell Asmar, Ur, Chagar Bazar.

32 MARGUERON 1982, p. 549-551; Ip. 1991.

33 Voir par exemple, dans le secteur du temenos de la ziggurat de Nanna, a Ur, a I’époque d’Ur I1I (fin du IT1¢ millé-
naire av. J.-C.), les magasins de ’EXNUN-mah (« Maison du Trésor ») : WooLLEY 1974, p. 45-74, pl. 53-58 ;
Dorck 1989, p. 27, fig. 14.
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Dans le nord mésopotamien, au III° millénaire, des batiments a fonction de stockage redistributif
ont été identifiés. Dans la région du Balikh, le grand sanctuaire de Tell Chuera (Steinbau I), les
magasins contenant une grande quantité de céréales et des pithoi cotoient d’autres pieces vouces
au traitement du grain et a la boulangerie. Le pain qui y était produit était peut-étre distribué au
personnel du temple*. Dans le Triangle du Khabur, au palais de 1’ancienne Nabada (Tell Beydar,
vers 2 500 av. J.-C.), les textes sur le grain suggerent aussi I’existence d’un stockage redistributif :
ils font allusion a des rations mensuelles destinées a des ouvriers controlés par I’administration
palatiale, ce qui s’accorde avec la présence de scellements trouvés in situ et de structures considérées
comme des greniers en différents endroits du site*. De méme, a Tell Mozan / Urkis (Early Jezireh IV,
2200-2 100 av. J.-C.), les fouilleurs ont interprété des empreintes de sceau, provenant de contenants
trouvés dans le palais des souverains d’Urkis, comme la preuve de I’existence d’un magasin royal®.

Enfin, au II° millénaire, le palais de Mari, sur le Moyen Euphrate, est unique, a la fois par sa
fonction de résidence et de réserve®” : il posséde des magasins pour stocker le grain mais aussi
d’autres denrées et matériaux précieux. Des salles, souvent oblongues, situées dans différents
secteurs du rez-de-chaussée, jusque sous les appartements du roi ou autour de la salle du trone,
ont en effet révélé des jarres enfoncées dans des banquettes de terre®®. Ce sont des jarres de type
pithoi que les textes mentionnent sous différents noms selon leur forme ou leur capacité. Un terme
particulierement intéressant, naspaku, fréquemment associ¢ au stockage du grain, désigne a la
fois le cellier, le silo et la jarre de grande contenance. C’est la notion de stockage qui prévaut et
celle aussi d’installation fixe, réservée au stockage®.

A Mari, les réserves générales sont situées dans la partie méridionale (fig. 6)*. Elles alimentaient
d’autres réserves, dans différents secteurs du palais, pour une utilisation a court terme : celles de
la « Maison du roi », de la « Maison des femmes », du service alimentaire, doté de fours, du Bit
mayalim (« Maison du Lit »)*, quartier du palais de Mari voué au stockage du grain (mais aussi
de vin et de métal). On observe, a la fois par la structure du batiment et par les textes de sortie de
denrées, qu’il n’y a aucune liberté de circulation, mais bien un strict controle des réserves. Comme le
remarque justement J.-C. Margueron, on retrouve donc a Mari une trace de la structure hiérarchique
de I’administration économique du palais®. En effet, vu la disparité des zones de stockage du palais
et leur capacité, les réserves n’étaient pas destinées a une conservation de longue durée, alors que
la population devait étre trés nombreuse (plusieurs centaines a plusieurs milliers) : on emmagasine
des denrées pour une consommation plus ou moins immédiate. Les véritables stocks, les stocks
d’Ftat, devaient étre situés ailleurs dans la cité. Donc entité administrative n’est pas totalement a

34 Tell Chuera (Steinbau I, zone A) Cf.: http://www.orientarch.uni-halle.de/digs/chuera/chuinfo.htm. (mis a jour
le 24-11-1998)

35 Stenuit 2003, p. 247-248 ; LEBEAU 2006, p. 13, 16-17. Par leur plan en grille, souvent li¢ a une activité de
conservation de céréales, certaines constructions, parfois ¢loignées du centre palatial (chantier E), ont été
considérées comme pouvant étre des greniers, malgré 1’absence effective de grain.

36 BucceLLaTi & KELLY-BUCCELLATI 1995-1996 : 600 scellements de 1’époque d’ Akkad, batiment AK, Royal Building.
37 MARGUERON 2006, p. 460, fig. 437.

38 Dans certains cas, seules ces dernieres subsistent : PARrROT 1958, fig. 98-99 et pl. XX VI (cellier 116), fig. 161
(salle 80) ; MARGUERON 2006, p. 482, fig. 462-464 (salles 120, 215-218).

39 Voir le CAD N/2, p. 66-70.

40 MARGUERON 2006, p. 459-500 (chapitre 23) ; cf. plan du palais de Mari, p. 460, fig. 437.

41 Sur I’identification du Bit mayalim (« Maison du Lit »), cf. DuranD 1987, p. 61-71, MARGUERON 2006, p. 488.
42 MARGUERON 1982, p. 549-551.
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Fig. 6. Plan du palais de Mari, répartition' des zones de stockage.
[d’aprés MARGUERON 1982; 2006, plan, p. 460, fig. 437]

I’intérieur du palais ; d’ou une certaine difficulté a quantifier le stockage réel : on sait en effet que
le palais de Mari n’était pas dépourvu d’approvisionnement puisque, pour suppléer la production
locale on faisait venir les céréales de régions plus ou moins proches (Terqa, sur I’Euphrate, le bassin
du Khabur, ou Kurda, dans la région du Sinjar), ou méme de fort loin, par bateau (des régions
occidentales, comme le Yamhad, Emar ou Karkemis)*.

Transport et stockage

C’est d’ailleurs le cas a la méme époque, a Larsa, a ’époque Paléo-Babylonienne (début
[I*millénaire) : 36 documents administratifs et lettres de I’époque de Rim-Sin (1822-1763 av.J.-C.),
montrent que les silos de la capitale étaient approvisionnés par plusieurs localités provinciales,
dans des proportions plus ou moins réguliéres selon les années* (tableau 4), ce qui n’est pas sans
évoquer le réseau de dispositifs de stockage du Moyen Khabur, au ITI° millénaire, décrit plus haut.
Le grain, conditionné pour pouvoir étre porté par une personne, peut-étre par sacs de 60 sila/litre*
était transporté par bateau, ce qui nécessitait une logistique matérielle et humaine particuliére.

43 DuranD 1997, p. 354-356 ; Ip. 1998, p. 658-659.
44 BrReckwoLDT 1995-1996.

45 Ibid., p. 78. Cette hypothése reste une supposition de 1’auteur, d’autres conditionnements demeurant moins
probables pour le transport et la manipulation : jarres trop lourdes, paniers trop fragiles, plus adaptés au stockage.
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Villes Années Tablettes Quantités Qualifications Arrivés a Larsa
Abi-sare RS6 YBC 6663 240 gur Disponibles
YBC 6974 360 gur Mesurés et emballés
vossirs | 3oqr | o 0
RS7 YOS 5184 75 gur Dépense
f;”':’; ! ~Balmu-| ps) AbB 994 300 gur Disponibles
RS8 YBC 6231 720 gur Disponibles
RS10 YBC 5585 861 gur
ISkun-Ea RS 7 TCL 10 28 600 gur 597 gur
YOS5184 | 301,2 gur E‘;‘;lf:;fquipes de o3
KA.AN RS6 YOS 5158 570 gur Disponibles
RS9 SVD 53 200 gur Disponibles
RS13 SVD 54 180 gur Disponibles
Non daté TCL 171 300 gur
RS10 YBC 5585 420 gur
Masabum RS6 600 gur 596 gur
RS7 YOS 5185 600 gur 597 gur
Non daté NBC 8018 211,1 gur Pour le biltu
Sin-nur-matim RS6 SVD 51 240 gur Disponibles
RS7 YOS 5182 600 gur
YOS 181 660 gur A un silo de grain
Sirimtum RS10 YBC 5585 126 gur

Tableau 4 : Mouvements annuels du grain de plusieurs localités provinciales vers la capitale, Larsa, a I’époque
de Rim-Sin (RS) (1822-1763 av. J.-C.).

[D’aprés BRECKwoLDT 1995-1996. Le gur équivaut a cette époque a 300 sila (ca. 300 litres)]

A T’arrivée par bateau, le grain frais était stocké dans de grands greniers publics, de temples
(temple de Sin), de palais, mais aussi de maisons privées, ou il était séparé du grain plus ancien
(cf. fig. 6). S’1l était impropre a la consommation des humains, il servait de nourriture aux animaux.
11 était enfin régulierement redistribué comme paiement sous forme de rations de grain.

En conclusion, on accumule les céréales :

1. Pour ’importance économique qu’elles représentent : moyen de subsistance, réserve en
cas de disette ; monnaie d’échange (orge) ; préts en céréales ; remboursements (orge ou argent) ;
achats courants en orge ; moyen de paiement.

2. Pour en controler la circulation : acquisition (gestion directe de la terre) ; prélevements
fiscaux (fermages) ; mouvements commerciaux (importations, exportations) ; redistribution
(personnel de temple ou de palais).
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3. Pour les redistribuer, comme nécessité alimentaire des bénéficiaires, notamment a titre de
rations alimentaires pour les personnels dépendants du palais ou du temple.

C’est un mouvement circulaire qui donne a I’orge un statut particulier a chaque étape de sa
circulation et nourrit une méme économie, a plus d’un titre.

DISTRIBUER ET MESURER

Les « rations d’entretien », qu’est-ce que c’est ?

Les « rations d’entretien » constituent un moyen de paiement dans un systéme économique
sans monnaie et sans notion de salaire. Tout d’abord, on a un systéme tripartite de rations :
pour I’habillement (ration de laine), pour la toilette (ration d’huile), et bien sir pour
I’alimentation (ration de grain, d’orge principalement), a I’adresse de travailleurs spécialisés
dépendants de centres administratifs (temples ou palais). C’est 1a que se concentrait toute la
main-d’ceuvre spécialisée*®. C’est un des systémes de rétribution en vigueur, bien connu par
les textes des I1I° et II° millénaires, avec des variantes d’une région ou d’une époque a I’autre,
qui concerne essentiellement le bas de 1’échelle sociale, et qui cotoie d’autres systémes que
nous n’évoquerons pas ici. Donc un systéme qui eut longue vie. Le volume de rations d’orge
distribuées est variable, selon le lieu ou la période mais plusieurs critéres sont respectes :
subsistance, pénibilité, hiérarchie. Elles sont mesurées sur la base de 1’age, du sexe et de la
valeur minimale de substance alimentaire, du rang ou de la fonction du bénéficiaire’.

La ration d’orge peut étre livrée sous forme de grain brut — qui comporte aussi des déchets,
balle ou terre (ce qui mécontente certains bénéficiaires des textes de Mari) — ou de produit fini
(farine). La quantité standard est difficile a établir précisément. Mais on voit que les hommes
adultes recoivent le plus, en raison d’une pénibilité accrue de leurs activités, les femmes 2/3 de
cette ration et les enfants environ 1/3. De facon indirecte, ce systéme présente I’avantage de
montrer la diete de la société, basée sur les céréales (orge), mais insuffisante en calories et
vitamines A et C selon qu’on est gros ou petit rationnaire. Ce qui peut sous-entendre un apport
sous une autre forme. En effet, ces rations pouvaient étre complétées par une ration annuelle
d’huile (pour I’hygiéne) et de laine (vétement), mais aussi de pain, de bicre, poisson, dattes,
d’huile de sésame, de saindoux, etc. Une quantité de grain pouvait également servir a acheter
d’autres denrées (Iégumes, poissons, fruits) suivant le principe selon lequel 1’orge était utilisée
comme monnaie d’échange. Les listes de personnels étaient tenues a jour : les hommes, femmes
et enfants étant regroupés par équipes ou métiers. Elles expriment I’exigence de productivité et
I’organisation du travail.

C’est en fonction du calcul de ces rations que plusieurs types d’écuelles standardisées, plus
ou moins coniques, ont été associées & ce systéme de rétribution et & 1’émergence d’un Etat
centralisé et hiérarchisé (les coba bowls d’abord, puis les écuelles grossieres ou bevelled rim
bowls, les écuelles coniques tournées, ou les sila bowls)*. Cette association s’appuie sur plusieurs
critéres : leur production massive entre la fin du I'V® et le III° millénaire, leur vaste diffusion

46 MiLano 1989 ; Joannes 2001, p. 707-709 ; BEAUGEARD 2007-2008; BorDREUIL ef al. 2014, p. 328-332.
47 GELB 1965, p. 232 ; ELrison 1981, p. 38 ; Ip. 1984a, p. 64.
48 Cf. la synthése de FAvre 2009¢ avec la bibliographie afférente.
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a ’ensemble de la Mésopotamie, leur ressemblance avec des pictogrammes liés au pain et
I’action de manger, leur forme et leur contenance standardisées d’environ un litre — qu’évoque
¢galement le pictogramme sila, et qui correspond a cette mesure de capacité (fig. 7). Cet usage
est controversé. Les études volumétriques ne donnent pas de capacité standard fixe, ce qui
ne permet pas d’en faire des « vases de mesures » de ration. Cela a autorisé de nombreuses
interprétations : leur role lors d’occasions festives, religieuses ou privées, leur fonction de
moule a pain en les comparant aux moules-bedja égyptiens, ou encore aux bols a offrandes®.

On sait, par les textes de I’époque d’Ur 111 (fin du III° millénaire), que les potiers de Girsu et
d’Umma fabriquent annuellement une immense majorité de vases d’une contenance de 1 sila
(ca. 1 litre) dont les plus nombreux sont destinés a des livraisons d’offrandes alimentaires
régulicres obligatoires (sa-du, ), surtout sous forme de farine, sans doute par les organisations
provinciales qui distribuaient de la nourriture®. Ce qui conforte également leur implication
dans le traitement, la distribution ou la consommation de nourriture a base de céréales.

Fig. 7. Ecuelles grossiéres de Suse, Musée du Louvre N° Sb 18771 ; en vis-a-vis : pictogramme gu, « manger »,
représentant une téte et un pain (ninda) ou une écuelle grossicre (en haut a gauche) et le pictogramme sila,
représentant une écuelle et la valeur de capacité sumérienne sila (ca. 1 litre) de certaines écuelles standar-
disées du III* millénaire (en bas a gauche). Certaines graphies le montrent vide, d’autres avec des céréales ou
du grain a Dintérieur [d’aprés SALONEN 1966, liste B, p. 44-45].

49 CnazaN & LEHANER 1990.

50 SALLABERGER 1996b, p. 62-67. Les textes RTC 307 et MVN 1 232 donnent respectivement, parmi d’autres vases
d’argile de contenance 1 sila (ca. 1 litre) des totaux de 75 652 et 60 217 vases d’argile “¢sila, sd-du, , destinés
a des livraisons alimentaires.

11°
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Mesurer le grain

De tels mouvements ne vont pas sans le calcul précis des quantités de grain. De nombreux textes
administratifs mésopotamiens sont consacrés aux quantités distribuées et a la mesure de 1’orge®', pour
les rations en particulier. Certaines grandes jarres, qui ont de fagon trés plausible contenu des céréales,
portent I’inscription de leur capacité™. Les valeurs absolues des mesures de capacité sont bien connues
mais différents standards coexistent et peuvent varier d’une période a I’autre, d’une région a une autre.
En revanche, la pratique de la mesure est largement méconnue. Elle dépend de la compréhension
d’expressions de mesure qui n’est pas toujours claire pour nous™ ; par exemple, les expressions
comportant le terme ban (situ en akkadien, soit 10 sila), comme sur la jarre de Tell el-Rimah> ot 1’on
peutlire: « 1 anSe 5 ban, 1 1/3 sila, (soit 150,33 sila), selon la mesure ban de Samas » appliquée
a Qattara® (fig. 8). Certaines semblent liées aux différentes opérations de réception, de stockage et de
livraison de rations, donc a plusieurs fagons de mesurer des quantités, sans doute selon 1’état du grain
(brut ou en farine)*®. Outre ces différentes manipulations, on peut également mesurer les denrées séches
a la « mesure comble », lorsque I’excédent de grains formait un cone supérieur, ou a la « mesure rase »,
lorsque ce cone était enlevé avec un morceau de bois®’. Cette diversité des expressions de mesures
était acceptée et reconnue au niveau interrégional, les éventuelles conversions ou autres ajustements se
faisant au moment méme de la transaction, sous 1’ceil d’experts spécialistes. Cela présuppose que les
récipients employés pour les mesures étaient de facture standardisée, selon leur usage propre et leur
matériau. Certains ont un usage collectif (bariga, simdum), d’autres un usage domestique (ban). En
bois ou en roseau, avec des renforts métalliques, leur aspect ne devait pas étre trés €loigné de celui des
mesures a grain traditionnelles occidentales en bois, munies de renforts de métal (fig. 9a). Il n’y a pas
de vase en argile fagonné au tour. Pourtant il existe, sur nombre de sites archéologiques du II°¢ millénaire
de basse et de haute Mésopotamie, des vases cylindriques, en métal ou en céramique, dont le nom de
« mesures a grain » (selon I’expression de M. Mallowan) est controversé (fig. 9b).

Les opérations de mesures et de pesées s’inscrivaient dans un cadre administratif et institutionnel
précis. A I’époque d’Ur 111, les vases mesureurs sont apportés sur les aires de battage et transférés d’un
officiel a un autre, une tablette sanctionnant ce transfert®. Ceci atteste le controle des instruments de
mesure par des responsables appelés des « Directeurs de greniers ».

51 SALLABERGER (a paraitre).

52 Nous ne noterons que trois exemples de trois périodes différentes dont la capacité réelle a été calculée : une jarre
de Nippur, en Babylonie, datée de 1’époque d’Ur III (fin III° millénaire av. J.-C.) portant I’inscription « 2 bariga
5ban,55/6sila,» (= 175 5/6 sila), d’une capacite de 180 litres (GELB 1982, p. 585-588) ; une jarre complete de
Tell el-Rimah, I’ancienne Qattara, de I’époque paléo-babylonienne (début i millénaire av. J.-C.), portant I’inscription
«lanSeSban,1/3sila, i-na giS.ban, dutu », d’environ 121 litres (PosTGATE 1978, p. 71-75, pl. XII) ; enfin
une jarre reconstituée de Tell Chuera, ’ancienne Harbe, de 1’époque médio-assyrienne (fin II° millénaire av. J.-C.),
portant I’inscription gi§.ban, (1 ban), et dont la capacit¢ est d’environ 15 litres (Bosze 2010 : fig. 1, 4).

53 CHamBoN 2011.

54 PostGATE 1978.

55 Voir ci-dessus note 52.

56 Cuambon 2011, p. 137, 169-170, 173.

57 Un instrument de bois ($*mesequm) attesté dans les textes cunéiformes (d’aprés le verbe Sequm : « frotter, aplanir,
niveler ») semble utilisé lors des mesures du grain. D’apres 1’hypothése de G. Chambon (2011, p. 169-170), il
pourrait étre I’équivalent de la radouére de I’époque médiévale utilisée pour niveler le cone supérieur de grain (le
comble) au ras de la mesure.

58 Voir la représentation d’une mesure-étalon bariga pour le grain sur un sceau-cylindre du I1I° millénaire av. J.-C.
(CoLrLoN 1982, 1n°209, 129478).
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Fig 8. Jarre inscrite de Tell el-Rimah (Irak), Palais paléo-babylonien, salle I (C6) : « 1 anSe Sban, 1/3 sila,
selon la mesure han de Samas »).
[D’apres Postcate 1978, pl. X11, a-b et PoSTGATE ef al. 1997, pl. 89, 1036]

a. b.

Fig. 9 : a. Mesure a grain traditionnelle occidentale du centre de la France (Bourbonnais), collection particu-
liere (début du xx¢ siecle). [Photo Xavier FAIVRE]
b. Vases dits « mesures a grain » (selon I’expression de M. Mallowan), de Tell el-Rimah (Irak) Bronze
récent (période mitannienne, deuxieme moiti¢ du II¢ millénaire av. J.-C.).
[Dapres PoSTGATE et al. 1997 ; pl. 77, 852, 853 ; pl. 78, 863, 870]
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TRANSFORMATION ET CONSOMMATION

La transformation des céréales est pratiquée a plus ou moins grande échelle : domestique ou
palatiale, ce qui a justifié¢ les installations afférentes de plus ou moins grande ampleur. Toutefois
les lieux de transformation ne sont pas toujours simples a identifier, car ils peuvent étre couplés,
avec les installations de stockage d’une part (on I’a signal€), et d’autre part, combinés entre eux,
intégrant dans les mémes secteurs des cuisines, meuneries, boulangeries et brasseries. C’est
notamment le cas dans les grands organismes du sud mésopotamien. Cela n’est pas systématique
a une échelle plus réduite, mais 1’on manque d’exemples pour I’affirmer. On se limitera ici a
quelques types d’installations fonctionnelles : meuneries, cuisines, boulangeries et brasseries®.

Meuneries

Ainsi le matériel de broyage et de mouture, présent sur la plupart des sites du Proche-Orient, a
I’échelle palatiale et domestique, montre-t-il tous les types d’ustensiles percutants et répercutants
(meules, molettes, pilons, mortiers) de toutes tailles, qui participent au décorticage des céréales
et au travail de la meunerie. I1 a peu varié¢ depuis le Néolithique et il est associé a des contextes

de traitement du grain dans son ensemble, meunerie,
Fig. 10. Ebla, palais occidental (palais Q, salle  Cuisine, boulangerie, brasserie®.

pour le traitement des céréales).
[d’aprés MATTHIAE et al. 1995, p. 173]. Les palais d’Ebla aux III° et II° millénaires ont

livré des salles de traitement du grain (fig. 10) : le
palais royal du Bronze ancien (palais G, ca. 2300
av. J.-C.) et le palais occidental (palais Q) du Bronze
moyen (ca. 1800-1600 av. J.-C.), comportent jusqu’a
16 meules alignées®'. A cette époque, les meules et
molettes sont de grande taille, la molette étant aussi
longue que la largeur de la meule. Le mouvement
alternatif de la molette posée transversalement sur la
meule permet d’obtenir une farine assez grossiére en
un seul mouvement de va-et-vient. On peut penser
que, vu le nombre et la disposition des meules,
les personnes chargées de broyer et de moudre
fonctionnaient en €quipes de travail pour fournir les
quantités nécessaires a 1’alimentation des différents
secteurs du palais. Des installations particulieres
peuvent avoir ¢été pratiquées dans 1’architecture
domestique, comme a Tell Bdéri, au III° millénaire :
la pierre est immobilisée dans un massif d’argile et
rehaussée, adoptant ainsi une meilleure inclinaison®.

59 Pour une approche synthétique de ces différents aspects, cf. Curtis 2001, p. 183-219.

60 NIerLE 1982 ; Roux 1985 ; ELLior 1991 ; ELLIs 1995 ; MiLaNo 1995. On notera de nombreuses similitudes dans
le monde égéen : Procopiou et al. 2002 ; Procoriou & TREUIL 2002 ; MOUNDREA-AGRAFFIOTTI 2002.

61 MarTHIAE 2013, pl. 100. Comparaisons archéologiques avec des modeles égyptiens ou des représentations de
meuniéres au travail, ethnologiques avec des meules utilisées en Amérique du sud.

62 Tell Bderi : House I, Room BI, Early Bronze Age (PFALZNER 2015, p. 40, fig. 2.9-2.11).
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Ces meules ou « pierres a moudre » jouent donc un role essentiel dans la subsistance, tout comme
les coupes et mortiers tripodes de pierre et pilons de toutes tailles sont également trés répandus dans
I’univers artisanal, domestique et culinaire®. D’autres pouvaient également étre en poterie ou en
bois, comme les broyeurs qui leur sont associés®. Ils participent au décorticage des céréales. Il y a
différents traitements selon les glumes, les traditions culturelles, I’état du grain et les outils utilisés.
Les textes de Nuzi, par exemple, fournissent des informations sur les procédés, produits et acteurs
de la transformation des céréales®.

On trouve des bassins platrés (rectangulaires, circulaires, ovales, entre 5 et 2 m? exclusivement
dans le nord, en haute Mésopotamie (Triangle du Khabur)®. A Selenkahiye en Syrie du nord®,
des bassins circulaires platrés sont associés a différents traitements du grain, comme la mouture
des farines, ou de la biére pour le maltage, le trempage, le séchage, la fermentation de 1’orge.
Ils trouvent des paralleles ethnographiques au Burkina Faso, ou plusieurs tribus (Kasena et
Mossi) utilisent encore, de fagon collective, des tables de broyage trés similaires a celles de
haute Mésopotamie®.

Cuisines, boulangeries et brasseries

De méme, des contextes de cuisines, de boulangeries et de brasseries ont été identifiés
sur différents sites aux niveaux palatial, collectif ou domestique. Dans certains cas, elles
peuvent étre associées, ce qui semble indiquer une production combinée du pain et de la biere,
notamment dans des complexes importants comme, au Bronze ancien, la boulangerie-brasserie
de la Bagara de Ningirsu a Lagas (Tell el-Hiba), en basse Mésopotamie (vers 2500 av. J.-C.)®.
Des installations sont placées dans des picces latérales du batiment : des cuves associées a la
confection de la biére, un four pour le pain, nécessaire notamment a la fabrication du pain de
biere (bappir). Ce sont peut-étre les fours udun - bappir sumériens permettant la cuisson
du malt vert (titab) que I’on trouve dans les cuisines-boulangeries-brasseries des temples du
sud mésopotamien (Abu Salabikh, Khafadja, Ur, Nippur)” auxquelles on oppose les groupes de
tannours liés aux batiments institutionnels du Triangle du Khabur (Tell Beydar, Tell Brak, Tell
Chuera) et a la production de pain centralisée, comme une variante culturelle du nord.

63 Le signe pictographique kum(-kum) / hasalu : « écraser, broyer » représente un pilon dans un mortier
(cf. LaBAT 1994, p. 114-115).

64 Les textes cunéiformes emploient le déterminatif du bois (gi§.gan(.na) / bukanu / bukannum, mot le plus
connu pour pilon) (CAD, B, p. 308a-b).

65 ABrAaHAMI 2012.
66 MARIGLIANO 2014.

67 Seclenkahiye (Syrie), V45, Area 12 : four (cour), bassins et baquets (maison). Phase I (fin III° millénaire
av. J.-C.) : Van Loon 1979, fig. 19.

68 PrALZNER 2015, p. 40-41.
69 Hansen 1983 (DA IIIb).

70 Cf. Crawrorp 1981, fig. 7 : le four a deux étages F1 75/5 d’Abu Salabikh est considéré comme domestique par
I’auteur, comme celui du temple ovale de Khafadje, en 1’absence totale de rebuts de poterie. Habituellement ce
genre de four a deux étages est considéré comme four de potier.

71 Cf. Rova 2014, fig. 11-29 : Northern Building (Tell Beydar, Early Jezireh Illa, 2600-2550) ; fig. 5, p. 35-36
(Brak) ; fig. 37-38 (Chuera). Par comparaison voir les tannurs d’ Abu Salabikh (Crawrorp 1981, p. 108, fig. 4).
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En effet, a I'instar des contextes archéologiques qui distinguent plusieurs types de fours, les
textes en dénombrent de plusieurs sortes, sous différents noms™. On réserve la cuisson du pain
principalement, mais aussi occasionnellement a d’autres aliments, aux tannours (finiiru), parfois
portatifs (tiniru muttalliku) (fig. 11a), dont les fouilles et I’ethnologie montrent la matérialité et la
longévité”™. Mais d’autres fours, souvent affectés a des fonctions « industrielles », sont attestés sous les
noms ud un/utiinu (généralement pour la cuisson de la céramique ou du verre) gir , / kiru, kitru (pour
la chaux, le bitume ou la métallurgie), mais qui peuvent aussi désigner des fours culinaires, du type
« four de boulanger ». Parfois de grande taille (udun-mah /utunmahhu, gir ,-mah/kirmahhu), ils
pouvaient avoir un role dans le grillage des grains (udun-Se-sa-a/magqli, galii, laptu), 1a cuisson
ou la préparation du pain ou de la biere (udun-bappir/ adiig/utin bappiri ;udun-titab/ adiig/
utiin titapi). Certains textes (comme les listes lexicales ur -ra = hubullu) établissent d’ailleurs une
équivalence entre udun-muhaldim / nuhatimmi, le « Four de cuisinier », et tiniru. Enfin la
cuisine est couramment nommeée la « piéce au cuisinier » (€ -muhaldim/ bit nuhatimmi) et dans
certaines installations officielles, comme les sanctuaires ou palais, on I’appelait aussi « la piece
au four » (€-udun-na) ou « la picce au grand four » (€-gir,-mah). La était cuit tout ce qui
composait I’alimentation, dont la base était la nourriture panifiée’. Au Bronze récent, la brasserie de
Tell Hadidi est bien documentée™. Elle est interprétée comme telle puisqu’on y a découvert, d’une
part, des céréales carbonisées, des meules a moudre, et qu’elle comportait, d’autre part, de nombreux
vases de taille et de formes différentes, parmi lesquels des vases de stockage, et surtout des vases a
fond perforé. Ces objets, apparemment complémentaires, indiquaient une activité de transformation
de la nourriture. Mais I’association avec la confection de la biere vient notamment de la découverte
de ces vases perforés, puisque le terme lexical sumérien dug.nig.dur.bur, (littéralement « vase
avec un trou au fond ») dont le correspondant akkadien est namzitu, est défini comme un récipient
utilisé dans le brassage ou la fermentation de la biére”. Le nombre et les dimensions de ces vases
semblent ainsi montrer que le propriétaire brassait la biere en trés grandes quantités (fig. 12).

Les travaux récents de I'universit¢ de Munich a Tell Bazi (ancienne Basiru) ont quelque
peu modifié¢ I’image que I’on a des contextes liés a la boulangerie et a la brasserie au Bronze
récent”. Sur une cinquantaine de maisons fouillées, presque toutes possédaient le méme type de
matériel, notamment une grande cuve localisée a un endroit spécifique de la maison, bien aérée,
notamment prés de I’entrée. En outre, des récipients a fond percés d’environ 100 litres font

72 AurencrE 1977, p. 89, fig. 240-241 ; Ip. 1981, p. 249-255 ; BARRELET 1974 ; Rova 2014 ; MARGUERON 2006,
fig. 474 (four de la salle 70, Mari, secteur des cuisines) ; pour les fours dans les textes, voir BARRELET 1974, p. 246
(gir,.mah) ; Bortero 1981-1983, p. 281-282 ; SALLABERGER 1996b, p. 150-152 ; CAD, T, p. 420-422 ; (tiniiru) ;
CAD, U, p. 346-347 (utunmahhu ; utiinu) ; CAD, K, p. 408 (kirmahhu), p. 415-416 (kiru A), p. 571 (kiiru B).

73 Le nom est pass¢ dans différentes langues sémitiques et non-sémitiques : arabe et hébreux (fanniir), araméen
(tanniira), persan (tantira), turc (tandir), ourdou (tandur, tandoor), dont est dérivé le terme « tannour ». Ethno-
logiquement, celui-ci désigne différentes installations fixes et portatives, qui ont en commun le contexte,
domestique et rural, la cuisson privilégiée du pain, cuit en particulier, sous la forme d’une galette plate, levée
ou non, directement sur la paroi du four (Rova 2014, p. 121-124).

74 On a une idée de la multiplicité de ces fours avec la comparaison ethnologique qu’établit E. Rova avec plusieurs types
de fours palestiniens portant différents noms : tanniir; tabun, sag, wagdiah/arsah, furn (Rova 2014, p. 125, 159, fig. 4).

75 DorNEMANN 1981 ; GatEs 1988, p. 67, fig. 1.

76 CAD, N, p. 257-258a ; SALLABERGER 1996D, p. 83, 85-86, 104b, 115a-b ; FArvre 2009a-b, d. D’autres vases, en
relation avec la biére, ont également le fond percé d’un trou, comme le vase dug.nig.dr.bur.tur.ra / naprahtu
(version plus petite du vase namzitu) et gakkul / kakkullu, équivalent du vase namzitu dans les listes lexicales.

77 OtT1o 2006.
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a. Tannour du village de Tell Massin, Syrie, vallée de I’Oronte
[© Xavier FAIVRE]

b. Four de Mari, espace 70
[dessin de Xavier FarvrE, d’aprés ParroT 1958, pl. LI et
MARGUERON 2006, fig. 474]

partie du matériel standard. Des analyses de résidus ont livré des traces d’oxalate de calcium
et de levure, prouvant leur implication dans la fabrication de la biére en contexte domestique.

C’est ainsi qu’a commencé un travail de reconstitution de la biere antique sur la base de la
documentation écrite. La source la plus détaillée est un passage littéraire de I’hymne a la déesse
de la biere Ninkasi, ou 1’on reconnait les étapes de la fabrication de la biére et les récipients
qui y participent (cuves, vases a fonds percés, récipients en vannerie)™. La complémentarité de
récipients a fond percé et de cuves a biére est par ailleurs mise en évidence dans différents textes™.
L’expérience a montré que ces vases a fonds perforés convenaient a I’étape de germination et
au trempage permettant le maltage de I’orge. De plus, le motit pouvait aisément s’écouler, en
un jet, dans un vase placé au-dessous. Ceci remet donc en cause 1’'usage du vase a fond perforé
(namzitu), généralement considéré par les assyriologues comme un vase de brassage ou de
fermentation. Apres cela, I’orge était placée sur des nattes ou elle pouvait germer a température
constante, ce qui nécessitait quatre jours a 24°C. Puis le malt (graines en germination qui
favorisent la fermentation par leur teneur en sucre) était séché sur des nattes, concassé au

{
y !
NS AV f‘j}
/
Fig. 12. Cuves a fonds perforés, utilisées ‘ /
pour la confection de la biere , /
(namzitu), exemplaires trouvés a /
Tell el-Rimah. Vi
[D’apres POSTGATE et al. 1997,
pl 65] - a—

78 CiviL 1964 ; HARTMAN & OPPENHEIM 1950 ; SALLABERGER 2012 ; FAIVRE 2009a ; Ip. 2011.
79 Cf. note 77 et SALLABERGER 1996D, p. 72-75.
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moyen de meules, enfin trempé dans les récipients a biére. La fermentation, obtenue par ajout
de levure, est sans doute due, dans de nombreux cas, aux réemplois de bicres précédentes. La
reconstitution eut pour résultat de mettre en évidence notamment la confection domestique de
la biere, qui suggere, comme le pain, une consommation familiale immédiate.

Consommation

Ces installations, outils et traitements soulignent enfin une alimentation essentiellement a
base de céréales qu’il faut traiter quotidiennement, a tous les niveaux, domestique ou palatial®.
Elle est en effet constituée de céréales plus ou moins concassées, moulues ou bouillies (de type
bulgur/ burghul), de gruau, de semoules ou farines plus ou moins fines, de bouillies, soupes,
bouillons, pains, galettes et tourtes cuits dans des fours de différentes sortes : au pain fait au
tannour (cf. fig. 11) s’oppose le pain au levain, plus long a préparer, qui n’apparait qu’au
début du I* millénaire. Les termes suméro-akkadien ninda/ akalu signifient pain, toute céréale
panifiée par cuisson et, par extension, nourriture. Il faut leur ajouter la bicre, souvent d’orge,
parfois de blé. Ce sont les produits de base. Pour cette raison, ces ¢léments apparaissent en
bonne place dans tous les repas, résumés sous 1I’expression « pain et biere ». L’un et [’autre
figurent donc comme des symboles de cohésion sociale, comme ’indique le début de 1’épopée
de Gilgames, et donc I’état civilisé par rapport a 1’état animal.

Si on a une i1dée imprécise de la consommation quotidienne des gens ordinaires, si ce n’est
a travers les rations alimentaires, la table des rois accueille une variété non négligeable de
nourriture panifiée ainsi que différentes sortes de biéres qui montrent qu’il est possible
d’améliorer I’ordinaire. On peut ajouter de ’huile ou du beurre cuit a la pate. On peut y combiner
des condiments ou aromates : sel, fenouil, safran, coriandre, sésame, cumin. Il existe une grande
variété de produits panifiés aux saveurs différentes. Les
listes d’ingrédients destinés aux repas du roi de Mari

Fig. 13. L'un des quarante-neuf moules

de terre cuite découverts dans le
préparés a base de farines, pas moins d’une dizaine de secteur des fours du palais de Mari
sortes de pains au froment, plus digestes, plus rarement (salle 77), II millénaire av. J.-C,,
Musée du Louvre, AO 18916
[© Martine EsLne / HAROC]

énumerent en effet divers types de pains et d’aliments

a base d’orge, parce que collant et sujet a grumeaux. On
y ajoute les patisseries sous différents noms, mélanges
de farine, beurre, miel, dattes ou raisins, dont le fameux
mersu, appréci¢ a Mari, qu’évoquent des moules aux
décors variés trouvés dans le palais (fig. 13).

Les listes lexicales énumerent, par ailleurs, toutes
sortes de pains, patisseries, boissons alcoolisées a base
de céréales, mais aussi de vases et de corbeilles liés a
I’alimentation céréalieére (vase a pain, vases a bicre).

Il faut leur ajouter les pains de bicere (bappir),
confectionnés au four a base d’orge, qui peuvent étre

conservés séchés sur de longues périodes pour différer

80 ELLison 1981 ; Ip. 1983 ; Ip. 1984a-b ; JoannEs 2001 ; LioN & MicheL 2003.
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la confection de la biére et peuvent étre
emportés en voyage. L’iconographie procure
de multiples scénes de consommation
festive — dans le cadre de scénes de banquets
sumériens (fig. 14) — de biere au chalumeau,
équipé de filtres en métal et d’ailleurs

retrouvé en fouille, dans des récipients.
Parallélement, les animaux domestiques
sont engraiss€és au grain, surtout quand

ils sont destinés a la table divine comme

offrande alimentaire. : .
Fig. 14. Scéne de boisson de biére au chalumeau, sceau du
II* millénaire av. J.-C. Sceau syrien du II° millé-

Parmi les offrandes aux dieux, les naire av. J.-C., provenance inconnue, Musée de

pains occupent une place privilégi¢e. Un Berlin
texte dresse les menus qui composent, au [Dessin Xavier Faivre, d’aprés MOORTGAT 1966,
b
n°® 526]

[ millénaire, les quatre repas quotidiens

des dieux de la ville d’Uruk. Dans ce cas,

les pains sont mentionnés apres les boissons mais leur mention précede celle des viandes. La
nourriture divine finit en réalité a la table royale ou sert a nourrir le personnel fort nombreux
des temples, les dieux se contentant des fumets et des graisses.

CONCLUSION

Le théme du grain, dans tous ses états, exprime plus qu’une simple préoccupation
alimentaire. Il est important dans les sociétés de 1’Orient ancien puisqu’il refléte un
systéme centralisé qui lui est propre. A la centralisation politique correspond une
centralisation économique du stockage, de la distribution, de la transformation des céréales.
L’accumulation met en valeur I’image de [’abondance du bien distribué, la quantité se
substitue a la qualité, puisque c’est un bien non précieux, dii aux bienfaits de 1’irrigation.
C’est un topos en Mésopotamie étroitement lié¢ a celui du passage de ’aridité a la fertilité
par les opérations d’irrigation. Aux mouvements d’exportation et d’importation, liés a la
circulation, a la distribution des surplus et a la prévention des pénuries, il faut associer la
distribution ostentatoire comme précepte du bon gouvernement, dont se vantent certaines
inscriptions royales. Ainsi ce passage d’une inscription d’Hammurabi :

« J’ai creusé le canal ‘Hammurapi est la richesse du peuple’ qui porte abondamment 1’eau
aux pays de Sumer et d’Akkad. J’ai changé ses deux rives en terres arables. Incessamment
j’ai amassé [’orge ».

Sur ce méme théme de I’accumulation lui répond, 700 ans plus tard, une inscription de
Tiglat-Pileser I :

« J’augmentai (les réserves d’)orge et (les) amassai dans les greniers, dans une mesure plus
grande que celle des mes prédécesseurs »®'.

81 Les deux citations sont traduites de 1’italien, d’aprés ZaccagNint 1989, p. 102.
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Ainsi I’abondance de la récolte et sa distribution symbolise 1’équilibre social et territorial
et la prospérité voulus par le roi qui représente la divinité. A sa consommation correspond la
notion de Civilisation proprement dite.

* Xavier FAIVRE

CNRS, UMR 7041, Archéologies et Sciences de I’ Antiquité
xavier.faivre@mae.cnrs.fr
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