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Les ressources comestibles sont des

substances périssables dont on ne retrouve

que des traces fragmentaires et partielles en

contexte archéologique. Appréhender les régimes

alimentaires de populations disparues n’est donc

pas toujours aisé, particulièrement en ce qui

concerne les périodes préhistoriques pour lesquel-

les nous ne disposons pas de sources écrites. La

découverte d’ossements animaux, de graines ou

de poteries culinaires permet néanmoins de

reconstituer une partie des habitudes alimentaires

et de mieux connaître leur évolution au cours du

temps. De plus, certains comportements sont

“imprimés” au sein même du squelette des indivi-

dus disparus : modes d’usure des dents et compo-

sition chimique des ossements sont de bons indi-

cateurs du type de végétaux consommés, de la

proportion entre ressources carnées et végétales,

ou encore de l’exploitation plus ou moins impor-

tante de l’écosystème marin, lacustre ou fluvial.

L’iconographie, essentiellement à partir des

époques antiques, fournit aussi de précieux

renseignements sur les ressources exploitées par

certaines populations.

Il n’en reste pas moins que les aliments eux-

mêmes, la manière dont ils ont été préparés et

consommés, sont très difficilement accessibles. A

partir du Néolithique, des vestiges de ces substan-

ces se sont conservés sous forme de couches

brunes ou d’encroûtements carbonisés dans des

récipients en céramique. Dès le début du XXe siècle,

des auteurs ont cherché à identifier ces restes

(Cotte et Cotte, 1917). Observations à diverses
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échelles combinées à différents tests chimiques

(solubilité, température de fusion, etc.) ont permis

de montrer que ce type de résidu était riche en

protéines et polysaccharides et témoignait donc

vraisemblablement d’un ensemble d’activités culi-

naires encore difficiles à définir avec certitude. Ces

recherches précoces et novatrices ouvraient déjà la

voie de l’identification des résidus organiques parti-

culièrement fugaces et sensibles aux processus

naturels d’altération. Les méthodologies scienti-

fiques mises en œuvre n’étaient cependant pas

encore assez précises pour permettre une caracté-

risation fine des produits conservés. L’ingéniosité

de quelques savants, travaillant souvent à la marge

de leur espace professionnel, montre néanmoins

que de tels vestiges recèlent des informations rela-

tives aux comportements alimentaires des popula-

tions du passé, mais aussi à la fonction des réci-

pients en céramique et, plus largement, à

l’exploitation des matériaux organiques d’origine

animale ou végétale.

Les avancées analytiques de la seconde moitié du

XXe siècle ont vu l’application de la spectroscopie

infrarouge à l’étude d’échantillons archéologiques de

nature organique. Il s’agissait non pas de résidus

alimentaires mais de produits d’activités techniques,

à savoir des adhésifs ayant servi à emmancher des

outils ou à réparer des céramiques : du brai de

bouleau, dont l’utilisation ancienne était déjà suspec-

tée au XIXe siècle (Heintzel, 1880 et 1881), était ainsi

caractérisé par son empreinte spectrale

(Sandermann, 1965; Funke, 1969). Il a été montré par

la suite que ce matériau, fabriqué par traitement ther-

mique d’écorce de bouleau blanc, avait été utilisé

depuis le Paléolithique moyen (Grünberg et al. 1999;

Koller et al. 2001; Grünberg 2002) jusqu’à des pério-

des récentes (Regert et al., 1998a, 2000, 2003a et

2006a). Des morceaux de brai de bouleau présentant

des empreintes de dents ont aussi été retrouvés dans

plusieurs sites néolithiques et protohistoriques du

nord de l’Europe, ce qui a amené à penser que ce

matériau était mastiqué comme du chewing gum

(Heron et al., 1989 Aveling et Heron, 1999).

Puis, dans les années 1970, la chromatographie en

phase gazeuse1 a permis de caractériser certaines

substances telles que des huiles ou du vin dans des

amphores romaines (Condamin et al. 1976;

Condamin et Formenti, 1978). Mais c’est vraiment à

partir des années 1990 que les recherches sur l’iden-

tification des matériaux organiques amorphes d’ori-

gine archéologique ont vu leur essor, permettant

d’aborder la question de l’exploitation des produits

de la ruche2, des huiles végétales3, des graisses

animales4, des produits laitiers5 ou encore des bois-

sons fermentées6.

Les résidus de ces matériaux ne présentent aucune

morphologie caractéristique d’une origine naturelle.

De ce fait, ils ne peuvent être étudiés que par des

approches situées à l’interface des sciences archéo-

logiques et de la chimie analytique. Il est alors possi-

ble d’élucider la composition moléculaire des échan-

tillons afin de déterminer leur origine naturelle et leur

degré de transformation et de dégradation.

Après avoir présenté les matériaux organiques amor-

phes comme témoins des ressources naturelles

exploitées par l’homme au cours du temps, nous

focaliserons notre propos sur le caractère interdisci-

plinaire de l’étude de ces matériaux avant de montrer
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1 La chromatographie en phase gazeuse est une technique d’analyse dite séparative qui permet de séparer et, dans certains cas, d’identifier
les différents constituants moléculaires d’un matériau organique.
2Heron et al., 1994 ; Charters et al., 1995 ; Evershed et al., 1997a ; Regert et al., 2001a et b ; Evershed et al., 2003 ; Regert, 2004 ; Regert et al., 2005
3 Copley et al., 2001 ; Regert et al., 2003b ; Colombini et al., 2005
4 Evershed et al., 1997b ; Dudd et al., 1999 ; Regert et al., 1998b ; Regert et al., 1999 ; Evershed et al., 2002
5 Dudd et Evershed, 1998 ; Dudd et al., 1998 ; Copley et al., 2003 ; Copley et al., 2005a, b, c et d
6 Garnier et al., 2003 ; Guash-Jané et al., 2004
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quelles informations archéologiques peut apporter la

caractérisation physico-chimique de résidus orga-

niques conservés dans des récipients en céramique.

LES VESTIGES
ARCHÉOLOGIQUES DES
SUBTANCES NATURELLES

Les substances naturelles sont des matières d’origine

biologique, généralement organiques, qui ont pu subir

un processus de fossilisation au cours du temps (cas

de l’ambre qui est une résine fossile ou encore du

pétrole et de ses dérivés tels que le bitume). Leur

conservation en contexte sédimentaire résulte de la

conjonction d’un certain nombre de facteurs qui se

produit rarement. Si l’on se focalise sur les milieux qui

nous intéressent ici, à savoir les contextes archéolo-

giques, force est de constater que les matériaux orga-

niques les mieux préservés sont ceux qui sont proté-

gés par une matrice minérale. Ainsi, le collagène des

ossements, naturellement piégé au sein de la fraction

minérale de l’os, peut être plus ou moins bien

conservé en fonction des propriétés du milieu d’en-

fouissement.

Ceci représente néanmoins un cas particulier que

nous n’étudierons pas plus en détail dans le cadre de

cet article. Nous nous intéresserons plus particulière-

ment ici aux vestiges des substances naturelles qui se

présentent sous forme de “matériaux organiques

amorphes” (Regert, 1996; Regert et Rolando, 1996;

Regert, 2001; Regert et al., 2003b) pour lesquels les

seules approches possibles relèvent du domaine de

la chimie organique analytique. Nous entendons orga-

nique au sens chimique du terme, c’est-à-dire, des

matériaux essentiellement constitués de carbone,

d’hydrogène, d’oxygène et d’azote, contenant des

lipides, des protéines et/ou des glucides. Quant au

terme “amorphe”, nous l’utilisons dans son acception

première, c’est-à-dire a-morphe qui signifie absence

de morphologie. Ainsi, contrairement aux ossements,

graines, pollens ou phytolithes dont les morphologies

sont caractéristiques de l’espèce animale ou végétale

qui les ont produits et qui peuvent être étudiés dans le

champ de l’archéologie environnementale, ou, plus

largement, dans celui des sciences naturelles, les

matériaux organiques amorphes ne peuvent pas être

caractérisés à partir d’un examen visuel, et ce, quelle

que soit l’échelle considérée. Ces matériaux, qui sont

des matières molles à l’état naturel (lait, cires, huiles,

résines) ou qui le sont devenues par différents procé-

dés anthropiques (vin, bière, goudrons végétaux), ne

contiennent en effet pas dans leur structure de

morphologie qui permettrait de remonter à leur nature.

De ce fait, seule leur constitution moléculaire ou isoto-

pique permet de les identifier, à condition que leur

degré de conservation soit suffisant.

De tels vestiges témoignent de l’environnement biolo-

gique dans lequel l’homme a évolué, aussi bien en ce

qui concerne les ressources végétales et animales

que les matières fossiles (figure 1). Ils permettent d’ap-

préhender différents pans des activités des popula-

tions du passé, qu’il s’agisse du domaine alimen-
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Figure 1 : Substances naturelles susceptibles
d’être conservées en contexte archéologique. La
ligne inférieure précise les domaines d’activités
anthropiques dont ces matériaux témoignent.
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taire, médicinal, technique, économique, ou symbo-

lique. Enfin, certains de ces matériaux ne pouvant

être utilisés et consommés qu’après avoir subi un

certain nombre de transformations (chimique,

mécanique ou biologique), caractériser ces maté-

riaux est l’occasion de remonter aux savoir-faire,

aux techniques et aux modes de préparation de ces

ressources.

Bien que particulièrement sensibles aux processus

naturels de dégradation, les matériaux organiques

se conservent bien dans certains contextes spéci-

fiques. Les contextes lacustres, fluviaux ou mariti-

mes, anaérobies, dans lesquels l’activité bacté-

rienne est réduite, ont livré un nombre important de

vestiges organiques de toutes sortes. Les milieux

chauds et secs permettent également une conser-

vation optimale des matières organiques, comme

en témoignent les fabuleuses découvertes réalisées

dans les tombes égyptiennes. Enfin, lorsque le sol

est gelé en permanence, toute activité biologique

est inhibée; il en résulte une extraordinaire conser-

vation des matériaux organiques, comme on a pu le

constater lors de la découverte de mammouths

congelés en Sibérie, ou, plus récemment, lors de

celle de l’homme des glaces maintenant bien connu

sous le nom d’Ötzi.

Au sein des matériaux organiques, les grandes clas-

ses de composés sont plus ou moins sensibles aux

processus d’altération. En règle générale, les lipides

sont les constituants qui se conservent le mieux

(Eglinton and Logan, 1991 ; Evershed et al., 1992 ;

Heron and Evershed, 1993).

Enfin, un dernier paramètre, d’ordre archéologique

cette fois, préside à la conservation de ces restes. A

partir du Néolithique (figure 2), l’homme a fabriqué

des récipients en céramique dans lesquels il a

préparé, stocké, utilisé ou consommé divers maté-

riaux. Dans certaines conditions, ces matériaux ont

laissé des traces visibles à la surface des récipients

(encroûtements carbonisés, résidus plus ou moins

épais). Ils ont aussi pu être piégés à l’intérieur des

parois poreuses des récipients. A mon sens, les

conditions optimales nécessaires à la conservation

de matériaux organiques au sein de poteries sont les

suivantes: les matériaux contenus doivent avoir été
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Figure 2 : Quelques jalons chronologiques pour la préhistoire en Europe de l’ouest.
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liquides ou tout au moins pâteux; il est nécessaire

qu’ils aient séjourné assez longtemps dans le réci-

pient ; enfin, un chauffage plus ou moins prolongé ne

peut que favoriser la pénétration de la matière orga-

nique dans les pores de la pâte céramique.

En contexte archéologique, les matériaux orga-

niques amorphes peuvent être découverts sur diffé-

rents objets et outils et recouvrent divers aspects

(Regert, sous presse). Dans les récipients en céra-

mique, on retrouve des résidus visibles qui résultent

de préparations alimentaires ou techniques (adhé-

sifs). Des vestiges de denrées alimentaires ou de

parfums peuvent avoir été absorbés dans les parois

poreuses des récipients. Des substances adhési-

ves, souvent localisées le long de fissures ancien-

nes de poteries témoignent de la réparation de ces

dernières. Enfin, la surface de certains récipients a

été volontairement enduite d’une substance orga-

nique, parfois de brai de bouleau, afin de décorer ou

imperméabiliser la céramique (Regert et al., 2003a).

Ces vestiges sont donc à même de fournir un grand

nombre d’informations tant dans le domaine

alimentaire que technique à condition qu’ils soient

analysés, étudiés et caractérisés à l’aide de métho-

dologies spécifiques qu’il s’agit maintenant de défi-

nir et préciser.

UNE MÉTHODOLOGIE À
L’INTERFACE DES SCIENCES
ARCHÉOLOGIQUES ET DE LA
CHIMIE ANALYTIQUE

D’un point de vue chimique, les vestiges des

substances naturelles conservées dans des céra-

miques archéologiques sont des matériaux orga-

niques constitués de mélanges moléculaires

complexes. Leur caractérisation repose sur la mise

en œuvre d’une méthodologie analytique “multi-

étapes” (Regert et Rolando, 2002 ; Regert et al.,

2003b et 2006b) permettant tout d’abord de déter-

miner la gamme de matériaux conservés à partir

d’empreintes spectrales (cire, résine, lipides, protéi-

nes, glucides, etc.), puis d’identifier leur nature

exacte grâce aux techniques couplant analyses

séparatives (techniques chromatographiques) et

structurales (spectrométrie de masse), après un

ensemble de traitements chimiques de l’échantillon

que nous ne détaillerons pas ici (Regert et al., 1999;

Regert et al., 2003a et b; Regert et al., 2006b).

Il est ainsi possible, à partir d’un ensemble de

marqueurs moléculaires, de remonter à la nature des

matériaux conservés et à leurs modes de transfor-

mation par l’homme. En effet, chaque constituant

moléculaire identifié dans un échantillon archéolo-

gique (trigylcéride, terpène, phénol, etc.) possède un

potentiel informatif spécifique en fonction de sa

nature, de son origine, de sa répartition dans le règne

animal ou végétal et des processus d’altération dont

il peut résulter. Certains constituants sont par exem-

ple très répandus dans la nature et vont simplement

permettre de discriminer les substances animales

(cholestérol) et végétales (sitostérol) ; d’autres ne

sont produits que par un faible nombre d’espèces et

sont considérés comme des biomarqueurs. Dans la

plupart des cas, un seul constituant ne suffit pas à

établir avec une bonne probabilité une origine natu-

relle et c’est bien souvent sur un ensemble de

biomarqueurs que l’on s’appuie pour identifier les

matériaux. En outre, certains biomarqueurs ont subi

des transformations sous l’action de l’homme lors

de traitements thermiques, mélanges, broyages, etc.

Ils ont alors donné naissance à des “marqueurs de

transformation anthropique” qui vont témoigner des

modes de préparation des aliments. Après leur

abandon par l’homme, les molécules sont ensuite

naturellement dégradées en contexte sédimentaire

donnant naissance à des marqueurs de dégradation
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Figure 3 : Méthodologie générale d’étude des matériaux organiques amorphes archéologiques.
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et certains constituants peuvent migrer à partir de la

matrice sédimentaire et venir ainsi polluer l’assem-

blage moléculaire initial (marqueurs de contamina-

tion). C’est à partir de la caractérisation structurale

de l’ensemble des constituants moléculaires conser-

vés dans un échantillon, de leur attribution à l’une

des classes de marqueurs et de leur distribution, qu’il

est possible de proposer des hypothèses quant aux

substances organiques contenues et traitées dans

les céramiques (Regert, 1996).

La figure 3 illustre la méthodologie fréquemment

mise en œuvre pour l’étude de tels résidus. Ce

schéma est à considérer comme un synopsis d’une

démarche générale qui comprend un grand nombre

de variantes en fonction des problématiques défi-

nies, des matériaux recherchés et de leur état de

dégradation. Ainsi, à l’heure actuelle, des données

isotopiques viennent bien souvent compléter la

connaissance de la composition moléculaire des

échantillons (Evershed et al., 1997b; Copley et al.,

2005a, b et c). D’un point de vue analytique, alors

que dans les années 1980 et 1990 la plupart des

recherches reposaient principalement sur le

couplage de la chromatographie en phase gazeuse

avec la spectrométrie de masse avec ionisation en

impact électronique, nous assistons maintenant à

une diversification des techniques de chromatogra-

phie et de spectrométrie de masse employées en

raison des avancées permanentes dans le domaine

de la chimie analytique (Kimpe et al., 2001 et 2002;

Garnier et al., 2002 ; Guash-Jané et al., 2004).

Notons également l’émergence récente des appro-

ches biochimiques efficaces pour révéler la

présence de produits laitiers dans des poteries

anciennes (Craig et al., 2000).

Au-delà de l’identification des substances conser-

vées dans les céramiques, tout l’intérêt de la démar-

che présentée ici est de déboucher sur des interpré-

tations concernant la gestion des ressources

naturelles au cours du temps, l’évolution des savoir-

faire, les habitudes alimentaires et les systèmes de

production et d’utilisation de certains matériaux.

POTENTIEL INFORMATIF
DES MATÉRIAUX
ORGANIQUES AMORPHES
CONSERVÉS DANS
DES CÉRAMIQUES

Il est encore difficile de dresser un panorama

complet des habitudes alimentaires ou de la fonction

des céramiques à partir de la seule caractérisation

des résidus conservés en leur sein. Ceci est lié au fait

que les recherches sur les matériaux organiques

amorphes sont relativement récentes et qu’elles ne

se sont intéressées aux restes dans les céramiques

de façon systématique que depuis ces dernières

années. Il a tout d’abord fallu mettre en place des

méthodes d’identification de ces vestiges dont le

caractère complexe, dégradé et altéré rend la carac-

térisation particulièrement délicate. En outre, peu de

séries archéologiques dignes de ce nom (nombre

conséquent de récipients issus de contextes archéo-

logiques bien documentés) ont à ce jour été étudiées

et bien souvent les publications reposent sur un ou

deux échantillons choisis pour les résultats remar-

quables qu’ils ont fournis. C’est seulement depuis la

toute fin des années 1990 et le début du XXIe siècle

que des articles s’appuyant sur de larges séries

d’échantillons sont publiés (Regert et al., 1999; Dudd

et al., 1999; Copley et al., 2005a, b et c).

Il n’en reste pas moins qu’il est maintenant envisa-

geable de faire le point sur les matériaux qu’il est

actuellement possible d’identifier dans des céra-

miques archéologiques. Certains sont assez systéma-

tiquement retrouvés (graisses animales, produits
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laitiers, cire d’abeille) sans que l’on sache encore exac-

tement s’ils correspondent à des ressources exploi-

tées intensément ou s’ils représentent des matériaux

qui se conservent particulièrement bien en raison de

leur composition chimique. D’autres, tels que les huiles

végétales ou certaines boissons fermentées (vin, bière,

alcool de riz) sont moins fréquemment identifiés. Enfin,

des vestiges non alimentaires (adhésifs, colorants,

parfums) sont aussi à mentionner.

LES MAT IÈRES GRASSES AN IMALES :
GRA ISSES SOUS-CUTANÉES ET

PRODU ITS LA I T I ERS

Les matières grasses animales sont, de loin, les

substances les plus fréquemment identifiées dans

les céramiques archéologiques, quelle que soit la

période considérée, du Néolithique au Moyen-Age.

Leur reconnaissance repose sur la détection et

l’identification structurale d’un ensemble de

biomarqueurs (triglycérides et stérols) qui sont

parfois étonnemment bien conservés, et de

marqueurs de dégradation (acides gras, mono- et

di-glycérides). Lorsque les résidus sont bien

conservés, il est possible de distinguer les graisses

sous-cutanées des matières grasses issues de

produits laitiers grâce à la distribution en triglycéri-

des (Evershed et al., 1997b ; Dudd and Evershed,

1998). En effet, un grand nombre d’acides gras, et

particulièrement des acides gras à courte chaîne

hydrogéno-carbonée, sont impliqués dans la cons-
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Figure 4 : Chromatogrammes caractéristiques de matières grasses animales sous-cutanées et de
produits laitiers avec indication de la formule générale d’un triglycéride.
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titution des produits laitiers tandis que les graisses

sous-cutanées contiennent essentiellement des

acides myristique, palmitique et stéarique. Il en

résulte une distribution en triglycérides plus éten-

due et complexe dans les produits laitiers par

rapport aux autres matières grasses (figure 4).

Cependant, sous l’influence des processus natu-

rels d’altération, le profil de triglycérides des

produits laitiers tend peu à peu vers celui d’une

graisse animale sous-cutanée (Dudd et Evershed,

1998 ; Dudd et al., 1998). Des données isotopiques

permettent néanmoins de distinguer ces deux

types de matériaux même lorsque l’altération molé-

culaire est importante (Evershed et al., 1997b ;

Evershed et al., 2002).

La découverte fréquente de matières grasses sous-

cutanées, même s’il n’est pas encore possible d’en

déterminer la nature exacte (graisses de bœuf, de

porc, de mouton, etc.), confirme le caractère culi-

naire des céramiques qui les contiennent. Ces

résultats laissent en outre supposer que les matiè-

res animales étaient consommées tout au long de

l’année peut-être grâce à la mise en œuvre de trai-

tements de conservation. Cependant, l’absence

quasi-systématique de biomarqueurs lipidiques

d’origine végétale (esters à longues chaînes issus

de cires végétales, stérols ou triglycérides et acides

gras) est surprenante, d’autant plus que les

ressources végétales sont connues pour représen-

ter des sources importantes de nourriture dans les

communautés agricoles (Duby et Wallon, 1975 ;

Braudel, 1979). Ceci peut être simplement lié au fait

que les matières végétales, riches acides gras insa-

turés ou en polysaccharides (cas des céréales), se

conservent mal au cours du temps.

Il semblerait donc qu’une grande partie des céra-

miques culinaires étaient liées à des préparations

contenant de la viande. Il se peut également que

l’on soit en présence de bouillies à base d’autres

ingrédients, tels que des céréales, dont les biomar-

queurs ne se seraient pas conservés, et auxquels

étaient ajoutées assez systématiquement des

matières grasses.

En ce qui concerne les produits laitiers, les enjeux

sont d’importance, particulièrement pour la période

néolithique. A l’heure actuelle, les céramiques les

plus anciennes dans lesquelles ils ont été détectés

remontent au Néolithique moyen mais les recher-

ches se poursuivent actuellement pour essayer de

déterminer à partir de quand ces produits et leurs

dérivés, souvent considérés comme des produits

secondaires de l’élevage, ont été exploités.

LES HU I LES

ET LES C IRES VÉGÉTALES

Contrairement aux matières grasses animales, les

huiles végétales sont rarement identifiées dans les

céramiques archéologiques, sans qu’il soit encore

possible de dire si c’est parce qu’elles n’ont pas été

exploitées ou tout au moins stockées dans les céra-

miques ou si elles ont été le lieu d’une dégradation

préférentielle. De plus, les huiles, après dégrada-

tion, présentent souvent des empreintes très

proches, ce qui rend leur discrimination difficile.

Certaines d’entre elles contiennent néanmoins des

biomarqueurs caractéristiques qui ont été retrouvés

en contexte archéologique. Huiles de palme et de

graines de Brassica ont été récemment détectées

dans des échantillons égyptiens (Copley et al.,

2001 ; Colombini et al., 2005).

Sur certains sites médiévaux, des composés carac-

téristiques de cires issues de feuilles de choux ont

également été identifiées (Evershed et al., 1991).

Sur des sites plus anciens, des indices d’huiles

végétales ont été reconnus dans des céramiques

du Néolithique moyen de Bercy (Regert et al.,

2003b). Bien qu’il ne soit pas encore possible de
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déterminer leur origine exacte, les données carpo-

logiques (étude des graines) fournissent d’intéres-

santes indications sur les plantes exploitées sur ce

site (Dietsch, 1997). En particulier, plusieurs plantes

oléicoles, telles que du cornouiller sanguin, du

noisetier, du raisin (huile de pépins de raisin), des

nénuphars et du pavot, ont été retrouvées. On peut

extraire de certaines de ces espèces une huile

comestible (cas du noisetier et du raisin par exem-

ple) tandis que l’huile de cornouiller sanguin est

toxique. Notons que mis à part le pavot, dont la

culture débute à peine à cette période, les autres

plantes sont à l’état sauvage.

La présence d’huile dans les céramiques de Bercy

soulève la question de leur fonction (culinaire ou tech-

nique) mais aussi celle du statut, sauvage ou domes-

tique, des premières plantes utilisées pour leur huile.

La question de l’exploitation des ressources végé-

tales et surtout de leurs modes de préparation

commence ainsi à peine à être abordée à partir des

résidus organiques conservés dans les céramiques

et les recherches sur ce sujet sont encore balbu-

tiantes. Mais ces premiers résultats tendent à mont-

rer que de tels matériaux peuvent se conserver

dans certains cas et qu’il sera nécessaire à l’avenir

de rechercher des critères d’identification plus

précis après avoir étudié dans le détail la composi-

tion des huiles actuelles ainsi que leurs processus

d’altération au cours du temps.

LA C IRE D ’ABE I LLE
Avec les matières grasses d’origine animale, la cire

d’abeille est un des matériaux qui se conserve le

mieux au cours du temps. Ainsi, parmi les séries de

céramiques étudiées par plusieurs auteurs, la

plupart ont livré, dans un nombre plus ou moins

grand de récipients, de la cire d’abeille (Heron et al.,

1994 ; Evershed et al., 1997a ; Regert et al., 2001a ;

Garnier et al., 2002 ; Evershed et al., 2003). Ce

matériau est parfois retrouvé pur mais il est aussi

fréquemment mélangé à d’autres substances telles

que des graisses animales (Charters et al., 1995 ;

Regert et al., 1999 et 2001b; Garnier et al., 2002) ou

du brai de bouleau (Regert et al., 2003a).

Le rôle de ce matériau dans les céramiques reste

difficile à cerner. La cire d’abeille possède en effet

de multiples propriétés qui ont conduit les popula-

tions à l’utiliser à de nombreux usages (figure 5).

Elle a pu servir à imperméabiliser les céramiques.

Elle a aussi été utilisée comme combustible dans

des lampes minoennes (Evershed et al., 1997a).

Son mélange avec des graisses animales peut

témoigner de recettes à base de miel. Enfin, l’ad-

jonction de cire à du brai de bouleau témoigne de

son utilisation à des fins techniques dans la fabri-

cation des adhésifs à partir de l’âge du fer (Regert

et al., 2003a).

Quoi qu’il en soit, il semble que les produits de la

ruche ont été abondamment exploités dès le début

du Néolithique, témoignant vraisemblablement de

connaissances spécialisées sur les écosytèmes

des ruches sauvages et sur les propriétés de ces

matériaux.
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Figure 5 : Les utilisations potentielles de la cire
d’abeille. D’après Regert et al., 2001a.

www.lemangeur-ocha.com - Poulain, Jean-Pierre (sous la direction de). L'homme, le mangeur et l'animal. Qui nourrit l'autre ? 
Les Cahiers de l'Ocha N°12, Paris, 2007, 328 pages



LES BO ISSONS FERMENTÉES

Les boissons fermentées sont relativement difficiles

à mettre en évidence dans la mesure où les

quelques molécules qui se conservent en contexte

archéologique ne représentent pas des biomar-

queurs très spécifiques, soit parce qu’ils sont très

répandus dans la nature, soit parce qu’ils se dégra-

dent ou polymérisent au cours du temps.

Quelques articles abordent néanmoins ces ques-

tions, en particulier en ce qui concerne le vin

(Condamin et Formenti, 1978 ; Badler et al., 1990 ;

McGovern et al., 1996 ; McGovern, 1997 ; Garnier et

al., 2003 ; Guash-Jané et al., 2004), la bière

(Maksoud et al., 1994) ou des boissons à base

d’alcool de riz, de miel ou de fruits (McGovern et al.,

2004). Ces recherches tendent à montrer que la

production de boissons fermentées est relative-

ment ancienne et a commencé dès la période néoli-

thique en divers endroits du globe.

LES RESSOURCES NON AL IMENTA IRES

Bien que les articles traitant de la fonction des céra-

miques se focalisent bien souvent sur leur utilisa-

tion culinaire, un certain nombre de récipients sont

liés à d’autres activités et en particulier à des acti-

vités techniques. Plusieurs travaux font état de la

fabrication ou du stockage d’adhésifs dans divers

récipients dès le Néolithique (Evans et Heron, 1993 ;

Regert et al., 2003a ; Regert, 2004). Dans bien des

cas, il s’agit de brai de bouleau mais des résines de

conifère (Regert, 2004) et de pistachier (Mills et

White, 1989 ; Hairfield et Hairfield, 1990) ont aussi

été mentionnées pour les périodes protohisto-

riques.

A partir de l’Antiquité, colorant (pourpre) et parfums

sont aussi conservés dans des récipients spéci-

fiques (McGovern et Michel, 1990 ; Gerhardt et al.,

1990 ; Biers et al., 1994).

CONCLUSION

Si l’exploitation des substances naturelles par les

populations du passé était jusqu’à présent essen-

tiellement appréhendée à partir des macro- et

micro-restes d’origine biologique conservés en

contexte archéologique (ossements, graines,

pollens, phytolithes, etc.), il apparaît que la caracté-

risation moléculaire et isotopique de résidus orga-

niques amorphes retrouvés dans des récipients en

céramique est hautement complémentaire de ces

premières approches.

A la lisière de l’archéologie et de la chimie

analytique, l’archéologie biomoléculaire permet

ainsi maintenant de détecter et d’identifier un

certain nombre de matériaux que l’on pensait

“perdus pour la science” jusqu’à une période

récente.

En raison des développements analytiques

indispensables pour adapter les méthodologies

existantes à la complexité des matériaux archéolo-

giques, les premières étapes de ces recherches ont

été focalisées sur l’étude d’un faible nombre

d’échantillons. Mais les méthodes commencent à

être en place et il devient possible de traiter des

séries archéologiques conséquentes. Pour

certains matériaux comme les graisses animales

sous-cutanées, les produits laitiers, les produits de

la ruche ou encore les résines et les brais utilisés

comme adhésifs, c’est une véritable histoire

diachronique qu’il convient maintenant d’élaborer.

Pour d’autres matériaux (huiles, boissons fermen-

tées), des améliorations techniques ou des avan-

cées méthodologiques sont encore nécessaires

avant d’interpréter les résultats analytiques dans le

champ de l’archéologie, mais on dispose déjà de

données montrant que ce type de vestiges peut se

conserver dans certains cas.
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La figure 6 présente un bilan des différents maté-

riaux identifiés par plusieurs équipes dans des céra-

miques archéologiques en replaçant ces données

dans une échelle temporelle. Si bien souvent les

substances présentes dans les céramiques peuvent

être reliées à des préparations alimentaires, il est

des cas où la fonction technique des récipients peut

au contraire être mise en évidence par leur contenu.

La caractérisation des matériaux organiques amor-

phes dans les céramiques représente ainsi un

moyen heuristique pour étudier la gestion des

ressources naturelles au cours du temps, ainsi que

les techniques de transformation qui leur sont asso-

ciées, mais aussi pour aborder la question de la

fonction des récipients en céramique toujours diffi-

cile à appréhender.
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