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Conservation et stockage des denrées alimentaires
au Proche-Orient ancien au Il millénaire av. J.-C. :
une approche méthodologique

Julie PATRIER

(Université de Strasbourg I, UMR7044 et Université Ca'Foscari de Venise)
(patrierji@yahoo.fr)

l a conservation et le stockage des denrées
des

communes a toute population. Ces activités

alimentaires  sont préoccupations

occupaient une place centrale dans la vie
quotidienne mais ¢également dans I’économie et
I’administration des habitants du Proche-Orient
ancien.

Cet article a pour but de présenter les
méthodologies propres aux notions de stockage
et de conservation des denrées alimentaires
en Anatolie centrale et en Syrie du Nord au
I1I° millénaire av. J.-C.

Il prend en considération les différents types
de sources disponibles (vestiges archéologiques,
analyses iconographiques et sources écrites) et
recourt a diverses méthodes d’approche, comme
I’archéobotanique, les analyses chimiques ou
encore l’ethnoarchéologie. Toutes ces données
permettent de dresser un inventaire des modes
de conservation et des dispositifs de stockage des

denrées alimentaires'.

1 - Ceci constitue une étude en cours menée dans le cadre de ma
thése en cotutelle, intitulée « Conservation et stockage des denrées
alimentaires en Anatolie centrale et en Syrie du Nord au II° millénaire

av. J.-C. », sous la direction de D. Beyer (Université de Strasbourg) et

1. LES SOURCES ET LES METHODES

1.1. Les VESTIGES ARCHEOLOGIQUES

Les «artefacts », au sens large, analysés
dans le cadre de cette étude sont de différentes
natures : vestiges architecturaux (magasins a
vivres, greniers, silos, etc. Fig. 1 et 2)* et mobiliers
(contenants [Fig. 4] mais aussi certains ustensiles
comme les meules ou les mortiers qui peuvent étre
un indice de la préparation a effectuer avant le
stockage), etc.

Un exemple trés particulier mais néanmoins
des plus intéressants est constitué par les navires
coulés avec leur cargaison comme 1’Uluburun,
bateau cananéen du XIII® s. av. J.-C. retrouvé au

large de la Turquie.

1.2. L’ANALYSE ICONOGRAPHIQUE (FiG. 3)

Elle ne représente ici qu'un faible pourcentage

par rapport aux autres sources. En effet, les

L. Milano (Université Ca 'Foscari, Venise).

2 - On peut citer a titre d’exemple les trés grands magasins du temple
1 de Bogazkdy (XIVe-XIII¢s. av. J.-C. env.) (Fig. la, c et d); les silos
de Biiyiikkaya (XIII® s. av. J.-C.) (Fig. la et b) ou les resserres des
maisons de Kiiltepe (début du II° millénaire av. J.-C.) (Fig. 2).
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vestiges portant une iconographie découverts a ce
jour en Anatolie appartiennent majoritairement au
domaine religieux ou a des représentations royales.
Les scénes de la vie quotidienne, a part quelques
exceptions constituées par les scénes de banquets,
n’ont pas représent¢ un théme de prédilection
pour les artistes de I’époque. Il en va certainement
de méme pour la Syrie du Nord mais je n’ai pas
encore pu mener de recherches approfondies dans
ce domaine.

1l faut donc aller puiser dans les représentations
d’aires géographiques et temporelles différentes,
telles I'Egypte (Fig. 3b) ou la vie quotidienne dans
son ensemble est abondamment représentée, ou la
Meésopotamie (Fig. 3c etc.), avec toutes les limites

que cela peut comporter.

1.3. LES SOURCES ECRITES

Les sources écrites (cf. p. 335), en revanche,
offrent une abondance de données, souvent

complémentaires de celles recueillies dans
I’examen des vestiges archéologiques et ne peuvent
étre étudiées séparément de ces derniers. En effet,
si I’archéologie nous livre des informations plus
rarement évoquées dans les textes (comme la
forme des magasins), ces derniers ont consigné
des données que l’archéologie ne peut observer
(comme certaines méthodes de conservation) ou
qui n’ont pas encore été mises au jour, comme les
glaciéres®.

Les textes permettent également de dresser
une liste du vocabulaire relatif aux différentes
structures de stockage, ouvrant la voie a des études
lexicographiques tres pointues. Une telle étude a
ainsi été tentée pour le terme ESAG, relevé dans

des textes hittites, qui a pu étre interprété comme

3 - Des glaciéres n’ont jamais été retrouvées mais sont évoquées par
les textes de Mari ce qui autorise J.-Cl. Margueron (2007 : 155) a en
proposer une restitution, fondée sur ’analyse d’une lettre de Yaqqim-

Addu, gouverneur de Saggaratum, évoquant la glaciére de sa ville.

une « fosse creusée dans le sol avec enduit pour le
stockage »*.

La documentation écrite nous renseigne enfin
sur le nom des denrées conservées, leurs quantités
ou la capacité des contenants ou des structures
de stockages. La comparaison avec certaines
poteries peut alors éventuellement aboutir a une
identification.

Pratiquement tous les types de textes sont
susceptibles de nous fournir des informations
directes ou indirectes : des textes administratifs
aux instructions au personnel d’un temple en
passant par les contrats d’héritage, listes lexicales
ou lettres...

Les sources écrites présentent néanmoins
quelques limites notamment en Anatolie hittite, ou
les textes mis au jour sont principalement d’ordre
religieux et proviennent en majorité des grands
organismes. De plus, le cadre géographique et
temporel choisi oblige a traiter une documentation
des plus vastes dans laquelle il faut opérer des choix

pour en extraire les données les plus pertinentes.

1.4. L' ARCHEOBOTANIQUE

Les

Sous

différentes  disciplines  regroupées
le terme générique d’archéobotanique
sont susceptibles de fournir de nombreuses
informations.

Pour ne citer que ces quelques exemples,
la carpologie® permet d’identifier les espéces
présentes pendant une période précise sur un site
particulier et ainsi de déterminer, entre autres,
quelles étaient les espeéces végétales stockées.
Des céréales carbonisées (Bogazkoy) (Fig. 5),
des noyaux d’olives (Fig. 6), etc. peuvent étre

retrouvés dans leur jarre de stockage d’origine ou

4 - Cf. Fairbairn et Omura 2005 : 15-23.

5 - Elle « se consacre a I’analyse des fruits et des graines conservés
dans les sédiments archéologiques. Son champ d’application est

multiple », Bourquin-Mignot ez al. 1999 : 105.
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& &
, capitale de 'empire hittite : (a) plan du site (Seeher 2000 : 271, fig. 1) ; (b) silos de

1. Bogazkdy-Hattusa
Biiyiikkaya (Seeher 2000 : 277, fig. 5) ; (c et d) magasins du temple 1 (Bittel 1976a : 68 et photo de I'auteur).

b

lénaire av. J.-C (Bittel 1976b : 61, fig. 39

a.

2. Maisons du karum Kanis avec des réserves privées, début du Ile mil

et Ozgii¢ 1986 : pl. 54.1).
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3. Différentes scénes de stockage de céréales dans des greniers (a :

Destéract 2005 : 286, fig. 303 ; ¢ : Amiet 1966 : 19, fig. 59).

Collon 1987 : 146, fig. 622 ; b : Peters-

337



Cahier des thémes transversaux ArScAn (vol. IX) 2007 - 2008
Julie PATRIER

dhomt dex brier
mmummmmmjm.uwmw

4. Differents types de contenants : (a) sac (Fortin 1999 : 169) ou (b) corbeille en matériaux périssables
(Connan et Deschesne 1996 : 358, n° 473) ; céramiques de stockage (d : jarre ourartéeenne, Payne 2005 :
262 et e : assemblage de diverses céramiques hittites, Ozgii¢ 2002 : 183, fig. 9.), et (c) cruche en or (Bittel

1976b : 32, fig. 13).

5. Céréales de Bogazkoy

(Ozgiig 2002 : 341, fig. 98). 6. Noyaux d’olives de Minet
el-Beida, Syrie (Galliano et
Calvet 2004, p. 44, n°® 28).

7. Enduit (A) et vestiges de grains (B)
retrouvés dans sur des paroi de silos a
Kaman-Kalehdyiik, Turquie (Fairbairn
2006, p. 135, fig. 2).

9. Sceau hittite sur le col d’une jarre de
Gordion (Henrickson 1995, p. 83).

8. Maison d'un village avec escalier menant a un
silo circulaire (d’ap. Fortin 1999, p. 28).
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a = b.
10. Pieges a animal provenant (a) d'Emar (Fortin 1999, p. 181, n°® 117) et (b) de Mari

(Margueron 2004, p. 192, fig.169)

Schnitn / Atvicts von oben Pileck

11. Reconstitution d'un systéme de

12. Proposition de reconstitution du
mode de fonctionnement des piéges

’;g’:’;’; % 4“'; i 3"’7‘"37;"” Beai, Syrie) (Margueron 2004 : 192, Fig. 170)

Keramikgelulh

Ansicht Schmin

13. Systéeme de fermeture de jarre ou de sac :
reconstitution d’apres les découvertes de Tuttul,
Syrie (Otto 2004, pl. 114.3b).

T -__&d,

14. Plague perforée de Khafadje-
Tuttub, montrant le transport d'une
Jarre (de vin?), vers 2700 av. J.-C.
(Benoit 2003, p. 220, fig. 84).
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ameéme le sol, ce qui constitue un indice sur le type
de contenant dans lequel ils étaient conservés. On
peut également avoir des renseignements sur la
préparation subie par les céréales avant stockage.

L’anthracologie ¢tudie les charbons de bois
et nous renseigne sur les essences d’arbres d’un
site donné. Grace a cette technique, on est, par
exemple, en mesure de savoir quels arbres fruitiers
poussaient dans telle région.

La palynologie® aide a reconstituer le couvert
végétal et la transformation de ce dernier par
I’homme mais surtout elle apporte « des précisions
sur I’alimentation [...] par des analyses polliniques
tres ciblées sur le contenu de certaines céramiques
ou encore sur les coprolithes humains. Alors
que I’analyse des coprolithes d’animaux permet
d’approcher le régime alimentaire du bétail »’.

L’archéobotanique contribue donc a la
détermination des différents types de cultures mis
en ceuvre par les Anciens et ainsi de savoir quelles
étaient les denrées alimentaires disponibles et les

transformations que celles-ci pouvaient subir.

1.5. L' ARCHEOZOOLOGIE

L’archéozoologie est la science qui étudie les
animaux. Elle nous informe notamment sur les
espeéces animales consommeées, les préférences
alimentaires, etc. Les restes osseux peuvent ainsi
révéler le ou les mode(s) de consommation en
vigueur : traces de découpes, restes de chairs
collées, raclées... Certaines études menées dans
des domaines assez €loignés du nétre semblent
prouver que l’archéozoologie peut également
mettre en évidence les préparations subies par les

animaux en vue d’une éventuelle conservation®. Je

6- C’est1’étude des spores (éléments reproducteurs des champignons,
algues...) et des graines de pollen (éléments reproducteurs males

chez les plantes a fleurs) fossiles.
7 - Bourquin-Mignot ez al. 1999 : 41.

8 - Voir par exemple M. Leguilloux pour la Gaule romaine (2001) ou

n’ai en revanche trouvé aucune étude de ce type

pour le moment sur le Proche-Orient ancien.

1.6. Les ANALYsEs cHIMIQUES (FiG. 7)

Un enduit, visible ou non a I’ceil nu, reste
parfois conservé a I’intérieur de divers contenants
pour assurer leur étanchéité par exemple ou
comme protection contre des agents polluants. Des
vestiges des produits stockés peuvent également
étre incrustés dans les pores de la céramique.
Les analyses chimiques effectuées en laboratoire
permettent de connaitre la nature de ces enduits ou

de la denrée en question’.

1.7. LES OBSERVATIONS ETHNOGRAPHIQUES ET
L' ARCHEOLOGIE EXPERIMENTALE

En dernier lieu, les observations
ethnographiques (Fig. 8)'° ainsi que I’archéologie
expérimentale!! peuvent étre d’un certain secours,
notamment pour retrouver ou tester des savoir-

faire ou des techniques perdus...

2. ETAT PROVISOIRE DE LA QUESTION

L’étude de la vie quotidienne n’a suscité
I’intérét des archéologues qu’assez récemment.
En effet, on note un tournant majeur dans les
modes de pensée autour des années soixante avec
le mouvement de la « New Archaeology »'.

Les deux aspects situés au début et a la fin de
la chaine alimentaire, a savoir la production et la
consommation, constituent les principaux axes
d’études concernant ’alimentation. La question

du stockage a bien évidemment déja été posée

M. Friesen pour I’Alaska et le Canada (2001).
9 - Gouin et Bourgeois 1996.

10 - Yakar 2000.

11 - Ikram 2006.

12 - Cf. Wheeler 1989 : 15 : « I’archéologie n’exhume pas des objets

mais des hommes ».
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mais souvent dans le cadre de périodes plus
anciennes'.

Pour ce qui est du II° millénaire, aucune
synthése n’est actuellement disponible ; les seules
réflexions publiées sur le sujet sont disséminées
parmi les rapports de fouilles et de rares articles
consacrés aux structures de stockage mises au
jour',

Les études archéobotaniques commencent a
étre utilisées pour des périodes historiques'®.

Pour les sources écrites, Cécile Michel s’est
également intéressée aux moyens de subsistance
des marchands assyriens de Cappadoce'®. Au
niveau hittite, une ¢tude approfondie a ét¢ menée
par Harry A. Hoffner Jr."”.

D’un point de vue méthodologique, la journée
d’études consacrée aux magasins a vivres aux [I°
et [ millénaires av. J.-C. en Orient et en Grece
(parue dans TOPOI 6 en 1996) est incontournable.
Larticle fondateur de J.-Cl. Margueron, intitulé
« Détermination des magasins a vivres dans
I’architecture orientale », me servira en partie de

base pour la suite de mon étude.

3. CONSERVATION ET STOCKAGE

Les principales thématiques relatives a la
conservation et au stockage peuvent se résumer
de la fagon suivante : conserver et donc stocker ?
Quoi ? Dans quoi ? Comment ? Sur quelle durée ?

Par et pour qui ? Et enfin pourquoi'® ?

13 - Voir par exemple la thése inédite de Véronique Van der Stede
soutenue en 2002 a Bruxelles ou encore ’article de Peter Pfélzner

en 2002.

14 - Par exemple Seeher 2000, 2006.

15 - Par exemple a Kaman-Kalehdyiik, voir Fairbairn 2006.
16 - Michel 1997 ets. p.

17 - Hoffner 1974 et 2001.

18 - Comme je I’ai mentionné ci-dessus, je m’appuierai en partie
sur le travail de J.-Cl. Margueron (notamment 1996 et 2005), ax¢é
principalement sur la question particuliére des magasins a vivres du

site de Mari, tout en proposant certains compléments.
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Il s’agira tout d’abord de différencier la
conservation du stockage. En effet, on ne peut
stocker que ce qui se conserve. Il faudra donc
commencer par déterminer les denrées dont on
disposait et parmi elles définir lesquelles étaient
susceptibles d’étre stockées ou non, sur quelle

durée et par quels moyens.

3.1. LES DIFFERENTS TYPES DE DENREES

On peut classer schématiquement en trois
grandes catégories ¢élémentaires les diverses
denrées dont disposent les étres humains : les
denrées issues des animaux (viande, graisse,
lait...), celles issues des végétaux (céréales, fruits,
légumes...) et les produits dérivés (pain, huile,
bigre...).

L’eau, apport le plus nécessaire a I’étre humain,
requiert probablement un traitement a part. Je ne

I’aborderai donc pas ici.

3.2. LEs DIFFERENTS MODES DE CONSERVATION
Qui dit

conservation. Tousles aliments cités précédemment

stockage sous-entend également
ne se conservent pas nécessairement. Parmi ceux
qui peuvent étre préservés, certains ne nécessitent
pas forcément de transformation préalable,
comme les céréales. En revanche, d’autres doivent
subir un traitement particulier ou une préparation
afin d’étre préservés. Le lait par exemple ne peut
étre conservé tel quel; il doit donc étre utilisé
immédiatement apres la traite ou étre transformé
en beurre, créme, fromage, etc. Il s’agit ainsi
d’étudier les techniques mises en place pour
conserver les aliments. Celles-ci sont en réalité
assez diversifiées et cherchent a s’adapter aux
différents types de denrées.

Ils pratiquaient par exemple le séchage des
céréales et des vesces mais aussi de divers fruits et

surtout de la viande et du poisson (textes 1 et 3); la
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fumaison ou la salaison (ce qui sous-entend donc
I’approvisionnent en sel et son stockage) (texte 4).

On rencontre également la mise en conserves de
certains plats de viandes. En effet, les marchands
assyriens « désireux de ne pas toujours dépendre
des possibilités d’accueil des différentes localités,
emportent parfois avec eux des mets cuits, sortes
de conserves prétes a la consommation» (texte
5)%. Mais I’idéal pour les poissons et crustacés par
exemple est de les conserver et, éventuellement,
de les transporter vivants ce que seul un tres
haut personnage comme le roi peut sans doute se
permettre (texte 6).

Ces modes de conservation interviennent

également dans le transport des denrées
alimentaires?® et posent la question de la durée
de conservation, trés difficile a appréhender.
Ces techniques ne sont d’ailleurs pas toujours
efficaces ; des textes de Mari mentionnent de
la viande et du vin pourris par exemple (texte 7
et 8)*' ou de la farine gatée par des charangons

(texte 9)%.

3.3. LES DIFFERENTS DISPOSITIFS DE STOCKAGE
ET LEURS UTILISATIONS

Il sera bien évidemment nécessaire d’étudier
les différentes structures mises en place pour
stocker concrétement ces denrées : silos, greniers,
réserves, Dans cette

magasins, entrepots. ..

optique, plusieurs aspects seront a déterminer.
3.3.1. LA TERMINOLOGIE

Il faut tout d’abord mettre en place une

terminologie des différents termes modernes

19 - Michel 1997 : 110-111. Elle cite les termes de busalum et

silqum. Voir aussi Michel s. p.

20 - Pour un point particulier sur cette question, voir C. Michel dans

ce volume.
21 - Ozan 1994.
22 - Lion et Michel 1997 : 721.

désignant les structures de stockage et définir
quelle réalit¢ concréte se cache sous chacun
d’eux. Il en ira de méme pour le vocabulaire issu

des textes anciens (texte 2).

3.3.2. FORMES ET ORGANISATION DES STRUCTURES
DE STOCKAGE

Mais il faut se poser une question primordiale,
comme le rappelle J.-Cl. Margueron : « Est-
il possible d’identifier avec certitude les lieux
de stockage pour les denrées alimentaires dans
I’architecture du Proche-Orient ancien ? Dans
le cas d’une réponse affirmative, quels sont les
critéres d’identification et sera-t-il possible de
connaitre avec certitude tous les espaces qui
étaient utilisés comme réserves ? »*. 1l sera donc
nécessaire de déterminer les différentes structures
permettant le stockage des denrées alimentaires et
leurs caractéristiques propres. Dans ce domaine, la
plus grande prudence s’imposera car, par exemple,
un plan constitué de picces rectangulaires en
batterie n’induit pas forcément une fonction de
stockage (Fig. 1d)*.

Comment étaient aménagées ces différentes
structures de stockage ? L’organisation intérieure
en fonction des systémes de stockage mis en
place sera a envisager. Le systéme des placards ou
étageres Ctait-il déja en vigueur dans ces régions ?
Nous savons que ces derniéres pouvaient é&tre
utilisées pour 1’archivage de tablettes (piéce
L.2769) a Ebla (XXIV®s. av. J.-C.) par exemple. En
allait-il de méme pour les denrées alimentaires ?

En dehors

stockage en milieu domestique se différencie-t-

d’une question d’échelle, le

il du stockage dépendant des grands organismes,

palais ou temples ?

23 - Margueron 1996 : 99.
24 - Margueron 1996 : 99-100.
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3.3.3. CoNTENANTS/CONTENUS (FIG. 4)

Il faut également tenter de voir si les produits
stockés déterminent une structure de stockage
propre. Est-ce qu’un contenant détermine un
contenu ou I’inverse ? Les parois des contenants
ont-clles subies des préparations particuliéres
en fonction des aliments ? Il est donc nécessaire
de mettre en place une éventuelle typologie
des contenants en fonction de leur contenu. En
revanche, il ne faut pas oublier que les contenants
en céramique ne sont pas les seuls a avoir été
utilisés. Les paniers en matieres périssables ou les
outres en peau, les sacs et autres coffres étaient des
contenants trés répandus mais que 1’on ne retrouve
pas en fouille, ou trés rarement, dans ces régions®.
En revanche ceux-ci sont bien attestés dans les
textes et I’Egypte offre un paralléle intéressant, le
climat de cette région ayant permis la conservation
des vanneries, cordes et autres objets en maticre
périssable?.

Dans le cas de ces grands organismes, une
méme réserve était-elle destinée a ne stocker
qu’un seul type de produit ou plusieurs denrées
différentes peuvent-elles étre conservées en méme
temps au méme endroit ? Si c’est le cas, avaient-
ils mis en place un systéme d’identification pour
se souvenir du contenu de chaque « jarre » ? La
forme du contenu peut étre une indication mais on
peut également imaginer un systéme de marquage
des jarres que 1’on soupgonne mais que je n’ai pas
encore suffisamment étudié¢. Marquage qui peut se
traduire soit par des marques durables imprimées
dans I’argile soit, éventuellement, par des signes
inscrits a la peinture par exemple qui ne seraient
pas conservées. Un systeme d’étiquetage devait

aussi étre en vigueur. Se pose également la question

25 - En revanche, il existe des coffres en argile comme a Masat
Hoyiik par exemple. Cf. Ozgii¢ 1978 : 55 et pl. 9, photo 1 ou Ozgiig
1980 : 307 et pl. 37, fig. 4.

26 - Voir X. Faivre dans ce volume.
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de I’identification des propriétaires des denrées
et des jarres. On connait en effet une pratique
particuliére que 1’on retrouve plus principalement
dans la région levantine dés le III® millénaire, qui
consiste a apposer son sceau sur 1’épaule de la
céramique avant cuisson (Fig. 9). Cette empreinte
constitue apres cuisson une marque de propriété
indiscutable. A Mari, il semble méme exister un

systéme de consigne pour certaines jarres?’.

3.3.4.

ADMINISTRATIVE

CONTROLE ET ORGANISATION

Ces magasins et leurs marchandises doivent
bien entendu étre contr6lés et sécurisés et ce, a
deux niveaux : en premier lieu, il faut protéger les
aliments de toutes attaques extérieures naturelles,
a savoir les intempéries, les maladies liées aux
graines par exemple ou les nuisances constituées
par les champignons, rongeurs et autres insectes
(texte 9). On connait de gros piéges a animaux
comme & Emar ou a Mari (Fig. 10 et 12)%.
Deuxiémement, il faut bien sir prévenir ces
marchandises contre les éventuels vols. Les denrées
¢étaient-elles toujours conservées dans des picces
possédant une porte ? Celle-ci pouvait étre scellée,
protection qui, bien souvent, n’avait qu’une valeur
dissuasive et de responsabilisation du personnel
dans le cadre de grands organismes (Fig. 11).
Les scellements peuvent également apporter des
informations quant a la nature des contenants (Fig.
13). Enfin I’étude conjuguée des scellements et des
textes peut permettre de mettre en évidence quels
¢étaient les fonctionnaires responsables de 1'une
ou I'autre denrée ou d’une structure de stockage
particuliére et ainsi de reconstituer I’organisation
administrative. Les systémes de circulation seront
aussi pris en compte pour ces questions de contrdle

et apporteront un éclairage intéressant sur les

27 - Michel 1994 : 290.
28 - Margueron 2004 : 191-192.
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différents mouvements (entrées et sorties) opérés
par les denrées alimentaires.

L’emplacement des diverses zones de stockage
est-il significatif d’un usage particulier, d’une
volonté de sécuriser, d’un destinataire etc. ?
L’huile par exemple peut avoir des usages tres
diversifiés. L’emplacement des réserves peut-
elle étre un indice de son mode d’utilisation ?
On peut aussi s’interroger sur la possibilité d’y
déceler une différenciation entre stockage a court
ou a long terme. En effet, il semble y avoir une
hiérarchisation dans les espaces de stockage en
fonction de leur but dans le palais de Mari par
exemple, comme 1’a montré J.-Cl. Margueron®.

L’utilisation et la gestion des « magasins »
devront é&tre abordées: comment transporte-t-
on les denrées du lieu de récolte au magasin ?
Comment remplit-on les différentes structures ?
Comment puise-t-on dans les réserves ? Quel est
le mode de gestion des stocks ?...

Enfin,

denrées alimentaires et donc leur transport, comme

I’exportation ou I’importation des
pour le vin par exemple, implique également une
conservation et un stockage particulier ainsi que

I’infrastructure nécessaire (Fig. 14)%.

Beaucoup de points méthodologiques ont été
abordés ici sous forme de questions; questions
auxquelles aucune réponse ne pourra étre apportée
sans une vision d’ensemble des sites ou au moins
des batiments envisagés. Bien entendu, notre étude
ouvre en réalité sur bien d’autres questionnements
— tels celui du surplus de production, et par
conséquent des échanges, du commerce, etc. —

auxquels il ne nous sera pas possible de répondre

29 - Margueron 1996 : 106.

30 - Pour un point particulier sur cette question, voir C. Michel dans

ce volume.

dans I’'immédiat et qui dépasseraient largement le

cadre de cet article®!.
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TEXTES
1. ARM X 136 = LAPO 18 1157

« Dis a Sibtu : ainsi (parle) ton Seigneur.

Jentends dire partout que c’est le moment de
moissonner 1’ail. Fais observer a Sidgépuh qu’il doit
rassembler 1’ail. Je réceptionnerai de lui 10 ugar (9 8§40
litres) d’ail comme condiment.

Si I’ail est bien sec, regois-le, et qu’on le verse
dans des jarres-suharrim de 30 ga (litres) chaque. Puis
scelle-les avec ton sceau.

S’il n’en est pas ainsi et que 1’ail ne soit pas sec,
qu’on le séche sur le toit du vestibule-papdhum (salle
64 du palais de Mari ?) mais que (I’accés au) toit soit

scellé de ton sceau. »

2. OBTCB 62

« 57 300 ga (= 68 768 litres) d’orge pour faire de la
bicre, mesuré selon la mesure domestique. (Pris) dans
le grain des silos (naspakum) du palais.

Regu par Kapi-Addu.

(Date :) -/viii*/Addu-bani (1776 av. J.-C.) »

3.A.2661, 1. 8-13

Lettre adressée par Suhhida & Sarrum-kima-iliya :

« Scelle par ton sceau et envoie-moi des poissons
séchés (kamdrum), des crevettes (erib tamtim) et des
poireaux (karsum). »

(Lion et Michel 2000 : 77-78 et 103)

4. OBTR 130, 1. 6-12

Lettre d’Amur-8a-Sama$ (3 Andarig) a Iltani (a
Qattard) :

« Depuis longtemps, tes poissons-Sahim attendent
a Qattara, dans de la saumure (i-na me-e ma-ar-ru-
tim) ; a présent, pourquoi n’envoies-tu pas les poissons-
Sahim ? »

(Lion et Michel 2000 : 106-107)

347

Theme IX : Conservation et stockage des denrées alimentaires au Proche-Orient ancien au lle millénaire av. J.-C.

5. BIN 4157, 1. 30-34

« 1/6 sicle (d’argent) pour de la (viande) rotie
(busdlum), le lendemain 1/6 sicle pour de la (viande)
rotie a son retour et 1/6 sicle pour de la (viande) rotie en

plus que nous avons envoyée a sa demeure. »
(Michel 1997 : 111)

6. FM 11 85

«Dis a mon Seigneur : ainsi (parle) Aham-niita
(scheikh-sugadgum de Diir-Yahdun-Lim), ton serviteur.

Mon Seigneur m’a écrit a propos de poissons
vivants. Les pécheurs ont agencés des baguettes de
bois, mais les eaux sont trop abondantes et il n’y a
pas de poissons. A présent, tous les poissons qu’ils

pécheront, je les ferai porter chez mon Seigneur. »

7.FMVII19,1. 15-17

Lettre de Warad-iliSu (chef de musique de Zimri-
Lim, roi de Mari) a Ili-iddinam qui se plaint d’un envoi
fait par lui, sans doute depuis Karkemis.

«Ce vin la pue! Il ne convient pas a la
consommation. L’ensemble de ce que tu as envoy¢ fait

probléme.»

8. FM1184,1. 15-16

Lettre de Ha[sidanum] (gouverneur de la province
de Qattard) a [ Yasmah-Addu] :

Sagsaranum, Alpu’atal et un homme de Hadna sont
allés a Sarbat pour chercher de la viande. A leur arrivée,
elle était avariée.

L’expéditeur de la lettre déclare :

« A présent la viande pue. Ne vous approchez

pas!»

9. ARM X1V 74 = LAPO 17 699

Lettre de Yaqqim-Addu (gouverneur de Saggaratum)
au roi de Mari, Zimri-Lim :

«La farine que naguére j’avais fait moudre a
I’intention des troupes alliées, vient de se charangonner
(= I'insecte-kalmatum vient de 1’affecter) et une grande
quantité en (de farine) est gatée. » La suite de la lettre

précise que la farine a été gatée dans le grenier.





