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2.1 RISORSE AMBIENTALI ED ALIMENTAZIONE
NELLE ETA DEL BRONZO E DEL FERRO NEL TERRITORIO
VERONESE: PUNTO SULLA SITUAZIONE E NUOVI DATI

Mara Migliavacca

Le scelte economiche e alimentari di chi viveva negli insediamenti protostorici del Veronese sono stretta-
mente interrelate alle risorse offerte dall’ambiente, e ’'ambiente a sua volta ¢ stato plasmato dalle scelte umane.

Per questo motivo i siti di indagine protostorici oggetto del progetto Food and Wine in ancient Verona
sono stati selezionati in base alla loro appartenenza a una delle ecozone in cui possiamo dividere il territo-
rio della provincia di Verona: la pianura, che si distingue a sua volta in alta e bassa pianura; I’area montana,
che possiamo dividere in area subalpina (fino agli 800 m di quota) e area prealpina, propriamente montana
(sopra gli 800/1000 m di quota). Infine si sono selezionati alcuni dei — purtroppo ancora poco noti - rinveni-
menti protostorici fatti nell’area di Verona citta.

Per ogni epoca protostorica considerata si € posta attenzione a una serie di temi, connessi all’alimen-
tazione, quali le strategie insediative, i dati ambientali derivanti da eventuali analisi paleobotaniche, i dati
riferibili a coltivazioni e immagazzinamento/stoccaggio del raccolto; i dati relativi ad allevamento e caccia,
la preparazione/lavorazione e consumo dei cibi, la preparazione e il consumo delle bevande. Non riusciamo
in questo contributo invece a entrare in problematiche connesse al significato simbolico e rituale del cibo,
che pure sono molto importanti.

Alle analisi svolte in modo specifico all’interno di questo progetto si e cercato di collegare i dati gia noti
derivanti da altri studi e ricerche. Le analisi svolte grazie al progetto In Veronensium mensa sono state volu-
tamente concentrate sui reperti databili all’eta del Ferro; per I’eta del Bronzo, gia esistono pubblicazioni sul
tema’, che si raccolgono e confrontano in questo contributo per offrire un quadro di sintesi, pur nei limiti
delle possibilita di ricostruzione della vita quotidiana di epoche cosi lontane.

1. Eta del Bronzo media-recente-finale iniziale (1650-1150)

Dopo I’exploit del mondo palafitticolo nel Bronzo Antico, le strategie insediative nel territorio veronese
cambiano - per quanto le palafitte non scompaiano completamente - dando origine ad una vera e propria
trasformazione del paesaggio da parte dell’'uomo, che per la prima volta occupa capillarmente le aree di bas-
sa pianura, con un’opera grandiosa di deforestazione e controllo delle acque.

In pianura infatti vengono costruiti, con il legno della foresta abbattuta, i villaggi arginati sui dossi flu-
viali: I'insediamento, di forma quadrangolare, viene circondato prima da una palizzata, poi da un terrapieno
vero e proprio, con probabili funzioni difensive; vengono deviati i corsi fluviali con canali che scorrono at-
torno al villaggio (fig. 44) da cui si dipartono una serie di canalizzazioni che avevano contemporaneamente
la funzione di irrigare i campi coltivati e di controllare il divagare delle acque nel territorio.

Si formo quindi un paesaggio umano aperto, ideale per la cerealicoltura, in cui furono cruciali, per il
dissodamento dei suoli pesanti, la forza lavoro dei buoi (fig. 45) e I'utilizzo dell’aratro col vomere intercam-
biabile?; la manutenzione dei buoi rese necessario un maggior numero di prati per la produzione di foraggio.
Gli studi paleobotanici indicano come molto probabile una rotazione tra campi coltivati, prati e terreni a
riposo’.

! Siricordano in particolare le pubblicazioni relative a Fondo Paviani: Cupito et al. 2015; Cupito, Mileto, Pecci 2020.
> Danckers 2021, p. 203.

* Dal Corso et al. 2016; Mercuri et al. 2006, p. 264 si riferiscono alla terramara di Montale, ma la situazione € analoga ai villaggi argi-
nati del Veronese.
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Fig. 44. L’area delle Valli Grandi Veronesi, in cui si trovano i tre importanti villaggi ar-
ginati di Fondo Paviani, Castello del Tartaro e Fabbrica dei Soci, databili alle eta del
Bronzo medio e recente (elaborazione di Vito Filadelfia).

Fig. 45. Ansa a corna bovine riferibile ad una tazza, Terranegra di Legnago (h. 6,5 cm;
largh. 7,3 cm. Centro Ambientale Archeologico Legnago, IG 62080).

Traidiversi villaggi arginati attestati, Fondo Paviani doveva essere uno dei piu significativi*. Esteso da 7
a 15-20 ha nella fase di apogeo, 'insediamento era in grado di controllare una serie di siti satelliti lungo I’asse
Tartaro-Menago, e di attrarre merci, materie prime importate (tra cui rame dalle Alpi, ambra dal Baltico) ma
anche immigrati (o schiavi?) dalla penisola e dal Mediterraneo orientale (come dimostrato dai risultati delle
analisi isotopiche condotte sui sepolti a Scalvinetto, la necropoli connessa all’insediamento®).

Ma cosa si coltivava, che animali si allevavano, cosa si mangiava a Fondo Paviani e negli altri abitati ar-
ginati della pianura veronese?

1.1. I prodotti coltivati

A Fondo Paviani® € stato rinvenuto un pozzetto di scarico/rifiutaia databile al Bronzo Recente riempito
da un accumulo quasi puro di cereali. Lo studio dei resti paleobotanici mostra come nel sito fosse praticata

* Numerose le pubblicazioni, riferimento comunque Cupito et al. 2015; Cupito, Leonardi 2015.
* Cavazzuti 2020.
¢ Berto, Rottoli 2015; Berto et al. 2021, pp. 381-388.
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Fig. 46. Macina in trachite da Terranegra
(lungh. 31,2 cm; largh. 25,7. Centro Am-
bientale Archeologico Legnago, IG 74622).

Fig. 47. Macinello in trachite da Terranegra
(h.4,4 cm; largh.6,4 cm. Centro Ambienta-
le Archeologico Legnago, IG 74623).

un’agricoltura evoluta, con la coltivazione di tutti i cereali conosciuti all’epoca: orzo, farro, farricello, fru-
menti nudi, miglio e panico (figg. 46, 47). Non mancavano le leguminose (piselli e veccia) e la frutta (uva,
nocciole, more, bacche di sambuco e forse fragole).

Le analisi degli isotopi stabili di carbonio e azoto contenuti negli inumati della necropoli di Olmo di
Nogara’ (databile al Bronzo Medio2-Bronzo Recente2) attestano che a partire dal Bronzo Medio vi fu I’intro-
duzione e un consistente consumo di piante C4 quali miglio e panico, a scapito delle piante C3 (orzo, grano,
legumi); questa tendenza risulta confermata anche nel Bronzo Recente e Finale, e attestata pure nei siti di
Bovolone, Vallona di Ostiglia e in generale per le comunita dei villaggi arginati a nord del Po®.

Il cambiamento del consumo alimentare a favore delle piante C4 e significativo, perché le piante come
il miglio e il panico sono tipiche degli ambienti con clima caldo e secco/arido: 'aumento dell’aridita per la
pianura veronese nel Bronzo Medio-Recente potrebbe essere da collegare non solo a cambiamenti climatici,
ma anche ambientali, accentuati dalle attivita di bonifica e drenaggio sempre pit intense e dall’applicazione
di tecniche di fertilizzazione agricola.

L’introduzione di miglio e panico, cereali a ciclo breve, suggerisce inoltre pratiche di risemina in primave-
ra nei campi gia seminati in inverno, e una conseguente maggiore produttivita collegata a pili raccolti annuali.

Le analisi degli individui sepolti a Scalvinetto, la necropoli di Fondo Paviani, ha permesso 'individua-
zione degli isotopi dello stronzio, dell’ossigeno e del carbonio di 30 inumati, mentre su ulteriori 30 individui
cremati si sono effettuate solo le analisi degli isotopi dello stronzio®. I risultati indicano per i maschi una dieta
a base di miglio (alimenti C4) collegabile ad un’origine prevalentemente locale. Per una percentuale signifi-
cativa delle femmine invece la dieta era a base di orzo, legumi e grano durante I'infanzia; questo suggerisce
che molte donne avevano un’origine alloctona, provenienti probabilmente dall’Italia centro-meridionale
dove il miglio non era frequente in queste fasi cronologiche. Successivamente diventa significativo anche per
le donne I'apporto di alimenti come miglio e panico.

1.2. Gli animali allevati e consumati

Analisi accurate sono state condotte!® sui resti faunistici di Vallette e Tombola di Cerea, due abitati della
bassa pianura veronese databili alle fasi finali del Bronzo Medio (BM3); sui resti faunistici di Bovolone, nella
media pianura veronese, databile al Bronzo Recente; e, ancora nella bassa veronese, su insiemi faunistici di

7 Varalli 2021.

8 Tafuri, Craig, Canci 2009; Tafuri, Craig, Canci 2016; Dal Corso et al. 2017.
° Cavazzuti 2020.

10 Bertolini et al. 2015.
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Fig. 48. Palco cervino con tracce di la-
vorazione da Terranegra (h.16,6 cm;
largh. 13,4. Centro Ambientale Arche-
ologico Legnago, IG 74681).

Fig. 49. Spostamenti pastorali nell’area
di Torretta nella bassa pianura verone-
se negli anni ’80 del secolo scorso (Mi-
gliavacca 1989).

Fondo Paviani databili tra Bronzo Recente 2 e il Bronzo Finale 1-2". Le riassumo brevemente perché i risultati
sono molto significativi, anche se si basano su campioni di ossa abbastanza esigui e devono quindi essere sem-
pre valutati con cautela.

In tutti i siti considerati, i selvatici sono una percentuale esigua del campione: si tratta di cervi — attestati
soprattutto dai resti di palco, che venivano lavorati per realizzare vari strumenti (fig. 48) —, pochi caprio-
li, cinghiali, lepri. L’esiguita della loro presenza conferma un territorio poco boscato, molto trasformato
dall’'uomo, in cui pero era praticata la caccia. Tra gli uccelli sono attestate oche e anatre, uccelli di ambiente
acquatico, che erano sicuramente cacciate e consumate come alimenti, come le testuggini palustri.

La pesca sembra rivestire un ruolo marginale nell’economia di sussistenza degli abitati, sono presenti
solo alcune ossa e scaglie di pesci non determinabili, vertebre di luccio, rari resi di ciprinidi (carpe, tinche).

Nel Bronzo Medio, i complessi della bassa veronese di Tombola e “Le Vallette” mostrano strategie di
gestione delle risorse animali abbastanza simili, con il predominio di capre e pecore specie a Tombola. Nelle
greggi le pecore sono il doppio delle capre, e sono mantenute in vita oltre i 4 anni per sfruttarne evidente-

I De Grossi Mazzorin 2015.
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mente i prodotti secondari (lana e latte), mentre le capre sono macellate per lo piu entro i 24 mesi per otte-
nerne carne. L’80% dei maiali ¢ macellato tra 1 e 2 anni, anche in questo caso per la resa in carne, mentre i
bovini sono utilizzati come forza lavoro fino all’eta adulta. Sia cavalli che cani sono presenti in entrambi i siti,
questi ultimi potevano essere utilizzati per la difesa delle greggi.

Nell’abitato del Bronzo Recente di Bovolone risulta un incremento dell’allevamento bovino (che arriva
al 60% dei resti) rispetto alle eta precedenti, in un insieme faunistico dove sono abbondanti anche caprovini
e suini, nel quadro di un’economia articolata. Occorre sottolineare che il sito si trova nella media pianura,
meno ricca di acque rispetto alle Valli Grandi piu adatte alla pastorizia. Interessante € la marcata presenza
del cavallo. Le eta di macellazione suggeriscono lo sfruttamento dei bovini come forza lavoro (significativa
presenza di castrati) e per i prodotti secondari quale il latte (preponderanza dell’elemento femminile), men-
tre i suini erano sfruttati per la carne. Le pecore, pit numerose delle capre, erano utilizzate per i prodotti
secondari.

A Fondo Paviani' la maggior parte dei resti faunistici appartiene alle principali categorie di animali
domestici (bovini, ovicaprini, suini). L’analisi della mortalita dei bovini suggerisce che gran parte degli ani-
mali era macellata in eta adulta, quindi sfruttata quale forza lavoro per dissodare i terreni (e questo ci riporta
all’agricoltura), trainare carri e produrre latte. Solo il 17% dei bovini rinvenuti fu macellata entro i primi 18
mesi di vita, cioé per il consumo di carne. Per quanto riguarda i caprovini, il modello di mortalita (1/3 degli
animali uccisi entro il primo anno di vita; 1/3 circa nel corso del secondo anno di vita, il 18% nel terzo anno
di vita e il restante 22% oltre i tre anni di vita) mostra al contrario una scarsa attenzione per la produzione di
latte e un maggior interesse verso la produzione di carne. Molti animali oltrepassavano il terzo anno di vita
e probabilmente erano sfruttati per la riproduzione e la produzione di lana. Diversa la sorte dei suini, che
venivano allevati per la produzione di carne, visto che un’alta percentuale (tra il 50 e ’80%) veniva macellata
entro il primo anno di vita. Sono attestati i cani: alcuni frammenti ossei combusti o calcinati lasciano ipotiz-
zare un consumo alimentare, attestato anche altrove nell’eta del Bronzo.

Sulla base dei siti considerati, ma anche a Povegliano-La Muraiola; a Nogarole Rocca-I Camponi e a
Quarto del Tormine'* durante il Bronzo Medio la pastorizia &€ nel complesso 'attivita economica piu svi-
luppata, probabilmente collegata a movimenti stagionali che, sulla base delle attestazioni storiche, hanno
sempre coinvolto la pianura veronese' (fig. 49). Con il Bronzo Recente sia I’allevamento bovino sia I’alleva-
mento suino crescono di importanza, suggerendo un cambiamento di indirizzo nelle pratiche di allevamento
della bassa Padana che é confermato da altri dati, per esempio a Frattesina, e si manifestera nella piena eta del
Ferro. Le greggi erano formate quasi esclusivamente da pecore e pochissime capre, sfruttate soprattutto per
la produzione di carne anche se un terzo del gregge veniva mantenuto per la riproduzione e probabilmente
per lo sfruttamento della lana.

Sono presenti anche resti di cavallo®. La vera e propria appropriazione culturale dell’allevamento equi-
no, importantissimo per lo spostamento di cose e persone, sembra da collocare nelle comunita italiche nelle
prime fasi del Bronzo Medio. Nelle colture cerealicole dalla media eta del Bronzo si attesta Avena sativa, che
potrebbe essere connessa anche all’alimentazione equina. I cavalli, per quanto status symbol da impiegare
nelle attivita belliche o nelle parate, potevano essere impiegati anche come alimento a quanto si desume dai
resti di Bovolone. Le percentuali sono normalmente molto scarse, eccetto che a Fondo Paviani, Bovolone e
Poggio Rusco, suggerendo per questa piccola area a sud e nord del Po una attenzione particolare all’alleva-
mento equino. Possiamo suggerire, scherzosamente ma non troppo, origini molto antiche per la pastissada
de caval, dove la carne di cavallo ¢ cotta nel vino?

La presenza dell’asino, e probabilmente eventuali ibridi, sia a Bovolone che a Fondo Paviani testimonia
precoci contatti con I’Egeo orientale.

12 De Grossi Mazzorin 2015.

3 Riedel 1992b; 1997.

'* Migliavacca 1989.

15 De Grossi Mazzorin, Solinas 2013; De Grossi Mazzorin 2015.
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1.3. Preparazione/lavorazione e consumo dei cibi e delle bevande

Dal Bronzo Medio, quindi, sono attestate una grande diversificazione e ricchezza della dieta nella pianura
veronese, con prodotti sia di ambiente terrestre che acquatico e di origine sia animale che vegetale'®. La mobilita
significativa dell’elemento femminile, dovuta ad alleanze matrimoniali, scambi o movimenti pastorali, potrebbe
avere avuto un qualche riflesso sulla cucina, difficile pero da ricostruire: una traccia potrebbe essere il consumo
significativo di carne caprovina che vedremo piu avanti, collegabile alla presenza di movimenti pastorali dalle
aree circostanti. Tali movimenti sono suggeriti anche dai cocci appenninici (presenti a Bovolone, Fabbrica dei
Soci e Fondo Paviani) e Grotta Nuova (nei siti di Perteghelle di Cerea, Massaua, Stanghelletti nella bassa pianura
veronese'”). Insomma, le donne originarie dell’Italia centrale e andate in sposa negli insediamenti veronesi po-
trebbero avere portato con sé la cucina a base di carne caprovina tipica dell’economia delle aree appenniniche.

Un altro elemento significativo di possibili influssi esterni ¢ il consumo di vino, attestato — forse con la
produzione - per I’Italia nord-orientale a partire dal XV-XIV secolo a.C. (ricordo in particolare le analisi con-
dotte nella terramara di Bondeno'®). L’uva sostitui, o forse meglio affianco, i frutti di corniolo nella produzio-
ne di bevande fermentate a partire dal Bronzo medio/recente, come documentato anche nella terramara di
Montale”. A Fondo Paviani studi specifici* hanno analizzato sia ceramiche indigene di impasto, sia cerami-
che levantine e micenee di importazione (che sono presenti anche in siti non lontani, figg. 50, 51). Doli, olle
e tazze indigeni mostrano la presenza di un marcatore tipico del vino e dei suoi derivati, I’acido tartarico: si
¢ ipotizzato quindi che il vino o ’aceto, non distinguibili dalle analisi, fossero usati sia per la conservazione
(aceto) sia per la cottura dei cibi. La presenza anche di marcatori di origine animale in un’olla e in una tazza
ha suggerito inoltre la preparazione di carni marinate nell’aceto e/o cotte nell’aceto o nel vino (tornerebbe
dunque l'ipotesi dell’antichita della pastissada) e il consumo di brodi insaporiti nel vino. D’altra parte, tutte
le ceramiche levantine e micenee, relative sia a forme per il trasporto e la conservazione sia a forme per la
mensa, hanno secondo le analisi condotte contenuto vino, probabilmente aromatizzato: il dato é stato in-
terpretato come I’indizio che tali ceramiche fossero utilizzate nei banchetti dell’élite dominante; é possibile
ipotizzare in questo caso che si trattasse di vino importato, o aromatizzato secondo usanze alloctone. L’uso
di bevande fermentate ha a che fare non solo con I’economia e gli scambi, ma anche con il rituale, le feste
comuni, il rafforzamento del consenso politico in comunita che si andavano organizzando.

Fig. 50. Tazza emisferica con ansa a bastoncello in ceramica d’impasto, Terranegra di Legnago (h.7,1 cm; largh.13,5 cm.
Centro Ambientale Archeologico Legnago, IG VR 62066).

Fig. 51. Ceramica frammentaria micenea rinvenuta a Fabbrica dei Soci (h. 5,1 cm; largh. 6,3 cm. Museo Nazionale Ar-
cheologico di Verona, IG 42203).

16 Varalli 2021.

17 Cupito, Leonardi 2015, p. 215.
18 Pecci et al. 2020.

Y Mercuri et al. 2006.

2 Cupito, Mileto, Pecci 2020.
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1.4. Qualche cenno sulla conservazione dei cibi

L’aceto ha spiccate doti conservative, ed evidentemente era uno dei metodi per conservare i cibi. Altri
metodi di conservazione, che definirei economici, dovevano essere I’essicazione e I’affumicatura/fumigazio-
ne per carne, pesce e cereali. L’utilizzo di sale per la conservazione doveva essere piu dispendioso in termini
di trasporto, tuttavia alcuni indizi inducono a ipotizzare un’importazione possibile nel veronese dalla costa
nel Bronzo recente. Nei pressi della laguna di Venezia, infatti, il sito di Caorle San Gaetano, dove si sono
rinvenute strutture lignee, installazioni pirotecnologiche e pilastrini troncopiramidali in impasto, potrebbe
avere prodotto sale*'. A questo si aggiunga l'interpretazione delle olle con orlo svasato e appiattito, ad im-
pasto ricco di tritume di calcare: produzione di scarso pregio, sono distribuite lungo la costa gia a partire
dal Bronzo finale in Friuli-Venezia Giulia, poi anche in numerosi siti costieri del Veneto, fino all’interno
(nel veronese a Castion di Erbe*). Gli studiosi hanno proposto che contenessero pesce sotto sale; in tempi
storici, osservo che molti toponimi suggeriscono I’estrazione, il commercio, la vendita o la distribuzione del
sale (forse agli animali, come suggerito da Kiibler 1926), dall’attuale linea costiera (Le Saline a Chioggia-VE)
attraverso la pianura (Saline - Rovigo e Saline - Due Carrare, PD) per raggiungere il Veneto interno fino alle
Prealpi occidentali (Saline — Vicenza; Saline — VR; Saline — Negrar, VR) e al Lago di Garda (Saline di Lazise;
Salo). Essi suggeriscono che il trasporto del sale avveniva grazie al fiume Adige (fig. 52).

Fig. 52. 1 toponimi connessi all’estrazione, commercio o distribuzione del sale nel Veneto in eta storica.

2 Cupito, Leonardi 2015, p. 221.
2 Prosdocimi, Leonardi, Montagnari Kokelj 2021.
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2. Prima eta del Ferro (IX-VIa.C.)

Nella prima eta del Ferro (fig. 53) i villaggi arginati perdono importanza; si affermano nella pianura
veronese nuovi abitati diversamente organizzati, che diventano veri e propri centri protourbani come Op-
peano e Gazzo® a controllo del territorio circostante. Gazzo si trova nell’area meridionale della provincia,
molto ricca di fiumi: ’Adige a Nord e a Est, il Mincio a ovest, tra questi Tione e Tartaro. In questa area
dovevano esserci condizioni piuttosto stabili sui dossi occidentali, adatti ad un’agricoltura estensiva. Ad est
invece le Valli Grandi Veronesi furono a pit riprese impaludate: dopo la grande crisi del Bronzo finale, che
porto all’abbandono di Fondo Paviani, nell’eta del Ferro ospitarono solo insediamenti marginali, e dove-
vano essere adatte al pascolo stagionale e alla produzione di foraggio®. Le analisi polliniche svolte a Ponte
Moro, nelle Valli Grandi Veronesi, suggeriscono la coesistenza di foreste di latifoglie decidue e orticoltura,
coltivazione di cereali e piante da frutto sui dossi pili elevati, mentre nelle aree pit basse si segnala la presen-
za di boschi e prati-pascoli adatti alle aree umide. Anche le analisi paleoambientali svolte nel vicino bacino
del Mincio, intorno al sito etrusco del Forcello® confermano una fitta foresta di latifoglie durante la proto-
storia, e un progressivo inumidirsi del clima a partire dal Bronzo Finale - collegato anche a una migrazione
del Po verso nord - con il formarsi di stagni e veri e propri laghi che resero inadatte al popolamento le zone
pit basse della pianura.

Fig. 53. L’area delle Valli Grandi Veronesi nell’eta del Ferro (elaborazione di Filippo Carraro).

23 Saracino, Guidi 2020; Vanzetti et al. 2020.
24 Balista et al. 2016.
% Ravazzi et al. 2013.



Risorse ambientali ed alimentazione nelle eta del Bronzo e del Ferro nel territorio veronese 111

2.1. I prodotti coltivati

Per I'eta del Ferro disponiamo di nuovi dati basati sulle analisi fatte in occasione di questo progetto,
grazie all’estrazione di residui organici e tracce di cibo o bevande da forme ceramiche secondo diverse meto-
diche®. Occorre sottolineare preliminarmente che spesso nei contenitori analizzati si € riscontrato il segnale
concomitante di prodotti sia animali sia vegetali, e non € possibile sapere se questo dato sia imputabile all'uso
e riuso dello stesso contenitore per preparazioni diverse, o alla preparazione di ricette complesse.

Dati interessanti sulle coltivazioni e sugli usi alimentari del periodo provengono dalle analisi svolte su
alcuni frammenti ceramici pertinenti a forme diverse provenienti dall’insediamento di Lovara di Villabar-
tolomea (cap. 3.2.6), databile alla prima eta del Ferro e situato nelle Valli Grandi Veronesi, dove la foresta
di latifoglie & confermata dalle analisi carpologiche che hanno individuato presenza di ghiande e frammenti
di quercia negli strati archeologici individuati dagli scavi”’. Nei contenitori analizzati, su cui si entrera pil
approfonditamente piu avanti, si segnala la presenza di miglio, un cereale poco esigente, a ciclo breve (3-4
mesi), che abbiamo visto essere introdotto nell’eta del Bronzo; la mancanza di cereali nei campioni analiz-
zati quali frumento, segale e orzo non certifica pero che non fossero coltivati, I’assenza del dato puo essere
imputabile semplicemente alla loro alta degradabilita. Molto presente la frutta, conservata in doli e in olle.

2.2. Gli animali allevati e consumati

Per I'insediamento di Oppeano, situato nella media pianura veronese, disponiamo di dati relativi all’al-
levamento, utili a ricostruire la dieta?. Nella prima eta del Ferro la carne suina era la pili consumata, seguita
da quella caprovina mentre i bovini erano usati soprattutto come forza lavoro per I’agricoltura e la produzio-
ne di latte e derivati; con il passaggio al VI e V sec a.C. aumento invece il consumo carneo dei bovini rispetto
ai caprovini. Presenti anche il gallo, il cane e il cavallo; quest’ultimo pero non doveva essere usato — o0 non
esclusivamente- a fini alimentari: famose sono infatti le due sepolture di cavallo della necropoli Le Franchine
di Oppeano®. Questo rinvenimento segnala la valenza simbolica e la notevole importanza assunta dal caval-
lo, allevato dai Veneti antichi cosi magistralmente che divennero famosi in tutto il Mediterraneo.

2.3. Preparazione/lavorazione e consumo dei cibi e delle bevande

I dati provenienti dall’insediamento di Lovara di Villabartolomea forniscono ulteriori, significativi elementi.

Un semplice piatto (fig. 54), interpretato in letteratura come fornello, ha inaspettatamente restituito la
presenza di grasso animale®. Lo spessore del fondo, non sottile, fa pensare ad un uso diretto su braci, sugge-
rendo un utilizzo come spiana o teglia per la realizzazione di focacce o altri alimenti: I’aggiunta di grasso ani-
male doveva scongiurare il rischio di aderenza del cibo al fondo durante la cottura. Un tale utilizzo di questo
tipo di forma é stato provato sperimentalmente con successo?'.

Fig. 54. Piatto rinvenuto a Lovara di Villabartolomea, nella struttura 1, US 17A/148, scavi 1999 (disegno di Silvia Ban-
dera, scala 1:1).

% Cfr. cap. 1.4.

7 1 resti paleobotanici furono rinvenuti nella US 3028 durante gli scavi 1999-2000, diretti da Luciano Salzani, Soprintendenza Ar-
cheologica del Veneto.

2 Minniti 2010.

2 Salzani 1985a; Riedel 1987; Salzani 1987b.
3 Cfr. cap. 1.4.

31 Depalmas, Bulla, Fundoni 2021, p. 489.
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2.4. La birra?

Significativa mi sembra la co-occorrenza di miglio,
frutta e cera vegetale in un situliforme e in un colino®
(fig. 55). La mescolanza tra cereali e frutta a buccia liscia
- quali uva selvatica, sorbe, sambuco, mirtilli — € attesta-
ta in recipienti potori di varia forma gia nella Cisalpina
palafitticola e terramaricola®. La mescolanza con la frut-
ta ¢ interpretata come indizio della produzione di mosti,
o di bevande fermentate, in cui la frutta doveva accele-
rare la fermentazione apportando i saccaromiceti/lieviti
provenienti proprio dalla buccia della frutta, prima della
disponibilita di lievito di cui qualche indizio deriva dalla
presenza di luppolo associato ad erbe e a cereali in un
bicchiere di Pombia (cultura di Golasecca, VI a.C.). Una
bevanda fermentata garantiva salubrita e potabilita alla
bevanda, in condizioni igieniche ben diverse dalle no-
stre. Per I’eta del Ferro ricordiamo anche la necropoli
di Castelletto Ticino dove un bicchiere, databile circa
a 875-750 a.C., conteneva residui di miele e cera che fa  Fig. 55. Situliforme rinvenuto a Lovara di Villabar-
pensare ad idromele™. A queste osservazioni si aggiunga tolomea simile a quello frammentario che si & :analiz—
la tipologia dei manufatti interessati: il situliforme € un zato (B. 26,5 ctn; largh. 22,6 cm. Centro Ambientale

Archeologico Legnago, IG VR 62626).

vaso di pregio, da mensa, che nel prosieguo dell’eta del
Ferro verra sostituito dal cratere come vaso tipico delle bevande alcoliche; il colino doveva essere necessario
a liberare dai cereali e dalla frutta la bevanda al momento del consumo. Potremmo trovarci di fronte quindi
ad un indizio dell’uso di birra ricavata da miglio, nota come camum nelle fonti romane (Ulpiano; editto di
Diocleziano®), prodotta attualmente in diverse regioni del Sahel; dalle fonti antiche (Mart. 13.6.1; Sen. ep.
122.16) sappiamo dell’esistenza di una bevanda, denominata alica/arinca, ricavata dalla spelta, cereale se-
condo Plinio proprio delle Gallie e abbondante in Italia (Pl. nat. hist., XVIII 32 “arinca Galliarum propria,
copiosa et Italiae est”). Nella prima eta del Ferro comunque dovevano essere in uso birre poco alcoliche, pit
nutrienti, depuranti e tonificanti che inebrianti.

3. Seconda eta del Ferro (V-1I sec. a.C.)

Perla seconda eta del Ferro € nota una serie di insediamenti posti in area collinare e montana sui Lessini
veronesi (fig. 56). La tipologia costruttiva degli edifici, che prevede mura in pietra a secco e alzati in materiale
deperibile (legno o graticcio), ha consentito una maggiore conservazione e capacita di comprensione dell’u-
so degli spazi abitativi. In essi sono evidenti le aree usate come focolari, individuabili in quanto arrossate e
ricche di ceneri e carboni, costituite da semplici piastre a terra con vespaio di cocci. Accanto, si rinvengono
alcuni contenitori, quali olle e teglie (come avviene nel vicino Montebello Lotto Antecini).

3.1. I prodotti coltivati

Nei siti di pedemonte risulta ben documentata® la coltivazione di cereali e leguminose. Tra i cereali il
piu attestato e il Farro (Triticum dicoccum: presente a Castelrotto, San Briccio e, a quote montane, a Monte
Loffa); ad esso & sempre correlato il Farricello. Sono presenti con una certa frequenza anche il frumento
esaploide, il miglio e il panico: quest’ultimo veniva usato per produrre polente, gallette e prodotti simili e

3 Cfr. cap. 1.4.

3 Gambari 2021, p. 556.

3 Gambari 2021, pp. 552-555.
* Gambari 2021, p. 558.

% Nisbet 1992.



Risorse ambientali ed alimentazione nelle eta del Bronzo e del Ferro nel territorio veronese 113

Fig. 56. La frequentazione nei Lessini durante la seconda eta del Ferro (elaborazione Francesco Ferrarese e Mara Miglia-
vacca).

probabilmente anche come foraggio per animali. In oltre il 50% dei siti per i quali sono disponibili dati pa-
leobotanici si segnala la lenticchia (Castelrotto, a quote montane Monte Loffa); analogamente molto usati
risultano la vecciola (Vicia ervilia: Castelrotto e San Giorgio), oggi considerata un’infestante ma in passato
usata come alimento, e il favino (Vicia faba) attestato a San Briccio, Castelrotto e a quote montane a Monte
Loffa. E stata sottolineata la capacita tipica delle leguminose di ri-arricchire di azoto il suolo, che suggerisce
la rotazione delle coltivazioni nel quadro di un’agricoltura focalizzata particolarmente sui legumi e sui cereali
a ciclo breve, pit resistenti anche se meno produttivi del frumento.

Un uso particolare delle risorse del bosco, in fattispecie della quercia, ¢ evidente a Gargagnago a causa
del rinvenimento, all’interno di un edificio databile al II-I sec. a.C., probabilmente adibito a magazzino e
contenente legno carbonizzato, di centinaia di ghiande”. Esse erano accuratamente sgusciate, e sono state
interpretate come un deposito per il loro essiccamento cui doveva seguire I’arrostimento, necessario a ridur-
re il tannino in esse contenuto e a renderle commestibili*. L’uso alimentare umano delle ghiande, sia sotto
forma di farine, pani e biscotti, sia per ricavarne birra dopo avvenuta germinazione ¢ attestato nelle fonti
classiche, etnografiche e dai rinvenimenti archeologici: per limitarci al territorio veronese, possiamo citare
per I’eta del Bronzo Canar; Cisano; Povegliano; Feniletto; S. Ambrogio; Lazise®.

3.2. Gli animali allevati e consumati

I dati paleozoologici provenienti dai siti subalpini sono abbastanza uniformi*: vi ¢ una decisa predomi-
nanza delle specie domestiche su quelle selvatiche, rappresentate queste ultime particolarmente dal cervo,

37 Salzani, Bernardi 2021.
3 Nisbet 2021.

% Nisbet 2021, tavola 5.
40 Riedel 1992a; 1994.
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ma anche dal castoro, dalla volpe, dal cinghiale, dal lupo. Per il cervo si puo ipotizzare un’azione di sfrutta-
mento controllato dell’'uomo nei confronti dell’animale che resta pero libero. Gli animali domestici sono
suini, ovicaprini ma nei siti di pedemonte maggiore rilievo hanno, come peso in carne e numero di resti se
non come numero di individui, i bovini, utilizzati oltre che per la carne e il latte anche come forza lavoro per
I’agricoltura: questo avviene a Monte Zoppega, a San Giorgio, ad Archi di Castelrotto, a Monte Casteggioni,
a San Briccio. Nei siti montani, come Monte Loffa, prevalenti dovevano essere gli ovicaprini.

Interessante a questo proposito risulta I’analisi dei carboni di legno di quercia rinvenuti a Gargagnago,
all’interno dell’edificio databile al II-I sec. a.C., probabilmente adibito a magazzino*.. Infatti la forma e lo
spessore degli anelli di crescita dei resti di quercia sono compatibili con un uso periodico delle foglie come
foraggio per gli animali allevati, secondo una pratica pil antica della fienagione, attestata per il neolitico in
Liguria* e Lombardia®, per I’eta del Bronzo in Trentino* e ancora in uso secondo le fonti etnografiche.

3.3. Conservazione e stoccaggio dei cibi

Per gli insediamenti posti in area collinare e montana sui Lessini veronesi disponiamo di qualche dato
anche sulle strutture destinate allo stoccaggio. Sono attestate piccole costruzioni interrate specializzate per
la conservazione dei cereali, per esempio a Monte Loffa (cap. 3.2.4*), simili ad esempi etnografici attestati
in Svizzera e a Sappada®). In altri casi sono attestati depositi di cereali e legumi associati insieme all’interno
di edifici pit ampi, talora con accorgimenti tecnici precisi
che garantivano I’areazione dello stoccato”. La conserva-
zione in silos comuni (per es. a Castelrotto) di varie forme
di cereali ha fatto ipotizzare anche tecniche di coltivazione
mista (barbariato).

L’organizzazione doveva essere familiare: questo sug-
geriscono le buche-silo (fig. 57) rinvenute in alcune delle
strutture edilizie scavate (ad Archi di Castelrotto; a Monte
Sacchetti di Castelrotto; a Gargagnago; Monte Loffa; Mon-
torio; per una sintesi, Migliavacca 1996). La contemporanea
presenza in queste strutture di pit di un dolio in ceramica
suggerisce una diversificazione dei sistemi di stoccaggio,
da collegare probabilmente alla conservazione di derrate
diverse, o alla diversa durata dello stoccaggio: i recipienti
ceramici suggerirebbero una durata di stoccaggio breve/
media, la buca accuratamente predisposta e scavata nella
roccia una durata lunga. Per le buche-silos, dove € stato pos-
sibile calcolarne la capienza, essa € risultata di pochi ettoli-
tri: possiamo ipotizzare che la riserva nella buca-silos non
dovesse durare piu di sei mesi per un’unita familiare (sulla
base di confronti con le fosse a sacco rinvenute negli abitati
celtici dell’eta del Ferro*). Per i doli, nell’ambito del nostro
progetto sono stati analizzati i doli rinvenuti nelle strutture Fig. 57. Pianta della struttura R superiore di Archi
di Castel S. Pietro, a Verona, e a Monte Loffa: in entrambi  §j Castelrotto, in cui & evidente una buca-silos at-
i casi conservavano frutta, o un prodotto a base di frutta®. trezzata (segnata con “S”; da Salzani 1983a, fig. 12).

4

Nisbet 2021; Salzani, Bernardi 2021.

# Maggi, Nisbet 2000; Arobba et al. 2014.
# Castelletti, Maspero 1992.

# Karg 1998.

* De Stefani 1884.

6 Baragiola 1915.

Y7 Migliavacca 1996.

4 Pessina, Musso 1998.

# Cfr. cap. 1.4.
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3.4. Preparazione/lavorazione e consumo dei cibi e delle bevande

Tracce di un utilizzo connesso alla lavorazione del latte sono state
restituite dalle analisi svolte dal nostro progetto® su di un’olletta rin-
venuta a S. Ambrogio di Valpolicella; su un colino da Monte Casteg-
gioni di Colognola ai Colli, dove le tracce di latticini sono associate a
quelle di frutta ricca di acido malico. Lo stesso accade in una tazza/
mortaio, caratterizzata dalla presenza sul fondo di inclusi in pietra e
metallo, da Archi di Castelrotto (fig. 58). Essa ha subito riscaldamen-
to, ed ha contenuto un prodotto a base di frutta e di latticini, confer-
mando una delle ipotesi avanzate in letteratura per il suo utilizzo nelle
fasi di lavorazione del formaggio®'. Fig. 58. Mortaio-coppa a grattugia
Un uso del tutto particolare, pregno di significati simbolici, sise-  rinvenuta a Archi di Castelrotto, nel-
gnala per un boccalino monoansato a beccuccio (fig. 59), rinvenutoa  la Str.18 (Soprintendenza archeologia
Verona nella necropoli di via Carducci nella tomba di un infante: una  belle arti e paesaggio per le province di
sorta di biberon, contenente un preparato a base di latticini, miglio, ~ Verona, Rovigo e Vicenza, IG186074).
uva nera e alloro®.

3.5. Ilvino?

Interpretazioni contrastanti — selvatici o coltivati? — sono state
date dei vinaccioli rinvenuti a San Briccio di Lavagno; Castelrotto;
negli abitati di San Giorgio, a Gargagnago e nel rogo votivo di Monte
Castelon (della forma coltivata secondo Nisbet 2021). La forma selva-
tica, attestata anche ad Archi, era del resto usata per scopi alimentari
e per produrre bevande fermentate in Italia settentrionale fin dall’eta
del Bronzo®. Sicuramente I'introduzione di vitigni pregiati da parte ~ Fig- 59. Boccalino monoansato a bec-
degli Etruschi al momento della loro espansione nella pianura padana, cuccio, rinvenuto a Ver.ona, necropoli

. . o . di via Carducci (Soprintendenza ar-
tra VII e V secolo, favori ulteriormente la viticoltura: a questo periodo ;.10 gia belle arti e paesaggio per le
datala tecnica dell’alberata (arbustum gallicum), in cuila vite viene ab-  province di Verona, Rovigo e Vicenza,
binata alla coltivazione di altre piante da fusto, probabilmente ciliegi  IG VR 604242)
selvatici e aceri campestri*.

Altri indizi indiretti della produzione e consumo di vino vengono dai dati archeologici.

A Trissino, in provincia di Vicenza ma in un contesto assimilabile a quelli veronesi che stiamo analiz-
zando, si sono rinvenuti due olle con imboccatura particolarmente stretta, spalla espansa e corpo ovoidale
interpretate come contenitori da vino®.

Roncole da vignaiolo sono state trovate a Monte Sacchetti e Gargagnago®: esse sono simili a quelle
attestate in Trentino, dove anche sgorbie e ’ascia specifica per la fabbricazione delle botti in legno sembrano
documentare la viticoltura a partire dal V sec. a.C. Numerose botti e un tino nel piano interrato di una casa
databile al principio del V secolo a.C. sono state trovate a Nomi (TN) e a Bressanone, Rosslauf*” e una pro-
babile botte si segnala anche nell’edificio I di Gargagnago®. Siamo di fronte alla modalita di conservazione
del vino in botti lignee, ben diversa dall’invecchiamento in anfore con pece e aromi tipico della tradizione
mediterranea, segnalataci del resto da Strabone (IV, 6, 8; V, 12) e Plinio (nat. hist. XIV, 27) che menzionano

0 Cfr. cap. 1.4

1 Rossi 2005.

52 Garnier 2022.

53 Sereni 1981; Gambari 2000.

" Gambari 2021, p. 562.

55 Ruta Serafini, Valle, Pirazzini 1995.

% Salzani 1989-1990; Salzani, Bernardi 2021.
57 Tecchiati, Rizzi 2014.

58 Salzani, Bernardi 2021.
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Fig. 60. Bicchiere ombelicato frammentario rinvenuto
a Monte Loffa (Museo Civico di Storia naturale di Vero-
na, N. INV. 5266; disegno di Silvia Bandera, scala 1:1).

Fig. 61. Fiasca a trottola, da Lazisetta (VR) Tb. 6 (h.
19,8 cm, diametro orlo 5,1. Centro Ambientale Ar-
cheologico Legnago, IG VR 60341)

per I'Italia settentrionale botti grandi come case®. Nelle forme ceramiche domestiche diventano abbondan-
ti i bicchieri e le forme adatte a versare, anche se le analisi svolte nell’ambito di questo progetto su vasi di
questo tipo suggeriscono che si trattava di bevande di vari tipi. Il vaso a beccuccio proveniente da S. Am-
brogio, rinvenuto durante gli scavi 2010, conteneva in effetti uva nera, mentre una bevanda a base di frutta
(rosacee come ciliegie, o sorbo) contenevano sia I’analogo vaso a beccuccio rinvenuto in via Monte Suello
a Verona, sia il bicchiere ombelicato da Monte Loffa (cap. 3.2.4, fig. 60). Interpretata autorevolmente come
contenitore da vino® ¢ invece la fiasca a trottola, attestata per esempio nella tomba 92 a Lazisetta (fig. 61): il
ritrovamento in un contesto funerario suggerisce preziosita e valenza simbolica al vaso. La forma fu elaborata
dai Celti transpadani a partire dal III sec. a.C., ed é simile agli attuali decanter, che permettono di separare la
parte liquida da eventuali sedimenti — svolgendo la funzione prima assolta dai colini - e di aerare la bevanda
liberando aromi e profumi.

% Gambari 2000.
% Gambari 2021, p. 562.
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