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BREVE SOMMARIO STORICO

La viticoltura si espanse molto presto al di fuo-
ri del nord del Levante' come si vede dalla sem-
pre piit ampia definizione di Canaan nel mondo
antico fino ad includere delle aree meridionali
interne. Gaza, la Valle del Giordano e la zona
collinare meridionale del Levante erano state
vitate con la vitis vinifera verso il 3500 A.C., a
giudicare dai semi, dai tralci ed anche dai grap-
poli disidratati (uvetta) ritrovati a Jerico ed in
altri siti della regione.

Lindustria del Levante meridionale si era in-
fatti cosi sviluppata che, al tempo di Scorpione I
(ca 3150 a.C.) uno dei primi re dell’Egitto unito,
erano stati importati dal Canaan del sud tutti i
4500 litri del vino, immagazzinato per I'Oltre-
tomba nel suo sepolcro ad Abydos, nel Medio
Egitto. Questo era un vino molto speciale: era
corretto con resina del terebinto, ed era inoltre
stata aggiunta frutta fresca (uva e fichi) ed una
"varieta di erbe (tra queste timo e santoreggia).
Fra essenzialmente una medicina energetica, e
la ben documentata farmacopea egizia succes-
sivamente prese chiaramente ispirazione, come
pure la botanica, dal mondo di Canaan. Solo
la migliore bevanda poteva servire da accom-
pagnamento ad un faraone nell'oltretomba. Se-
condo i Testi delle Piramidi dell’Antico Regno

1 McGovern 2003 e 2009: per una visione generale
degli aspetti principali, con riferimenti.

I1 vino attraverso i secoli
Patrick E. McGovern

“Lui (il re) deve prendere il suo pasto dai fichi
e dal vino, che si trovano nel giardino del dio”.
Avendo a disposizione un vino corretto con dei
fichi, al re morto era assicurato un cibo santifi-
cato per I'Oltretomba.

Una volta che i re e le classi superiori furono
sedotti dal vino, il logico passo seguente fu di
trasferire la viticoltura direttamente in Egitto,
in modo da adattare i vini ai loro gusti ed avere
un maggior controllo. A cominciare all’incirca
dal 3.000 a.C., i faraoni Egizi finanziarono I'in-
stallazione dell’industria del vino nel Delta del
Nilo.

In grandi aree del Delta furono piantati vitigni,
azione che poteva essere fatta solo utilizzando
degli specialisti provenienti dal Levante del nord
o del sud. Per assicurare il successo dell’industria
del vino, le viti furono fornite da commercianti
stranieri, probabilmente con delle navi via mare.
Delle viti immerse nella terra sono state trovate
tra il materiale di stivaggio, che serviva ad im-
ballare orci vinari ed anfore, in navi naufragate.
Immergere nella terra le radici, i rami o i germo-
gli era necessario per mantenerli umidi e vitali.
Una volta che le viti erano arrivate nel Delta in-
‘tervenivano altri esperti di Canaan. Contadini e
giardinieri piantavano i vitigni, fissavano le viti
sui tralicci e scavavano canali di irrigazione. A1-
chitetti ed artigiani furono chiamati a costruire
le attrezzature vinarie, specialmente torchi, ed al-
lestire contenitori speciali per la produzione € lo
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stoccaggio del vino. Erano richiesti inoltre vinai
per controllare le operazioni. Possono occorrere
fino a sette anni prima che la vite incominci a
produrre frutti. I vini devono essere curati e la
fermentazione e 'invecchiamento devono esse-
re accuratamente sorvegliati. Migliaia di anni
dopo, era ancora evidente il segno lasciato dagli
specialisti di Canaan nella realizzazione di que-
sta industria, nei nomi semitici di molti vecchi
vinai.

Occorre sottolineare che, fin dal suo esor-
dio, il livello del nuovo sistema di produzione
fu notevolmente alto. Ovviamente gli specialisti
di Canaan potevano contare su una tradizione
millenaria, quando portarono le viti nel Delta
del Nilo. Anche la scrittura geroglifica egizia
per “uva’, “vitigno” o “vino” & una conferma
evidente della loro capacita nella viticoltura.
Come i pil antichi caratteri scritti riferiti alla
vitis vinifera ed al vino di ogni parte del mon-
do, il geroglifico illustra graficamente una vite
ben tenuta, che cresce su un traliccio di paletti
verticali con una forcella sulla cima per tenere
la vite. La piantina ¢ radicata in un contenitore,
probabilmente per poterla facilmente irrigare.
In sostanza al momento della creazione dell’an-
tica industria egizia si poteva vedere il miglior
sistema di un moderna coltivazione dei vitigni,
inclusa I'irrigazione goccia a goccia.

I vignaioli di Canaan dovettero inoltre pen-
sare “fuori schema”. I vigneti del Levante, nor-
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Fig. 1 - Visione generale del-
la tomba del re Scorpione ad
Abydos, ca. 3150 a.C.: una
delle camere (a sinistra) sti-
pata con anfore di vino prima
dello scavo (Per gentile con-
cessione del German Institute
of Archaeology, Cairo.)

malmente su terreni collinari, che drenavano
l'acqua durante I'inverno piovoso, avevano un
terroir molto differente da quello piatto ed al-
luvionale del Delta. Di fronte alla forte calura
estiva ed a precipitazioni di gran lunga inferiori,
le colture del Delta del Nilo, specialmente I'uva,
molto sensibile all’acqua, dovevano essere irri-
gate. Il sistema a traliccio diminuiva esposizio-
ne diretta al sole dei grappoli. Fortunatamente
il ricco deposito alluvionale del Delta, ripulito
dal Nilo superiore durante 'inondazione an-
nuale, era ben drenato e privo di sale. Il conglo-
merato di sabbia, argilla e diversi minerali era
un suolo calcareo, non cosi diverso da quello
vicino a Bordeaux.

La cultura del vino dei vignaioli del Levante fu
trasferita all’Egitto con un successo al di la delle
migliori aspettative. Fino all’invasione Islami-
ca del VII secolo d.C. le regioni del Delta forni-
vano ai templi dell’Egitto ed ai loro re migliaia
di orci pieni di vino. Vino, dove era specificato
esattamente da quale posto del Delta proveniva,
l'equivalente antico di quello che oggi & leti-
chetta del vino e del vigneto, che aveva raggiun-
to lo stato canonico di offerta funeraria nella
VI dinastia, attorno al 2.200 a.C. Puntualmen-
te, quasi tutte le pitt importanti feste religiose,
inclusa la pill importante heb-sed per garantire
il continuo benessere del faraone e la fertilita
della terra, richiedevano offerte di vino e nume-
rose bevute, che spesso duravano per settimane.




A9,

Fig. 2 - Una “cantina per leternitd”: visione parziale di alcune delle
700 anfore vinarie seppellite con il re Scorpione I, uno dei primi re
dell’Egitto , nella tomba (U-]) ad Abydos, circa 3150 a.C. Ilvino, aro-
matizzato con resina di pino, fichi, erbe, tra cui balsamo, coraindolo,
menta, salvia ed molti altri, era un vero elisir curativo per IAldila.
(per gentile concessione del German Institute of Archaeology, Cairo.)

IL VINO DALLA DINASTIA 0, ALNUOVO
REGNO ED AL PERIODO BIZANTINO

Il clima secco dell’Egitto ha favorito un’eccel-
lente conservazione degli antichi materiali or-
ganici, oltre a fornire prove letterarie e botani-
che molto dettagliate per i “vini medicinali™.
Campioni di residui da due anfore egizie® ,
analizzati con sistemi chimici molto sensibili,
illustrano lo stadio piu antico e pitt moderno
della storia vinicola egizia. Combinando assie-
me i dati archeologici ed archeobotanici si puo
fare una ragionevole supposizione su quanto
contenevano originariamente i recipienti. Poi-
ché entrambi i campioni erano stati gia ana-
lizzati con metodi meno precisi, gli ultimi ri-
sultati sono una conferma della metodologia
precedente e danno ulteriori chiarimenti sul
contenuto dei recipienti.

Il campione pil antico viene da una tomba
multicamera (U-J) di Abydos dell’Alto Egitto*.
Datata dal radiocarbonio al periodo IIa2 di
Nagada (ca. 3150 a.C.), la tomba fu costruita
nel deserto ed appartiene ad uno dei primi re
del paese, Scorpion I della Dinastia 0, all'inizio
della storia dinastica egizia. Il suo contenuto era
eccezionalmente ricco ed includeva qualcosa

Manniche 1989 e Nunn 1996.

3 Per risultati dettagliati, con dati scientifici, vedi
McGovern, et al. 2009.

4 Dreyer 1998; vedi anche McGovern 2003 e 2009

come 700 orci di tipologia straniera ammassati
in tre camere.

Nel 1994, un campione di un residuo gialla-
stro a scaglie dell'anfora nr 156 fu analizzato
con la spettrometria di trasformazione all’in-
frarosso Fourier (FT-IR), con 'HPLC (croma-
tografia liquida ad alto rendimento), e con lo
spot test Feigl per l'acido tartarico e tartarato’.
Il residuo rappresentava i resti di agglomerato
di materiale sulla superficie di un liquido, che
era gradualmente evaporato ed aveva lasciato
un anello o un segno di livello nella parte inter-
na dell’anfora. I tre metodi indipendenti dettero
dei risultati, che indicavano prepotentemente la
presenza di tartarato, un importante biomarca-
tore per il vino ed altri prodotti derivati dall'uva
in Medio Oriente. I dati del’HPLC conferma-
vano la supposizione che la resina di un albero
— molto probabilmente di terebinto - era stata
aggiunta al contenuto del recipiente.

L'identificazione del tartarato, come del sale
di calcio, era fondata sui tre metodi, che si con-
fermavano tra di loro in modo indipendente.
Se uno dei test fosse stato negativo, avrebbe in-
validato I'identificazione del tartarato di calcio
con gli altri metodi. Anche se mescolanze di
componenti possono creare dubbi per gli spet-
tri dell’IR e del’HPLC UV (ultravioletto), que-
ste venivano semplificate da metodi statistici ed
esaminate in base alla presenza/assenza di as-

5 McGovern et al. 2001
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sorbimenti chiave. Se mancava un assorbimen-

to noto per un componente, quel componente
veniva escluso come possibilitd. Gli spettri IR
ed UV per il campione di Abydos vennero an-
che esaminati per “confrontarli” con grandi da-
tabases di importanti prodotti naturali e di ma-
teriali organici lavorati, componenti sintetici,
campioni di vini moderni, e “campioni di rife-
rimento di vini antichi”. Questi ultimi erano re-
sidui da antichi contenitori, che probabilmente
all’origine avevano contenuto vino, confermati
da seri studi archeologici o da iscrizioni esterne,
che riportavano il loro contenuto.

Una volta che il tartarato di calcio era iden-
tificato con un alto livello di probabilita nel
residuo, intervenivano considerazioni arche-
ologiche ed enoclogiche per determinare se il
prodotto dell'uva fosse vino e non succo d’uva,
sciroppo o aceto. Lo sciroppo, prodotto riscal-
dando il succo d’uva e poi riducendolo, non
corrispondeva ai dati ottenuti, perché la sua vi-
scosita avrebbe lasciato uno strato uniforme di
residuo all'interno dell’anfora. Invece il residuo
era rimasto sulla linea del livello del liquido e
sul fondo del recipiente, dove si era depositato
dal liquido. Poco probabile che 'anfora conte-
nesse del succo d’uva.

11 succo d’uva, comunque, diventerebbe na-
turalmente vino in diversi giorni con la fer-
mentazione, nel clima caldo del Medio Oriente.
Lidentificazione di un segmento DNA coppia-
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Fig. 3 - Una selezione di anfore vinarie dalla
tomba del re Scorpione I di Abydos. (Per gentile
concessione del German Institute of Archaeolo-
gy, Cairo.)

base 256 di un pili grande frammento di cop-
pia-base 840 appartenente alla sequenza del
ribosoma del piti importante lievito del vino,
Saccharomyces cerevisiae, confermo questa sup-
posizione’. Una fermentazione intenzionale per
produrre aceto era poco probabile, perché erano
prese delle precauzioni per proteggere il liquido
nelle anfore dall'ossigeno, sigillando 'apertura
ed aggiungendo resine d’albero con proprieta
anti-ossidanti.

Semi di chicco d’'uva dell’anfora nr 156 por-
tarono un’ulteriore conferma che la stessa aveva
contenuto originariamente del vino d’uva. Inol-
tre, ricordando il fatto dell’aggiunta di additivi
al vino (vedi oltre), alcune anfore (escludendo la
numero 156) contenevano un unico intero fico,
che si era conservato con l'essiccazione. Era sta-
to affettato, forse per assicurare una maggiore
superficie di contatto per aumentare la dolcezza
del vino, il gusto ed altre propriet, e per assicu-
rare che ci fosse lievito sufficiente per iniziare e
mantenere la fermentazione.

Il secondo campione, un residuo, che si era
depositato od era stato intenzionalmente appli-
cato all’interno di un’anfora della Bassa Nubia,
nel sud dell’Egitto, & datato a pit1 di 3.500 anni
dopo l'anfora di Abydos e rappresenta la fase
terminale della produzione di vino prima della
conquista islamica. Datata dal IV all’inizio del
VI secolo d.C. (Periodo Ballana) I'anfora ¢ stata

6 Cavalieri 2003




ritrovata in una tomba nel Gebel Adda. In base
alla forma ed all’iscrizione sulle spalle & stata
identificata come un orcio da vino’. Molti di
questi contenitori ricoprivano il terreno attorno
alle taverne dei villaggi Nubiani di quel perio-
do, mostrando come il vino si fosse trasformato
da una bevanda per I'élite dei tempi dei Faraoni
in una bevanda per tutti, tanto che alcuni erano
anche sepolti con esso.

Nei nostri studi iniziali del 1990 sul vino del
Vicino Oriente®, il residuo del Gebel Adda ci
forni un “antico campione di riferimento” per
rilevare l'acido tartarico e tartarato ed altri co-
stituenti del vino. Essendo un noto residuo di
vino antico, che ¢ stato sottoposto ad un pro-
cesso di invecchiamento, la sua composizione
serviva a stabilire se altri contenitori, che ri-
chiedevano studi piti complessi, come 'anfora
n. 156 di Abydos, avevano una volta contenuto
del vino d’'uva. Moderni campioni di riferimen-
to di acido tartarico e tartarato ed altri elementi
del vino fornivano ulteriori controlli.

Come ci aspettavamo, il residuo di Gebel
Adda fu trovato positivo al test dell’acido tar-
tarico e tartarato secondo i tre metodi. Il suo
spettro FT-IR mostro anche gli assorbimenti
caratteristici e molto precisi per I'acido tartari-
co e per un sale tartarato sia come posizione,
forma, intensita relativa e molteplicita. Questi
risultati erano direttamente comparabili con il
residuo dell’anfora nr 156 di Abydos, solo che
in quest’ultimo lo spettro FT-IR non possedeva
lacuto, intenso picco carbonile dell’acido, con
una spalla, a 1720-1740 cm-'. In altre parole,
mentre l'acido tartarico nell’anfora di Abydos
era stato convertito completamente in sale di
calcio, il residuo pit giovane del Gebel Adda
conteneva ancora l'acido.

Unaltra importante deduzione si pud rica-
vare dallo spettro FT-IR: devono essere presen-
ti altri componenti non identificati, ricchi di
idrocarburo, nei due campioni antichi, a causa
dell’intenso picco attorno ai 2.900 cm-' e mol-

7 N.B. Millet, pers. comm., 1989
8 McGovern, et al. 1990

ti altri assorbimenti supplementari nella “zona
dell'impronta” da 1550-800 cm-! che non erano
causati dall’acido tartarico e tartarato. Alcuni
di questi componenti furono in seguito identi-
ficati come probabili composti di resina d’albe-
ro nel campione di Abydos dal’HPLC, usando
un rivelatore UV. Questo metodo, che noi non
avevamo a disposizione quando fu analizzato il
campione del Gebel Adda, ¢ stato molto utile nel
nostro programma di analisi corrente, perché
permette una separazione cromatografica ed un
pitl preciso riconoscimento chimico. Assieme al
GC-MS (cromatografia a gas — spettrometria di
massa), queste tecniche ci hanno consentito di
dimostrare la nostra precedente scoperta che le
resine degli alberi, sia del pino che del terebinto,
venivano spesso aggiunte nei vini dell’antichita.

Tra il 1990 ad oggi sono stati analizzati molti
campioni di antiche anfore contenenti proba-
bilmente vino, che variano da ca. il 5.400 a.C.
fino al periodo Bizantino e da siti che vanno dal
Medio Oriente alla Grecia®. Un gruppo di nove
campioni del palazzo del Faraone Amenhotep
IIT a Malkata'®, datati a meta periodo (ca. 1390-
1350 a.C.) tra il residuo di Abydos e quello del
Gebel Adda, ha un’importanza particolare nel
fornire un’altra serie di “antichi campioni di
riferimento” con ulteriori prove di vino con-
tenente resine. Le anfore analizzate recavano
iscrizioni con inchiostro nero sulle loro spalle,
che si leggevano come se fossero moderne eti-
chette da vino, fornendo I'anno del faraone ,
quando il vino era stato prodotto, il nome ed
il luogo della tenuta nel Delta del Nilo, il nome
del vignaiolo come pure delle note sulla quali-
ta. I risultati dei nostri esami chimici su questi
campioni confermano un vino contenente resi-
na, che si pud paragonare a quelli delle anfore di
Abydos e Gebel Adda.

Anche se le prove archeologiche, le iscrizioni
ed i tests chimici sono congruenti, come sono
quelli dei campioni di Abydos, Malkata e Ge-
bel Adda, qualcuno puo essere scettico. Per le

9 Beck et al., 2008; anche McGovern 2003 e 2009.
10 McGovern 1997a.
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Fig. 4 - Un residuo giallastro, accumulo di materiali
organici dalla superficie del vino che un tempo ri-
empva lanfora no. 50 della tomba del re Scorpione
I (U-j) ad Abydos, ca. 3150 a.C. (Hartung 2001: cat.
1n0.156, pls. 58:and 94:156). Il residuo, che forma un
cerchio attorno alla superfiche interna dell’anfora, é
inclinati rispetto al piano orizzontale poiché l'anfora
con il suo contenuto fu inclinata in antichitd. Le ana-
lisi mostrano che erbe, tra cui balsamo, coriandolo,
menta, salvia e molte altri elementi erano immerse
nel vino, al quale resina di pino e fichi sono stati ag-
giunti. h. cm 33,5. Disegno per gentile concessione
del German Archaeological Institute in Cairo.

scienze storiche generalmente ¢ vero che 'iden-
tificazione di un qualunque prodotto naturale
antico ¢ limitata dal database e dall’'impossibili-
ta di replicare gli eventi del passato. Un archeo-
logo potrebbe chiedere campioni da un miglior
contesto archeologico, domandarsi se un par-
ticolare tipo di contenitore era utilizzato per il
vino, proporre interpretazioni alternative dei
reperti a disposizione.

Un chimico vorra dei riconoscimenti ancor
pitt definitivi dell’acido tartarico e tartarato e
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dei composti delle resine degli alberi con il mi-
glioramento dei suoi strumenti chimici.

ANALISI LC/MS/MS (CROMATOGRAFIA
LIQUIDA ABBINATA A SPETTROGRAFIA
DI MASSA)

Un importante successo per I'individuazione
dell’acido tartarico e tartarato & stato recente-
mente raggiunto dai ricercatori dell’Universi-
ta di Barcellona. Usando lo LC/MS/MS essi
analizzarono “antichi campioni di riferimen-
to” da contenitori di vino del’Antico e Nuovo
Regno, (1) un’anfora della tomba del Faraone
Semerkhet della I dinastia, che regno ca. 150
anni dopo Scorpion I, vicino alla tenuta dell’in-
dustria reale di produzione del vino nel Delta
del Nilo; (2) un’anfora della tomba del Faraone
Tutankhamon, che regno per poco tempo dopo
Amenhotep III; e (3) un’anfora in cui si pensa
avesse contenuto vino del Delta del Nilo con
una datazione vicina alle anfore di Tutankha-
mo n oppure un po’ piu tarda dell’inizio della
XIX dinastia.

Lo studio di Barcellona ha lasciato pochi dub-
bi sul fatto che I'acido tartarico e tartarato fos-
se stato mantenuto intatto nelle antiche anfore
Egizie, o come residuo adesivo o assorbito nella
pasta ceramica e tenuto dai componenti dell’ar-

11 Guasch-Jané, et al. 2004.




gilla. Viene identificato senza alcun dubbio
usando il sistema di monitoraggio multireattivo
(RM) dello LC/MS/MS. In sintesi, 'acido tarta-
rico (Mw 150.1) viene ionizzato, quando viene
fuori una colonna LC in un momento specifico,
nella prima cella dello spettrometro di massa
quadripolare, dove viene filtrato a massa. Lo
ione molecolare privato del protone viene quin-
di frammentato in una cellula a collisione e gli
joni che ne nascono vengono di nuovo filtrati
da un secondo quadripolare. L'acido tartarico
viene identificato grazie a dei modesti pezzi di
frammentazione, che sono prodotti e rilevati.

Nella nostra presente collaborazione per lo
sviluppo delle tecniche archeologiche biomole-
colari con la Divisione Servizi Scientifici del Tax
and Trade Bureau (TTB), il pitt importante labo-
ratorio governativo per le analisi delle bevande
alcoliche negli Stati Uniti, abbiamo deciso per
prima cosa di ri-analizzare con lo LC/MS/MS i
campioni di Abydos e di Gebel Adda. Il proble-
ma da risolvere era chiaro: era proprio l'acido
tartarico e tartarato presente in questi campio-
ni- uno proveniente da un’anfora relativamente
recente, rappresentante un “antico campione di
riferimento” e laltro da un contenitore molto
pilt antico con pochi indizi del suo contenuto
originale? Se fosse cosi, allora le nostre prece-
denti conclusioni, fondate su tre metodi meno
precisi e su considerazioni archeologiche ge-
nerali, ne sarebbero grandemente rafforzate. I
campioni furono, nel frattempo, immagazzinati
in atmosfera controllata, al buio.

Le nostre analisi LC/MS/MS dei due campio-
ni seguirono la metodologia generale di Guasch.
Jané et al. (2004) con alcune modifiche. La
transizione monitorata MRMm/z 149687 cor-
risponde alla perdita dei frammenti di COOH
e OH della molecola [M-H]" di acido tartari-
co. Entrambi i campioni di Abydos e di Gebel
Adda hanno dato picchi per l'acido tartarico
al tempo di ritenzione di 0.75 min, che corri-
sponde ad uno standard 0.1 ®g/mL (0.1 ppm)
dell’acido tartarico. Esami simili da controlli su
un vasellame antico neutro o con acqua, fatti

prima e dopo ogni analisi, erano negativi (i dati
non sono mostrati). Come vasellame neutro fu
usato il bordo di un’antica ciotola da un sito in
Giordania (Tell el-Fukhar, Tarda Eta del Bronzo
11, ca 1400-1200 a.C. nr 763). Era stata prodotta
con argilla locale secondo la INAA (instrumen-
tal Neutron Activation Analysis)'?, ed era molto
bassa la probabilita, che avesse contenuto origi-
nariamente vino o un altro prodotto dell’'uva.

ANALISI CON SISTEMA SPME
(MICROESTRAZIONE A FASE SOLIDA) E
TD ( DISASSORBIMENTO TERMICO)
GC/MS

Avendo avuto la conferma dell’acido tartarico e
tartarato nei campioni di Abydos e Gebel Adda
con lo LC/MS/MS, li abbiamo quindi analizzati
con il sistema SPME e TD GC/MS. Lo scopo era
di scoprire se i vini Egizi contenessero qualche
aggiunta derivata dalle piante, come era risulta-
to dalle nostre precedenti analisi.

11 sistema SPME ed il TD GC/MS sono mol-
to utili nell’archeologia biomolecolare, a causa
della loro alta sensibilita e selettivita per i com-
ponenti volatili che ci interessano®. Lefficienza
e la sensibilita di estrazione SPME sono note-
volmente aumentati con la dissoluzione o la so-
spensione del campione solido in una soluzione
acquosa salina. Inoltre il metodo richiede solo
pochi milligrammi del prezioso campione ar-
cheologico e le analisi possono essere fatte ra-
pidamente senza l'estrazione in un solvente or-
ganico.

I componenti dei campioni di Abydos e Ge-
bel Adda furono identificati dal tempo di riten-
zione e/o corrispondevano alle voci dell’elenco
della libreria dello spettro di massa con pit di
160.000 campioni (NISTO05). I componenti rile-
vati nell’antico vasellame neutro si ritiene che
derivino o da antiche e/o da moderne “conta-
minazioni dell’'ambiente”, causate da infiltra-

12 McGovern 1997b.
13 McGovern, et al. 2008.
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zione dell’acqua nel terreno e dal maneggiare
il campione (per es. plasticizzanti ed antiossi-
danti dalla plastica, includendo componenti
della famiglia dei ftalati e 3,5-di-ter-butil-4-
hydroxybenzaldeide). Probabilmente alcuni dei
componenti, che bollivano a bassa gradazione,
fino all’ esano erano anche dei contaminanti,
ma verosimilmente essi erano contenuti all’in-
terno della struttura degli ioni dell’argilla. Tutto
J’antico etanolo sarebbe stato metabolizzato dai
microrganismi.

Una ricerca nella letteratura chimica, uti-
lizzando SciFinfer Scholar ed altri sistemi bio-
informatici (per es. Dr. Duke’s Phytochemi-
cal and Bthnobotanical Databases, il database
chimico dello Amber Research Laboratory del
Vassar College e la Kirk-Othmer Enciclopedia
of Chemical Technology, 2004), permetteva di
distinguere diversi gruppi di probabili compo-
nenti antichi nei campioni di Abydos e di Gebel
Adda. ‘

Come si pud capire dai campioni che sono
positivi all’acido tartarico e tartarato, compo-
nenti del vino moderno sono ben rappresen-
tati in uno o in entrambi gli antichi campioni,
includendo alcoli, acidi, esteri, aldeidi, derivati
di acidi grassi e terpenoidi. Mentre benzaldei-
de, 2-etil-1-esano, nonano ed etilpalmitina si
trovano nel vino, potrebbero anche essere delle
parti contaminanti. Si nota, per questi reper-
ti, in particolare leccellente conservazione del
campione pit1 antico, quello di Abydos.

Nel campione di Abydos possiamo menzio-
nare tre erbe - santoreggia (Satureia) Artemisia
seibeni (appartenente alla famiglia dell’assen-
zio) e tanaceto blu (Tanacetumannuum) - per
la presenza contemporanea di otto composti
terpenici: linaiola, canfora, borneolo, mentolo
L, terpineolo alfa, carvone, timolo ed acetone
di geranio. Gli stessi composti, eccetto I'aceto-
ne, si trovano in ulteriori sette specie erbarie,
incluso la pianta balsamica (Melissa), la senna
(Cassia), coriandolo (Coriandrum), camedrio
(Teucrium), menta (Mentha), salvia (Salvia) e
timo (Thymus/Thymbra).

90

Puo essere significativo che soltanto la santo-
reggia, la senna e la salvia sono probabilmente
indigene in Egitto. Dato che lartemisia seibeni
ed il tanaceto blu sono verosimilmente origi-
nari, rispettivamente, dell’Iran e del Marocco,
sembrerebbe difficile che fossero state com-
mercializzate o trapiantate in Egitto in tempi
cosi antichi. Delle restanti sette erbe sono tut-
te certamente originarie del Levante del sud
(Feinbrun-Dothan 1978; per il coriandolo)*.
Oggi crescono nelle vicinanze dell’area dove era
stato fatto il vino di Abydos, secondo i risultati
del'INA A, cioé la Valle del Giordano, le terre
alte ad ovest ed a est di questa ed il litorale del
Mediterraneo vicino a Gaza.

Per il campione di Gebel Adda, solo il rosma-
rino (Rosmarinus officinialis), appartenente alla
famiglia della menta (Lamiaceae oppure Labia-
tae) potrebbe spiegare fencione, canfora, bor-
neolo, cuminaldeide e vanillina. Il rosmarino,
che puo vivere in un clima relativamente secco,
cresce sia nel sud del Levante che in Egitto®.

Ad oggi non sono stati circoscritti unici bio-
marcatori per le erbe, che possono essere state
aggiunte ai vini di Abydos e Gebel Adda. Inol-
tre molti dei composti che abbiamo identificato
si trovano in altre piante ed erbe della regione
del Mediterraneo Orientale. Per es. canfora,
borneolo, carvone e timo sono contenuti nel
millefoglie (Achillea); gli stessi composti eccetto
il borneolo nel finocchio selvatico (oeniculum
vulgare); linaiola e timo nella maggiorana; e
solo borneolo nell’'origano, etc.

Da notare due erbe dell’Egitto: Ambrosia
marittima contiene canfora e carvone, e Co-
nyzadioscorides ha canfora e linaiola. Linaiola,
terpineolo alfa ed acetone di geranio si trovano
anche nel vino, e canfora e borneolo si trovano
nella resina di pino (in basso), oltre a rosmari-
no e molte altre erbe. Comunque, anche se si
potrebbe proporre molte differenti permute dei
composti accertati, derivanti da differenti pro-

14 Siveda: Zohary ed Hopf M 2000.
15 McGovern et al. 2001.
16 Davis 1982.



dotti naturali, la spiegazione piti semplice e di-
retta & che, una o pil erbe, che possono contare
un grande numero di relativamente rari com-
posti nei campioni di Abydos e Gebel Adda,
erano probabilmente gli additivi dei vini.
Entrambi gli antichi campioni contenevano
inoltre composti trovati nella resina del pino. I
nostri precedenti risultati del’HPLC per il cam-
pione di Abydos ci avevano gia orientati verso
l'aggiunta di una resina d’albero, che avevamo
al momento identificato come terebinto. In ogni
caso col TD GC/MS fu osservato un composto
diterpenico specifico del pino - la retene (resi-
na), un prodotto d’ossidazione dell’acido abie-
tico" -. Tanalisi GC/MS normale del campione
di Abydos ha anche rivelato la presenza di ul-
teriori prodotti ossidativi dell’acido, cio¢ acido
deidroabietatico ed acido 7-ossodeidroabietico.
Non esistevano triterpenoidi caratteristici della
resina di terebinto®®.

1l campione di Gebel Adda non era stato ana-
lizzato nel nostro studio iniziale per le resine
d’albero. Oltre alla retene con 'SPME ed il TD
GC/MS si era trovato metildeidroabietato. Me-
tildeidroabietato (SI, Fig. S4) indica che la resina
del pino ¢ stata trasformata dal calore in catra-
me, la qual cosa ¢ conforme con tutto 'interno
dell’anfora, che & stata rinforzata con uno strato
scuro per sigillarla.

17 Beck et al. 2008.
18 Mills e White 1994.

Fig. 5 - Anfora per vino dalla tomba 217 della ne-
cropoli 4 a Gebel Adda (Egitto), datata all’inizio del
periodo Bizantino (Periodo Ballana, Bassa Nubia,
IV-inizio VId.C.). h. cm 67,3. Per gentile concessione
del Royal Ontario Museum © ROM; per gentile con-
cessione di W. Pratt (museum no. 973.24.1217).

CONCLUSIONI

Utilizzando lo LC/MS/MS per analizzare i cam-
pioni di Abydos e Gebel Adda, due reperti Egizi,
separati nel tempo da pil di 3.500 anni, siamo
stati in grado di confermare il nostro metodo
iniziale per I'identificazione dell’acido tartarico
e tartarato, il biomarcatore chiave per il vino ed
i prodotti dell'uva. Con la dimostrazione che tre
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diverse tecniche — FT - IR - HPLC, ed il test
spot di Feigl - avevano provato la presenza di
acido tartarico e tartarato negli antichi campio-
ni ed eseguendo comparazioni statistiche con
grandi database IR ed UV di “antichi campioni
di riferimento” per il vino e moderni standard,
eravamo ragionevolmente sicuri che i nostri ri-
sultati erano corretti. Inoltre, considerazioni di
tipo archeologico — certamente ad un pil basso
livello di probabilita — supportavano la “ ipotesi
del vino “ come la soluzione migliore per le pro-
ve a disposizione.

Ovviamente I ipotesi del vino “ rimane op-
pure cade se puo essere rilevato l'acido tartarico
e tartarato negli antichi residui. Con il continuo
miglioramento degli strumenti di analisi i chi-
mici cosi come gli archeologi dovrebbero sem-
pre controllare i risultati gia ottenuti, eliminare
ogni “ falso positivo “ e produrre nuovi dati,
quando vengono messi a disposizione da nuovi
scavi o da tecniche di analisi. Le nostre analisi
sui campioni di Abydos e Gebel Adda mostrano
un chiaro esempio di come questo fatto possa
coesistere nel campo della archeologia biomole-
colare in costante evoluzione®,

Le successive analisi dei campioni di Abydos
e di Gebel Adda con lo SPME ed il TD GC/MS
hanno avuto un altro successo, una conseguen-
za inaspettata oltre alla conferma della presenza
dell’acido tartarico e tartarato. Queste tecniche
sensibili e versatili ci hanno permesso di inizia-
re ad esplorare chimicamente la medicina delle
erbe degli antichi Egizi. Ancora molto lavoro
deve essere fatto per realizzare e definire queste
scoperte, ma gli antichi vini ed altre bevande al-
coliche sono noti per essere un mezzo eccellen-
te per sciogliere e somministrare preparazioni a
base di erbe sia esternamente che internamen-
te?. Infatti, prima dell’avvento delle moderne
medicine di sintesi, le bevande alcoliche erano
un palliativo universale.

Lanalisi chimica apre una nuova porta sulla
primitiva farmacologia egizia fornendo ai con-

19 contra Stern et al 2008.
20 Majno 1975.

92

temporanei informazioni sugli additivi vegetali
nelle antiche bevande alcoliche. In particolare
l'aggiunta al vino di una resina delle piante, so-
prattutto, come gia detto, per protezione con-
tro le malattie del vino, era una delle pratiche
pili note ed estese in tutto il mondo antico. Vini
resinati erano ancora prodotti nel Medie Evo,
secondo i vasti trattati di agricoltura e medici-
na basati su scritti classici, insieme conosciuti
come la Geoponica?..

Il valore medicinale delle resine degli alberi
non era soltanto apprezzato nel Medio Oriente
e nel Mediterraneo. Nella valle del Fiume Giallo
in Cina venivano aggiunte probabilmente re-
sine di abete cinese, della famiglia degli alberi
profumati, ed altre specie native alle bevande
fermentate ricavate dal riso, miglio e da frutti
gia a partire dal 7.000 a.C., secondo le differenti
analisi fatte con FT-IR, GC/MS, LC/MS, con gli
isotopi e con i tests spot?.

Ricerche piti recenti hanno rilevato questo fe-
nomeno anche nel sud e nel nord dell’Europa®.

Fino ad oggi, degli scritti, in particolare una
serie di papiri di medicina, ci hanno fornito le
prime informazioni sull’antica materia medica
Egizia, che era conosciuta in tutto il mondo an-
tico™. La maggioranza dei papiri appartiene al
Nuovo Regno, incluso il pit1 lungo, il papiro Ebers
di 108 pag., datato a ca 1550 a.C. Molti papiri
sono pitt antichi e datati a meta della 12a Dina-
stia, ca 1850 a.C,, ed il nome Egizio per “dottore”
(swnw), che diagnosticava malattie e spesso face-
va trattamenti con erbe medicinali, lo si trova gia
nella 3a Dinastia, ca 2650 a.C. (12). Un racconto
piti tardo, che non & confermato da altre fonti, af-
terma che Djer, il secondo faraone della Dinastia
I, era anche un swnw? ; questa & una possibilita
affascinante, che potrebbe essere legata ai rileva-
menti chimici della tomba U-j, poiché Djer regno
appena dopo Scorpione I, ca 3.100 a.C,, e la sua

21 e.g., Dalby 2011.

22 McGovern ef al. 2004; McGovern et al. 2010.
23 McGovern, ef al. 2013a e 2013b.

24" Manniche 1989, Nunn 1996 e Grapow 1954-73,
25 Nunn 1996.




tomba ad Abydos ¢é vicina alla U-J.

Le ricette dei papiri, che assommano a pitt di
mille, forniscono un quadro dettagliato dell’an-
tica farmacopea Egizia, anche se piu dell’80%
dei ca 160 geroglifici dei nomi delle piante sfug-
gono ad una traduzione. Molte verdure e frutti
incluso aglio, cipolla, sedano, tuberi, anguria,
fichi, moringa, pesca, giuggiolo etc, sono pre-
senti come ingredienti nelle formulazioni, ma
di gran lunga i pitt numerosi sono le bevande
alcoliche (vino e birra), le resine degli alberi (te-
rebinto, pino, incenso, mirra, abete etc), ed erbe
di ogni tipo (mandragola, brionia, coriandolo,
cumino, assenzio, aloe, etc. ). Nella descrizione
queste piante ed i loro derivati sono macerate,
mescolate assieme, immerse come decotti o in-
fusioni in vino o aceto, birra, miele, latte, olio
e/o acqua, filtrate e somministrate per specifi-
che indisposizioni (come lassativi, emollienti,
espettoranti, analgesici, diuretici, afrodisiaci,
etc). Molti di questi ingredienti fanno ancora
parte della tradizionale medicina delle erbe del
moderno Egitto.

Tra i possibili additivi di erbe per il vino di
Abydos solo il coriandolo ¢ noto con il suo anti-
co nome Egizio ($3w). Otto cestini (mezzo litro)
di fiori e bacche di coriandolo nella tomba di
Tutankhamon sottolineano la sua importanza
nella antica cultura e medicina Egizia?. Corian-
dolo ¢ chiaramente scritto nelle liste di diverse
ricette mediche?.

Cosl problemi di stomaco richiedevano di
bere birra mescolata con questa erba, brionia,
lino e datteri. Per il trattamento di sangue nelle
feci doveva essere grattugiato e mescolato con
casto albero

ed un altro frutto non identificato, infuso nel-
la birra, filtrato e bevuto. Per trattare ’herpes si
preparava un balsamo per esterno con semi di
coriandolo, mirra e miele fermentato.

Per quanto riguarda le altre possibili erbe ag-
giunte nel vino di Abydos, - pianta balsamica,
senna, camedrio, menta, salvia, santoreggia e

26 Germer 1989.
27 Manniche 1989.

timo - ad oggi devono ancora essere identifica-
te con certezza con il loro nome Egizio, anche se
ulteriori studi linguistici prevedono il loro chia-
rimento. Per es. probabilmente ‘k3y in una ri-
cetta per il kyphi®, un famoso disinfettante per
il tempio ed un additivo per bevande, dovrebbe
essere tradotto “ menta “ Secondo alcune iscri-
zioni della fine del I millennio a.C. nei templi di
Edfu e Philae il kyphi veniva preparato macinan-
do e setacciando una uguale quantitd di acoro
dolce (Acoruscalamus), giunco aromatico (An-
dropogonschoenanthus), resina di terebinto, cas-
sia, “menta” e probabilmente aspalathus. Questa
polvere veniva poi combinata con delle misture,
preparate separatamente, di vino con bacche di
ginepro, Cyperus ed altre piantine, uvetta e vino,
ed incenso e miele. La ricetta era completata con
'aggiunta di mirra finemente macinata.

Questa conferma letteraria di un antico vino
Egizio resinato con erbe & stata solo parzial-
mente fornita dalle nostre analisi sul campione
di Abydos, poiché, a parte il vino stesso e possi-
bilmente la menta, le altre componenti erbacee
del kyphi non erano state provate chimicamen-
te. Ma noi non stiamo contestando che il kyphi
non sia stato sviluppato ed usato gia all’inizio
del 3.150 a.C. Piuttosto la nostra critica indica
che additivi di piante, incluse varie erbe e resine
di alberi, venivano gia somministrati con le be-
vande alcoliche millenni prima delle iscrizioni
dei templi di Edfu e Philae.

I pit probabili additivi erbacei per il vino di
Abydos, secondo le conoscenze odierne, hanno
unaltra importante caratteristica in comune:
quasi tutti erano domestici o coltivati nel Le-
vante del sud, prima della loro introduzione
in Egitto®. Questa circostanza si accorda con
il fatto che il vino delle anfore di Abydos era
stato prodotto molto verosimilmente in questa
regione.-All’inizio del 3.000 a.C. quando la vitis
vinifera venne trapiantata nel Delta del Nilo, si
potrebbe ragionevolmente ipotizzare che anche
alcune erbe del sud del Levante avevano accom-

28 Manniche 1989.
29 Germer 1993,
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Fig. 6 - MRM LC/MS/MS tracce di acido tartarico in soluzione (A) corripsondente a m/z 149 87 frammenta-
zione molecolare. B e C sono cromatogrammi per lestratto acquoso degli campioni antichi rispettivamente di

Gebel Adda (Fig. 5) e Abydos (Fig. 3).

pagnato o avevano seguito in breve tempo la
vite nei giardini e nei campi del paese. Questi
sviluppi avevano allargato in modo considere-
vole la farmacopea Egizia.

Altri ricercatori hanno iniziato a dare comu-
nicazione di aver individuato tracce chimiche e
botaniche di misture di erbe nelle bevande alco-
liche. All'incirca nello stesso periodo del vino di
Abydos, rosmarino indigeno e menta, assieme a
timo venivano aggiunti ad una bevanda fermen-
tata di grano ed orzo a Gend in Spagna*’. Rosma-
rino selvatico era anche uno degli ingredienti, as-
sieme a mirto d’acqua, millefoglie ed altre erbe,
nel gruit, il principale agente amaro della birra
all'inizio del Medio Evo in Europa®.

Levidenza archeochimica e archeobotanica
del rosmarino ha un interesse speciale, perche
solo questa erba ebbe un’alta probabilita di es-
sere stata aggiunta al vino resinato di Gebel
Adda. Sfortunatamente non conosciamo l'an-
tico nome egizio di questa erba, cosi non pos-
siamo rintracciarla nella medicina Egizia. Sap-
piamo che il rosmarino era molto popolare per
insaporire il cibo al tempo di Roma e Bisanzio®
quando il vino resinato di Gebel Adda ¢ stato
prodotto. Inoltre esso contiene numerosi com-
posti antiossidanti (ad es. acido ramerino e car-
nosol), che hanno potenzialmente vasti benefici

30 Juan-Tresserras 1998.
31 Nelson 2005,
32 Dalby 1996.
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effetti medicinali®.

Mentre resta ancora molto da scoprire sui
vini addizionati con erbe dell’antico Egitto, le
nostre ricerche chimiche su Abydos e Gebel
Adda, assieme ai risultati di Malkata, confer-
mano la loro grande antichita e importanza a
partire dall’unificazione iniziale del paese sotto
i faraoni per molti millenni.

Ulteriori miglioramenti nelle tecniche di ana-
lisi porteranno in evidenza senza alcun dubbio
altri importanti composti dei vini antichi. Per
es. il campione di Gebel Adda ¢ stato recente-
mente analizzato dal FTICR/MS (risonanza
di trasformazione ciclotrone a ijoni Fourier /
spettrometria di massa). Sono stati notati segni
conformi alla struttura del resveratrolo, il ben
noto antiossidante, che ha effetti anticanceroge-
ni, e che viene accreditato di estendere la vita
in molti organismi. Si stanno inoltre facendo
degli ulteriori studi di conferma con I’ UPLC/
MS (cromatografia liquida ad alto rendimento /
spettrometria di massa )**.
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