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DES PITHOI BYZANTINS AUX PITHARIA CHYPRIOTES MODERNES :
PERMANENCE DES TECHNIQUES DE FABRICATION ET DES USAGES

Véronique FRANCOIS

Directeur de recherche, Aix Marseille Univ, CNRS, LA3M, Aix-en-Provence, France

Abstract: In the Byzantine Empire, the most common solution for food preservation was to store dry and liquid substances in
large earthemware jars which the use is very old in the Mediterranean. These large containers, no removable when they were full,
are designated in the text by the terms miog / wifor or mOéprov / mbépia. These jars were found in excavations in domestic
or commercial contexts ar several sites in Greece, Turkey and the Black Sea. The information and datation provided by the
archaeological reports are problematic due to the long period of use of such containers. The Byzantine historical sources - agronomy
treaty, hagiography, acts of Athos - confronted to medieval estate inventories, modern travelers accounts and ethnographic studies
in Cyprus provide information on the manufacturing process of the pitharia, their capacity and their use. Archaeological data and
written sources show the permanence, on very long term, of the shaping techniques and uses.

A Byzance, dans les grands domaines comme dans
les petites exploitations agricoles, pour conserver les
denrées seches et liquides dans de bonnes conditions
(Griinbart 2007 : 39-50), les paysans utilisaient des
silos souterrains ou des fosses. Les textes mentionnent
parfois leur existence: au début du X° siecle, par
exemple, le silo de la famille de Luc le Stylite avait une
capacité de 68 m? (Kaplan 1992 : 125). Larchéologie en
livre des vestiges. Au VI© et au début du VII¢ siecle, dans
les forteresses d’Eski Kermen et de Bakla en Crimée, de
grandes réserves baties pour les céréales voisinaient avec
des fosses de 500 litres creusées dans la roche et fermées
par des couvercles de pierre (Aibabin 2005 : 420-421,
fig. 5, 6). Les fouilles ouvertes en Thrace dans les villages
de Kovacevo et Djadovo, occupés au XII¢ siecle, ont
livré des silos domestiques creusés dans les maisons ainsi
quun grand nombre de silos 4 céréales indépendants
clos par des couvercles de bois et dont les parois
étaient couvertes d’'une couche d’argile pour absorber
I'humidité (Borisov 1989 : 46-54, fig. 30a-c, 33a-c, 39a,
b). Dans des contextes domestiques et monastiques plus
aisés, aux IVe-VI¢ siecles et aux X-XI¢ siecles, des jarres
de marbre pouvaient étre utilisées comme greniers a
grains ou pour conserver I'huile (Pitarakis 2012 : 414,
415, fig. 16.12). Cependant, la solution la plus répandue
consistait a stocker les denrées agricoles non périssables
dans de grandes jarres de terre cuite dont 'usage est tres
ancien en Méditerranée. Ces récipients de tres grande
taille, intransportables lorsqu’ils étaient pleins, désignés
dans les textes par les termes mifog/niOot (pithos/pithoi)
ou mOapov/mOapw (pitharionlpitharia), ont été
trouvés en fouille sur des sites de Gréce, de Turquie et de
mer Noire. Ils n’ont été que trés rarement l'objet d’étude
typologique comme le montre un rapide inventaire des
découvertes. Leur datation est parfois problématique du
fait de leur longue période d’utilisation.

Si, selon Simon de Saint-Quentin un dominicain de
Terre-Sainte, le trésor du sultan de Turquie vers 1248
renfermait seize pitares pleines d’or (Richard 1950 :
118), ces grosses jarres de terre étaient majoritairement
employées pour le stockage des produits agricoles
et des denrées de base tels que des céréales, des fruits
secs, de huile d’olive, de la viande salée, des légumes
en saumure et du fromage (Lefort 2011 : 79-93).
Certaines d’entre elles étaient plus spécialement
destinées a la maturation du vin et a sa conservation.
Elles sont bien documentées dans les textes, dans un
traité d’agronomie comme dans les praktika établis pour
les monasteres de 'Athos dans lesquelles la mention
des jarres est souvent lie au vignoble (Kravari 1987 :
331.25). Gréce aux sources byzantines complétées par
des inventaires aprés déces, des récits de voyageurs et
des enquétes ethnographiques consacrés aux pitharia de
Chypre aux époques byzantine, franque, ottomane et
moderne, il est possible de démontrer la permanence
des techniques de fabrication de ces gros contenants
pour le vin et de préciser leur usage sur la longue durée.

DES PITHOI BYZANTINS EN CONTEXTES

Nous savons peu de choses sur la maison villageoise
byzantine qui, selon les époques, les matériaux de
construction disponibles, les traditions locales, le climat
et la prospérité du paysan, variait dans son aspect et ses
styles de construction (Kaplan 1992 : 117-124 ; Lefort
2002 : 245 ; Sigalos 2004 : 53-81). En Macédoine
orientale par exemple, les maisons étaient baties en bois
et en argile, en briques, en pierres liées par un mortier
de terre ou de chaux ; dans les régions pontiques ou
dans le Haut-Euphrate, en Syrie du nord et en Lycie,
elles étaient faites de pierre avec souvent des remplois
d’anciens éléments architecturaux (Lefort, Morrisson,
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Sodini 2005). Quoiqu’il en soit, les maisons étaient
suffisamment grandes pour accueillir en plus de la
famille du paysan, ses bétes, ses récoltes et son outillage.
La plupart d’entre elles, de plan rectangulaire, étaient
organiséesautour d’une couravec, au rez-de-chaussée, un
entrep6t et une étable, la piece d’habitation se trouvant
a I'étage (Rheidt 1990 : 195-204). La spécialisation des
batiments est parfois indiquée dans les textes: dans
plusieurs métoques de Macédoine orientale, au début
du XTI siecle, des batiments servant de réserves ou de
greniers donnaient sur une cour (Giros 1992 : 416, 421,
442). En contexte rural, dans lequel les trouvailles de
pithoi sont les plus nombreuses, ces jarres servaient de
greniers pour les récoltes et participaient 4 la maturation
du vin. Employés des le VII* siecle, elles sont encore
présentes dans des contextes du début du XV* siecle.
En Asie Mineure, les pithoi étaient une constante
des maisons d’Amorium entre le VII® et le XI*siecle’.
Ils n’ont pas encore fait 'objet d’une étude détaillée ; le
seul, jusqu’alors publié, a une hauteur de 1,80 m pour
un diameétre de méme taille (Bohlendorf-Arslan 2010 :
355, fig. 9.5). A Hiérapolis/Pamukkale, de grosses jarres
de stockage fragmentaires ont été découvertes dans un
habitat domestique de la fin du X¢siécle, abandonné au
cours du premier quart du XI¢ (Cottica 2007 : 255-272,
fig. 12.1-6). Leur diametre a ouverture est d’environ
27 cm, leur lévre en T épaisse est souvent ornée d’une
ligne ondulée tracée au baton et répétée sur le col. Au
XIII¢ siecle, dans la grosse bourgade agricole de Pergame,
presque toutes les maisons possédaient une ou plusieurs
pieces de stockage dans lesquelles étaient enterrées de
grosses jarres (fig. 1, 2). Une soixantaine de pithoi a
panse en toupie ont été mis au jour sur le site (Rheidt
1990 : 198, 199, 201, fig. 3). Ils contenaient de 100 a

© Pithos

Fig. 1 : Localisation des pithoi dans les maisons de Pergame au XIII
siécle (d'aprés Rheidr 1990 : fig. 9)

1. Communication personnelle de C.S. Lightfoot.

Fig. 2 : Vestiges de pithoi & Pergame (d aprés Rheidt 1990 : pl. 1.1)

1000 litres. Certains d’entre eux, de taille imposante,
étaient parfois installés avant la construction du
batiment. La viticulture était pratiquée extensivement
a Pergame ce qui explique en partie la fréquence de
ces jarres dans les maisons®. Des analyses chimiques de
fragments de pithoi de Pergame ont révélé la présence,
sur les parois, de résine de pin ou de cypres qui érait
utilisée pour imperméabiliser les jarres dans lesquelles
le vin arrivait 4 maturation ; elle stabilisait le vin et
prévenait sa détérioration. La résine était également
employée pour sceller les couvercles. Pergame, au XIII¢
siecle était régulierement attaquée par les Seldjoukides
et les Turcs. Les habitants vivant dans la crainte
perpétuelle de dévastations devaient impérativement
constituer des réserves qu’ils conservaient dans ces gros
contenants présents dans presque toutes les maisons
(Rheidt 2002 : 628). D’autres découvertes faites en
Grece témoignent de l'usage de jarres de différents
types. Ainsi en Laconie, plusieurs fragments de pitharia,
essentiellement des cols dont certains étaient glagurés a
lintérieur, ont été recueillis au cours d’une prospection.
Ils sont attribués a I'époque byzantine rtardive
(Armstrong 1996 : 138-140, fig. 17 : 11, 12). Dans les
fouilles ouvertes sur le site de Panakton, un petit village
de Gréce centrale sous contréle latin entre le milieu
du XIVe et le début du XV siecle, un pithos de forme
atypique a été mis au jour : sa panse est cylindrique,
son fond est ombiliqué et son col, largement ouvert, a
été fagonné pour recevoir un couvercle. Sa capacité est
de 174 litres (Gerstel, Munn et 2/. 2003 : 164, 174-234,
fig. 11, 19).

Les pithoi étaient moins fréquents en ville
dans lesquelles les facilités d’approvisionnement
ne justifiaient pas de recourir a de gros volumes de
stockage (Oikonomides 1990 : 211). Il est normal en
effet que ces contenants, nombreux en contexte de
production dans un cadre rural, aient été plus rares dans
un contexte de consommation urbaine. Cependant,
il ne faut pas mésestimer la nécessité de stockage des

2. La viticulture occupait une place dans quasiment toutes les exploitations agricoles byzantines. Lessentiel de la production de vin était

assuré par de petits paysans dont une partie seulement était uniquement des viticulteurs (Kaplan 2007 : 176, 181).
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marchands de gros qui pouvaient, dans un cadre urbain,
employer de gros contenants dans leurs magasins — les
découvertes de I'agora d’Atheénes permettent d’ailleurs
de le supposer. Pour leur part, les maisons et les palais
des aristocrates de Constantinople et d’autres grandes
cités de 'Empire n’étaient pas dépourvus de batiments
de resserre. Au XIII¢ siecle, il y avait, parmi les
batiments utilitaires de la maison dite de Botaneiates,
des entrepdts dans lesquels les jarres trouvaient sans
aucun doute leur place (Magdalino 1984 : 95). La
fouille de structures domestiques et de bitiments a
caractere commercial de 'agora d’Athénes a livré de
nombreuses jarres qui étaient disposées dans des pieces
de stockage ou placées dans des cours dont les phases
d’occupation sont datées du IX¢ au XIII¢ siecle (Shear
1984 : 52 ; Shear 1997 : 523, 524, 531, 532, fig. 9 ;
Vroom, Kondyli 2011 : 34, 35, fig. 37-40). Les plus
petites ont une profondeur de 0,70 m et un diamétre
de 0,85 m. D’autres sont de tailles moyennes avec une
profondeur comprise entre 1,15 m et 1,25 m pour un
diamétre maximal de la panse de 1 m. Au moment de
la fouille, certaines d’entre elles possédaient encore leur
couvercle de terre cuite ou une dalle de pierre plate.
Le plus grand de ces pithoi, d’'une profondeur de 2,90
m et d’un diameétre maximum de 1,15 m, a été placé sur
des murs magonnés. Couvert d’une épaisse couche de
stuc étanche, il servait probablement pour le stockage
del'huile ou d’un autre liquide. Ce type de jarre pouvait
contenir jusqua 1000 litres. Lembouchure des pithoi
totalement enterrés était renforcée par une magonnerie,
consolidée avec des briques ou des moellons coulés dans
un mortier et recouverts de ciment. Au rez-de-chaussée
d’un batiment a deux étages, qui avait probablement
une fonction commerciale et dont les périodes
d’occupation sont datées de la premiere moitié du XI¢
puis de la fin du XIII¢ siecle, plusieurs grandes fosses
magonnées et un pithos représentaient une capacité
de stockage importante, sans doute pour des céréales.
Les grandes ouvertures de la facade permettaient un
remplissage aisé. La conservation des provisions dans
ces gros contenants de terre est également avérée dans
des maisons dégagées dans les villes de Corinthe, dans
un contexte du XII* siecle (Scranton 1957 : pl. 18.2;
Williams II, Zervos 1988 : 101, fig. 6 ; Rheidt 1990 :
208, fig. 9) et a Argos (Bouras 1983 : 12, 14, fig. 8).
Leur utilisation en contexte commercial est
attestée par d’autres découvertes. Ainsi, a Philippes en
Macédoine orientale, la fouille d’'un entrep6t (aporhéké)
contr6lé par I'état, comme en atteste plusieurs sceaux de
fonctionnaires, a révélé la présence de nombreux pithoi
dans un contexte du IX¢ siecle’. Sur la péninsule de
Taman, sur un site médiéval proche de Novorossiyk, une
région dans laquelle 'Empire de Trébizonde possédait
probablement des colonies dans la premiére moitié du
XIII siecle, les archéologues ont comptabilisé pas moins
de soixante pitharia placées a l'intérieur d’entrepdts

commerciaux portuaires (Zelenko 1999 225).
La plupart d’entre elles, qui appartiennent au Groupe
IT &'I. Teslenko, ont un diamétre a 'ouverture compris
entre 34 et 42 cm (Teslenko 2009 : 869-880).

Selon le 7raité sur la guérilla, attribué a 'empereur
byzantin Nicéphore Phocas au X¢ siecle, en cas
de menace, I'armée devait aider les villageois a se
replier dans un refuge fortifié avec leur famille, leur
bétail, leurs biens meubles et quatre mois de vivres
qui vraisemblablement pouvaient étre conservés
dans des jarres. (Lefort 2007 : 236). Les découvertes
archéologiques montrent que les pithoi étaient en effet
employés dans des habitats fortifiés, de simples kastra
ou de grandes forteresses, dans lesquels ils étaient
probablement destinés & un stockage communautaire.
Dans le kastro de Sagalassos, une installation défensive
a fonction uniquement militaire, les archéologues
ont mis au jour douze pitharia a base plate, avec une
panse sphérique, une paroi épaisse de 5 cm et une leévre
éversée d’un diametre compris entre 32 et 40 cm. Elles
sont datées du XII* et de la premiere moitié du XIII¢
siecle (Vionis et al. 2010 : 443, 444, fig. 17¢-d). Dans
les forteresses du nord de la mer Noire, le stockage des
produits de I'agriculture et du vin se faisait aussi dans
des jarres inamovibles. Cent pithoi ont été découverts
dans la forteresse d’Alushta et quarante dans le chateau
de Phoona. Ils se répartissent, selon 1. Teslenko, en
trois groupes modelés ou tournés, datés entre le VIII®
et le XV¢ siecle (Teslenko 2009 : 869-880 ; Teslenko
2016 :). Majoritairement retrouvés enterrés, ils sont
bien conservés. Certains d’entre eux étaient encore clos
par un couvercle de pierre scellé dans le col avec de
largile. En Crimée, les grosses jarres, apparues dés les
VIIIe-IXe siecles (Yakobson 1979 : 34-37, fig. 15-17),
étaient particuli¢rement abondantes dans les niveaux
des XII-XIII¢ et jusquau XV¢ siecle a Chersonese
(Teslenko 2009 : 869-880).

PERMANENCE DES TECHNIQUES
DE FABRICATION DES JARRES A VIN

Un traité d’agronomie, rédigé par Cassianus Bassus
au V¢ ou VI¢ siecle auquel divers ajouts ont été apportés
a I'époque de Constantin Porphyrogénéte, et qui fut
désigné a partir du X¢ siecle sous le nom de Geoponika,
livre les différentes étapes de la production des gros
contenants destinés a la maturation et a la conservation
du vin (Géoponiques 2012). Il est probable qua
I'époque byzantine médiévale, les modalités de
fabrication n’avaient guére changé d’autant que les
moyens mis en ceuvre a Chypre, au XVIII® siecle, pour
réaliser de telles jarres étaient restés les mémes que ceux
décrits dans le traité proto-byzantin. Les textes et les
enquétes ethnographiques permettent de croire a une
permanence des techniques de fagonnage sur la tres
longue durée.

3. Je remercie le professeur Natalia Poulou-Papadimitriou de I'Université Aristote de Thessalonique pour cette information.
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Le Livre VI des Géoponiquesintitulé « Dela fabrication
des jarres » montre comment les potiers a I'époque
protobyzantine fabriquaient les pitharia : « Toute terre
ne convient pas a la poterie, mais, pour la terre de potier,
les uns préferent celle de couleur rouge, les autres la
blanche, d’autres encore mélangent les deux. Certains
trouvent suffisant, pour vérifier que la jarre a été bien
fagonnée, quelle rende quand on la frappe un son aigu
et percant. Mais cela n'est pas suffisant : il faut que celui
qui fagonne les pots maitrise 'art du potier, qu’il veille
a ce que largile soit bien travaillée et qu’il ne la laisse
pas monter sur le tour avant quelle n'ait clairement
montré quelle sera la qualité de la jarre une fois cuite.
Les potiers ne montent pas sur le tour toutes les jarres,
seulement les petites. Les grandes, ils les construisent
jour apres jour, posées par terre dans une piece chaude,
et ils les montent progressivement. La cuisson n’est pas
une part négligeable de I'art du potier. 1l faut faire un
feu qui ne soit ni trop faible, ni trop fort mais mesuré.
Clest pourquoi certains, écartant la difficuleé de cette
fabrication, utilisent leurs vieilles jarres, ce qui gate
beaucoup le vin. Meilleures sont les jarres plutdt grandes
a la panse renflée, surtout si elles ont la bouche ouverte.
On doit faire la lévre des jarres inclinées vers 'extérieur
afin que, dés lors qu'on les enduit de cendre, rien ne
tombe dans la jarre quand on l'ouvre, mais que cela se
répande a I'extérieur. On doit aussitot enduire les jarres
de poix tant qu’elles sont chaudes » (Géoponiques 2012,
Livre VI : 3, 99). La question du poissage des jarres
est largement traitée dans le Livre VI. Labondance de
détails concernant cette opération révele son importance
dans le processus de vinification. Lauteur fournit des
indications sur les ingrédients, les diverses recettes de
fabrication de la poix et les différentes qualités a utiliser
en fonction des types de vin (Géoponiques 2012, Livre
VI : 5-9, 100-102). Avant le remplissage des pitharia
avec le mot, il était recommandé dans les Géoponiques,
de les parfumer d’encens. Une fumigation du cellier
permettait par ailleurs de lutter contre les mauvaises
odeurs générées par I'écume déposée en surface et
par les impuretés qui pouvaient faire tourner le vin
(Géoponiques 2012, Livre VI : 12, 103). Dans le Livre
VIIL : 5 et 6, il est également question « De l'ouverture
des jarres, et a quoi il faut prendre garde pour déterminer
le moment de les ouvrir » et « Du transvasement du vin,
quand il faut transvaser les vins, et que le vin mis dans
la méme jarre présente des différences » (Géoponiques
2012, Livre VII : 5, 6, 109). Apres ce transvasement,
les jarres vidées devaient étre immédiatement nettoyées
«avec de la saumure, de la cendre de sarments, de la
terre de Kimolos [ile des Cyclades dont la terre avait
des propriétés détersives déja mises en évidence par
Aristophane] ou de largile » (Géoponiques 2012 : 100,
note 299). Cette opération n’était pas sans risque comme
en témoigne un épisode de la Vie de Blaise d’Amorion
au cours du deuxi¢me quart du X¢ siecle. En effet, dans le
domaine de Phirmoupolis, une propriété du monastére
du Stoudios, le moine Philippe chargé de nettoyer les
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jarres avant la nouvelle vendange finit enivré par les
vapeurs que s'en dégageaient (Kaplan 2007 : 201).

Les potiers de Chypre, aux époques byzantine,
franque, vénitienne et ottomane, puis aux XIX® et XX¢
siecles, ne procédaient pas autrement pour fabriquer
ces gros contenants. Les découvertes archéologiques,
les récits des voyageurs et les descriptions de la
production et de lentretien des pitharia dans les
enquétes ethnographiques en témoignent. Des indices
archéologiques attestent la production de ces jarres des
Pépoque paléochrétienne. En effet, deux pithoi de 0,68
m de haut, a panse en toupie ou a panse a caréne basse,
montés sur des fonds discoides étaient enterrés dans une
des piéces d’'un baptistére a Petouna, prés de Mazotos,
sur la cote sud de Chypre. Attribués a la derniere phase
d’occupation du batiment, ils sont datés du VII®siecle
(Georgiou 2013 : 121, 122, fig. 6, 7). Des jarres au
col glaguré, aujourd’hui dispersées dans les jardins de
I'abbaye de Bellapais, portent sur la partie supérieure de
la panse plusieurs blasons armoriés francs incisés avant
la cuisson. Sans doute réalisée dans les ateliers de Kornos
ou Phini aux XIII--XV© siecles, cette production sest
maintenue a I'époque vénitienne comme le montrent les
fouilles de Potamia qui ont livré des bords épais de vases
de stockage sphériques (Francois, Vallauri 2001 : 531,
533, fig. 3.1-4). Ces jarres fragmentaires s'apparentent
a un pitharin retrouvé en place dans la cour d’une
maison 3 Kouklia et daté par une monnaie de 1571
(Maier 1979 : 172, pl. XVI, 4). Labbé Giovanni Mariti,
membre correspondant de I'’Académie des experts
agricoles de Florence qui passa sept années a Chypre
de 1760 a 1767, désigne Kornos et Lapithos comme
centres de fabrication de jarres pour le vin (Mariti 1984 :
55). Ces pitharia avaient deux tailles, les plus grandes
contenaient 80 guze soient 820 litres. La kouza, (plu.)
kouze, est une mesure de capacité de 10,228 litres. (Ionas
2000 : 243, 244). Jusqu'au XX° siecle, la kouza de vin
était mesurée avec une cruche appelée kouza metron. Les
plus petites pitharia pouvaient contenir 15 guze, Cest-a-
dire 153 litres. Selon le voyageur Emile Deschamps, en
1898 sous 'occupation anglaise, des fabricants de jarres
a vin étaient encore en activité a Phini (fig. 3) : « Le vin
est mis en de grandes jarres goudronnées, non vernies,
— dont Phini, au sud du Tr6odos, a la spécialité de
fabrication sur place — qui contiennent 600 a 650 litres »
(Deschamps 1898 : 203). Une enquéte ethnographique
confirme, pour les XIX¢ et XX¢ siecles, I'existence d’une
telle activité & Phini et 4 Kornos mais pas a Lapithos,
et livre des informations sur le statut des artisans et
leur savoir-faire. Les pitharia chypriotes sont des jarres
a vin en forme de toupie montée sur un pied pointu.
D’une hauteur comprise entre 0,60 et 1,50 m, les plus
grosses d’entre elles pouvaient contenir entre 1 145 et 1
600 litres (Ionas 2000 : 50-54). Elles étaient fabriquées
par des artisans spécialisés, les mBapadeg/pitharades, qui
occupaient une place particuliere parmi les potiers de
I'lle. Les maitres artisans de Phini transmettaient leur
savoir-faire A leurs fils ou a travers les mariages mais
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Fig. 3 : Pitharades de Phini, fin du XIX siécle
(carte postale, Coll. H. Amouric)

ne livraient pas leur secret de fabrication a 'extérieur
de la famille. Les potiers de Kornos qui fabriquaient
également des jarres n'ont jamais eu le droit de porter
le nom de pitharades. Le pitharas travaillait seul ou avec
son fils ou un apprenti, de mai aux vendanges, parfois
jusqu’en septembre. Alors que par le passé, la poterie
commune et les pitharia étaient réalisés avec la méme
argile, a Phini, au XX si¢cle, les fabricants de jarre a
vin utilisaient un mélange de terre différent de celui que
les potiers de céramique commune travaillaient dans
le village. Comme les potiers byzantins avant eux, ils
mélangeaient des terres rouges et noires provenant, par
caravanes d’anes, des localités de Vines et Philikouni. Les

artisans faconnaient plusieurs pitharia en méme temps.

Leur nombre variait selon I'espace disponible. Montée
aux colombins, le potier ne pouvait ajouter qu'un seul
anneau de terre par jour a chaque jarre de la série a
cause de I'épaisseur de la paroi. Un temps de séchage qui
s'élevait a plusieurs heures était nécessaire entre chaque
application d’argile. Suivant la taille de la jarre mais
aussi en fonction des conditions climatiques, quarante
a soixante jours étaient nécessaires pour achever une
série. Aux époques ottomane et moderne, les panses des
pitharia étaient ornées de cordons digités associés parfois
a des serpents en relief, des croix incisées ou imprimées
et des inscriptions apotropaiques destinés a protéger
le contenu du récipient (fig. 4). Assez fréquemment
le potier signait son travail et inscrivait la date de

Fig. 4 : Jarre et son couvercle de terre, Chypre (Cl. V. Frangois)

fabrication du pitharin sur I'épaule (lonas 2000

100-103). Apres une phase de séchage, les jarres éraient
roulées jusqu'au four. Sur I'fle de Chypre, les fours pour
la cuisson des pitharia étaient rudimentaires (Hampe,
Winter 1962 : 69, fig. 41). Une construction grossiére
en dome avec un tirage vertical, dont les dimensions
variaient suivant la production, pouvait contenir
plusieurs jarres placées sur des briques et calées avec des
tuiles — le four détruit a Phini en 1993 pouvait contenir
six jarres. Il 0’y avait pas de foyer, le feu était mis aux
branches de pin, de chénes et aux sarments de vigne
directement placés entre les jarres et les autres types de
pots mis & cuire ensemble. La quantité de bois nécessaire
pour une cuisson qui durait environ trois jours est
estimée entre 609 et 812 kg. Lorsque les jarres pour le
vin devaient étre poissées, elles étaient sorties du four
avant leur complet refroidissement, la poix pénétrant
mieux lorsque les pores des parois étaient dilatées sous
Ieffet de la chaleur — une pratique déja mentionnée
dans les Géoponiques. Le poissage des jarres aussitot apres

Fig. 5 : Poissage de jarre a Chypre au XX siécle
(d'aprés Demetriou, 2001 : 26)
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Fig. 6 : Jarre poissée, Chypre XIX siécle (Cl. V. Frangois)

la cuisson est déja mentionné a la fin du XVIII® siecle
par Giovanni Mariti : « These are a number of ways

of preparing the jars in which the wine is to be stored.

Some heat the vessels and spread tar or pitch all round
them, seeing that the tar is hot but not boiling. Others
adopt a more careful process. When it is decided that
certain jars are to be used to keep wine, as soon as they
come from the kilns, the wine-makers usually prime the
insides with a fairly hot mixture of pitch and turpentine
which Cyprus produces in superfine quality. They do this
as soon as the jar comes out of the kiln as being hot, the
priming is more easily absorbed. Then they throw fine
sand on to it, mixed with ashes from burnt vine cutting
which is also used in the case of those jars which are only
tared, and both operations are made with the aid of a
wrapping of goat’s skin » (Mariti 1984 : 53). Aux XIX¢ et

XX¢ siecles, les jarres étaient poissées aussitot sorties du

four, puis chaque année ou tous les deux ans (fig. 5, 6).

Dans les régions boisées spécialement dans le Troodos, les
pissarades préparaient la poix pour enduire les jarres a vin
(Ionas 2000 : 106). Pour imperméabiliser les pitharia, les
potiers pouvaient également utiliser un mélange d’eau et
de cendre, de la cire ou pour les jarres a huile des résidus
dolive récupérés sur la presse. Ces recettes étaient déja
connues a I'époque protobyzantine.

Comme on limagine le transport de si gros
contenants n’était guere aisé. En Messénie, les plus
grosses des jarres produites jusqu'en 1890 avaient une
hauteur comprise entre 1,15 m et 1,30 m, un diameétre
a la levre de 50 cm, un diameétre de la panse de 1,10
m 2 1,28 m et une circonférence de 3,10 m ou 3,47
m. D’un poids moyen de 190 kg, leur capacité variait
de 365 a 445 litres. 1l fallait trois ou quatre hommes

pour les soulever et deux de plus pour les déplacer.
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Elles étaient roulées par un ou deux hommes jusqu’aux
navires dans lesquels elles étaient embarquées (Blitzer
1990 : 686, 690, 696, 702, fig. 6). A Chypre, selon la
distance, la nature du sol et la taille de la jarre — les plus
grosses pouvaient contenir 1600 litres — elle pouvait
étre roulée jusqu'a la maison du client ou, fixée par des
cordes sur une poutre, elle était transportée par quatre
ou six hommes. Il était impossible de transporter un
pitharin treés loin dans le Troodos, les chemins ne
permettant pas le passage de charrettes. C’est pourquoi
les pitharades de Phini se déplacaient avec leur matériel
pour réaliser les jarres la ou elles devaient étre utilisées
(Ionas 2000 : 213, 215). Le plus souvent, elles étaient
commandées en nombre par des vignerons qui payaient
le transport de la terre sur des anes jusqu’a leur village.
Lhistorienne des techniques, Marie-Claire Amouretti,
écrivait avoir rencontré en Grece, dans les années 1960,
des potiers qui sinstallaient momentanément dans
une région isolée pour fabriquer des pithoi (Amouretti
2000 : 153). Selon Giovanni Mariti, les jarres étaient
uniquement réalisées sur commande et leurs prix étaient
fixés selon leur taille et leur capacité (Mariti 1984 : 58).
Elles représentaient un investissement important.
Contenants qui ne se remplagaient pas a cause de leur
grande taille et de leur cott relativement élevé, il fallait
qu’ils soient d’excellente qualité afin d’étre utilisé le plus
longtemps possible. Dans les textes, une distinction est
faite entre les pithoi en bon état et ceux qui sont fendus.
Ainsi dans l'inventaire du mobilier de Guy d’Ibelin,
évéque latin & Limassol au XIV* siecle, il est question
de quatre pitares vides et de deux grands pitares rompus
laissés dans la cour de son hoétel particulier (Richard
1950 : 127). Les jarres endommagées étaient réparées
avec des agrafes. Trop abimées, elles servaient a d’autres
usages. Au IX¢ siecle, le saint Grégoire d’Akritas récitait
chaque nuit son psautier plongé dans une énorme jarre
remplie d’eau glacée, installée dans son jardin. Plus
prosaiquement, sur I'agora d’Athenes, des pitharia ont
été transformés en dépotoirs.

ENRACINEES POUR CONSERVER
ET TRANSFORMER

Comme le révelent les fouilles, a 'époque byzantine,
les grosses jarres inamovibles étaient enterrées entierement
ou a demi afin d’assurer une protection thermique
a leur contenu. Linstallation des jarres 4 vin dans les
celliers, a I'époque protobyzantine, devait obéir & un
certain nombre de regles comme il est précisé dans le
Livre VI des Géoponiques : « Le batiment qui abrite les
jarres doit avoir, dans les endroits abrités, une ouverture
a lest ou au nord, mais au sud dans les endroits plus
froids... On doit installer les jarres en sorte quelles ne
se touchent pas les unes les autres, en laissant entre elles
une distance d’un pied [31 cm], afin que ceux qui sont
chargés du cellier aient aussi un acces facile aux jarres du
fond et que, si une jarre laisse tourner [son vin], elle ne
contamine pas celles qui sont proches. On doit mettre
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en place les jarres dans des lieux secs, en sorte que les
deux tiers soient en terre si le pays produit du vin faible,
léger et peu nourrissant mais, sil est puissant et gras, la
moitié. On doit disposer sous chaque jarre une bonne
épaisseur de sable tres sec, répandre par-dessus la quantité
convenable de jonc de parfumeur et compléter avec une
terre qui a été opportunément rdtie au soleil. En effet,
le sable et la terre seche attirent 4 eux toute 'humidité,
celle du sol comme celle qui est contenue dans les jarres
mémes, et ils rendent le vin doux... On ne doit rien
enfermer dans les celliers qui ait une odeur forte, tel que
du cuir, des fromages, des aulx, de 'huile, des figues, des
vases inutilisables, car toutes les choses de ce genre attirent
I’humidité du vin, moisissent et donnent en retour au vin
une mauvaise odeur. Il faut que le cellier soit a I'écart d’'un
étang, d’une écurie, des lieux d’aisance, du pailler, de la
boulangerie et du bain. Si jamais des arbres se trouvent
alentour, il faut les couper, car les racines causent des
dommages en sentrelacant et en simprégnant de leur
odeur, surtout celle des figuiers, et davantage encore celles
des figuiers sauvages et des grenadiers. Si I'on habite un
endroit champétre, on doit aménager sur le sol un lit de
briques en les disposant verticalement, puis mettre les
jarres en place sur ce lit en mettant du sable par-dessus »
(Géoponiques 2012 : 98). A Chypre les pitharia étaient
également enterrées comme en témoigne de nombreux
voyageurs dont William Lithgow qui, visitant I'ile entre
1609 et 1621, se plaignait du fort gott de pois du vin
local « that is because they have no barrels, but great
jars made of earth, wherein their wine is put. And these
jars are all enclosed within the ground save lonely their
mouths, which stand always open like to a source or
cistern, whose insides are all interlarded with pitch to
preserve the earthen vessels unbroken asunder, in regard
of the forcible wine » (Cobham 1908 : 202). Au XVIII*
siecle, les grandes jarres a vin, closes par un couvercle de
terre (fig. 5), étaient placées les unes a coté des autres de
fagon a ce qu'on puisse aisément se déplacer entre elles,
dans un cellier (cellari) (Mariti 1984 : 49) ou bien elles
éraient enterrées : « These jars are generally buried to at
least half of their depth and sometimes even deeper, while
others rest on the ground supported by low stone walls
since, the bottom of the jars being pointed or conical,
they would not stand unpright without some form of
support » (Mariti 1984 : 50). Lexpert y voyait un autre
avantage. Selon lui en effet, les pitharia contenant
du vin étaient complétement enterrées de fagon a les
cacher aux collecteurs de taxes : « In the countryside of
the island where the poor Greek labourers are even more
sorely oppressed than elsewhere by the insatiable greed of
the Turkish Governors and their Ministers, many of them
manage to hide their jars of wine entirely underground
and not in the usual vat-room or store-room. They bury
them in different places each year and the jars are so well
covered that even if you pass over them you cannot tell
that twenty or thirty terra cotta covers plastered in place
are buried below your feet. Earth is spread over them to
such a depth that even a wagon passing over would in no

way damage them » (Mariti 1984 : 54). Lensevelissement
total ou partiel dans une piece de la maison ou dans une

annexe s'est maintenu a 'époque moderne (fig. 7) (Ionas
2000 : 120).

Fig. 7 : Pitharia & demi-enterrées, Chypre (Cl. V. Frangois)

En fonction de leurs qualités intrinséques certains
de ces contenants étaient mieux adaptés que d'autres
pour contenir des liquides. A I'’époque moderne, alors
que les potiers de Phini et de Kornos alimentaient une
grande partie du marché chypriote, des jarres d’autres
origines étaient importées dans I'ile et déchargées dans
le port de Kyrénia. Elles provenaient des ateliers de
Crete et de Messénie mais aussi de ceux de Biot dans
le sud de la France. Ce dernier type de contenant est
mentionné dans un inventaire aprés déces daté de
1710 : il y avait & Larnaka, dans la cour de la maison
du Francais Frangois Clément, « une jarre de France
pour tenir I'eau » (Pouradier Duteil-Loizidou 2009 :
264). D’une capacité moins importante que celles du
Troodos, la principale qualité des jarres de Biot résidait
dans leur pate et leur glagure. Moins poreuses que les
pitharia chypriotes, elles étaient donc mieux adaptées
au stockage de 'huile d’olive qui était produite en
abondance dans la région de Kyrénia (Ionas 2000 :
16, 61). Dans l'inventaire aprés déces du marchand
marseillais Jean Bréguier installé a Larnaka et mort
en 1706, il est question de «huit grandes jarres
vuides a mettre d’huille » entreposées dans le magasin
(Pouradier Duteil-Loizidou 2006 : 310). Il y avait dans
la cave du consul Frangois Luce, en 1710, « une grosse
jarre 4 la maniere du pais, couverte de jons, a demy
remplie d’huille du pais » (Pouradier Duteil-Loizidou
2009 : 276). Ces gros contenants chypriotes, selon
ces mémes textes, servaient aussi a la conservation
de 'eau comme dans la maison de Francois Pastour
ou se trouvait, en 1710, «une jarre du pays pour
tenir 'eau » (Pouradier Duteil-Loizidou 2009 : 285).
Dans les villages de Chypre, des jarres de différentes
tailles étaient employées pour le vin mais aussi pour la
viande ou la charcuterie conservées dans le saindoux,
pour le fromage ou pour la provision d’huile de
Iannée ; les céréales étaient le plus souvent stockées
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dans des greniers et des silos enterrés (Ionas 2000 :
119, 123). Les pitharia étaient fermées par de larges
dalles de pierre plate, par un couvercle enduit de poix
ou scellé avec de la boue ou par un plateau circulaire
de bois (fig. 4, 7-8).

Une fois mises en place, ces jarres profondes n'étaient
plus déplacées, c’est pourquoi elles ont pu étre utilisées
pendant plusieurs siecles. Inamovibles, elles étaient
attachées au foyer qui les abritait et donc vendues avec
la maison et les biens. Elles constituaient une part non
négligeable des transactions fonciéres auxquelles elles
étaient associées. A I'époque byzantine, les vignobles
étaient vendus avec leurs dépendances, y compris avec
les jarres dans les celliers. Dans un acte de donation
au monastére d’Ivirdn, daté de novembre 996, il est
question de quatre jarres, d'une contenance de 500
tetartia chacune, Cest-a-dire un peu plus de 1000 litres
(Iviron 1985 : 174.15-16). Dans un acte de garantie
de juin 1357, deux jarres contenant respectivement 50
et 40 metra sont mentionnées® (Lavra 1979 : 72.30).
Dans un testament d’avril 1353, deux jarres sont
léguées au monastére Saint-Jean Prodrome a Serres
(Benou, Odorico 1998 : 277.46-47). Ces gros récipients
de stockage apparaissent encore dans linventaire
d’une tenure dans un praktikon de Lemnos daté de
1400-1433 (Docheiriou 1984 : 308.20). A Chypre
franque, au XV© siecle, les jarres étaient également des
biens inamovibles ainsi quen témoignent plusieurs
documents rassemblés dans Le livre des Remembrances
de la Secréte du Royaume de Chypre. Le 11 avril 1468,
lorsque Catherine Miral, veuve de Paul Coste, et son
fils Jean de Barzi ont vendu leurs vignes de Maheta a
Benoit de Quiaro pour 102 besants, il y avait en plus des
terres plantées de vignes, des celliers, des pressoirs et des
« pithaires » (Richard 1983 : 117, 195, 196, document
204). De la méme facon, le 30 avril de la méme année,
Ando Lahana, malade et au lit, a légué a sa femme les
vignes, les pressoirs, les celliers et les pizares (Richard
1983 : 118, 196-198, document 206). Et lorsque Louis
Soulouran, demeurant a Papolaqui, a cédé a son gendre,
papa Quiriaco Cafizi, la moiti¢ de la tenure a cens
quil détenait en ce lieu, elle comprenait des jardins,
des terres, des haies et des enclos, de I'eau, des arbres
et IIII pitares (Richard 1983 : 121, document 208).
Les pithoi sont recensés vides ou pleins ce qui témoigne
delavaleur certaine de ces contenants qui représentaient
un investissement certain. Dans 'hotel de Nicosie de
Guy d’Ibelin, évéque latin a Limassol au XIV© siecle, il
y avait six celliers, de taille diverse, ou s'alignaient un
tres grand nombre de pitharia remplies de vin rouge
ou blanc et de vinaigre, ou de pitharia vides : « Item
dedens un autre seliier, apres de 'astable (écurie), furent
trouvés pitares 39, Cest assavoir 3 veudes et overtes et
36 quasi plenes de vin vermeil de I'an passé... ledit vin

qui estoit dedens les 36 pitares fut trouvé metres 355
et quarterons (le metre — metreta — de vin contenait
24 litres) ». Au total, dans ces celliers et « dans la loge
ou est le bayg [bain] », il y avait quarante-et-une jarres
vides et vingt-neuf jarres pleines (Richard 1950 : 104,
117-119).

COMPLEMENTARITE DES PITHOI
ET DES TONNEAUX

Les pitharia n’étaient pas les seuls gros contenants de
stockage car en effet les tonneaux de bois n’étaient pas
rares a 'époque byzantine. Ils sont souvent mentionnés
dans des actes de I'’Athos datés entre le début du XI°
et le début du XIV© siécle. Tonneaux et barriques,
grands et petits, contenant de 200 & 600 métron, y sont
désignés indifféremment par les termes de Payéviov/
Payévia, Poutoia, Papdiov (Lavra 1970: 349-
354 ; Xeropotamou 1964 : 71-7, 81-38, 80.12-13;
Chilandar 1998 : 216.3 ; Dionysiou 1968 : 80.26).
De la méme facon que les jarres, les barriques liées a
Pactivité viticole étaient attachées a la propriété : en
1001, le koubouklésios Stéphanos de Hiérissos a vendu
a Ivirén, une vigne avec six tonneaux (Iviron 1985 :
177.1001) ; en 1017, il a donné a sa fille, la nonne
Marie, trois champs et du matériel dont un tonneau qui
« était aussi indispensable que le joug » (Ivirdn 1985 :
167.1017). En février 1014, Constantin et Marie
Lagoudes ont fait don a Lavra de tous leurs biens dont
deux vignes, des batiments avec leur équipement, des
jarres et des tonneaux (Lavra 1970 : 150.1014). Dans
un acte de Zographou daté de 1299, il est question
de trois petits tonneaux remplis de vin (Zographou
1969 : 34.14-15). Si dans le processus de vinification,
le bois de la barrique permettait au vin de respirer, la
jarre I'emportait toutefois largement sur le tonneau.
C’était une sorte de cuve de fermentation alors que les
Bayévia étaient plutdt destinés au produit fini. Dans le
Royaume des Lusignan, au XIV© siecle, des tonneaux
et des pitharia remplis de vin salignaient dans un des
six celliers de la maison de Guy d’Ibelin & Nicosie.
Dans une autre réserve se trouvaient « 12 boutes a
metre vin», des tonneaux qui pouvaient contenir
jusqu’a 384 litres et, dans une cour, il y avait quatorze
tonneaux vides et vieux (Richard 1950 : 104, 117, 127).
A la fin du XVe siecle, sur I'ile de Chypre, dans les lieux
d’exploitation le vin était conservé dans de grands jarres
jusqua ce quil fit temps de le transvaser dans des
boutes ou tonneaux et de le livrer aux acheteurs, ou de
le mener au marché (Richard 1983 : 117). On retrouve
ces contenants de bois chez les particuliers au XVII¢
siecle. Ainsi I'inventaire des biens d’André de Saint-
Amand, premier député de la nation frangaise, mort
le 27 janvier 1695 a Larnaka, révele la présence dans

4. Le pétpov/metron est une mesure de capacité pour les liquides qui variait selon qu’il s’agissait d’eau, de vin ou d’huile. Compte tenu des

variations entre le thalassion métron (10,25 litres), I'elaikon métron (8,52 litres) et d’autres metra, il est difficile de calculer la capacité de ces

jarres (Schilbach 1988 : 243 ; ODB 1991, vol. I1 : 1359).
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sa cave de onze tonneaux vides et pleins (Pouradier
Duteil-Loizidou 1991 : 279). Au XVIII¢ siécle, le vin
fabriqué dans les campagnes était transporté dans des
outres grossi¢rement poissées ou goudronnées jusqu’a
Larnaka ot les plus gros volumes étaient commercialisés.
Arrivées en ville, les outres étaient vidées dans de
grandes jarres de terre « the usual earthenware jars ».
Le vin y restait un an puis il était transvasé dans des
tonneaux cerclés de métal dans lesquels la maturation
se poursuivait. Dans ces contenants, le vin perdait
peu a peu son odeur de poix (Mariti 1984 : 67-69).
Dans les boutiques de Larnaka et dans les entrepots
des marchands de vin, plusieurs rangées de tonneaux
étaient posées sur des poutres et des murets a coté de
grandes jarres de terre (Mariti 1984 : 68, 69).
Tonneaux et barriques permettaient de stocker, de
conserver ou de vieillir des liquides. A la différence des
énormes jarres inamovibles, les tonneaux sortaient des
celliers et voyageaient. Ils servaient de contenants de
transport en particulier pour le vin. A Constantinople,
dés la fin du XII¢ siecle, le vin importé était conditionné
en barriques (Jacoby 2010 : 136, note 105). Dans la
premiere moitié du XIV© siecle, selon le marchand
florentin Francesco Pegolott, le vin local était livré dans
la ville dans des tonneaux (Pistarino 1971 : 170, 171,
note 94). A Kilia en mer Noire, des Payévio. étaient
utilisés, en 1361, pour le stockage du vin «grec»
produit dans les régions du sud de I'ltalie peuplées de
Grecs, en particulier la Calabre et la Basilicate (Jacoby
2010 : 138). Il érait commercialisé par les Génois et
les Vénitiens qui livraient 4 Byzance le vin de Crotone
dans des tonneaux de bois importés de Venise (Jacoby
2010: 138). Au XIVe siécle, les tonneaux étaient
devenus une composante essentielle de la production et
du transport du vin en Méditerranée. A cette époque,
les vignerons de Crete, dont la production de vin
était en pleine croissance, ont manqué de barriques
indispensables pour I'exportation. Ils ont alors été
contraints par les Vénitiens d’'importer des tonneaux
de Venise. Afin de pallier la pénurie et pour réduire les
colits, les flits abimés étaient réparés. A partir de 1420,
les navires crétois rapportaient de Constantinople de
grandes quantités de douelles et de cerceaux utilisés par
les tonneliers de I'ile pour la fabrication de barriques — en
janvier 1438, le marchand vénitien Gioacomo Badoer
fit charger 5950 douelles et 3000 cercles métalliques sur
un navire en partance pour la Crete (Jacoby 2010 : 142).
La prise de Constantinople par les Ottomans a mis fin
a cet approvisionnement, ce dont se plaignaient fort les
Crétois. Selon les textes, tonneaux et barriques servaient
également au transport de lhuile exportée dlItalie
et d’Espagne vers Constantinople et Péra vers 1320.
Lhuile italienne voyageait dans des tonneaux en bois
alors que toutes les autres huiles étaient transportées en
jarres, au moins jusqu’a la premiére moitié du XV¢ siecle

(Jacoby 2010 : 130). Au XVIII* siecle, le Commendaria,

le fameux vin doux élaboré & Chypre au pied du massif
du Troodos, miiri en jarres et livré & Larnaka en outres
poissées, était conditionné en futs plombés dans les
navires en partance pour 'Europe. Les meilleurs vins de
Chypre étaient cependant transportés en dame-jeanne
fabriquées en Provence (Mariti 1984 : 85-87).

En Méditerranée, depuis I'’Antiquité, les énormes
jarres de terre — les pithoi grecs, les dolia romains puis
les pitharia byzantins — faisaient partie des méthodes de
conservation et de transformation les plus habituelles.
Elles ont finalement peu évolué sur la longue durée, en
particulier en contexte rural et, comme nous I'avons
vu, les techniques de fabrication semblent étre restées
les mémes d’une époque a une autre. La situation
a changé depuis le début du XX¢ siécle. Lenquéte
ethno-archéologique menée par Philippe Gouin et
Christine Vogt sur les pithoi de Margarités au nord
de la Créte a montré qu'il existait vraisemblablement
une concomitance entre la disparition, dans les années
1960, des fameuses jarres créroises déja réputées
a I'époque minoenne et le désenclavement des
villages du a la construction de routes modernes qui
permettait le développement des échanges. Le départ
des jeunes vers les villes, des changements de régimes
alimentaires — pourquoi stocker lorsqu'on peut étre
livré quotidiennement — ont également contribué a la
disparition des pithoi qui avait traversé le temps (Gouin,
Vogt 2002 : 4, 5). Ces changements, par conséquent,
ont mis fin aux traditions artisanales millénaires
crétoises avec 'abandon des ateliers de pitharia. Sur I'ile
de Chypre, les pitharades sont restés en activité a Phini
jusquaux années 1970 (Ionas 2000 : 28; London
1987 : 319-322). Aujourd’hui encore, dans les villages
du Troodos, les grosses jarres sont encore en service
(fig. 8). Cependant, certaines d’entre elles, dévoyées
de leur fonction premiére, sont désormais destinées a
Iornementation des jardins. Vides, reposant sur leur
panse, elles sont disposées de part et d’autre de la porte
d’entrée de maisons neuves.

Fig. 8 : Pitharia avec la date inscrite de 1972 sur I'épaule encore en
usage dans le Troodos (Cl. L. Vallauri)
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