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αὐτὰρ ἐπεὶ κατὰ πῦρ ἐκάη καὶ φλὸξ ἐμαράνθη,
ἀνθρακιὴν στορέσας ὀβελοὺς ἐφύπερθε τάνυσσε,
πάσσε δ’ ἁλὸς θείοιο κρατευτάων ἐπαείρας.
αὐτὰρ ἐπεί ῥ’ ὤπτησε καὶ εἰν ἐλεοῖσιν ἔχευε,
Πάτροκλος μὲν σῖτον ἑλὼν ἐπένειμε τραπέζῃ
καλοῖς ἐν κανέοισιν, ἀτὰρ κρέα νεῖμεν Ἀχιλλεύς.

Και σύντας η φωτιά κατάκατσε κι η φλόγα της μαράθη
στρώνει τη θράκα κι από πάνω της τις σούβλες βάζει αράδα,
κι ανασηκώνοντας πασπάλισε θεϊκό στο κρέας αλάτι.
Και σύντας το ’ψησε και τ’ άπλωσε πα στο σανίδι, επήρε
ψωμί και μοίρασεν ο Πάτροκλος σ’ ώρια πανέρια μέσα·
το κρέας ωστόσο στο τραπέζι τους το μοίραζε ο Αχιλλέας.

Ιλιάδα Ι 212-217,
μτφρ. N. Kαζαντζάκη - Ι.Θ. Κακριδή, οεδβ, αθήνα χ.χ.
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ΓΕΥΣΗ

η ανάλυση οργανικών καταλοίπων 
που αποκαλύπτονται σε αρχαιολογικά 
περιβάλλοντα μπορεί να μας βοηθήσει 
σημαντικά στην κατανόηση θεμάτων που 
σχετίζονται με τη διατροφή και τις γευστι-
κές προτιμήσεις των αρχαίων.

Εξ ορισμού, τα οργανικά κατάλοιπα δεν 
διαθέτουν μορφολογικά χαρακτηριστικά 
που θα επέτρεπαν την ασφαλή κατάταξη 
και αναγνώρισή τους μακροσκοπικά ή 
μικροσκοπικά, όπως άλλα υλικά βιολο-
γικής προέλευσης που συναντάμε στο 
αρχαιολογικό περιβάλλον, όπως τα οστά, 
το δέρμα, οι σπόροι κ.ο.κ. Συνεπώς, είναι 
απαραίτητη η χρήση αναλυτικών χημικών 
τεχνικών για το χαρακτηρισμό αυτών των 
καταλοίπων.1 Οργανικά κατάλοιπα έχουν 
βρεθεί να επιβιώνουν σε ένα ευρύ φάσμα 
αντικειμένων και υλικών, όπως στην κε-
ραμική, σε ανθρώπινα και ζωικά κατάλοι-
πα, φυτικά κατάλοιπα, φυτικές ρητίνες, 
απολιθώματα ρητινών και ορυκτές πίσσες, 
καθώς και σε ανθρωπογενή ιζήματα και 
αποθέσεις απορριμμάτων.

ΑνΑλύΣΕιΣ 
ΟργΑνικών 
κΑτΑλΟιπών 
ΣΕ κΕρΑμική
—Παραδείγματα εφαρμογών σε 
αρχαιολογικά ευρήματα

δρ μαρία ρούμπου
Αρχαιολόγος με Εξειδίκευση  
στη Μοριακή Αρχαιολογία, 
Χαροκόπειο Πανεπιστήμιο, Τμήμα 
Επιστήμης Διαιτολογίας-Διατροφής
δρ νίκοσ καλογερόπουλοσ
Χημικός, Επίκουρος Καθηγητής 
Χαροκόπειο Πανεπιστήμιο, Τμήμα 
Επιστήμης Διαιτολογίας-Διατροφής

Ο όρος «οργανικά κατάλοιπα» 
έχει ευρέως χρησιμοποιηθεί 
στην αρχαιολογία για να 
περιγράψει μια μεγάλη 
ποικιλία κυρίως άμορφων ή/
και «αόρατων» οργανικών 

υπολειμμάτων, τα οποία είναι 
ουσίες που απαντούν στη 
φύση ή πολύπλοκα μίγματα 
συστατικών βιολογικής 
προέλευσης. 

01

01 Ψηφιδωτό δάπεδο με το ιδιαίτερο εικονιστικό θέμα του «ασάρωτου οίκου», δηλαδή 
ενός δωματίου μετά το πέρας συμποσίου, με τα υπολείμματα των τροφών που 
έχουν πέσει από το τραπέζι να βρίσκονται ακόμη στο χώρο. Το θέμα μάς δίνει μια 
ιδέα του τι θα περιλάμβανε το δείπνο: κοτόπουλο, ψάρι, οστρακοειδή και καρπούς. 
Έργο του καλλιτέχνη Σώσου, Πομπηία. Μουσεία Βατικανού, Ρώμη, 1ος αι. μ.Χ. 
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οργανικα καταλοιπα
στην κεραμικη

Οργανικά κατάλοιπα 
στην αρχαιολογία
ή κατηγορία αντικειμένων με την πιο δι-
αδεδομένη εφαρμογή ανάλυσης οργανι-
κών καταλοίπων θα πρέπει να θεωρηθεί η 
κεραμική. τα κεραμικά αγγεία έχουν απο-
τελέσει εν γένει μια πολύτιμη πηγή πλη-
ροφοριών για τις αρχαιολογικές μελέτες, 
καθώς η παραγωγή τους ήταν συχνά μα-
ζική, ενώ έχουν αντοχή που επιτρέπει τη 
διατήρησή τους στον αρχαιολογικό χρόνο. 
ή ανάλυση οργανικών καταλοίπων σε κε-
ραμικά σκεύη προσφέρει τη δυνατότητα 
να διευκρινιστούν ζητήματα σχετικά με τη 
χρήση των αγγείων στην αρχαιότητα και 
επίσης είναι ένα σημαντικό εργαλείο στην 
προσπάθεια συσχετισμού της φόρμας με 
τη λειτουργία. 

Οργανικά κατάλοιπα σε αρχαιολογική 
κεραμική έχουν βρεθεί να διασώζονται σε 
τρεις βασικούς τύπους: 

(1) ώς περιεχόμενα σκευών που διατη-
ρούνται in situ, αν και αυτές οι περιπτώ-
σεις είναι σπάνιες.2 

(2) Ορατά κατάλοιπα στην εσωτερική 
και/ή στην εξωτερική επιφάνεια των αγ-
γείων, αν και αυτά επίσης δεν απαντούν 
συχνά.3 Στο εσωτερικό των αγγείων βρί-
σκονται συνήθως σε μαγειρικά σκεύη 
(απανθρακωμένα οργανικά συστατικά 
από την προετοιμασία τροφής), σε λυ-
χνάρια (υπολείμματα καύσης ελαίων, 
κηρών και λιπών) και σε αγγεία που χρη-
σιμοποιούνταν για τη μεταφορά αγαθών. 
Στο εξωτερικό των αγγείων μπορούν να 
έχουν τη μορφή αιθάλης από καύσιμη 
ύλη, αλλά και να είναι κατάλοιπα συγκολ-
λητικών ουσιών που χρησιμοποιήθηκαν 
κατά την αρχαιότητα. Απαιτείται μεγάλη 
προσοχή στην ερμηνεία των ορατών κα-
ταλοίπων, καθώς είναι πιθανό να έχουν 
επιμολυνθεί από μετα-αποθετικές και 
μετα-ανασκαφικές διεργασίες και να οδη-
γήσουν σε εσφαλμένα συμπεράσματα.4

(3) τέλος, η πιο συχνά απαντώμενη 
κατηγορία καταλοίπων στην κεραμική 
συνίσταται από υπολείμματα οργανικών 
ουσιών που έχουν προσροφηθεί στα 
τοιχώματα των κεραμικών σκευών και 
είναι αόρατα μακροσκοπικά. Εργαστη-
ριακές μελέτες προσομοίωσης καθώς και 
εθνογραφικές μελέτες έχουν προσφέρει 

σημαντικές πληροφορίες για την κατα-
νόηση των διεργασιών απορρόφησης 
των οργανικών υλικών και των πιθανών 
μεταβολών στη σύσταση των οργανικών 
υπολειμμάτων τόσο στη διάρκεια της 
χρήσης του αγγείου όσο και κατά την 
απόθεσή του. 

για την ανάλυση οργανικών καταλοί-
πων έχουν κατεξοχήν χρησιμοποιηθεί 
χρωματογραφικές και φασματοσκοπικές 
τεχνικές. μεγάλη πρόοδος στον τομέα 
της ανάλυσης οργανικών καταλοίπων 
σημειώθηκε με την έλευση σημαντι-
κών καινοτομιών στις χρωματογραφικές 
τεχνικές, εννοώντας κυρίως την αέρια 
χρωματογραφία (Gas Chromatography 
– GC) και την υγρή χρωματογραφία (Liq-
uid Chromatography – LC) σε σύζευξη 
συχνά με διάφορα είδη ανιχνευτών. Οι 
χρωματογραφικές τεχνικές προσφέ-
ρουν ακριβή και αξιόπιστα αποτελέσματα 
στην ανάλυση οργανικών και βιοχημικών 
προϊόντων, καθώς δίνουν τη δυνατότητα 
ανίχνευσης και ταυτοποίησης ενώσεων 
ακόμα και όταν διασώζονται σε πολύ μι-
κρές ποσότητες.

ή χημική διερεύνηση των οργανικών 
καταλοίπων σε κεραμικά σκεύη μέχρι 
σήμερα έχει αναδείξει τις δυνατότητες 
της χρήσης αναλυτικών τεχνικών στην 
ταυτοποίηση μιας μεγάλης ποικιλίας υλι-
κών προερχόμενων από την επεξεργασία 
και αποθήκευση τροφής, από μαγειρικές 
δραστηριότητες, από εμπορικές δραστη-
ριότητες, καθώς και από την τεχνολογι-
κή επεξεργασία των κεραμικών σκευών.5 
ώστόσο, η ερμηνεία των αποτελεσμάτων 
από την ανάλυση αρχαιολογικών οργανι-
κών καταλοίπων πρέπει να επιχειρείται με 
προσοχή και ακρίβεια, εφόσον οι ουσίες 
που συνιστούν οργανικά υπολείμματα 
μπορεί να είναι συστατικά που έχουν 
απορροφηθεί στα τοιχώματα κατά τη 
διάρκεια της χρήσης του αγγείου και να 
έχουν διατηρηθεί αναλλοίωτα, αλλά και 
συστατικά που έχουν μεταλλαχθεί μέσω 
χημικών και ενζυματικών διεργασιών είτε 
κατά τη χρήση του σκεύους είτε μετα-
αποθετικά. Εξάλλου οι χημικές ενώσεις 
που προσδίδουν χαρακτηριστική γεύση 
και άρωμα σε πολλές κατηγορίες προϊό-
ντων είναι πτητικές και επιρρεπείς σε δι-
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αγενετικές διεργασίες. Συνεπώς η επιβί-
ωση και ανίχνευσή τους σε αρχαιολογικό 
υλικό καθίσταται ιδιαιτέρως δυσχερής. 

Παραδείγματα εφαρμογών 
σε αρχαιολογική κεραμική
Στο αρχαιολογικό περιβάλλον απαντούν 
συχνά αποικοδομημένα ζωικά και φυτικά 
λίπη. το λιπιδικό προφίλ διαφορετικών 
ζωικών και φυτικών ειδών είναι σχετι-
κά εύκολα διακριτό σε σύγχρονο υλικό. 
ώστόσο, η ταυτοποίηση και ο καθορισμός 
της προέλευσής τους σε αρχαιολογικά 
δείγματα συγκαλύπτεται από πολλούς 
παράγοντες και η χημική τους σύσταση 
έχει συχνά υποστεί διαγενετικές διαδι-
κασίες τόσο κατά τη διάρκεια της ζωής 
των αγγείων, όσο και στη διάρκεια της 
απόθεσης. 

ύπάρχουν αρκετές μελέτες που αφο-
ρούν την ανίχνευση και την ταυτοποίηση 
ζωικών –κυρίως– λιπών και φυτικών 
ελαίων σε μαγειρικά συνήθως σκεύη (εικ. 
2).6 ή χρησιμοποίηση τα τελευταία χρόνια 
αεριοχρωματογραφίας συνδυασμένης με 
φασματομετρία μαζών λόγου ισοτόπων 
με καύση (GC-C-IRMS) έχει καταστήσει 
δυνατή την ταυτοποίηση της προέλευσης 
των λιπιδίων φυτικής και ζωικής προέ-
λευσης, καθώς και τη διάκριση μεταξύ 
ζωικών λιπών από μηρυκαστικά και μο-
νογαστρικά ζώα, την αναγνώριση υπο-
λειμμάτων γαλακτοκομικών προϊόντων, 

αλλά και την κατανάλωση/επεξεργασία 
θαλάσσιων ειδών.7 

Επιπλέον, έχουν ανιχνευθεί φυτικοί 
κηροί σε αρχαιολογική κεραμική, αν 
και τα σχετικά παραδείγματα δεν είναι 
πολλά. Ένα από τα χαρακτηριστικότερα 
παραδείγματα αφορά σε μαγειρική κε-
ραμική από το West Cotton – UK, όπου 
ταυτοποιήθηκαν φυτικοί κηροί του είδους 
Brassica olearacea.8 Σε ό,τι αφορά τους 
ζωικούς κηρούς, το κερί μέλισσας είναι ο 
συχνότερα απαντώμενος κηρός σε αρχαι-
ολογική κεραμική.9 κηροί μέλισσας έχουν 
ανιχνευθεί σε πληθώρα αγγείων από όλη 
την Ευρώπη. Στην Ελλάδα κερί μέλισσας 
ταυτοποιήθηκε κατά την ανάλυση μεγά-
λου αριθμού αποθηκευτικών αγγείων 
κυρίως από την μακεδονία, αλλά και σε 
αγγεία που θεωρούνται μαγειρικά από το 
Ακρωτήρι (εικ. 3).10 Οι πιθανές χρήσεις 
του κεριού δεν είναι ακόμα ξεκάθαρες. 
Στην περίπτωση των αποθηκευτικών αγ-
γείων (πιθάρια) υποθέτουμε ότι η χρήση 
του στόχευε στη στεγανοποίηση του αγ-
γείου και κατ’ επέκταση στην προστασία 
του περιεχομένου. 

τέλος, στη διεθνή βιβλιογραφία εμ-
φανίζεται ένας διαρκώς αυξανόμενος 
αριθμός μελετών, που αφορούν τη χρή-
ση φυτικών ρητινών και των παραγώγων 
τους στην αρχαιότητα. Ο όρος «ρητίνες» 
χρησιμοποιείται για να περιγράψει εκ-
κρίσεις ενός μεγάλου αριθμού φυτών και 

02 Αεριοχρωματογράφημα δείγματος 
από τριποδική μαγειρική χύτρα 
(μικρή φωτογραφία) που βρέθηκε 
στο Ακρωτήρι Θήρας και 
χρονολογείται στην Υστεροκυκλαδική 
Ι και φαίνεται να διασώζει λίπη 
πιθανώς ζωικής προέλευσης. 
Υπόμνημα: Fx:y είναι λιπαρά οξέα, όπου x 
= ο αριθμός ανθράκων και y = ο αριθμός 
διπλών δεσμών (εκφράζει το βαθμό 
ακορεστότητας), Αx είναι αλκάνια (άκυκλοι 
κορεσμένοι υδρογονάνθρακες), όπου x = ο 
αριθμός ανθράκων, IS είναι το εσωτερικό 
πρότυπο.

03 Τυπικό αεριοχρωματογράφημα 
καταλοίπων κεριού μέλισσας από 
μαγειρικό αγγείο (Ακρωτήρι Θήρας) 
που χρονολογείται στη 
Μεσοκυκλαδική περίοδο (MCC). 
Υπόμνημα: Fx:y είναι λιπαρά οξέα, όπου 
x = αριθμός ανθράκων και y = ο αριθμός 
διπλών δεσμών (εκφράζει το βαθμό 
ακορεστότητας), Αx είναι αλκάνια (άκυκλοι 
κορεσμένοι υδρογονάνθρακες), όπου x = ο 
αριθμός ανθράκων, ALx είναι αλκοόλες, 
όπου x = ο αριθμός ανθράκων και Εx είναι 
εστέρες, όπου x = αριθμός ανθράκων, IS 
είναι το εσωτερικό πρότυπο.

04 Τριποδική χύτρα, αντιπροσωπευτικό 
μαγειρικό σκεύος. Περιοχή οικίας 
Ακροπόλεως, δωμάτιο 34. Μυκήνες, 
ΥΕ ΙΙΙ Γ περίοδος (1185-1130 π.Χ.).

05 Αμνοερίφια από γραπτό αγγείο.

02

04 05
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οργανικα καταλοιπα
στην κεραμικη

δένδρων, η σύσταση των οποίων είναι 
αρκετά περίπλοκη και επηρεάζεται από 
διάφορους παράγοντες.11 Οι περισσότερες 
μελέτες σχετίζονται με το χαρακτηρισμό 
συγκεκριμένων ενώσεων, κατά κύριο 
λόγο τερπενίων, συγκεκριμένα δι- και τρι-
τερπενοειδών, προκειμένου να καταστεί 
εφικτή η απάντηση ερωτημάτων για τη 
φύση, την προέλευση, αλλά και πιθανούς 
τρόπους παραγωγής και επεξεργασίας 
των ρητινών και των παραγώγων τους. 

Οι ρητίνες στο αρχαιολογικό περιβάλ-
λον βρίσκονται σε συσχέτιση με ποικιλία 
αντικειμένων (λίθινα, κεραμικά και άλλα) 
και χρησιμοποιούνταν ως πρόσθετα για το 
άρωμα και τη γεύση, ως συγκολλητικές 
ουσίες, ως υλικά στεγανοποίησης των αγ-
γείων, στη διακόσμηση, αλλά και για τις 
θεραπευτικές τους ιδιότητες. ύπάρχουν 
πολλά παραδείγματα ανίχνευσης ρητινών 
σε αρχαιολογική κεραμική διαφόρων πε-
ριόδων και διαφορετικής προέλευσης, 
μάλιστα κάποια από αυτά αφορούν στον 
ελλαδικό χώρο.12

ή ανάλυση οργανικών καταλοίπων σε 
αρχαιολογικό υλικό, με κύρια έκφρασή 
της την ανάλυση καταλοίπων σε αρχαι-
ολογική κεραμική, γνωρίζει μεγάλη 
ανάπτυξη τις τελευταίες δύο δεκαετίες. 
Αυτό οφείλεται κυρίως στη βελτίωση των 
τεχνικών ανάλυσης και σε τεχνολογικές 
καινοτομίες που κατέστησαν δυνατή την 
αξιόπιστη ανάλυση οργανικών κατα-
λοίπων αρχαιολογικής προέλευσης. ή 
ανάλυση οργανικών καταλοίπων μπορεί 
όπως ήδη είπαμε, να συμβάλει σημαντι-
κά στην κατανόηση αρχαιολογικών θεμά-
των (π.χ. μελέτη της παλαιοδιατροφής, 
του εμπορίου και της αποθήκευσης και 
των οικονομικο-κοινωνικών προεκτά-
σεων αυτών). τα αποτελέσματα εξάλ-
λου των χημικών αναλύσεων μπορούν 
να χρησιμοποιηθούν σε συνδυασμό με 
τα δεδομένα αρχαιοβοτανικών, αρχαιο-
ζωοολογικών, παλαιοπεριβαλλοντικών 
και ισοτοπικών μελετών και να προσφέ-
ρουν πληροφορίες που θα ήταν δύσκολο 
να αποκαλυφθούν χωρίς την εφαρμογή 
αναλυτικών τεχνικών, ιδιαίτερα για τους 
προϊστορικούς χρόνους που οι γραπτές 
μαρτυρίες δεν είναι συνηθισμένες και, 
όταν σώζονται, είναι αποσπασματικές.
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