Esperimenti su strutture di combustione e trattamento di conservazione dei pesci tramite tecniche di affumicazione.

La conservazione dei cibi necessita dell’utilizzo di tecniche specifiche che vengono utilizzate per impedirne il deterioramento. Il deterioramento è infatti uno stato irrecuperabile di modificazione della struttura chimica e fisica dei materiali, aggravato da varie concause, tra cui insetti o crescita di microorganismi, che – nel caso degli alimenti- può risultare tossico e anche fatale per gli esseri umani. Per impedire il deterioramento è quindi necessario eliminare gli elementi che potrebbero innescarlo, tra questi alcune proteine (dette enzimi) che si trovano in molti cibi crudi, e l’acqua contenuta nei cibi, sono gli elementi principali che favoriscono, insieme alla temperatura, le condizioni per lo sviluppo di microorganismi dannosi. L’esposizione ad alta energia  solare  o a freddo intenso, possono essere stati sin dalla preistoria, i due sistemi per conservare i cibi per lunghi periodi. 

E’ ipotizzato che già a partire dalla preistoria, vari tipi di cibo, tra cui pesce e carne, ma anche pelli, venissero  trattati tramite affumicatura per rimuovere l’acqua contenuta nei tessuti e quindi impedire la crescita dei microorganismi. L’affumicatura consiste nell’esporre i materiali da preservare sopra fumi e calore prodotti da una lenta combustione ottenuta bruciando della legna o materiale vegetale in genere. 

Questa attività di sperimentazione si propone di indagare, come primo obiettivo, le trasformazioni chimiche e fisiche riscontrabili sui prodotti affumicati, per poter verificare se, e come, attraverso i resti ossei dei materiali trattati sia possibile dedurre l’avvenuto utilizzo di tale tecnica di conservazione. Il secondo obiettivo d’indagine è la determinazione di potenziali strutture di combustione per l’affumicazione. L’attività sperimentale  per ricostruire strutture di affumicazione e testare metodi di affumicazione di specie ittiche fluviali e marine prenderà spunto da problemi archeologici ed da esempi etnografici. Lo studio si avvarrà dell’ausilio di diversi metodi analitici, tra cui approccio tecnologico-tipologico, analisi chimiche,  analisi micromorfologiche e analisi funzionali . 

Oltre all’attività di campo, per la sessione di sperimentazione, è prevista la catalogazione dei dati raccolti e una fase di studio preliminare. Per tutti i partecipanti interessati sarà poi possibile, in base alle loro competenze e obiettivi di ricerca, contribuire allo studio di dettaglio dei materiali che sarà finalizzato ad una pubblicazione.

L’attività, per evitare interferenze climatiche sul risultato e sulla tecnica da testare, verrà intenzionalmente svolta durante il periodo invernale e precisamente nella settimana dal 7 al 14 di Dicembre 2006.

L’attività è rivolta ad un numero massimo di 6 partecipanti. Le spese di viaggio dalla sede di origine a Siracusa, comune presso il quale si svolgerà l’attività, si intendono a carico dei partecipanti. 

Durante la sperimentazione è previsto il soggiorno in casa comune, gratuito. Durante la fase di catalogazione e studio preliminare dei dati raccolti è prevista una sistemazione, sempre gratuita, di tipo “alla pari”. Su richiesta, per quanti avessero necesità di altro tipo di alloggio, è  possibile inviare informazioni sulle strutture ricettive. Si richiede ad ogni partecipante, oltre al certificato di validità in corso della vaccinazione antitetanica, un contributo di 100 euro per spese di assicurazione e vitto. 

Collaborano all’attività archeologi, biologi marini, esperti in chimica  e in micromorfologia.

Per informazioni sulla logistica e le modalità di partecipazione inviare, entro il 15 di ottobre 2006,  email  corredata di CV a: csds.prehistory@libero.it  

o comunicazione scritta a : CSDS- Via S. Zosimo 10 - 96100 Siracusa

tel: 0931464110 (dal lun-ven, ore 9-12)
