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Ofen des Talg-Hauses 
 
In einer menschlichen Gemeinschaft stehen das tägliche Leben und die Ernährung in en-

gem Zusammenhang mit dem Brot und seiner Herstellung. 

Am Monte Sira, vor allem im ‘Haus des Talgdachfensters’ (Abb. 1-2; in dem heute die Re-

konstruktion eines Ofens zu sehen ist: Abb. 3) sind große Terrakotta-Öfen dokumentiert, 

die Tannur, Tabounas oder Tabunas genannt werden (Die Bezeichnung Tabuna wird auch 

für das Brot verwendet, das darin gebacken wird). Ähnliche Öfen wurde für die Herstel-

lung von Eisen genutzt: Sie sind höher und schlanker und die Wände sind dicker und wei-

sen eine kleinere Öffnung auf.  

 

 
Abb. 1-2 - Foto von oben und Planimetrie (Foto Unicity S.p.A.; BARTOLONI 2004, Abb. 21) 
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Abb. 3 - Rekonstruktion des Tannur (Foto Unicity S.p.A.) 

 

Es handelt sich um Öfen, die im traditionellen Nordafrika noch in Verwendung sind. In 

der phönizischen und punischen Welt weisen sie in einigen Fällen tiefe Fingerabdrücke 

außen am Rand auf.  

 

 
Abb. 4-6 - Zubereitung von Brot (CAMPANELLA 2008, S. 146; DI GENNARO, DEPALMAS 2011, Abb. 2b; Ter-

rakotta aus einem punischen Grab in Karthago: Frau und Kind an einem Tannur: DI GENNARO, DEPAL-
MAS 2011, Abb. 3) 

 

Fladen aus Teig, der aus Mehl und Wasser zubereitet wurde, wurden in den oben offenen 

Ofen eingeführt und an den Wänden angebracht. Im Inneren wurden Steine oder auch 

ein Rost auf die Glut gelegt, die durch eine Öffnung an der Basis mit einem Blasebalg 
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angefacht wurde. Das auf einer Seite gebackene Brot fiel herab, wurde gewendet und 

dann von der anderen Seite gebacken.  

Das Vorhandensein von Mühlen in anderen Räumen der Siedlung des Monte Sirai sowie 

dieser Öfen verweisen auf die Verarbeitung von Getreide sowie das Backen von Brot.  
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