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Vorwort

Die vorliegende Masterarbeit entstand aufgrund eines Interesses, das durch den
Besuch einiger Lehrveranstaltungen am Institut fiir Byzantinistik und Neogrézistik der
Universitit Wien verstiarkt wurde. Meinem Betreuer, Herrn Prof. J. Koder, der das
Thema akzeptierte und diese Untersuchung durch viele Hilfestellungen, sowie
inhaltliche, stilistische und sprachliche Verbesserungen forderte, mochte ich meinen
aufrichtigen Dank duflern. Bei Herrn. Prof. E. Kislinger, in dessen Privatissimum ich
zum ersten Mal das Thema dieser Arbeit vorstellen konnte, mochte ich mich
insbesondere fiir die wertvollen bibliographischen Hinweise bedanken. Dies gilt auch
fiir alle Angehorigen und Mitarbeiter des Institiuts fiir Byzantinistik und Neogrézistik
der Universitit Wien sowie des Instituts fiir Byzanzforschung der Osterreichischen
Akademie der Wissenschaften.

Ganz besonderen Dank schulde ich meinen Eltern Zhivko Simeonov und Krasimira
Vulova, die mich wihrend meines Studiums immer unterstiitzt haben und ohne deren
Hilfe und Ermutigung diese Arbeit nie zustande gekommen wire. Thnen sei sie als

Zeichen meiner Dankbarkeit gewidmet.






1. Einleitung
1.1. Abgrenzung des Themas

In der Erforschung der materiellen Kultur der Byzantiner im allgemeinen und deren
Erndhrung im einzelnen ist es zu einer Gewohnheit geworden, die Darstellung mit der
Erwdhnung des Namens und des wissenschaftlichen Schaffens des griechischen
Gelehrten Phaidon Kukules zu beginnen. Seit der Erscheinung seines sechsbéindigen
Werkes BuCavtividyv Biog kai mohitiouog und insbesondere des fiinften von ihnen, sahen
die letzten sechzig Jahre ein erhebliches Interesse am Thema Erndhrung und
Nahrungsmittel in Byzanz. 1959 erschien der musterhafte Aufsatz von J. Teall {iber die
Getreideversorgung Konstantinopels im Zeitraum zwischen 330 und 1025', gefolgt von
einem Beitrag P. Magdalinos® und der Diplomarbeit A. E. Miillers zu derselben
Thematik®. Zur Geschichte des Olivenbaumes verfiigen wir iiber zwei Sammelbénde,
die auch Beitrdge iiber die Rolle dieses Baumes und dessen Friichte in Byzanz
enthalten®. Zwischen 2001 und 2005 wurden vier weitere Sammelbénde herausgegeben,
diesmal die Geschichte des Weines behandelnd’. Von den wissenschaftlichen
Publikationen, die die Rolle der Viehzucht, sowie die Beschaffung und Konsum von

Tierprodukten darstellen, nenne ich nur die Artikel von T. Kolias® und J. Koder’ und die

'J. L. TEALL, The Grain Supply of the Byzantine Empire, 330-1025. DOP 13 (1959) 87-139.

* P. MAGDALINO, The Grain Supply, in: C. MANGO — G. DAGRON (Hg.), Constantinople and its
Hinterland. Papers from the Twenty-seventh Spring Symposium of Byzantine Studies, Oxford, April
1993 (Society for the Promotion of Byzantine Studies Publications 3). Aldershot 1995, 35-47.

* A. E. MULLER, Getreideversorgung und Einwohnerzahl Konstantinopels vom 6. bis zum ausgehenden 8.
Jahrhundert. Wien 1991 (ungedr. Diplomarbeit).

* End kou Aadt. Tpiuepo epyasiag. Koapdra, 7-9 Maiov 1993. Athen 1996 und Q1 oty Ené/Ode to
the Olive Tree. Athen 2006.

> G. A. PIKULAS (Hg.), Oinon istord. Bande 1-4. Athen 2001-2005.

% T. G. KoLIAS, Die Versorgung des byzantinischen Marktes mit Tieren und Tierprodukten, in: E.
KISLINGER — J. KODER — A. KULZER (Hg.), Handelsgiiter und Verkehrswege. Aspekte der
Warenversorgung im Ostlichen Mittelmeerraum (4. bis 15. Jahrhundert). Akten des Internationalen
Symposions Wien, 19.-22. Oktober 2005 (Verdffentlichungen zur Byzanzforschung 18 = OAW, phil.-hist.
Kl., Denkschriften 388). Wien 2010, 175-184.

7 J. KODER, Stew and Salted Meat — Opulent Normality in the Diet of Every Day?, in: LESLIE BRUBAKER
— KALLIRROE LINARDOU (Hg.), Eat, Drink and Be Merry (Luke 12:19) - Food and Wine in Byzantium.
Papers of the 37th Annual Spring Symposium of Byzantine Studies, in Honour of Professor A.A.M.
Bryer (Society for the Promotion of Byzantine Studies Publications 13). Aldershot 2007, 59-72.



vor kurzem erschienene Monographie H. Krolls®. J. Koder fasste ebenfalls drei
Publikationen tiiber die verschiedenen Gemiisesorten und deren Verzehr im
Byzantinischen Reich ab’. Aus diesen Aufsitzen und Monographien wird ersichtlich,
dass der Obstverzehr bisher am Rand der byzantin(ist)ischen Alltagsforschung steht
und, abgesehen vom schon zitierten Werk Kukules’ und einigen Lexikon- und
Zeitschriftsartikeln, es noch an einer Untersuchung fehlt, die mehr als ein paar
Obstsorten behandelt.

Da die Obstforschung fiir Byzanz sich noch in einer Anfangsphase befindet, ist es
Ziel der vorliegenden Arbeit, eine Definition aus byzantinischer Sicht zu geben, was
eigentlich Obst war und welche Voraussetzungen ein Gewichs, bzw. dessen Friichte
erfiilllen mussten, um diesem Sammelbegriff untergeordnet werden zu konnen. Einer der
Schwerpunkte liegt darin, die griechischsprachigen Bezeichnungen fiir die
verschiedenen Obstbdume und deren Friichte darzustellen und die Entwicklung dieser
Terminologie von der Spitantike bis ins 15. Jahrhundert hinein zu verfolgen. Daneben
soll der Versuch unternommen werden, die Art der Obstkonsumation und die erhaltenen
Konservierungs- und Zubereitungsrezepte zu untersuchen. Weitere zu behandelnde
Probleme befassen sich mit dem Anteil frischen und/oder konservierten Obstes an der
Erndhrung verschiedener Schichten der byzantinischen Gesellschaft, einschlielich des
Monchtums. Der Frage nach der Zeit der Konsumation und den Preisen einiger
Obstsorten wird ebenfalls nachgegangen.

Zeitliche und rdumliche Einschrdnkungen sind schwer zu ziehen. Obwohl die
Menge des Quellenmaterials der frith- und mittelbyzantinischen Zeit entstammt, werden
bei der Untersuchung der lexikalischen Entwicklung der Obstterminologie auch
spatantike und spitbyzantinische Texte herangezogen.

Ich mochte den Leser um Verstdndnis bitten, dass die vorliegende schriftliche
Arbeit als eine Masterarbeit gestaltet ist, wobei die dem Verfasser dafiir zur Verfiigung

stehende Zeit nicht ausreichen kann, alle unter dem anspruchsvollen Titel *’Obst in

¥ HENRIETTE KROLL, Tiere im Byzantinischen Reich. Archidozoologische Forschungen im Uberblick
(Monographien des Romisch — Germanischen Zentralmuseums 87). Mainz 2010.

’ J. KODER, Gemiise in Byzanz. Die Versorgung Konstantinopels mit Frischgemiise im Lichte der
Geoponika (Byzantinische Geschichtsschreiber Ergdnzungsband 3). Wien 1993; IDEM, Fresh Vegetables
for the capital, in: MANGO — DAGRON, Constantinople 49-56; IDEM, ‘O xnmovpog Kol 1 kabnuepwvn

kov(iva 6t0 Bulavtio (Opseis tés byzantinés koinonias 2). Athen 1992.



Byzanz’’ zu erfassenden Aspekte darzustellen und zu erldutern. Dies ist der Grund,
warum bei der Abfassung der folgenden Seiten nur schriftliche (vorwiegend
griechischsprachige) Quellen, die am leichtesten zuginglich sind, beniitzt und
archiologische sowie bildliche Quellen ausgeklammert wurden'®. Hauptthema dieser
Masterarbeit ist Obst als Gegenstand der byzantinischen Erndhrung und ich verzichtete
auf die Behandlung des wichtigen und die Wirtschaftsgeschichte betreffenden Problems
des Obstanbaus und der Versorgungswege mit frischen bzw. konservierten Friichten.

Dies soll Forschungsschwerpunkt anderer Publikationen bleiben.

1.2. Quellenlage

Eine der Zentralquellen fiir die vorliegende Arbeit sind die Geoponika''. Dieses
inhaltlich gesehen einzigartige Werk der byzantinischen Literatur zieht seit langem die
Aufmerksamkeit der Forschung auf sich und ruft unterschiedliche Meinungen unter den
Wissenschaftlern hervor. Die am meistens diskutierten Fragen betreffen die
Abfassungszeit und den Grad, wieweit die Informationen dieser Quelle fiir das Leben in

Byzanz zutreffend sind'?. Die die verschiedenen Aspekte der byzantinischen

' Zur Rolle der archiologischen Quellen im allgemeinen verweise ich auf HELGA KOPSTEIN,
Gebrauchsgegenstinde des Alltags in archdologischen und literarischen Quellen. Ein
Orientierungsversuch, in: XVI. Internationaler Byzantinistenkongress. Akten I/1 (= JOB 31/1 [1981] 355-
375) und ANNA MUTHESIUS, Introduction. Studies on Material Culture — Some General Considerations,
in: M. GRUNBART — E. KISLINGER — ANNA MUTHESIUS — D. STATHAKOPOULOS (Hg.), Material Culture
and Well-Being in Byzanium (400-1453). Proceedings of the International Conference (Cambridge, 8-10
September 2001) (Verdffentlichungen zur Byzanzforschung 11 = OAW, phil -hist. KI., Denkschriften 356).
Wien 2007, 21-38. Zu den bildlichen Quellen im allgemeinen siche MARIA G. PARANI, Reconstructing
the Reality of Images. Byzantine Material Culture and Religious Iconography (11th-15th Centuries) (The
Medieval Mediterranean 41). Leiden — Boston 2003.

" Geoponika, ed. H. BECKH, Geoponica sive Cassiani Bassi scholastici De re rustica eclogae. Leipzig
1895.

12 7Zu den Geoponika im allgemeinen siche A. KAZHDAN, Geoponika. ODB 2 (1991) 834; H. HUNGER,
Die hochsprachliche profane Literatur der Byzantiner. Band 2. Philologie — Profandichtung — Musik -
Mathematik und Astronomie — Naturwissenschaften — Medizin — Kriegswissenschaft - Rechtsliteratur
(Byzantinisches Handbuch V/2 = HdA XII/V/2). Miinchen 1978, 273-274; R. RODGERS, Knmomotia:
Garden Making and Garden Culture in the Geoponika, in: A. LITTLEWOOD — H. MAGUIRE — J.
WOLSCHKE-BULMAHN (Hg.), Byzantine Garden Culture. Washington 2002, 159-175, hier 162; W.
GEMOLL, Untersuchungen iiber die Quellen, den Verfasser und die Abfassungszeit der Geoponica. Berlin

1883 (ND Walluf bei Wiesbaden 1972 [=Berliner Studien f. class. Philologie u. Archdologie 1,1]; HELGA



Landwirtschaft behandelnden Biicher der Geoponika sind mit grofler
Wahrscheinlichkeit in das 6. Jahrhundert zu datieren", als der Text aufgrund ilterer
Schriften abgefasst wurde. Im 10. Jahrhundert, zur Regierungszeit Kaiser Konstantins
VII. Porphyrogennetos, wurde ein Prooimion hinzugefiigt. Trotz des kompilatorischen
Charakters der Geoponika kann man im Text Stellen finden, die auf die >’Gegenwart’’
Bezug nehmen'®. Solche sind im 10. Buch dieser Quelle, welches den Obstanbau
betrifft, auch zu finden'” und werden bei der Untersuchung von Obstverzehr und —
konservierung in dieser Arbeit herangezogen. Die Griinde fiir die andauernde Gtiltigkeit
der Geoponika sind verschiedenartig: einerseits war die Landwirtschaft bis in die
moderne Epoche ein sehr konservativer Bereich im Alltagsleben der Menschen und
viele éltere Organisationsformen, Techniken und Kenntnisse konnten {iber Jahrhunderte
fortleben. Andererseits spricht die groe Zahl der Handschriften (ungefihr fiinfzig), die
die Ratschldge dieses Werkes tiberliefern, von seiner groen Beliebtheit nicht nur unter
den Byzantinern, sondern auch in Westeuropa und dem Nahen Osten'®.

Eine weitere Quellengruppe, die wichtige Information iiber die Obstkonsumation
gibt, sind die medizinischen Werke. In die folgende Darstellung sind zwei antike
Autoren, Galen'” und Dioskurides'®, aufgenommen. Die Griinde dafiir sind folgende:

erstens die Kontinuitdt zwischen vor- und frilhbyzantinischer Zeit, die im 0Ostlichen

KOPSTEIN, Geoponika, in: F. WINKELMANN — W. BRANDES (Hg.), Quellen zur Geschichte des frithen
Byzanz (4.-9. Jahrhundert). Bestand und Probleme. Amsterdam 1990, 323-326; ELENA LIPSIC,
Geoponiki. Vizantijskaja sel’skohozjajstvennaja enciklopedija X veka. Moskau — Leningrad 1960, 5-33.
2011 soll eine von A. Dalby angefertigte englische Ubersetzung des Werkes erscheinen, welche mir zur
Zeit der Abfassung dieser Zeilen noch nicht zugénglich war.

13 KOPSTEIN, Geoponika 324; KODER, Gemiise 27-28. Vgl. LipSic, Geoponiki 9-11.

' Ausfiihrlicher dazu bei LipSiC, Geoponiki 12-16.

!> Geoponika X.2.4-8. (BECKH 265, 2-19);

'S Lipsic, Geoponiki 5-8; RODGERS, Knmomotio 161.

'7 Galen, epi tpodadv duvéuewe II, ed. G. HELMREICH, Galen, Uber die Krifte der Nahrungsmittel, II.
Buch, Kap. 21-71, in: Programm des K. humanistischen Gymnasiums in Ansbach fiir das Schuljahr
1906/07. Ansbach 1907. Zur Rolle Galens in byzantinischer Zeit siche VIVIAN NUTTON, Galen in
Byzantium, in: GRUNBART et alii, Material Culture 171-176.

'® Dioskurides, ITepi BAnc iarpikiic, ed. M. WELLMANN, Pedanii Dioscuridis Anazarbei De materia medica
libri cinque. 3 Bénde. Berlin 1906-1914 (ND Berlin 1958). Zum Einfluss des Dioskurides auf die
byzantinische Medizin siehe J. M. RIDDLE, Byzantine Commentaries on Dioscorides, in: J.

SCARBOROUGH (Hg.), Symposium on Byzantine Medicine (= DOP 38 [1984]). Washington, D.C. 95-102.

10



Mittelmeeraum bis zum 6./7. Jahrhundert bestanden hat und uns veranlasst, Information
aus spatantiken Quellen bei der Darstellung der byzantinischen Geschichte bis in diese
Jahrhunderte zu beriicksichtigen'’; zweitens die Autoritit beider Autoren und der
Einfluss, den sie auf die mittelalterliche Medizin und Pflanzenkunde in Europa und dem

Nahen Osten ausgeiibt haben®

. Die Diitetik und die Auswirkung verschiedener
Nahrungsmittel, einschlieBlich Friichte, auf den menschlichen Korper, waren
Bestandteil der Werke der vier groBen friihbyzantinischen Arzte®' Oreibasios (Mitte 4.
Jahrhundert)®, Aétios von Amida (Anfang 6. Jahrhundert)®, Alexander von Tralleis
(Mitte 6. Jahrhundert)® und Paul von Aigina (erste Hilfte 7. Jahrhundert)”. Die alte
hippokratisch-galenische Humorallehre war Thema spéterer Texte, von denen der

didtetische Kalender des Hierophilos®®, das Werk des Symeon Seth®’, sowie die Traktate

¥ Dazu und unter welchen Voraussetzungen diese Kontinuitdt anzunehmen ist siche J. KODER,
Handelsgiiter und Verkehrswege — Problemstellung, Quellenlage, Methoden, in: KISLINGER et alii,
Handelsgiiter und Verkehrswege 13-24, hier 17.

** HUNGER, Profanliteratur IT 271-272 und 287-288.

21 7u ihnen sehe HUNGER, Profanliteratur II 293-299 und 302 und die dort gegebenen bibliographischen
Hinweise.

2 Oreibasios, Tatpikoi ovvaywyai I und 111, ed. J. RAEDER, Oribasii collectionum medicarum reliquiae,
libri T — VII (Corpus medicorum graecorum 6/1). Leipzig — Berlin 1928, 3-27 und 66-91 (ND
Amsterdam 1964).

2 Aétios von Amida, Biphia iompikar éxkaideko I und I1, ed. A. OLIVIERIL, Aetii Amideni Libri Medicinales
I-IV. Band 1 (Corpus medicorum graecorum 8/1). Leipzig — Berlin 1935.

#* Alexander von Tralleis, @epamevtiké, ed. Th. PUSCHMANN, Alexander von Tralles. Original-Text und
Ubersetzung nebst einer einleitenden Abhandlung. 2 Binde. Wien 1878-1879; Alexander von Tralleis,
Iepi mopetdv, ed. Th. PUSCHMANN, von Tralles. Original-Text und Ubersetzung nebst einer einleitenden
Abhandlung. Band 1. Wien 1878, 290-439.

** Paul von Aigina, 'Emropn iatpikn, ed. I. HEIBERG, Paulus Aegineta. 2 Binde (Corpus medicorum
graecorum 9/1-2). Leipzig — Berlin 1921-1924. Deutsche Ubersetzung in 1. BERENDES, Paulos’ von
Aegina des besten Arztes sieben Biicher. Leiden 1914.

26 Hierophilos, Ilept tpoddv kOkhog, ed. R. ROMANO, Il calendario dietetico di Ierofilo. Atti della
Accademia Pontaniana 47 (1998) 197-222. Englische Ubersetzung in A. DALBY, Tastes of Byzantium.
The Cuisine of a Legendary Empire. London — New York 2010, 161-169.

2 Symeon Seth, Iepi Tpodpdv duvdpuewe, ed. B. LANGKAVEL, Simeonis Sethi syntagma de alimentorum
facultatibus. Leipzig 1868. Zur Kritik an dieser Ausgabe siche G. HELMREICH, Handschriftliche Studien
zu Symeon Seth, in: Programm des K. humanistischen Gymnasiums in Ansbach fiir das Schuljahr

1912/13. Ansbach 1913.

11



des Pscudo-Hippokrates®™ und eines Anonymos® fiir die uns hier interessierende
Problematik iiber den Obstverzehr von grofer Bedeutung sind. Wichtige Angaben {iber
die Bezeichnungen verschiedener Obstsorten im 10. Jahrhundert enthélt die Schrift des
Theophanes Chrysobalantes™. Bei der Auswertung der in den medizinischen Werken
befindlichen Information iiber die Nahrungsmittel, sto3t man auf gewisse Probleme.
Eines geht von der schon besprochenen Autoritit aus, welcher sich antike Arzte in
Byzanz erfreuten, was die Feststellung, was fritheren Ursprungs und was zeitgendssisch
ist, behindert. Da diese Texte zum Hauptziel haben, die Auswirkung der entsprechenden
Nahrungsmittel auf den Korper darzustellen und bei vorhandenen Storungen
Heilungsratschldge anzubieten, aber nicht Zubereitungsrezepte von Speisen zu geben,
ist die Differenzierung zwischen der Anwendung als Arznei- oder/und Nahrungsmittel
manchmal schwierig, weil die Grenzen zwischen beiden oft flieBend sind.

Wegen der Angaben iiber die lexikalische Entwicklung der Obstterminologie, die in
den byzantinischen Lexika sich enthalten, kommt diesen Quellen groe Bedeutung zu.
Dies gilt vor allem fiir das Suda-Lexikon (Ende 10. Jahrhundert)’' und die von A.

Delatte 1939 herausgegebenen spitbyzantinischen botanischen Lexika®®, von denen

2 pseudo-Hippokrates, ‘Trmokpérove mept diadopdc Tpodpdv mpoc ITtohepaiov, ed. A. DELATTE,
Anecdota Atheniensia et alia. Band 2. Textes grecs relatifs a I’histoire des sciences (Bibliothéque de la
Faculte de Philosophie et Lettres de I'Université de Liége 88). Liége — Paris 1939, 482-499, vor allem
491-494.

¥ Anonymos, Iepi Tpodev duvéuewe, ed. DELATTE, Anecdota Atheniensia I 466-479, vor allem 472-
474.

30 Anonymos, Ilepi xoudv, Bpwudtwy koi mopdtwv, ed. I. IDELER, Physici et medici graeci minores. Band
2. Berlin 1842, 257-281 (ND Amsterdam 1963). Zur Autorschaft des Theophanes Chrysobalantes siche J.
A. M. SONDERKAMP, Theophanes Nonnus: Medicin in the Circle of Constantine Porhyrogenitus, in:
SCARBOROUGH, Symposium 29-41.

3! Suda, ed. ADA ADLER, Suidae lexicon. Binde 1-4 (Lexicographi graeci 1/1-4). Stuttgart 1928-1935
(ND Stuttgart 1971). Zur Suda siche H. HUNGER, Was nicht in der Suda steht, oder: Was konnte sich der
gebildete Byzantiner des 10./11. Jahrhunderts von einem ’’Konversationslexikon’’ erwarten, in: W.
HORANDNER — E. TRAPP (Hg.), Lexicographica byzantina. Beitrdge zum Symposion zur byzantinischen
Lexikographie (Wien, 1.-4. Mérz 1989) (BV 20). Wien 1991, 137-153.

32 L exika I1I-X, ed. DELATTE, Anecdota Atheniensia 11 318-385.
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diejenigen des Neophytos Prodromenos™ und des Nikomedes™ sich als sehr wertvoll
erweisen.

Eine der an Informationen {iiber das Alltagsleben unerschopflich reichen
literarischen Gattungen stellt die Hagiographie dar. Bereits in der Vita eines der ersten
Einsiedler, des Antonios™, sowie in den Apophthegmata Patrum®® begegnen einige
Obstsorten. Bei der Untersuchung der Erndhrung in den mittelbyzantinischen Kldstern
sind die Regeln der grofen byzantinischen Monchsvéter Theodoros Studites (Anfang 9.
Jahrhundert)’” und Athanasios Athonites (zweite Hilfte 10. Jahrhundert)®® behilflich,
weiters die Typika der Kldster Pantokrator (1136)*°, Euergetis (ca.1055)*, Mamas
(1158)* (alle drei in Konstantinopel) und Heliu Bomon (1162, Bithynien)*.

Der Zeit der Wende zwischen Imperium Romanum und Byzanz entstammen
zweil Quellen, das Hochstpreisedikt Kaiser Diokletians (Ende 301)43 und das Archiv des
Theophanes (unklar in weilchem der Jahre 317-324 entstanden)*, die nicht nur

lexikalische und botanische Informationen iiber verschiedene Obstsorten bieten,

33 Neophytos Prodromenos, TTpoxeipoc koi Xpotnoc cadiveia kai GLAOYT KATd oToIxeiov Tepi BoTavidv
Kot GAAWV TavToiwy eid®dv Bepamevtik®v, ed. DELATTE, Anecdota Atheniensia I1 279-302.

3 Nikomedes, Ae€ikov Nikopndovg iarpod codpiotod, ed. DELATTE, Anecdota Atheniensia II 302-318.

35 Vita Antonii, ed. G. J. M. BARTELINK, Athanase d’Alexandrie Vie d’Antoine. Introduction, texte
critique, traduction, notes et index (Sources Chrétiennes 400). Paris 1994.

36 Apopthegmata Patrum, ed. J.-C. GUY, Les Apophthegmes des Péres. Collection systématique (Sources
Chrétiennes 387, 474, 498). Paris 1993-2005.

37 Theodoros Studites, “Ymotonwoic obv Oc® KATOOTACEWS THG EDAYESTATNG HOVii¢ TV XTowdiov, ed. A.
DMITRIEVSKIJ, Opisanie liturgi¢eskich rukopisej, chranjas¢ichsja v bibliotekach pravoslavnago Vostoka.
Band 1/1. Tumika. Pamjatniki patriarSich ustavov i ktitorskie monastyrskie Tipikony. Kiew 1895, 224-238
(ND Hildesheim 1965).

3% Athanasios Athonites, ‘H Siatomwoic Tod 6ciov koi pakopiov marpoc AUdY Abavaciov (Tod év Td
"AOw), ed. DMITRIEVSK1J, Opisanie I/1 238-256.

39 Pantokrator-Typikon, ed. P. GAUTIER, Le typikon du Christ Sauveur Pantocrator. REB 32 (1974) 1-145.
0 Euergetis-Typikon, ed. P. GAUTIER, Le typikon de la Théotokos Evergétis. REB 40 (1982) 5-101.

1 Mamas-Typikon, ed. S. EUSTRATIADES, Tumikov tiic év Kwvotavrivovmorer Moviic 10D dyiov
peyodoudptupoc Mépavrog. Hell 1 (1928) 245-314.

* Heliu Bomon-Typikon, ed. DMITRIEVSKIJ, Opisanie 1/1 715-769.

4 Maximaltarif, ed. Th. MOMMSEN — H. BLUMNER, Der Maximaltarif des Diocletian. Berlin 1893.

* Ich folge der englischen Ubersetzung des Archivs in J. MATTHEWS, The Journey of Theophanes.

Travel, Business, and Daily Life in the Roman East. New Haven — London 2006.
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sondern auch helfen konnen, einige Schlussfolgerungen iiber den Obstpreis in der in
Frage kommenden Zeit des frithen 4. Jahrhundert zu ziehen.

Bisher werden bei der Quellenauswertung vor allem Texte der hochsprachlichen
Literatur besprochen, was aber nicht bedeutet, dass sie die einzigen sind, die uns in
dieser Untersuchung behilflich sein konnen. Was Obstterminologie und —verzehr
betrifft, kommt zwei Werken mit volkssprachlichen Elementen grofle Bedeutung zu,
den ptochoprodromischen Gedichten (12. Jahrhundert)* und dem Porikologos (erste
Hilfte 14 Jahrhundert)*.

Die Forscher der materiellen Kultur in Byzanz sind sich seit langem dessen
bewusst, dass die das Alltagsleben (insbesondere der niedrigen Gesellschaftsschichten)
betreffenden Informationen bei den hochsprachlichen Autoren kaum behandelt wurden.
Eine nennenswerte Ausnahme von diesem Schema findet man in den Werken des
Metropoliten von Thessalonike Eustathios (zweite Hélfte 12. Jahrhundert), der grosses
Interesse am lexikalischen und gegensténdlichen Charakter verschiedener Begriffe des
Alltagslebens, einschlieBlich Obst, zeigte*.

Es gibt weitere, in dieser Untersuchung iiber das Obst herangezogene Quellen, die
in keine der oben erwdhnten Gruppen von Texten einzuordnen sind. Das sind das

Traumbuch des Achmet (abgefasst im Zeitraum 813-1176)*, die Schrift des so

4 Ptochoprodromika, ed. H. EIDENEIER, Ptochoprodromos. Eimfiihrung, kritische Ausgabe, deutsche
Ubersetzung, Glossar (Neograeca medii aevi 5). Kéln 1991.

% Porikologos, ed. HELMA WINTERWERB, Porikologos. Einleitung, kritische Ausgabe aller Versionen,
Ubersetzung, Textvergleiche, Glossar, kurze Betrachtungen zu den fremdsprachlichen Versionen des
Werkes sowie zum Opsarologos (Neograeca medii aevi 7). Koln 1992.

7 Er ist einer der wenigen byzantinischen Autoren, dessen alle Aspekte des Alltagslebens betreffende
Information von der Forschung untersucht worden ist. Dazu siehe Ph. KUKULES, ®soocoalovikng
Evotabiov 1o Aaoypadikd. Band 1 (Etaireia Makedonikon spudon, Epistémonikai Pragmateiai, seira
philologiké kai theologiké 5/1). Athen 1950, 202-210, nach dessen Text die Quellenpassagen aus
Eustathios von Thessalonike in der vorliegenden Arbeit zitiert werden. Weitere Obstverzehr und —
konservierung betreffende Auskunft bei Eustathios findet sich in der jlingst herausgegebenen Quelle
Eustathios von Thessalonike, 'Emiokewic Piov povoyikod 178., ed. KARIN METZLER, Eustathii
Thessalonicensis De emendanda vita monachica (CFHB 45). Berlin 2006, 198-204. Fiir diesen
bibliographischen Hinweis mochte ich mich bei Frau Carolina Cupane-Kislinger vom Institut fiir
Byzanzforschung der Osterreichischen Akademie der Wissenschaften bedanken.

* Achmet, Oneirokritikon, ed. F. DREXL, Achmetis oneirokritikon. Leipzig 1925.
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genannten Symbolischen Gartens (11.-12. Jahrhundert)* und die von P. Schreiner 1991
herausgegebenen spitbyzantinischen Texte finanz- und wirtschaftsgeschichtlichen

Inhalts™.

1.3. Forschungsstand

Der groere Teil der in byzantinischer Zeit angebauten Obstsorten waren den
Einwohnern des Ostlichen Mittelmeerraumes bereits in der Antike bekannt, was das
Interesse der Forscher des klassischen Altertums seit langem angeregt hat. Hier ist an
erster Stelle auf die zu einem Standardwerk gewordene Monographie V. Hehns®'
hinzuweisen, der die Geschichte vieler Sorten in klassischer und oft in byzantinischer
Zeit in Bezug auf die botanische und die lexikalische Entwicklung verfolgt. Dazu muss
man die zahlreichen Artikeln in der Pauly — Wissowa’schen Realenzyklopédie
erwihnen (vor allem die musterhaften Abhandlungen von F. Olck und A. Steier)’?, die
manchmal auch Information aus friihbyzantinischen Texten, wie den Geoponika und
den Werken Alexanders von Tralleis, behandeln.

Das Interesse an der griechischen Sprache und der botanischen Terminologie,
einschlieBlich der das Obst betreffenden, spiegeln die Monographien von R.
Stromberg>® und dem Herausgeber des Werkes Symeon Seths B. Langkavel™ wider, die
den Zeitraum der Antike und des Mittelalters bis ins 13. Jahrhundert decken. Der
Erforschung der neugriechischen und *’pelasgischen’’ (albanischen) volkssprachlichen

Pflanzennamen widmete sich Th. von Heldreich®. Der Publikation eines botanischen

¥ Symbolischer Garten, ed. Margaret H. THOMSON, The Symbolic Garden. Reflections Drawn from a
Garden of Virtues. A XIIth century Greek Manuscript. North York 1989.

0 P. SCHREINER, Texte zur spitbyzantinischen Finanz- und Wirtschaftsgeschichte in Handschriften der
Biblioteca Vaticana (StT 344). Vatikanstadt 1991.

> V. HEnN, Kulturpflanzen und Haustiere in ihrem Ubergang aus Asien nach Griechenland und Italien
sowie in das iibrige Europa. Berlin *1911.

>2 Dazu siche unten die Anmerkungen im Kapitel iiber die verschiedenen Obstsorten.

>3 R. STROMBERG, Griechische Pflanzennamen (Gdteborgs hogskolas drsskrift 46/1). Goteborg 1940.

>* B. LANGKAVEL, Botanik der spaeteren Griechen vom dritten bis dreizehnten Jahrhunderte. Berlin 1866
(ND Amsterdam 1964).

> Th. von HELDREICH, Die Nutzpflanzen Griechenlands. Mit besonderer Beriicksichtigung der

neugriechischen und pelasgischen Vulgarnamen. Athen 1862.
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Lexikons, welches neben den zahlreichen praktischen Ratschldgen an die Leser die
Geschichte der im heutigen Griechenland zu treffenden Gewéchse verfolgt, nahm sich
P. Gennadios an56, dessen Werk hundert Jahre nach Erscheinen noch aktuell ist.

Im Vergleich zum Forschungsstand des klassischen Altertums fdllt die
Untersuchung des Anbaus, der Erzeugung, der Verarbeitung und des Verzehrs von
pflanzlichen Nahrungsmitteln fiir die byzantinische Zeit geringer aus’’. Die Griinde
dafiir sind verschieden: umfangreichere Zahl themenrelevanter Quellen {iber das
Alltagsleben in der Antike, ldngere wissenschaftliche Tradition der klassischen
Philologie und der alten Geschichte, sowie der Erforschung der materiellen Kultur der
Menschen in der Zeit bis ins 4. Jahrhundert n. Ch., etc. Trotz dieser Feststellung 143t
sich in den letzten Jahrzehnten ein zunehmendes Interesse an der materiellen Kultur der
Byzantiner im allgemeinen und an der Ernéhrung im einzelnen erkennen®.

Bereits 1922 wurde in die Akten des 3. Internationalen Kongresses zur
Medizingeschichte eine von E. Jeanselme und L. Oeconomos verfasste Abhandlung
iiber die Nahrungsmittel und die Kochrezepte der Byzantiner aufgenommen. Der
eigentliche Anstof} fiir systematische Beschéftigung mit der vielseitigen Geschichte der
byzantinischen Erndhrung, einschlieBlich der Friichte, kam vom griechischen Gelehrten
Ph. Kukules. Trotz der Schwichen seines methodischen Ansatzes, unbedingt eine
Kontinuitit zwischen dem antiken und mittelalterlichen Griechentum einerseits und
dem der Neuzeit andererseits festzustellen, sind es bis heute seine Publikationen, in
denen man die ausfiihrlichsten Informationen iiber die Konsumation von Obst in
byzantinischer Zeit findet. 1941 erschien in der griechischen Zeitschrift Epeteris

Etaireias Byzantinon Spudon sein Aufsatz iiber die Speisen und Getrdnke der

% P. G. GENNADIOS, Agikov putoroyikov. 2 Binde. Athen *1959.

°7 Dies zeigt am besten der Vergleich zwischen dem ausfiihrlichsten Pauly-Artikel zur Obstproblematik in
der Antike, der 50 Spalten umfasst, und dem Artikel unter dem Lemma Fruit im Oxford Dictionary of
Byzantium, der sich auf 2 Spalten erstreckt. Vgl. F. OLCK, Feige. RE 6/2 (1909) 2100-2151 (ND 1958)
und A. KAZHDAN — J. W. NESBITT — A. CUTLER, Fruit. ODB 2 (1991) 807-808.

¥ Dazu siche P. SCHREINER, Stadt und Gesetz — Dorf und Brauch. Versuch einer historischen Volkskunde
von Byzanz: Methoden, Quellen, Gegenstinde, Beispiele (Nachrichten d. Akad. d. Wiss. zu Goéttingen,
phil.-hist. KI. Jahrgang 2001 Ne9). Gottingen 2001, 48-49 und M. GRUNBART — D. STATHAKOPOULOS,
Sticks and Stones: Byzantine Material Culture. BMGS 26 (2002) 298-327.

> E. JEANSELME — L. OECONOMOS, Aliments et Recettes Culinaires des Byzantins, in: Proceedings of the
Third Int. Congress of the History of Medicine, London 1922. Antwerpen 1923, 155-168.
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Byzantineréo, welcher, um einen Abschnitt iiber die Zubereitung und Konsumation von
Brot erweitert, fast wortlich im 5. Band von Byzantinon bios kai politismos 1952
abgedruckt wurde®'. In seiner Untersuchung der laographika in den Schriften des
Eustathios von Thessalonike behandelt Kukules neben anderen Themen auch die
betroffenen Friichte®.

Obstverzehr wurde in einigen Artikeln in fachspezifischen Lexika behandelt,
von A. Kazhdan, J. W. Nesbit und A. Cutler unter dem Lemma >Fruit”’® und von A.

Kazhdan und A. Karpozilos unter dem Lemma *’Diet”®

in Oxford Dictionary of
Byzantium und von E. Kislinger® im Lexikon des Mittelalters. Obst ist ein — wenngleich
kleiner — Bestandteil weiterer Publikationen, die sich mit der Erndhrung in Byzanz
auseinandersetzen, wie die Dissertation E. Kislingers®®, die Monographien von H.
Marks®” und A. Dalby®® und der Beitrag J. Koders® in einem die byzantinische
Erndhrung und Kiiche behandelten und vom Museum der byzantinischen Kultur

Thessalonike herausgegebenen Sammelband.

5 Ph. KUKULES, BuCavtividv Tpodai kai moté. EEBS 17 (1941) 3-112, hier 76-84 und 90-92.

5! Ph. KUKULES, Bulavriviyv pioc koi moMTIonog (Collection de I'Institut frangais d’Athenes 76). Athen
1952, 102-110 und 116-118.

62 KUKULES, Evotafioc 202-210.

53 K AZHDAN et alii, Fruit 807-808.

4 A. KARPOZILOS — A. KAZHDAN, Diet. ODB 1 (1991) 621-622

% E. KISLINGER, Ernéhrung im Byzantinischen Reich. LexMA 3 (1986) 2171-2174, hier 2172.

% E. KISLINGER, Gastgewerbe und Beherbergung in frithbyzantinischer Zeit. Eine realienkundliche Studie
aufgrund hagiographischer und historiographischer Quellen. Wien 1982, 111-113 (ungedr. Dissertation).
7 H. MARKS, Byzantine Cuisine. Brooklyn, NY 2002, 48-50 und 147. Der Verfasser kann kein
Griechisch und stiitzt sich bei der Darstellung auf Ubersetzungen byzantinischer Quellen, was zu
Abweichungen vom Originaltext fiihren kann. Zwischen der englischen Ubersetzung, die der
franzosischen, von M. Brunet angefertigten Ubersetzung des Symeon Seth folgt, und dem griechischen
Text der Langkavelschen Ausgabe, die sich als nicht ganz einwandfrei erweist, gibt es einige
Unterschiede. Da mir die Ubersetzung von Brunet nicht zugénglich war, konnte ich den Grund fiir diese
Abweichungen nicht feststellen und ich bin nicht in der Lage zu behaupten, ob er bei Marks, bei Brunet
oder bei Langkavel zu suchen ist.

% A. DALBY, Tastes of Byzantium. The Cuisine of a Legendary Empire. London — New York *2010, 74-
75.

9 J. KODER, H kofnuepv diotpodn oto Bulavrio pe Boon Tic mnyéc, in: DEMETRA PAPANIKOLA-
MPAKIRTZE (Hg.), Byzantinon diatrophé kai mageireiai. Praktika Emeridas *’Peri t&s diatroph&s sto

Byzantio’’. Thessaloniké Museio byzantinu politismu 4 Noembriu 2001. Athen 2005, 17-30, hier 26.
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Bisher haben wir nur solche byzantinistischen Publikationen herangezogen, die
Obst als Neben- oder Randthema behandeln. Es gibt wenige Byzantinisten, in deren
Aufsitzen verschiedene Obstsorten als Haupthema belegt sind. An erster Stelle mochte
ich Th. Weber nennen, dem eine Untersuchung iiber die in der Oase von Damaskus
angebauten Pflaumen zu verdanken ist’’. Mit den Traubensorten und deren Behandlung
bei Eustathios von Thessalonike beschiftigte sich E. Anagnostakes’' und mit den
Kastanien M. Griinbart’>. Mit der Terminologie zu den Pflaumen und Aprikosen setzten
sich J. Diethart und E. Kislinger auseinander’”, mit der zu den Pfirsichen und Aprikosen
R. Volk’. Die Erforschung des Gartenbaus und des Stellenwertes der Friichte in der
Mentalitdtsgeschichte der Byzantiner ist einer der Schwerpunkte in den Untersuchungen
von A. Littlewood, der einige Beitrdge iiber die Symbolik des Apfels in der
byzantinischen Literatur verdffentlicht hat”. Kurze Information iiber verschiedene
Osbstorten gibt P. Schreiner in einem Aufsatz, der als Thema die Produkte der

spitbyzantinischen Landwirtschaft hat’®, sowie der bulgarische Gelehrte N. Kondov,

" Th. WEBER, AAMAYKHNA. Landwirtschaftliche Produkte aus der Oase von Damaskus im Spiegel
griechischer und lateinischer Schriftquellen. Zeitschrift des Deutschen Paldstina-Vereins 105 (1989) 151-
165, hier 155-162.

" E. ANAGNOSTAKES, Kovkodfou kot Tpryépwv oivoc. ZradOha kat kpooid otov Evotddio Oeocohovikne,
in: PIKULAS, Oinon istoro III 75-109, hier 84-104.

> M. GRUNBART, Friichte des Zeus. Anmerkungen zur Verwendung von Eicheln und Kastanien, in: K.
BELKE — E. KISLINGER — A. KULZER — Maria A. STASSINOPOULOU (Hg.), Byzantina Mediterranea.
Festschrift fiir Johannes Koder zum 65. Geburtstag. Wien — K6ln — Weimar 2007, 205-213.

73 J. DIETHART — E. KISLINGER, Aprikosen und Pflaumen. JOB 42 (1992) 75-78.

™ R. VOLK, Einige Beitréige zur mittelgriechischen Nahrungsmittelterminologie, in: HORANDNER —TRAPP,
Lexicographica byzantina 293-311, hier 309-310.

7 A. R. LITTLEWOOD, The Symbolism of the Apple in Byzantine Literature. JOB 23 (1974) 33-59; IDEM,
The Erotic Symbolism of the Apple in Late Byzantine and Meta-Byzantine Demotic Literature. BMGS 17
(1993) 83-103. Vgl. auch IDEM, The Symbolism of the Apple in Greek and Roman Literature. Harvard
Studies in Classical Philology 72 (1967) 147-181.

6 P. SCHREINER, Die Produkte der byzantinischen Landwirtschaft nach den Quellen des 13.-15.
Jahrhunderts. Bulgarian Historical Review 10 (1982) 88-95, hier 92-94. Bei der Darstellung stiitzt sich
der Verfasser auf Klosterurkunden und ein spétbyzantinisches Kontobuch, welches er in der Vatikan-
Bibliothek fand und auf den Pontos lokalisiert (zur Ausgabe dieses Kontobuches siche SCHREINER, Texte
33-65, vor allem 33-36). Letztens wurde diese Hypothese durch D. Jacoby abgelehnt, der als Ort der

Entstehung das venezianische Quartier in Konstantinopel vermutet. Dazu siehe D. JACOBY,
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dessen Monographie {iber den Obstanbau im mittelalterlichen Bulgarien aus
sprachlichen Griinden oft unbeachtet bleibt’’.

Dem Bereich der Papyrologie lassen sich ebenfalls Informationen iiber die
Entwicklung der Terminologie vieler Alltagsgegenstinde und den Obstverzehr
entnehmen, wie dies die Beitrige J. Dietharts zeigen’®. A. Karpozelos verdanken wir
zwei Aufsitze, die unter den vielen Angaben der Epistolographie des 10-15. Jh. auch
verschiedenen Obstsorten nachgehen””.

Es ist nicht iibertrieben zu behaupten, dass die ptochoprodromischen Gedichte
eines der Werke der byzantinischen Literatur sind, dem die Forscher der letzten
zweihundert Jahre grofle Aufmerksamkeit geschenkt haben und dessen Wortschatz den
Wissenschaftlern immer wieder Kopfzerbrechen bereitet. Einer der ersten, der sich der
miihsamen Arbeit annahm, dieses Vokabular zu erortern und zu erkldren, war A.
Koraes™. Nach ihm folgten die weiteren Herausgeber der Ptochoprodromika, D.-C.
Hesseling und H. Pernot®', sowie der Autor der letzten Ausgabe H. Eideneier, dank
dessen Publikationen viele Fragen geklirt werden konnten®”.

Das Archiv des Theophanes enthilt vielseitige Information {iber die historische
Geographie, den Verkehr, sowie die Versorgung mit Nahrungsmitteln im friihen 4.

Jahrhundert, infolgedessen es sich grofen Interesses seitens der Forscher erfreut. E.

Mediterranean Food and Wine for Constantinople: The Long-Distance Trade, Eleventh to Mid-Fifteenth
Century, in: KISLINGER et alii, Handelsgiiter 127-147, hier 145-147.

77 N. KONDOV, Ovostarstvoto v balgarskite zemi prez Srednovekovieto. Sofia 1969 (Obstanbau in
Bulgarien wéhrend des Mittelalters).

8 J. DIETHART, Materialien aus den Papyri zur byzantinischen Lexikographie, in: E. TRAPP — J.
DIETHART — G. FATOUROS — ASTRID STEINER — W. HORANDNER (Hg.), Studien zur byzantinischen
Lexikographie (BV 18). Wien 1988, 47-69, hier 55und 58-61; IDEM, Die Bedeutung der Papyri fiir die
byzantinische Lexikographie, in: HORANDNER — TRAPP, Lexicographica byzantina 117-121.

7 A. KARPOZELOS, Realia in Byzantine Epistolography X-XII ¢. BZ 77 (1984) 20-37, hier 21-23 und A.
KARPOZILOS, Realia in Byzantine Epistolography XIII-XV c. BZ 88 (1995) 68-, hier 74-76.

80 A. KORAES, "ATaKTO, flyouv TovToSamev €ic THv apxoiav Ko THY vEav ENVIKIY YADooa duTooxediv
ONUEIWOEWY, KAl TIVWV AWV DTouvnudTwy, abTooxédiog cuvaywyn. Band 1. Paris 1828 (ND Chios 1991).
1 D.-C. HESSELING — H. PERNOT (Hg.), Poémes prodromiques en grec vulgaire (Verhandelingen der
Koninklijke Akademie van Wetenschappen te Amsterdam, Afdeeling Letterkunde N.R. X1/1). Amsterdam
1910, 84-274 (ND Wiesbaden 1968).

%2 H. EIDENEIER, Zu den ITpodpopiké. BZ 57 (1964) 329-337; IDEM, Ptochoprodromologica. BZ 82 (1989)
73-86; IDEM, Ptochoprodromos 235-270.
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Kirsten® und H.-J. Drexhage® behandeln in deren Beitrige neben Fragen der
Topographie auch die Obstkonsumation wihrend der Reise von Oberdgypten nach
Antiocheia, aber es sind 1. Kalleres® und J. Matthews%, die dieser Problematik mehr
Aufmerksamkeit schenken.

Relativ gut erforscht ist die Ernihrung der Ménche, was die Ubersetzung der
erhaltenen Klostertypika aus byzantinischer Zeit und der Kommentar von J. Thomas
deutlich erleichtern®’. Altere Verfasser, die sich dieser Problematik widmeten und so
zur Obst-Forschung beitrugen, sind E. Jeanselme®® und M. Dembinska® und in jiingster
Zeit beschiftigt sich A.-M. Talbot™ mit dem Thema der Erndhrung der Ménche, deren
verschiedene Komponenten im fachbezogenen Reallexikon fiir Antike und Christentum

ebenfalls behandelt werden’'.

2. Die Obstsorten — Bezeichnungen und Art der Konsumation

2.1. Allgemeine Bezeichnung fiir das Obst

¥ E. KIRSTEN, Eine Reise von Hermupolis in Oberégypten nach Antiochia in Syrien zur Zeit Kaiser
Konstantins, in: IDEM, Landschaft und Geschichte in der antiken Welt. Ausgewéhlte kleine Schriften von
Ernst Kirsten mit Bibliographie des Verfassers 1935-1984 (Geographica historica 3). Bonn 1984, 263-
278, hier 276.

¥ H.-J. DREXHAGE, Ein Monat in Antiochia. Lebenshaltungskosten und Erndhrungsberhalten des
Theophanes im Payni (26. Mai — 24. Juni) ca. 318 n. Miinstersche Beitrdige zur antiken
Handelsgeschichte 17/1 (1998) 1-10, hier 9-10.

85 1. KALLERES, «Tpodai koi ot eic mpwrofvlavrivove mamvpove. EEBS 23 (1953) 689-715, hier 704-
710.

% J. MATTHEWS, Theophanes 163-179 und 219-221.

%7 J. THOMAS — ANGELA CONSTANTINIDES HERO — GILES CONSTABLE (Hg.), Byzantine Monastic
Foundation Documents. A Complete Translaton of the Surviving Founders’ Typika and Testaments. Band
5 (DOS 35/5). Washington, D.C. 2000, 1696-1716 (von hier an zitiert als BMFD).

% E. JEANSELME, Le régime alimentaire des anachorétes et des moines byzantin, in: 2° Congrés d’Histoire
de la Médicine, Paris 1921. Evreux 1922, 106-133, hier 111 und 121.

% MARIA DEMBINSKA, Diet: a Comparison of Food Consumption between Some Eastern and Western
Monasteries in the 4™-12" Centuries. Byz 55 (1985) 431-462, hier 435-438 und 441-442.

% ALICE — MARY TALBOT, Byzantine Monastic Horticulture: The Textual Evidence, in: Littlewood et alli,
Garden Culture 37-67, hier 52-53 und IDEM, Mealtime in Monasteries: The Culture of the Byzantine
Refectory, in: BRUBAKER — LINARDOU, Eat, Drink and Be Merry 109-125, hier 115 und 118-119.

! Th. KLAUSER bei A. C. ANDREWS — Th. KLAUSER, Erndhrung. RAC 6 (1966) 219-239, hier 233 und R.
ARBESSMANN, Fastenspeisen. RAC 7 (1969) 493-500, hier 498.
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Im vorliegenden Kapitel wird versucht, die lexikalische Entwicklung der Namen
der verschiedenen in Byzanz bekannten Obstsorten zu verfolgen und darzustellen.
Zunichst richten wir unsere Aufmerksamkeit auf die Termini, die die Byzantiner selbst
zur Bezeichnung des allgemeinen Begriffes >Obst’” verwendet haben und auf die
Frage, was sie unter diesem Begriff verstanden haben. Die verschiedenen schriftlichen
Quellen geben uns verschiedene Erkldrungen zu dieser Frage. Aus der im Suda-Lexikon
unter dem Lemma onopa gegebenen Auskunft’, konnen wir schlieBen, dass dieses
Wort vor allem zur Bezeichnung von Baumarten diente. Die Suda gibt uns aber keine
ndhere Information iiber eventuelle Unterteilungen dieses Begriffes. Die Zentralquelle
fiir diese Arbeit, nimlich das zehnte Buch der Geoponika, behandelt nur Baumarten,
also solche Gewichse, die im Gegensatz zu Gemiisesorten mehrjihrig sind und Ernten
iber einen ldngeren Zeitraum ermdglichen. Geoponika X.74. bietet eine im Vergleich
zur Suda spezifischere Definition fiir Obst und zdhlt dazu Beispiele auf. Obst (6mwpa)
sei ein Gewichs, das griin- bzw. weichschalige Friichte hervorbringe”. Als Unterschied
zu diesem erwdhnt der Text diejenigen Pflanzen (&kpodpuva), die holz- bzw.
hartschalige Friichte erzeugen’. Man sieht, dass akrodrya mit karya nicht
gleichbedeutend ist, weil der Granatapfel keine Nuss ist. Etwas anders sieht die Sachen
Hierophilos, der den Granatapfel unter opora einreiht und der, vom Obst sprechend,
zwei Typen erwihnt, nimlich yAwpai und Enpai’. Terminologische Unterschiede, die
den Oberbegriff ’Obst’” in Byzanz betreffen, weisen auch die Werke zweier der
beriihmtesten byzantinischen Arzte auf, nimlich Pauls von Aigina und Alexanders von
Tralleis. Die Mehrzahl der in dieser Arbeit zu behandelnden Obstsorten sind bei dem
ersten in einem Kapitel mit dem Titel [Tepi T@v &mo t@v dEvdpwv Kopmdv’® dargestellt,

wobei der Olivenbaum, welcher von den Byzantinern nicht fiir eine Obstsorte gehalten

%2 Suda, O 481 (ADLER III 549, 22-23): omwpa. kai Omwpitwy. Toug PACIAIKOUG TTapadeicovg EEETEUEY, O
dn) mAéor dmwpinwy dévdpwy foav.

% Geoponika X.74.1-2. (BECKH 309, 18-20):’Omwpa Aéyetan 1| XAowdn TOV KAPmOV EX0OvGd, Olov
dwpokiva, ufia, dmmidia, dopaoknva, kai doo un Exer EEwOEV T1 ELADDEG.

 Geoponika X.74.1-2. (BECKH 309, 20-22): &kpodpva ¢ kaheitan, doa EEwbev kéALPOC Exel, ofov poid,
MOTAKIN, KAOTAVA , Ko doa ELAWON TOV Kaprrov EEwDev Exel.

9 Hierophilos, IIepi tpoddv kvkhog, August I (ROMANO 213, 534-536) und Oktober I (ROMANO 215,
657-658). Vgl. auch KUKULES, Biog V 102.

% Paul von Aigina, 'Emitopn iatpikn 1.81. (HEIBERG 1 59, 4).
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wurde, ebenfalls aufgezihlt wird’’. Im vorangehenden Kapitel 80 beschreibt derselbe
Autor die Cucurbitaceae, darunter auch den von anderen als Gemiisesorte angesehenen
Flaschenkiirbis, und bezeichnet sie als @poior’®. Anders sicht die Sachen Alexander von
Tralleis, der in den meisten Féllen die Kiirbisgewéchse als omwpa bezeichnet”; bei ihm
begegnet auch ein anderer Terminus, nimlich tpaynua'®, unter dem der Autor
verschiedene Arten von Niissen und die Rosinen versteht'®'. In zwei spitbyzantinischen
Medizinwerken hingegen, die A. Delatte 1939 herausgab, dem Anonymos und dem
Pseudo-Hippokrates, finden sich selbststindige Kapitel mit dem Titel [1epi omwpdv, die
keinen Unterschied zwischen Obst im eigentlichen Sinn und Niissen machen und beides

192 AuBerdem scheinen in den Quellen Ausdriicke wie Tt dmwpikd”

als opora ansehen
und Tt 6nwp1v€x104 auf, die das Obst im allgemeinen betreffen, im einzelnen aber uns
keine spezifischere Information iiber eine weitere Unterteilung der Pflanzengruppen im
Rahmen dieses Oberbegriffes geben. Wegen der Unterschiede in den Quellen, die,
meiner Meinung nach, darauf zuriickzufiilhren sind, was der entsprechende
byzantinische Autor unter ’Obst’’ verstanden hat und welche Pflanzensorten und —
typen er diesem Sammelbegriff zugeordnet hat, denke ich, auf die Beantwortung der

Frage, was die Byzantiner als opora bezeichneten, zunichst zu verzichten und sie nach

der Darstellung der Obstsorten aus den byzantinischen Quellen erneut anzugehen.

°7 Paul von Aigina, 'Emopn iorpikr 1.81. (HEIBERG I 59, 7-10). Diese Stelle zeigt, dass die Begriffe
onwpa und kopmog nicht glichbedeutend und austauschbar sind.

% Siehe dazu LSJ 2036, *’seasonable, fruits of the season’’ und BERENDES, Paulos’ von Aegina 69, der
den Terminus als Sommerfriichte {ibersetzt.

% Die einzige Stelle, die den mémwv und den oikvog als Gemiise erwéhnt und die ich finden konnte, ist
Alexander von Tralleis, @epoamevtikd 1.13. (PUSCHMANN I 523). Gewohnlich begegnen sie in den
Kapiteln dieses Autors als Obstsorten.

100 7,67 1809, **dried fruits or sweetmeats, eaten as dessert’’.

1% Alexander von Tralleis, @epormevtik V.4. (PUSCHMANN II 169) und V.6. (PUSCHMANN II 223): ‘H 8¢
TOV TpaynuUaTwy Tpodn XPAoIHoc Eotiv...auuyddhwv obv Aoupavétwoay | motokiov fi otadidwv fi
oTpofihiwv.

192 Anonymos, Iepi Tpodpdv Suvauewe 467-469 (DELATTE) und Pseudo-Hippokrates, TTepi diadpopwv ko
movtoiwy Tpodidv 491-494 (DELATTE).

103 Hierophilos, ITept tpoddv kbkAog, Februar I (ROMANO 203, 134).

104 Hierophilos, Tlepi tpoddv kvkrog, Februar II (ROMANO 203, 147) und Anonymos, Ilepi xoudv,

Bpwudtwy kai moudatwv 10. (IDELER 11 264, 2).
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Bevor wir die verschiedenen Sorten im einzelnen, auch lexikalisch, behandeln,
ist es hier angebracht, die Aufmerksamkeit auf eine Besonderheit zu richten: diejenigen,
die sich in Byzanz mit Obstanbau beschiftigten und fiir die die Sorge fiir die
Obstpflanzen ein Teil des Alltagslebens war, waren zu einem groen Teil Bauern. Diese
zahlenmifig groBte Gesellschaftsschicht war, aller Wahrschenlichkeit nach, im GroB3en
und Ganzen analphabetisch. Deshalb werden wir wahrscheinlich niemals mit
hundertprozentiger Sicherheit feststellen, wie der byzantinische Bauer die Pflanzen in
seinem Alltag nannte'”. Unsere Kenntnisse iiber die byzantinisch-griechische
Pflanzenkunde und —terminologie stammen aus hochsprachlichen Werken, die eine
andere Sprachebene dokumentieren und deren Verfasser mit dem Leben auf dem Lande
oft kaum etwas zu tun hatten. Dazu kommt auch das bekannte Phinomen der Mimésis
antiker Werke seitens der gebildeten byzantinischen Schreiber, die die genaue
Feststellung, welcher Wortschatz in Byzanz wirklich im Alltagsgebrauch war,
behindert. Sehr oft sind zudem in den Texten mehrere Bezeichnungen fiir dieselbe Sorte
zu lesen, was ein weiteres Problem der Forschung ist'*.

Als Voraussetzung fiir die Aufnahme in die folgende Darstellung der Obstsorten
in Byzanz diente die Bezeichnung als Obst in einer (oder mehreren) schriftlichen
Quellen wie Pseudo-Hippokrates, dem Anonymos, Hierophilos, den Geoponika,
Alexander von Tralleis oder dem Suda-Lexikon. Schlie8lich méchte ich bemerken, dass
es bei einer Forschung auf Grund schriftlicher Quellen nicht immer als sicher gelten
kann, ob der vorgeschlagene moderne Terminus mit der Bezeichnung der

byzantinischen Quellen botanisch identisch ist'"’.

"% Hier mochte ich eine Feststellung von J. Scarborough zitieren, der darauf aufmerksam machte, dass
der Byzantiner, der auf dem Lande lebte, keine Namen fiir die Pflanzen hétte beniitzen diirfen. Siche dazu
Scarborough, Herbs of the Field 185: ’Life in the country, however, was not without its special realms of
pure knowledge. Country dwellers (pagani in Latin) *’knew’’ the plants: they did not ’name’’ them, a
habit that reaches back as far as Mycenaean times and Homeric Greece’’. Das konnte fiir die
Wildpflanzen giiltig gewesen sein, trotzdem scheint es mir nicht sehr plausibel, dass der Bauer in Byzanz
die Namen der Gewichse in seinem Hof, fiir die er sorgte und fiir die er auch Steuern zu bezahlen hatte,
nicht kannte.

1% Das ist ein Grund, warum in dieser Arbeit die Darstellung der in Byzanz bekannten Obstsorten nicht
nach der griechischen, sondern nach der deutschen alphabetischen Reihenfolge geht.

7 Dies gilt auch in denjenigen Fillen, in denen die Ubersetzung in den Standardlexika des alten und

mittelalterlichen Griechisch als sicher angegeben wird.
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2.2. Obstsorten
2.2.1. Apfel

Der Apfelbaum und dessen Friichte'”™ waren den Menschen im Mittelmeerraum
schon in der Steinzeit bekannt'”’. Als Bezeichnung fiir den Baum verwendeten die
byzantinischen Autoren die alte klassische Form 1 unéa''’. Galen bemerkt, dass es
schon bei den Griechen ein Brauch war, fiir den Baum und die von ihm erzeugten

Friichte die gleiche Bezeichnung zu verwenden'"'

12
1

. Dies bestétigen die Geoponika, die
das Wort T pfjda sowohl fiir die Apfel''?, als auch fiir die Apfelbiume'"? beniitzen. Der
Begriff mélon/mela erwies sich als einer der konstantesten unter den Obstnamen in der
griechischen Sprache und machte kaum eine wesentliche Wandlung in der
byzantinischen Zeit durch. In den Ptochoprodromika, einem literarischen Werk aus dem
12. Jahrhundert, dessen Sprache volkssprachliche Elemente enthélt, begegnet die Form

uniitowa' ¥, die der Herausgeber H. Eideneier aus dem Diminutiv 10 pnhitow

"% Bezeichnung des Apfels als Obst in den Geoponika X.74.1. (BECKH 309, 18-20); Alexander von
Tralleis, Oepamevtikd 1.16. (PUSCHMANN I 585), V.5. (PUSCHMANN II 193), VII.1. (PUSCHMANN II 251),
VIIIL.1. (PusCHMANN II 331), XI.1. (PUSCHMANN II 473) und XII. (PUSCHMANN II 511); Alexander von
Tralleis, ITept mupet®dv 4. (PUSCHMANN I 367); Suda, M 934 (ADLER III 386, 7); Hierophilos, Ilepi
Tpod@®v kOKAoG, Janner I (ROMANO 201, 60), Juli I (ROMANO 211, 479) und Oktober I (ROMANO 215,
652-653); Pseudo-Hippokrates, ITept diadpopwv kai mavroiwv tpoddv 492, 21 (DELATTE); Anonymos,
[Tepi Tpod@v duvdipewg 473, 15-16 (DELATTE).

19 Zum Apfel im allgemeinen siehe F. OLCK, Apfel. RE 1/2 (1894) 2700-2708 (ND 1958); Ch.
HUHNEMORDER, Apfel. DNP 1 (1996) 831; GENNADIOS, Ae€ikov II 616-620; IRMGARD MULLER (mit H.

KUHNEL), Apfel, Apfelbaum. LexMA 1 (1980) 746; S. ZENKER (E. STEMPLINGER), Apfel. RAC 1 (1950)
493-495; E. LEV — Z. AMAR, Practical Materia Medica of the Eastern Mediterranean According to the
Cairo Genizah (Sir Henry Wellcome Asian Series 7). Leiden — Boston 2008, 335-337; zum Apfel in
Byzanz siche KUKULES, Bio¢ V 103-104 und KALLERES, Tpo@ai kai wotd 708.

10 pioskurides, Mepi ing iopikiic 1.115. (WELLMANN I 107, 5-6); Geoponika X.3.3. (BECKH 266, 21)
und X.18.3. (BECKH 277, 20-21); Suda, M 919 (ADLER III 385, 2).

" Galen, TTepi Tpod®v Suvéuewe 11.26. (HELMREICH 11, 6-9): Eite forévoug dotvikwy €0€Aelc dvoudlety
TOV KOPTTOV aOTOV €10’ OUwvVOUWS OAw TG dEVDpW doivikag, bomep €0og EoTiv 1idn ot Toig “EAAnov.

"2 Geoponika X.19. (BECKH 279, 1-4) und X.21. (BECKH 280-281); dazu siche Symeon Seth, ITepi
Tpod@Vv duvdpews 63, 20 (LANGKAVEL) und Suda, M 934 (ADLER III 386, 7).

'3 Geoponika X.3.4. (BECKH 267,1), X.3.6. (BECKH 267, 8) und X.18.1-2. (BECKH 277, 12-19).

14 ptochoprodromika IV 327-330 (EIDENEIER 157) und III 197 1-4 (EIDENEIER 128) in Handschriften P
und K.
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ableitete' . Sie konnte sowohl eine Apfelsorte mit kleineren Friichten, als auch nur eine
Verkleinerungsform (Apfelchen) bezeichnen. Ausgehend von dem satirischen Element
in den Gedichten, halte ich letzteres fiir wahrscheinlicher.

Ein Problem bei der Forschung der Apfel- und Obstkonsumation ist die
Tatsache, dass mit dem Wort méla nicht nur Apfelsorten, sondern auch die Friichte
anderer Baumarten genannt worden sind''®, eine Besonderheit, die auch der

. Bemerkenswert ist, dass Dioskurides

Aufmerksamkeit der Byzantiner nicht entging
die Kernobstsorten Apfel und Quitten, und die Steinobstsorten Aprikosen und Pfirsiche
in einem selbststindigen Kapitel mit dem Titel méla zusammen darstellt''®. Oft ist
melon/méla Teil einer spezifischeren Bezeichnung wie mepowka pfra (Pfirsiche),
apueviaka pfia (Aprikosen) oder unrokvdwva (Quitten), ein andermal aber steht hinter

"9 und pnadpent' nicht der Apfel, sondern die Quitte. Ohne

Wortern wie unAivov
klarere Angaben seitens des Autors wire es schwierig und manchmal unmdglich die mit
meéla genannten Friichte genau zu identifizieren.

21 Heute sind

Im kaiserzeitlichen Rom waren etwa dreissig Apfelsorten bekannt
wir nicht in der Lage, alle von ihnen zu identifizieren, obwohl die Quellen
Informationen enthalten, die uns bei der Sortenerforschung Hilfe leisten konnen. Die
gewohnliche Differenzierung im Rahmen einer Obstsorte erfolgt nach Unterschieden in
dem Geschmack oder in der Farbe. In der Zeit der Pilgerfahrt des Theophanes von
Oberdgypten nach Antiocheia in Syrien (Anfang 4. Jahrhundert) war eine Rotapfelsorte

unter dem Namen Zupikd pfjAa bekannt'*

. Ausgehend von einem Kapitel im 10. Buch
der Geoponika, das Ratschlidge gibt, wie man die Friichte eines Apfelbaumes rot firben

kann, kann man schlieen, dass fiir Friichte die rote Farbe eine bevorzugte und beliebte

"> EIDENEIER, Ptochoprodromos 253.

"% OLck, Apfel 2700, 57-62; 2701 2-10 und 2704, 27-34.

7 Dazu siehe die Bemerkung des Eustathios von Thessalonike in KUKULES, Evotdfiog 203: Totéov 8¢
611 pfjlov o0 udévov 10 ovvdwe olTw Aeyouevov TO ko GANORC AyAaov, oic EpebBetan GG EiC dyohuo
Pvoewe, GANA Kol TO ThiG TEPOENG Tapd Toig VoTtepov, €Tt ye unv kai O kitpiov, 0 O kitpov Pwpaiorn
kohovotv (3¢ dnot TTaudirog év ¢ mept yAwoowv.

"8 Dioskurides, epi tAnc iatpikiic 1.115. (WELLMANN I 107-109).

"9 Dioskurides, Iepi GAng ioatpikic 1.45. (WELLMANN I 44, 3-13).

120 Dioskurides, ITepi tAng iatpikiic V.21. (WELLMANN III 20, 8): unAdueht 98¢, 6 koi Kudwvoueh
ovouaCeTal.

2l HUHNEMORDER, Apfel 831.

122 K ALLERES, Tpodai ki ot 708, Anm. 2.
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war'®. Derselben Quelle nach erzeugte die besten Friichte derjenige Apfelbaum, den
man auf Quittenunterlage pfropfte. Diese Apfel nannte man in Athen pehipnia'>.
Wahrscheinlich dieselbe Sorte meinte Dioskurides, der schreibt, man nenne die
pehipnAa auch yavkopnia'®. In einem spatbyzantinischen pflanzenkundlichen Lexikon
steht als Erkldrung fir peiunio pipoda'?®. Das letzte Wort konnte ich weder im LS/,
noch im LBG finden und ndhere Information iiber es ist nicht zu geben. Offen bleibt
auch die Frage, was Alexander von Tralleis unter xpvoounia verstand. In der Antike
bezeichnete man so die Quitten, wéihrend im gegenwirtigen Griechenland der
Pomeranzenbaum ypvoounhé genannt wird'?’. Letzterer war zur Lebenszeit Alexanders
im Mittelmeerraum noch unbekannt und fiir die ersten kannte der Autor die
Bezeichnung pida kvdevia'*®. Deshalb wire die Moglichkeit, hier gehe es um eine

129

Apfelsorte, nicht ganz auszuschlieBen “". In der Antike und im Mittelalter war auch der

wilde Apfelbaum bekannt, den man im spiten Byzanz émiuniov nannte'*’.

Der in den Quellen am oOftesten erwédhnte Unterschied bleibt der des
Geschmacks. Die Texte unterscheiden zwischen siillen, sauren und zwischen diesen

zwei Gruppen variierenden Friichten des Apfelbaumes'”'.

12 Geoponika X.19. (BECKH 279, 4-12).

124 Geoponika X.76.3. (BECKH 314, 5-9): Ta ufilax €ykevtpileTou eig maoav dyxpada, Ko ic kudmvia, Ko
yiveTou pfilal KGAMOTo, T kKoholLpeva év 'Abnvoug peripnha. Vgl. auch Geoponika X.20.(BECKH 279-280):
Kot yivetan €k TV Kudwviwy UfAa KOAMOTA, TO KOAOVUEVD TTOpd AOnvaiolg ueAipunior.

125 Dioskurides, Mepi BAng iotpikfic 1.115. (WELLMANN I 108, 15-17): T 8¢ peiunha...koeitan 8¢ Omo
Tivwv yhvkounia. Der Verfasser der ptochoprodromischen Gedichte spricht in Handschrift H aus dem 14.
Jh. auch von &vBounia und yAvkounia, vgl. Ptochoprodromika II 65 5 (EIDENEIER 113). Wegen des
zeitlichen Abstandes zwischen Dioskurides und den Geoponika einerseits und den Gedichten
andererseits, vor allem aber der Gattungsunterschiede zwischen den Werken halber, denke ich, dass es
hier nicht um Friichte eines auf Quittenunterlage gepfropften Apfelbaumes geht, sondern einfach um siile
Apfel, deren Bezeichnung in einer neugriechischen Form geschrieben ist.

126 Lexikon III, 328, 23-24 (DELATTE).

%7 Siche dazu LSJ 2010 und GENNADIOS, Ae€ikov I 322.

128 Dazu unten S. 83, Anm. 6.

129 KUKULES, Bioc V 104.

139 1 exikon IV, 333, 19-20 (DELATTE): €miunAov TO &yptouniov.

B Galen, Iepi Tpoddv duvéuewe 11.21. (HELMREICH 3, 1-6); Paul von Aigina, Emitopn iatpiks 1.81.
(HEIBERG I 58, 30-32 und 59, 1) und VIIL.3. (HEIBERG II 242, 5-9); Alexander von Tralleis, ITepi mupetidv
4. (PUSCHMANN I 585); Symeon Seth, [Tept tpoddv duvdpewe 63, 9-12(LANGKAVEL); Hierophilos, ITepi
Tpod@v kOKhog, Oktober I (ROMANO 215, 652-653); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadopwv kai mavroiwv



Wenden wir uns der Art zu, wie man Apfel in Byzanz verzehrte. Gewdhnlich af
man die Obstfriichte roh. In zwei der Quellen lesen wir iiber Apfel, die gebacken (6mtd)
oder gekocht (Lepomiotd oder époueva) wurden'”. Die Byzantiner kannten auch das
Getrank 10 0dpounAov, das Rezept fiir dessen Zubereitung bei Paul von Aigina und in
den Geopinika iiberlifert ist. Der Arzt bemerkt, das es aus Quittensaft, Honig und
Wasser zubereitet werde, aber manche Leute wiirden auch siiBe Apfel verwenden'>.
Die Geoponika enthalten zwei Rezepte fiir die Zubereitung dieses Apfelgetrinkes'*. 32
allerbeste”” Apfel (ufjla k&AMota) werden entkernt und geschnitten, dann in 8 xestai
>*allerbesten’’Honigs eingeschiittet und fiir 8§ Monate stehenlassen. Danach gibt man 12

135

xestai altes Regenwasser (Udatoc ouppiov mohorod) ~ bei und 146t die Fliissigkeit in der

Sonne stehen in den heilen Tagen des Hundssternes (év Toic vmo kbva kavpaoty niiale),

. . ., 136
wobei man sie vor Regen und Tau hiitet

. Das zweite Rezept dhnelt demjenigen Pauls
von Aigina: *’allerbeste’” Apfel werden geschnitten und zum Saft gemacht, 4 xestai von
welchem mit 8 xestai Honig und 12 xestai Regenwasser gemischt werden. Man 148t die
Mischung an der Sonne und kocht sie dann, wobei in Béroia beim Kochen ein Kessel
mit doppeltem Boden Gebrauch fand, damit das darin befindliche Wasser und nicht das

Feuer die FliiBigkeit kocht'’”. Unter dem hydromélon aus Kibyra'*® verstand man

hochstwahrscheinlich ein Getrdnk aus Quitten- und nicht aus Apfelsatft.

Tpod®dv 492, 21-22 und 493, 1 (DELATTE); Anonymos, Ilepi Tpodpddv duvauewg 473, 15-16 (DELATTE).
Siehe auch KUKULES, Bio¢ V 104.

132 paul von Aigina, , Emtopn iotpikn 1.81. (HEIBERG I 58, 32): omtéueva fj époueva; Alexander von
Tralleis, @epamevtikd V.4. (PUSCHMANN II 169); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diodpopwv kai mavroiwv
Tpodpdv 492, 21-22 (DELATTE): T& ufAct TO MEV YAUKEQ ebxvuo kol Cepotiotar gofidueva kai OmTd;
Hierophilos, ITepi tpod@dv kvkrog, Janner I (ROMANO 201, 60-61).

133 Paul von Aigina, 'Emroun iatpik VII.15.2. (HEIBERG II 332, 15-16).

3% Es ist zu bemerken, das dieses Kapitel der Geoponika VIIL.27. (BECKH 224, 5-17) nicht mit der
gewohnlichen Zitierung dlterer Texte versehen ist, was ein Hinweis darauf sein konnte, dass die Rezepte
byzantinischen Ursprungs sein kdnnten.

3 In Pauls von Aigina Rezept hingegen beniitzt man Brunnenwasser, siche Paul von Aigina, Emtopun
iatpikn VIL.15.2. (HEIBERG II 332, 11-12).

1% Geoponika VIIL.27.1. (BECKH 224, 6-10).

7 Geoponika VII1.27.2. und 3. (BECKH 224, 10-17).

%% Alexander von Tralleis, @epamevtiké 1.13. (PUSCHMANN I 523) und VI. (PUSCHMANN II 237); Paul

von Aigina, Emropn iatpikn VIL.15.1. (HEIBERG II 331).
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Die Byzantiner kannten jedoch verschiedene Arten fiir die Erhaltung der Apfel
wiéhrend des Winters und des Friihlings. Dariiber geben uns vor allem die Geoponika
Information. Wichtige Voraussetzung fiir die erfolgreiche und dauerhafte
Obstaufbewahrung war die Auswahl von guten und unbeschéddigten Friichten. Die
Geoponika empfehlen Apfel, die mit der Hand gepfliickt sind, weil sie unverletzt
sind'®. Die Apfel konnte man in (getrocknete) Wasserpflanzen (Seetang)'*’, in
Walnussblitter'' oder in Gerstengetreide'*” legen, um sie aufzubewahren. Andere
Erhaltungsarten waren die Aufbewahrung in unvergorenem Traubensaft (yAedkoc)'®,
wobei ihm die Apfel ihren Duft iibertrugen, oder die Bestreichung der Friichte mit
Ton'*.

Fir die folgende Methode konnen wir sicher sein, dass sie in Byzanz
Anwendung fand, weil der sie beschreibende Verfasser der Geoponika Kassianos
Bassos sagt, er habe sie in seiner Landwirtschaft erprobt'*’: In ein keramisches Geféss
mit Loch im Boden lege man unbeschidigte, handgepfliickte und nicht gealterte Apfel
(Unhwv Kexelpohoynuévwy, Dyidv, ov yeynpoakotwv). Dann werde es mit pudkovon
(wildem Spargel) gefiillt und an einem Baum aufgehingt'®®. Eine weitere
Aufbewahrungsmethode beschreibt Eustathios von Thessalonike: man konne Apfel,
sowie auch Quitten, aufhdngen unter der Berilicksichtigung einer bestimmten

Temperatur147.

2.2.2. Aprikose (Marille)

139 Geoponika X.21.1. (BECKH 280, 5-6): abtdt xpf) T} Xe1pi medpurayuévew, va uf Opovadi.

10 Geoponika X.21.1. (BECKH 280, 6-8): i¢ T dukiaL.

! Geoponika X.21.4. (BECKH 280, 17-18): "Aképoua GpuAayOAceTan TX UAAX DTOCTPWVVOLEVWY GDTOIC
GOMWYV kapLaC.

142 Geoponika X.21.5. (BECKH 280, 23-24): &onmra diepéver 7o piat eic kpific eviibépeva.

143 Geoponika X.21.8. (BECKH 281, 10).

14 Geoponika X.21.3. (BECKH 280, 15-16): xpf) &v kO’ EKaoTOV EVEINETV KEPOUEIKT VT TEPITAGGAVTEC.

145 Geoponika X.21.6. (BECKH 281, 6): TobT0 8¢ Ko meipg mopEAafov.

" Geoponika X.21.6. (BECKH 281, 1-6).

47 Eustathios von Thessalonike, "Emiokeyic 178. (METZLER 202, 66-67): kai 6701 TOOL €DKPATOL A

UETEWPIOTEOV, ETEPOIN TE KO KLIWVIA, EIC TOPAUOVOV.
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Eine weitere Obstsorte, die in den Quellen oft erwahnt wird, ist die Aprikose”g,
deren Heimat China ist. In den Mittelmeerraum gelangte sie iber Armenien, worauf der
klassisch griechische Name dieses Gewachses und dessen Friichte dpueviakd pfio
(armenische Apfel) zuriickgeht. Aus dieser Bezeichnung entwickelten sich die Formen
des substantivierten Adjektivs apueviaka, dpuevika und dpuévia, die vom Schreiber des
Theophanes-Archivs parallel beniitzt werden'*”. Die alte Form fiir den Namen des

150 1

Aprikosenbaumes begegnet bei Aétios von Amida'*’, Paul von Aigina'>' und noch in

dem spitbyzantinischen botanischen Lexikon des Neophytos Prodromenos'>>. Neben
dieser griechischen Form entwickelte sich eine andere, aus dem lateinischen praecoqua
— praecoca/praecocia (*erst Reifende’”)'>. Aus diesem lateinischen Namen entstand

154

der griechische mpoukoxiov/mpoukokkia, der bei Oreibasios " (4. Jahrhundert) aufscheint

und den Aétios von Amida als Bezeichnung sowohl des Aprikosenbaumes, als auch fiir

155 Frither als Oreibasios, im 1. Jahrhundert kannte

dessen Friichte verwendete
Dioskurides den Namen Bpexokkia'>®, aus dem vor dem 6. Jahrhundert durch eine

Metathese eine neue Form Bepikokka'>’ gebildet wurde'*®. Im 10. Jahrhundert hat sich

¥ Zur Aprikose im allgemeinen siehe F. OLCK, Aprikose. RE 2/1 (1895) 270-271 (ND 1965); Ch.
HUHNEMORDER, Aprikose. DNP 1 (1996) 914-915; GENNADIOS, Aefikov 1 176-178; LEV — AMAR,
Materia Medica 337-338; zur Aprikose in Byzanz vgl. KUKULES, Bio¢ V 109 und KALLERES, Tpodai kai
mota 705-706. Bezeichnung der Aprikose als Obst in Symeon Seth, Ilepi tpod@v duvauews 27, 20-21
(LANGKAVEL); Pseudo-Hippokrates, ITepi diadpopwv kot mavroiwv Tpodp@v 493, 5 (DELATTE); Anonymos,
[Mepi Tpod@dv duvapews 472, 28 (DELATTE). Zu ihren Bezeichnungen siehe LANGKAVEL, Botanik 5.

149 KALLERES, Tpodai kod ot 705, Anm. 3. Diese Bezeichnungen fanden Gebrach in der gesprochenen
Alltagssprache.

19 Agtios von Amida, Bifhia iarpika ékkoidexa 1.279. (OLIVIERI I 110, 13).

! Paul von Aigina, Emtoun iarpikh VIL.3. (HEIBERG II 242, 16).

152 Neophytos Prodromenos, [1poxeipog 295, 12-13 (DELATTE).

153 7u ihrer Entwicklung siehe STROMBERG, Pflanzennamen 160; KALLERES, Tpodai kai motda 705, Anm.
4; VOLK, Nahrungsmittelterminologie 309; OLCK, Aprikose 271, 31-36; HUHNEMORDER, Aprikose 915.
13 Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai I11.14. (RAEDER I 75, 26), I11.27. (RAEDER 1 86, 4) und IIL.29.
(RAEDER I 87, 31).

135 Aétios von Amida, Bifhia iopika éxkaideka 1.279. (OLIVIERI I 110, 13-14).

1% Dioskurides, Iepi BAng iotpikc I.115. (WELLMANN I 109, 1-2): "Apueviakd, Pwpoioti 8¢ Bpekdkkia.
57 Meines Wissens taucht diese Form zum ersten Mal in den Geoponika X.73.2. (BECKH 309, 14) auf:
apueviaxov €oti 70 Bepikokkov. Zur Datierung des 10. Buches der Geoponika auf das 6. und nicht auf das

10. Jh. siehe oben.
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die letztere Form gegeniiber mpoukokkio durchgesetzt, wie das Werk des Theophanes
Chrysobalantes, eines Arztes aus dem Kreis um Kaiser Konstantin VII.
Porphyrogennetos, zeigt. Wie R. Volk feststellte, stiitzte sich Chrysobalantes bei dem
Verfassen des Ilept xvudv, PBpwudtwv kot moudtwv im Groflen und Ganzen auf
Oreibasios, doch wurde ein Teil des Wortschatzes gemidl den Realititen des 10.
Jahrhundert aktualisiert'”’. Dies war bei der Bezeichnung der Aprikose der Fall. Die
Form mpoukokkia, die im 3. Buch des Oreibasios steht, wurde an den entsprechenden
Stellen bei Chrysobalantes durch Bepikokka ersetzt'®. Die letzte Form beniitzten auch

11 und Symeon Seth'®. In der

die zeitgendssischen und spéteren Quellen wie die Suda
spatbyzantinischen Zeit begegnet man einer anderen Bezeichnung fiir die Aprikose
(eine Sorte?), die Ostliche, wahrscheinlich indische, Herkunft verrdt, namlich

~163
Captorod .

Aus derselben Zeit sind belegbar volksetymologische Formen wie
nopokovkka'®,  mpokokkia'®®  und  Beppikovkka'®,  die zeigen, dass die
spéatbyzantinischen Verfasser der botanischen Lexika den urspriinglichen Sinn der alten

aus dem Lateinischen kommenden Lehnworter nicht verstanden.

'8 Hier ist zu bemerken, dass eine Abweichung aus der alten Form fiir die Sprache des 7. Jh. belegbar ist.
Dazu sieche Paul von Aigina, 'Emrtoun iatpikn VIL3. (Heiberg 11 242, 16): MnAéag 'Apueviokiic 6 Kapmog,
ov vbv kahodotv mpokokkia. Bei ihm begegnen nebeneinander die klassischen Termini mpekokkio und
"‘Appévia und es ist unsicher, ob im 7. Jh. die erste noch eine Aprikosensorte bezeichnete. Dazu siche
unten S. 31.

13 yoLK, Nahrungsmittelterminologie 294.

10 ygl. Oreibasios, Tatpikai ovvaywyoi 111.29. (RAEDER I 87, 31), II1.14. (RAEDER 1 75, 26), II1.27.
(RAEDER I 86, 4) und Anonymos, [Tepi xoudv, Bpwudtwy koi moudtwv 8. (IDELER 11 262, 18), 20. (IDELER
11267, 4), 28. (IDELER 11 269, 16).

11 Suda K 1919 (ADLER III 144, 9): Kokbunha (sic!) €idog omwp®dv. T mop’ fuiv Aeyopeva PepikokKa.
Kokkounia war die gewohnliche (dltere) Bezeichnung fiir die Pflaumen. OLCK, Aprikose 271, 29-31 ist
der Meinung, hier gehe es um einen Irrtum der Suda. Anders sehen diese Stelle im Lexikon J. Diethart
und E. Kislinger an, die meinen, kokkounio habe auch zur Bezeichnung der Aprikosen gedient. Siehe
DIETHART — KISLINGER, Aprikosen und Pflaumen 75-78.

162 Symeon Seth, ITepi Tpodhdv Svviuewe 27, 20 (LANGKAVEL): Pepikokka T AeyOpeva Apuévia.

1% Neophytos Prodromenos, Ipoxeipoc 279, 9-10 (DELATTE): dpuéviaw T& Bepikokka. T& adTd Ko
Captohod und 285, 15 (DELATTE). Zur Herkunft dieses Namens siche GENNADIOS, Ae€ikov 1 176.

1% Anonymos, Iepi Tpod&v duvapewe 472, 28 (DELATTE).

165 Neophytos Prodromenos, [1poxeipog 295, 12-13 (DELATTE).

1% Anonymos, Iepi Tpod&v duvéueng 472, 28 (DELATTE).
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Im Unterschied zu den vielen Angaben iiber die lexikalische Entwicklung der
Terminologie zur Aprikose im byzantinischen Griechisch, verfligen wir liber wenig
Information {iber Aprikosensorten im Byzantinischen Reich. Eine der Quellen, die
etwas dariiber berichten, ist Oreibasios. Er sagt, es gebe Unterschiede, ohne diese
Thematik genauer anzugehen'®’ und begniigt sich zu erkliren, dass mpaukokkia eine
Sorte der dpueviakd piro sei'®®. Wie der lateinische Name der Sorte
praecoqua/praecoca/praecocia zeigt, schitzten die Romer den Aprikosenbaum wegen
seiner frithen Fruchternte, die er im Vergleich zu anderen Obstbdumen hatte. Dasselbe
1aBt sich auch aus den Berichten iiber die Pilgerfahrt des Theophanes erschlieen. Der
Schreiber berichtet iiber den Ankauf von Aprikosen am 4. Juni in Antiocheia'®.
Eineinhalb Monate spdter, am 26. Juli, folgte ein weiterer Ankauf von denselben
Friichten in Sidon. Das fiihrte 1. Kalleres zur Annahme der Existenz von frithen und
spiten Aprikosensorten' .

Erstaunlicherweise schweigen die Quellen iiber die Art der Konsumation der
Aprikosen in byzantinischer Zeit. Ein Verzehr der rohen Friichte ist anzunehmen, mehr
aber 148t sich nicht sagen. Ein Grund dafiir kann die Abwesenheit eines Kapitels in den

Geoponika iiber Anbau des Aprikosenbaumes und Aufbewahrung seiner Friichte sein.

2.2.3. Birne
Eine weitere in den Quellen sehr oft zitierte Obstsorte war der Birnbaum, dessen
verschiedene Wildarten und Kultursorten dem Menschen schon in der neolithischen

Zeit bekannt waren'’'. Der Name 1 &mioc begegnet in den antiken und

17 Oreibasios, Tatpikoi ovvaywyai 1.48. (RAEDER 1 23, 17-18): Siapopdy Tvae adtidv Exovra mpog O
PérTiOV.

1% Oreibasios, Tatpikoi ovvaywyoi 1.48. (RAEDER I 23, 16): £0T1 & dueivw TX TPOIKOKKIX TV APUEVIOKDV.
Dazu siehe auch DIETHART — KISLINGER, Aprikosen und Pflaumen 76, Anm. 13.

19 K ALLERES, Tpodai kai wotdt 706.

170 K ALLERES, Tpodai kai wotdt 706.

I Zur Bime im allgemeinen siche F. OLCK, Bimmbaum. RE 3/1 (1897) 491-498 (ND 1958);
HUHNEMORDER, Birnbaum. DNP 2 (1997) 693-694; GENNADIOS, Ae€ikov I 117-119; IRMGARD MULLER,
Birne, Birnbaum. LexMA 2 (1983) 225; LEV — AMAR, Materia Medica 462-463. Bezeichnung der Birne
als Obst in den Geoponika X.74.1. (BECKH 309, 18-20); Alexander von Tralleis, Ilepi mupet@v 4.
(PUSCHMANN 1 369); Alexander von Tralleis, ®Oepamevtikd VIL.1. (PUSCHMANN II 331) und XII.
(PUSCHMANN 1I 511); Suda A 3194 und A 3197 (ADLER I 296, 1 und 6-7); Hierophilos, Ilept Tpodpadv
kOkhog, Janner I (ROMANO 201, 64) und Juli I (211, 478); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadpopwv kai



frithbyzantinischen Quellen medizinischen Inhalts; er bezeichnet sowohl den Birnbaum,

172

als auch dessen Friichte '*. Diese Form {ibernahm auch die Suda mit der Bemerkung, es

handle sich um den Birnbaum, wihrend dessen Friichte als &ma bezeichnet werden'”>.
‘H &mmog kennen auch die Geoponika'”™* aber ihr Verfasser gibt einem anderen Wort
den Vorzug, ndmlich f ammdéa > fiir den Baum und 16 durmidiov fiir den Baum und die
Birnen'’®. Dass im 10. Jahrhundert émmidi(o)v die klassisch griechische Form &moc
schon verdriangt hatte, zeigt uns wieder der Vergleich zwischen dem Wortschatz des
Oreibasios in dessen Buch 3 und den von ihm durch Theophanes Chrysobalantes im 10.
Jahrhundert iibernommenen Teilen in ITept xoudv, Bpwudtwy kot moudtwv. Oreibasios
verwendet die letztgenannte Bezeichnung, die an denselben Stellen bei Chrysobalantes

177

durch die erste ersetzt ist'*’. Archaisierend scheint mir auch die Form 10 dmov, die Seth

178 179

verwendet " und die in einer der Hierophilos-Handschriften aufscheint "~. Weitere

movtoiwv Tpodv 493, 2 (DELATTE); Anonymos, [lepi tpodpdv duvauewe 473, 23 (DELATTE). Zu ihren
Bezeichnungen sieche LANGKAVEL, Botanik 8.

172 Dioskurides, Iept $Ang iarpikiic 1.116. (WELLMANN 1 109, 13); Galen, ITepi tpopdv Suvéduew I1.24.
(HELMREICH 10, 8-9); Oreibasios, Tatpikai ocuvaywyai II1.16. (RAEDER I 79, 4) und I11.26. (RAEDER 1 85,
31); Aetios von Amida, Biffia iotpika éxkaidexa 1.41. (OLIVIERI 1 41, 3); Paul von Aigina, 'Emitoun
iorpikn 1.81. (HEIBERG 1 59, 2) und VII.3. (HEIBERG II 195, 8); Alexander von Tralleis, Ilepi mupetidv 4.
(Puschmann I 369); Alexander von Tralleis, @epamevtikd 1.17. (Puschmann I 613), IX.3. (Puschmann II
431), XII. (Puschmann II 511), VIL.6. (Puschmann II 281). Im letzten Fall kommt die Pluralform mit dem
mannlichen Artikel vor (oi dumiot).

173 Suda A 3197 (ADLER I 286, 6-7).

7% Geoponika X.25.2. (BECKH 285, 1).

'"> Geoponika X.3.6. (BECKH 267, 7).

' Geoponika X.22.3. (BECKH 282, 9-14) und X.25.1. (BECKH 284, 18). Die Form begegnet auch in
Alexander von Tralleis, @epamevtikd 1X.2. (PUSCHMANN II 405) und XI.1. (PUSCHMANN II 473). Es
scheint, dass sie urspriinglich eine Birnensorte bezeichnete, deren Friichte im Vergleich zur apios kleiner
waren. Der Verfasser der Geoponika beniitzt die zwei Begriffe gleichbedeutend. Dazu Geoponika X.25.
(BECKH 284, 14-21 und 285, 1-3).

177 ygl. Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai II1. 16. (RAEDER I 79, 4), 111.27. (RAEDER I 85, 31) und IIL.30.
(RAEDER 1 88, 25) mit Anonymos, Ilepi xvudv, Bpwudtwv koai moudtwv 10. (IDELER II 264, 4), 30.
(IDELER 1II 269, 32 und 270, 1) und 9. (IDELER II 263, 6).

178 Symeon Seth, ITepi tpodp®dv duvépews 21, 10 (LANGKAVEL).

' Hierophilos, Iepi Tpod&v kvkhog, Juli II (ROMANO 211 487) und Juli III (ROMANO 211, 483). Dies

scheint mir eine Ausnahme von der Regel zu sein, weil in den anderen Hierophilos-Texten des 6fteren die



Belege fiir die Verbreitung der amidi(o)v—Form zeigt ihre Verwendung als Bestandteil

180

eines Kompositums in den Ptochoprodromika ™ und als erkldrender Begriff in einigen

der byzantinischen pflanzenkundlichen Lexika'®'.

Wihrend mit dmog und dmmidiov/dmidi(o)v Sorte(n) von veredelten Birnbdumen
benannt wurden, war 1 &xpag ein (Sammel)begriff fiir den wilden Baum und dessen
Friichten. Dioskurides erklart, axpdac sei eine Sorte wilder Birnbdume, deren Friichte
schnell reif wiirden'®. "Axpdc kannten auch Aétios von Amida'®, Alexander von

Tralleis'®*

, Paul von Aigina185 und die Suda'®. Was die botanischen Lexika betrifft,
kennt Nikomedes die éxpéc als Sorte wilder Birnbdume'®’, wihrend eines der
anonymen Lexika, ohne ndhere Angaben zu iiberliefern, sie nur als Birnensorte

w1188
erwahnt ~.

Im letztgenannten Lexikon begegnet paxpokapmov als Synonym fiir
dxpidec'™ .

Schon im Romischen Reich waren mehr als vierzig Birnensorten bekannt'”’. Was
1aBt sich dariiber in der byzantinischen Zeit sagen? AuBer der schon erwihnten
Unterteilung in veredelte und wilde Birnbdume, berichten die Quellen von Friichten mit

verschiedenem Geschmack. Aufgrund einer Information bei Neophytos Prodromenos

Form amidiov begegnet. Vgl. Janner I (ROMANO 201, 64), Janner 111 (ROMANO 202, 85), Juli I (ROMANO
211, 478) und August I (ROMANO 213, 537-538).

80 Pptochoprodromika III 197 3 (EIDENEIER 128): dapaocknvomdounia in Handschrift P und
dapaokoamdounia in Handschrift K. Zu diesen Formen siehe unten S.79.

181 Nikomedes, AeEikov 307, 18 (DELATTE), wo amidia zur Erklarung der &moa dient, und Lexikon III,
320, 25-26 (DELATTE).

182 Dioskurides, IMepi tAng iatpikiic I.116. (WELLMANN I 109, 17-18): | 8¢ dypdic €160¢ €oTiv dypiog drriov
Bpadéwc memouvopevov. Vgl. dazu Geoponika, VI.17. (BECKH 185, 3).

'8 Aétios von Amida, BifMa iorpika éxkaideka 1.42. (OLIVIERI 1 41, 9-12).

'8 Alexander von Tralleis, ©@epamevticé IV. (PUSCHMANN II 131).

185 Paul von Aigina, 'Emitopn iatpikn VIL3. (HEIBERG II 199, 3).

'8 Suda A 4713 (ADLER 1 441, 19-20).

187 Nikomedes, Ae€ikov 305, 9 (DELATTE): dixpog aypamdéa. Vgl. auch 307, 18 (DELATTE), wo derselbe
Verfasser bemerkt: dypdc eidoc amdiwv. Diese Unterschiede sind, aller Wahrscheinlichkeit nach, dem
kompilatorischen Charakter des Lexikons zu verdanken.

188 1_exikon III, 320, 25-26 (DELATTE).

'8 Lexikon III, 328, 19. (DELATTE). Ein Problem bei diesem Namen ist die Tatsache, dass ein anderes
Lexikon pokpékopmoc als Synonym fiir den wilden Feigenbaum aufzeichnet. Dazu siehe Lexikon IV,
335, 25 (DELATTE).

1% MULLER, Birne 225. Vgl. dazu Dioskurides, ITepi UAng iatpikiic .116. (WELLMANNI 109, 13).
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1aBt sich schlieBen, dass die wilden Birnsorten (oder einige von ihnen) Friichte mit
saurem Geschmack hervorbrachten'®!. SiiBe und saure Friichte des Birnbaumes finden
wir auch bei Symeon Seth'”>. Von einer Sorte duftender Birnen (10 pvpammidiov)
berichten die Geoponika. Kassianos Bassos sagt, die sie hervorbringenden Badume
lieBen sich gut auf Apfelunterlage pfropfen, wie er aus seiner Erfahrung wisse'”. Die
Geoponika berichten von der Vielfaltigkeit groBer und gerundeter Birnen'**, welche
wahrscheinlich auch Galen gemeint hat und von denen er sagt, die hitten die alten
Griechen ai uvoion genannt'”.

Im Unterschied zu den Aprikosen, bieten uns die Quellen iiber die Arten der
Birnenkonsumation in Byzanz viel Angaben. Paul von Aigina bezeichnet die Birnen als
gut fir die Magen und schreibt ihnen eine Durst 16schende Wirkung zu'. Der
steinartige Teil der Frucht um die Samen scheint fiir den Geschmack des antiken
Menschen und des Byzantiners nich sehr angenehm gewesen zu sein, was uns das
Kapitel der Geoponika zeigt, das dem Leser Ratschldge gibt, Birnen ohne dieses
MO®dec  zu ziichten'’. Zum sofortigen Verzehr konnte man die Birnen roh oder
gekocht (&mma £p0&)'™® genieBen und wenn man sie iiber lingere Zeit haltbar machen
wollte, standen verschiedene Konservierungsmethoden zur Verfiigung. Die Friichte
konnte man in einem mit Sud (Epnua), Traubenmost (yAedkog) oder Wein gefiillten
keramischen Geféss aufbewahren'”’. Weitere Methoden waren das Legen in Hobelspine
(év mpiouaot), getrocknete Walnussblatter oder in Traubenkerne (év YlYé(pTOlg)zOO. Eine

Art Birnenkonserve konnte man zubereiten, wenn in das keramische Gefidss mit einer

I Neophytos Prodromenos, ITpoxetpoc 279, 11-12 (DELATTE): qumoddiv ki &xp&div 0 oTpudvov dmiov.
192 Symeon Seth, ITepi Tpod@v Suvéuewe 21, 11-14 (LANGKAVEL).

1% Geoponika X.76.11. (BECKH 315, 13-15): Ta 8¢ pupormidior koh&dS EUPuAACeTon €ic pufha, (¢ €k THS
neipog pepddnka. Wahrscheinlich sind diese identisch mit T0 pvpdmov, duftender Birne, im LBG 1055.

1% Geoponika X.23.2. (BECKH 283, 5-6): Tt U&v YaIp HEYGAX YEV TGV HOKPOY KO GTPOYYOAWY.

195 Galen, Mepi Tpod&v Svvéuewe 11.24. (HELMREICH 10, 8-10); vgl. dazu auch Paul von Aigina, 'Emrtoun
iotpikn 1.81. (HEIBERG I 59, 2-3).

1% Paul von Aigina, Emroun iarpik VIL3. (HEIBERG II 195, 9).

"7 Geoponika X.22.1-5. (BECKH 282, 1-19).

"% Theodoros Studites, “‘Ymotonwotg 235 (DMITRIEVSKIT). Vgl. dieselbe Stelle in PG 99, 1716, wo der
Ausdruck émiep0a steht.

1 Geoponika X.25.1. (BECKH 284, 15-17).

2% Geoponika X.25.1. (BECKH 284, 18) und X.25.2. (BECKH 284, 19-20 und 285, 2-3).
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der oben erwihnten Fliissigkeiten wenig Salz beigegeben und das Gefdss bedeckt

wurde?’!

. Auch getrocknete Birnen (Kletzen?) waren bekannt und geschétzt wegen ihres
Néhrwertes. Galen tiberliefert den Prozef3 ihrer Zubereitung — man habe die Birnen und
vor allem die groflen pvoion in Scheiben geschnitten und dann trocknen lassen. Sie seien
im Fall von Getreidemangel im Winter und im Frithling gegessen worden’”. Man
konnte den Birnen die Stiele mit Pech verstreichen und die Friichte so hingen lassen™®.
Bei Eustathios von Thessalonike begegnen zwei andere Aufbewahrungsarten: in Honig
oder in einer Hohle, in der man die Friichte an Zweigen aufhédngte, so dass sie
schweben, und hiufelte noch etwas Erde darauf zwecks besserer Erhaltung™. Aus den
Friichten des Birnbaumes wussten die Byzantiner Wein (&mitng/dumitng) zuzubereiten.
Dioskurides berichtet, man habe ihn wie den Quittenwein zubereitet, er empfiehlt

jedoch, sehr reife Birnen nicht zu verwenden®”’

. Zum Abschluss des Themas {iiber die
Konsumation von Birnen weise ich auf eine weitere, seltsame Anwendung der Friichte
des wilden Birnbaums hin, ndmlich zur Feststellung guten Weins, bezichungsweise
guten Mosts. Die Geoponika empfehlen, achrades in den Traubenmost zu setzen —
wenn sie an die Oberfldche kdmen, sei es ein Zeichen dafiir, im Wein oder gleukos gebe
kein (zugesetztes) Wasser; wenn sie aber sdnken, sei dies ein Nachweis fiir den
Gegensatz*”. Derselbe Ratschlag findet sich auch bei Eustathios von Thesalonike®””.
Hier ist die Stelle, die Form &mdd&rov aus den Ptochoprodromika zu behandeln.
Aufgrund ihres Durchlesens in Handschrift C durch die Herausgeber einer der dlteren
Editionen der ptochoprodromischen Gedichte D.-C. Hesseling und H. Pernot, haben sie

diese Form als ’’gelée de poires’ iibersetzt. Der neue Herausgeber desselben Werkes

201 Geoponika X.25.2. (BECKH 284, 20-21 und 285, 1-2). Vgl. auch KUKULES, Bio¢ V 104.

22 Dioskurides, ITepi BAng iarpikiic 1.116. (WELLMANN 109, 14-15); Galen, ITepi Tpodav Svviuewe 11.24.
(HELMREICH 10, 10-13): ai 8’8ot koi pohod’ai peydhot - kohobot 8’ avTag uvaiog ol mop fuiv - Exovoi
T1 Ko TPOPIUOV, DOTE Kol TEUVOVTEG TE AVTOC EIC KUKAOKOUC AETTOTATOVG Kot Enpaivovteg armoTiOevtou,
TIPOodEPOVTAL BE KUTA TE TOV XEUGVAL Kati TO Exp EPovTeg, dTav 1) AUOg, &v XPeiQ orTiv OAYOTPODWY.

23 Geoponika X.25.1. (BECKH 284, 14).

294 Eustathios von Thessalonike, "Emiokeypic 178. (METZLER 202, 53-55): koi w¢ dpvra€er Tig duriovg T
péhtt éupvdiococ fi Aakkioog eBOeTov YAV kol AmouwpPRoog adTovE ADYwV OC UETEMPOLE EIVOL KOi XODV
Emdopnooc Eml TOUPALOVT.

295 Dioskurides, epi tAng iatpikiic V.24. (WELLMAN III 21, 3-7); Geoponika VIIL5. (BECKH 217, 9). Zur
Zubereitung von Quittenwein siehe unten.

2% Geoponika VI.17. (BECKH 185, 1-5) und VIL.2. (BECKH 193, 24-26 und 194, 1).

27 Eustathios von Thessalonike, "Emiokepic 178. (METZLER 202, 55-58).
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H. Eideneier lehnt das alte Durchlesen ab mit der Behauptung, in Handschriften C, S
und A stehe dmoahwddrtov (wahrscheinlich persischer Herkunft), und bezeichnet
amdarov als *’ghostword”’?™. Im Text zeichnet der Verfasser der Gedichte einige
StiBigkeiten auf, zu denen auch dmohwddrov zdhlt, so dass aus dem Kontext klar wird,
dass mit diesem Wort eine Siiligkeit oder SiiBspeise bezeichnet worden ist. Eideneier
zieht einige mogliche Erkldrungen heran, darunter eine den heutigen zypriotischen

209

nmohovlég (sic!) dhnliche, mit Most zubereitete Siifigkeit™ . Konnte diese SiiBspeise

mit dem von Achmet als sarazenisch bezeichneten molovdakiv identisch oder dhnlich
sein’'*?

Der Fall mit dem &mddatov ist nicht der einzige, der unter den Forschern ganz
verschiedene Meinungen hervorruft. Ein weiteres Beispiel haben wir an Hand des
Wortes 10 amartov. A. Koraes, hinweisend auf Alexander von Tralleis, halt diese zwei
Begriffe fiir gleichbedeutend und versteht darunter Birnen®''. Der Arzt des 6. Jh. kannte
das Wort apiaton und erwihnte es in einem Kapitel mit dem Titel ITepi mpomopdrewv?'2,
in dem er verschiedene Gewiirzweine aufzdhlt, ohne spezifischere Information iiber
deren Zubereitung zu geben. Ein Rezept findet sich aber in den Geoponika und dort ist
von Birnen keine Rede, sondern kommen Eppichsamen, Rautensamen oder -blitter,
Honig und Wein als Zutaten vor’'’. Und wenn man in Erinnerung hilt, dass Alexander
von Tralleis in dem erwdhnten Kapitel Gewiirz- und keine Friichteweine darstellt, ist es
anzunehmen, dass apiaton den Eppichwein bezeichnet und mit den Friichten des

Birnbaumes nichts zu tun hat>'*.

2.2.4. Brombeere

2% EIDENEIER, Ptochoprodromologica 75-76.

299 EIDENEIER, Ptochoprodromologica 76: *’a kind of sweet beverage made of water, flour and honey
(according to others, a mixture of grated apples with sugar and cardamins’”’.

219 Achmet, Oneirokritikon 241. (DREXL 198, 3-4): yADKIOUX GOUPOKNVIKOV TO AEYOUEVOV TTOAOLIAKIV.

2 KORAES, "Atokta I 283.

212 Alexander von Tralleis, @epomevtikd VIIL2. (PUSCHMANN II 341).

13 Geoponika VIIL.30. (BECKH 225, 12-17).

214 Sjehe dazu LSJ 189 und PUSCHMANN, Alexander von Tralleis I 613.



Die Brombeeren sind einige der wenigen Friichte von Buschgewichsen, die in
den byzantinischen Quellen begegnen und die als Obst bezeichnet sind*'’. Die
klassische Bezeichnung des Brombeerstrauches 10 partov/n patog kannten Alexander
von Tralleis*'® und Paul von Aiginazn, Ein anderer Name, 10 Bativov, ist die ganze
byzantinische Zeit hindurch belegt, von Oreibasios im 4. Jahrhundert bis zum

spitbyzantinischen Werk des Pseudo-Hippokrates®'®.

In mittelbyzantinischer Zeit
begegnet eine andere Form, 1o Batlivov. An den Stellen in Iepi xoudv, Bpwudtwv kol
mopatwy, die Theophanes Chrysobalantes in sein Werk von Oreibasios iibernommen
hat, ersetzt der mittelbyzantinische Autor die klassische Form durch die
mittelgriechische?"’.

Wabhrscheinlich versorgten sich die Byzantiner mit den ihnen notwendigen
Brombeeren aus den Wéldern und nicht aus den Hausgédrten. Ein Hinweis darauf kann
die Tatsache sein, dass in den medizinischen Quellen die Brombeere mit anderen wilden
Obstarten aufgezihlt wird, namlich mit der Kornelkirsche und der Schlehe™. Die
Quellen sagen uns wenig dariiber, wie die Brombeeren in Byzanz konsumiert wurden,
wobei der flir die anderen Obstfriichte selbstverstindliche Frischverzehr fiir die

Brombeere auch anzunehmen ist. Oreibasios empehlt, dass die Brombeere vor dem

Essen gut gewaschen werden®', wahrscheinlich wegen des Flaumes auf der Frucht.

215 pseudo-Hippokrates, ITepi Siapopwv koi mavroiwv Tpoddv 492, 18 (DELATTE). Zur Brombeere im
allgemeinen sieche M. C. P. SCHMIDT, Brombeerstrauch. RE 3/1 (1897) 887-888 (ND 1958).

216 Alexander von Tralleis, @epamevtiké V.5. (PUSCHMANN II 195), IX.3. (PUSCHMANN II 423), X.3.
(PUSCHMANN II 429).

217 Paul von Aigina, Emtoun iotpikn VIL3. (HEIBERG II 200, 3). Vgl dazu Symbolischer Garten £.27"
(THOMSON 85, 18).

2% Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai I11.14. (RAEDER 1 75, 27), II1.21. (RAEDER I 82, 18), I11.30. (RAEDER I
88, 17-18); Alexander von Tralleis, ®epamevtikd IV. (PUSCHMANN II 131); Pseudo-Hippokrates, Ilepi
dadpopwv kol movroiwv Tpoddv 492, 18 (DELATTE). Vgl. auch Paul von Aigina, 'Emrtoun iotpikn
VII.14.4. (Heiberg 11 329, 10-11), wo Bativa popa vorkommt.

219 ygl. dazu Oreibasios, Tatpikai ovvaywyod I11.21. (RAEDER I 82, 18) und II1.30. (RAEDER I 88, 17-18)
mit Anonymos, ITepi xoudv, Bpwpdtwv ko moudtwy 31. (IDELER 11 270, 4) und 9. (IDELER 11 263, 3).

220 Oreibasios, Torpikai cvvaywyod I11.14. (RAEDER I 75, 27) und Pseudo-Hippokrates, 492, 17-18
(DELATTE).

2! Oreibasios, Tatpikoi ovvaywyai 1.44. (RAEDER I 22, 27-28): 810 Xpf KOADC EKTAOVELV TIPIV EMIXEIPELV

TTPoodEPecdat TOV KAPTTOV TOVTOV.
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Dieser Hinweis seitens des Arztes belegt den Frischverzehr indirekt. Mehr ist liber die
Brombeeren und ihre Konsumation in Byzanz nicht zu sagen.

Im Artikel iiber das Obst im Oxford Dictionary of Byzantium meinen die
Autoren, die Einsiedler hitten Walderdbeeren gesammelt**. Wegen der Ahnlichkeit
dieser Friichte mit den des Erdbeerbaumes muss man zunichst feststellen, wo der
entsprechende Einsiedler gelebt hat und dann ob in der Vita dariiber berichtet wird, wie
die Friichte gesammelt wurden, um zu entscheiden, um welche der beiden Obstsorten es
geht™>.

In der Antike waren die Himbeerstrducher auf den Bergen Mazedoniens und

Thessaliens verbreitet’?*. Ob dies fiir die byzantinische Zeit gilt, bleibt mangels

zuverlaBiger Angaben offen.

2.2.5. Brustbeere (Jujube)

Obwohl die Brustbeeren im Vergleich zu anderen Obstsorten in den Quellen
seltener vorkommen, haben wir Angaben, dass man sie als Obst ansah®®. Zur
Bezeichnung dieses Gewachses und der von ihm hervorgebrachten Friichte diente das
Wort 10 Cin¢ov226. Parallel dazu bediente man sich des klassischen Namens 1O

onpikov??’, welches im spatmittelalterlichen Griechisch eines itazistischen Fehlers,

222 K AZHDAN et alii, Fruit 807.

2 Sjehe dazu M. C. P. SCHMIDT, Erdbeere. RE 6/1 (1907) 401-402, hier 402, 19-22 (ND 1958), der die
Meinung vertritt, die Griechen der Antike hitten kein Wort fiir die Erdbeere gehabt und die Pflanze nicht
gekannt; die hitten sie fiir Keimling oder Kiimmerling des Erdbeerbaumes gehalten.

224 HUHNEMORDER, Brombeerstrauch 789.

225 pseudo-Hippokrates, ITept d1adpopwv koi mavroiwv Tpodpdv 493, 15 (DELATTE). Zu der Brustbeere
siche LEV — AMAR, Materia Medica 188-190; Zu ihren Bezeichnungen siehe LANGKAVEL, Botanik 13-14.
226 Geoponika X.3.4. (BECKH 267, 1) und X.43. (BECKH 293, 3-5). Vgl. auch Oreibasios, Tatpikai
ovvaywyai I11.14. (RAEDER I 75, 27); Geoponika X.44. (BECKH 293, 7) und Neophytos Prodromenos,
Ipdxepoc 298, 2 (DELATTE).

27 Galen, Hepi Tpod&v duvéuewe 11.32. (HELMREICH 16, 14) und Oreibasios, Totpikai ovvaywyai I11.14.

(RAEDER 1 75, 27). Vgl. Paul von Aigina, Emropn iatpikn 1. 81. (HEIBERG I 59, 19).

38



228

sowie einer Analogie halber als oVpikov zu lesen ist™". Ab dem 10. Jahrhundert ist eine

neuere, aus dem CiCvdov abgeleitete Form belegbar, ndmlich to CivC1¢ov229/Cl’vacl)ov23°.

Paul von Aigina beschreibt die Brustbeeren als schwer verdaulich, schlecht fiir

21 7u ihrer Konsumation bemerkt Galen, sie seien

Nahrung fiir Frauen und Kinder™”

den Magen und wenig nahrhaft
. Eine Konservierungsmethode von Brustbeeren
iiberliefern die Geoponika: man konne die Friichte in mit Honig gemischtem Wein
(oivoueAt) aufbewahren, wobei unter und auf die Brustbeeren Rohrblitter zu legen

seien®®,

2.2.6. Dattel
Zu den wichtigsten und weit verbreiteten Nutzpflanzen des 0Ostlichen
Mittelmeerraumes in antiker und frithbyzantinischer Zeit zdhlte die echte

24 Diser Baum, der mehr als 100 Jahre leben und mit diesem Alter noch

Dattelpalme
Friichte tragen kann, wurde von den Einwohnern der Siid- und Ostkiisten des
Mittelmeeres sehr geschitzt wegen der Vielfalt an Rohstoffen, die er ihnen lieferte: das
Holz verwendete man als Bau- und Brennmaterial, der Bast fand Anwendung beim

Flechtwerk, von den Friichten, die auch zur Fiitterung des Viehs dienen konnten,

22 Neophytos Prodromenos, ITpoxeipog 298, 2 (DELATTE).

22 Mit ihr ersetzt Chrysobalantes die von Oreibasios verwendeten sérikon und zizyphon, dazu vgl.
Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai I11.14. (RAEDER I 75, 27) mit Anonymos, [ept xoudv, Bpwudtwy koi
mopdtwy 20 (IDELER 11 267, 6).

2% ptochoprodromika II 65-4 (EIDENEIER 113) und Pseudo-Hippokrates, ITepi diodopwv kai mavToiwy
Tpod@v 493, 15 (DELATTE).

21 paul von Aigina, 'Emitopn iatpikn 1.81. (HEIBERG I 59, 19).

32 Galen, TTepi Tpod@v Svviewe 11.32. (HELMREICH 16, 16-17): €5eopa yop €071 yovaukdv T& ko moudiev
aBvpoVTWY.

3 Geoponika X.44 (BECKH 293, 6-8).

2% 7u den Datteln im allgemeinen siche A. STEIER, Phoinix. 1) Palme. RE 20/1 (1941) 386-403 (ND
1960); HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 270-286; GENNADIOS, Acfikov I 932-942; IRMGARD
MULLER, Dattel, Dattelpalme. LexMA 3 (1986) 582; LEV — AMAR, Materia Medica 397-398. Bezeichnung
der Datteln als Obst in Hierophilos, Ilept tpoddv xiOxhog, Oktober I (ROMANO 215, 654-655) und
November I (ROMANO 216, 698); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadopwv kai moavroiwv tpodv 493, 10

(DELATTE); Anonymos, Ilepi tpod®v duvdpews 472, 18 (DELATTE).
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bereitete man Mehl, Essig und Wein zu®’. In den Quellen beniitzt man am &ftesten die
Form ¢oivi€ als Bezeichnung sowohl der Palmem, als auch der Datteln, wozu
festzustellen ist, dass die Pluralform ¢oivikeg vor allem fiir die Friichte verwendet
wird®’?. In den Lexika sind auch die Formen ai d)oivu<5g238 und TX d)01vi1<1a239 fiir die
Friichte und 7 ¢powviki®* fiir die Palme belegt. Schon Galen bemerkte, dass man als
Bezeichnung der Friichte den gleichzeitig als Nennung des Baumes dienenden Namen
doivikec oder Béhavor powikwv verwenden konne’!'. Eine Variation der letzteren, oi

dowikopéavor, beniitzte auch Alexander von Tralleis®*

. Aus der spitbyzantinischen
Zeit 1Bt sich ein neues Wort, 10 vikiotov’”, bemerken, das die Dattelpalme
bezeichnete, wobei es aus der Auskunft der botanischen Lexika nicht ganz sicher
festzustellen ist, ob es hier um eine Dattelsorte oder ein Synonym geht.

Von etwa flinfzig Dattelsorten, die den Romern bekannt waren, sind wir heute

nicht in der Lage, alle zu identifizieren**. Die Suda berichtet von den déxtvroi**’, einer

35 7u der vielseitigen Anwendung der Produkte der Dattelpalme siehe STEIER, Phoinix 391, 45-46 und
392, 44-54 und GENNADIOS, Aeg&ikov II 935 und Anm. 1.

3% Geoponika X.3.3. (BECKH 266, 21); Paul von Aigina, "Emrops iatpik VIIL3. (HEIBERG II 270, 19);
Suda @ 798 (ADLER IV 770, 24); Symbolischer Garten f.18" (THOMSON 59, 14); KALLERES, Tpodoi kai
moto 709-710.

27 Alexander von Tralleis, @epamevtiké VIL8. (PUSCHMANN II 293), VIIL1. (PUSCHMANN II 327) und
XI.6. (PUSCHMANN II 495); Paul von Aigina, 'Emtoun iotpikn 1.81. (HEIBERG I 59, 5-6); Symeon Seth,
ITepi Tpod@v duvapewg 112, 16 (LANGKAVEL); Pseudo-Hippokrates, Iepi diadpopwv kai mavtoiwv Tpodidv
493, 10 (DELATTE); Ptochoprodromika IV 327 (EIDENEIER 157); Hierophilos, Ilept tpoddv kidkAog
Oktober I (ROMANO 215, 654-655).

2% Anonymos, ITepi Tpoddv dvvipewc 472, 18 (DELATTE).

29 Lexikon V, 360, 12-13 (DELATTE).

% Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 279, 7 (DELATTE).

21 Galen, Iept TpodpdV duvauewg I1.26. (HELMREICH 11, 6-8): Eite Baavouvg dowvikwv E0Elelc dvoudaiev
TOV KapTov aOTV €10’ 0uwviuwe OAw T dévdpw doivikag; siche auch Suda B 66 (ADLER I 450, 16-19).
Vgl. dazu Dioskurides, Ilepi Uing iatpikfic 1.109. (WELLMANN I 102, 7 und 11), wo die Form
dowikoparavoc Gebrauch findet.

22 Alexander von Tralleis, @epaevtikéd VIL4. (PUSCHMANN II 267).

2 yixiotov in Lexikon 111, 329, 7-8 (DELATTE), vikiotov in Lexikon IV, 336, 6-7 (DELATTE) und vikiotot
in Lexikon VII, 365, 11 (DELATTE).

2% MULLER, Dattel 582.

25 Suda A 28 (ADLER II 3, 11): AdktvAot: mapd mohoic oi Péhavor Tod oivikoc. Zu dieser Sorte siche
auch STEIER, Phoinix 388, 25-29.
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Sorte mit ldnglichen, fingerartigen Friichten. Den Byzantinern waren die Friichte einer
hochgeschitzten Dattelsorte, oi NikoAaor oder oi Nikohdov ¢oivikeg, bekannt**°. Man
nannte sie nach dem Philosophen Nikolaos von Damaskos, der ein Vertrauter des
Konigs Herodes war und solche Datteln an Kaiser August geschickt hat. Sie stellten
eine in Palédstina angebaute Sorte dar, deren Friichte wegen ihrer Gro3e sehr beriihmt
waren, obwohl sie nicht sehr saftreich waren®’. Sicher ist, dass sie der Byzantiner der
frithbyzantinischen Zeit kannte, weil Alexander von Tralleis diese Friichte als Zutat
einer Arznei, welche er und sein Vater Stephanos gegen Halsentziindung verordneten,

% Die Form begegnet auch in den spitbzyantinischen Lexika als nikolaoi*® .

Dioskurides berichtet von den Sorten v Onfouk@v>’, f é\érn und 1y omédn>',

erwahnt

wihrend bei Galen die folgenden aufscheinen: oi Aiyvmtior (trocken und sauer), oi
kapvotoi (feucht und siiBl) und eine als *’beste’’ bezeichnete, in der Gegend von Jericho

22 Diese Realitit der romischen Zeit kdénnte man auch fiir die

angebaute Sorte
frithbyzantinische Zeit annehmen. Die gro3en Territorialverluste im Osten infolge der
arabischen Eroberung hatten wahrscheinlich ihre Auswirkung auf die Konsumation von
Datteln durch die Byzantiner im verbleibenden Reichsgebiet. Schon in der Antike
wurden Dattelpalmen an den Nordkiisten des Mittelmeeres, in Kleinasien, Griechenland
und Ttalien angepflanzt, aber sie konnten keine vollreifen Friichte hervorbringen®”.
Diese Feststellung fiihrte die Forscher zu der Meinung, die Dattelpalme sei in den
aufgezdhlten Gebieten kein Nutz-, sondern ein Zierbaum gewesen. Nach dem Verlust

Agyptens und Palistinas, der Territorien, wo die Dattelpalme seit langem kultiviert war

und wo sie reife Friichte hervorbringen konnte®*, und nach der wenig friiher

26 payl von Aigina, Emroun iotpikq VIL.18.24. (HEIBERG II 373, 20-21); Alexander von Tralleis,
O¢epamevtikd IV. (PUSCHMANN II 139), V.4, (PUSCHMANN II 175) und IX.3. (PUSCHMANN II 425).

7 STEIER, Phoinix 399, 25-33 und BERENDES, Paulos’ von Aegina 731.

28 Alexander von Tralleis, @epamevtikd IV. (PUSCHMANN I 139): "AAO dvaryapy&piopor GuvayXIKoic, ¢
EXpNoaTo LTEPavog O TaTHP HOL KAYw, KOAOV. .. koi NikoAdov doivikac.

2 Lexikon III, 329, 6 (DELATTE), Lexikon IV, 336, 6 (DELATTE), Lexikon VII, 365, 11 (DELATTE),
Lexikon IX, 380, 21 (DELATTE).

2% Dioskurides, Iepi $Ang iotpikfic 1.109. (WELLMANN 1 102, 17).

! Dioskurides, Iepi $Ang iotpikfic 1.109. (WELLMANN I 103, 4-6).

22 Galen, Iepi Tpodpdv duvapewe 11.26. (HELMREICH 11, 11-14).

233 Dazu siehe STEIER, Phoinix 390, 45-53 und HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 272-273.

234 7u diesen Territorien zihlte auch Mesopotamien. Siehe STEIER, Phoinix, 391-397.
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angefangenen Minderung der Temperaturen scheint mir die Rolle der Datteln als
Nahrungmittel in Byzanz ab dieser Zeit abgenommen aber nicht vollig verschwunden
zu haben. Ein Hinweis darauf ist die Erwdhnung der Datteln als Produkt, das fiir die
Bediirfnisse des Xenon des Pantokrator-Klosters in Konstantinopel einzukaufen war*>,
sowie ihr Erscheinen im vierten ptochoprodromischen Gedicht, in dem der Autor diese
Frichte zu den von ihm verlangten und begehrten SiiBigkeiten zahlt*°.
Hochstwahrscheinlich waren diese Datteln kein Produkt der byzantinischen
Landwirtschaft, sondern Einfuhrwaren. Aus denselben Griinden ausgehend, muss man
bei der Interpretation der Informationen iiber Dattelsorten bei Symeon Seth ebenfalls
vorsichtig sein. Einerseits beruht das Werk des Seth auf Galen, dessen Information mit
dem 11. Jahrhundert kaum etwas zu tun hat, andererseits beniitzte Seth aber beim
Schreiben viele orientalische Quellen. Dass konnte erkldren, warum Seth Datteln aus

»7 Diese Sorten konnten die Byzantiner des 11.

Agypten und Baktrien erwihnt
Jahrhundert nur als Einfuhrwaren und nicht als heimische landwirtschaftliche Produkten
kennen. Weitere Sorten, die Seth erwdhnt, sind eine mit roten Friichten und eine andere
mit gelben™®.

29 Aus ihnen

Die Datteln verzehrte man frisch (xAwpoi) oder getrocknet (Enpoi)
bereitete man auch Saft*® und Wein®®' zu. Das Rezept fiir Zubereitung von Dattelwein
(dowvikitng) ist dem fiinften Buch des Dioskurides zu entnehmen: Man lege die reifen
Datteln in ein Gefdss, dessen Boden durchbohrt ist (tetpnuévny mpog 1@ moOuévr). Der
Loch miisse aber mit Flachs iiberdeckt werden (10 d¢ Tpfiua Aivey Befvobw). Dann gebe
man 3 xoei¢ Wasser bei, wenn man den Wein nicht sehr siil bevorzuge, 5 xoegic. Das
Gefass werde mit einem verpichten Rohrdeckel verstopselt (éveodnkwuévny koAauw

nemoowuévw) und dann fiir zehn Tage stehengelassen. Am elften Tag werde es gedftnet

33 pantokrator-Typikon 1132 (GAUTIER 97).

%6 ptochoprodromika IV 327 (EIDENEIER 157).

27 Symeon Seth, Ilepi tpodpdv duvauewg 113, 1-2 (LANGKAVEL). Man muss beriicksichtigen, dass,
wihrend Seth die Information Galens iiber die trockenen und saueren dgyptischen Datteln aufnahm, bei
ihm nichts {iber solche aus Jericho steht, sondern iiber welche aus Baktrien, die feucht und weich sind.
Das wire ein Hinweis auf Synchronisierung der Information mit den Realitéten des 11. Jh.

2% Symeon Seth, Iepi TpodGv Suvéuewe 112, 23 (LANGKAVEL).

29 Symeon Seth, ITepi Tpodp®dv duvdpewe 112, 13 (LANGKAVEL).

20 K ODER, H ko®nuepivi Siatpodr 26.

281 Dioskurides, ITepi $Ang iotpikfic 1.109. (WELLMANN I 102, 19-20).
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und siier und moaxvg Wein hinzugefiigt. Danach miisse man den Dattelwein wegen der
SiiBigkeit weiter verdiinnen’®’. Wein aus Datteln kannte auch Eustathios von
Thessalonike®®. Seltsam und fiir unseren heutigen Geschmack ungewdhnlich klingt der
Hinweis von Symeon Seth, dass das Essen von Datteln mit noch frithen (also nicht
verholzten) Zapfen (oder Pinienkernen?) (obv 8¢ kwvwv kopm®d mpoopepduevol) zum
Wohlbefinden des Korpers beitrage*®*. Im spétbyzantinischen botanischen Lexikon des
Neophytos Prodromenos befindet sich ein Rezept fiir die Zubereitung von einem in der
Asche gebackenen Brot, das man auch f tobpra nannte und das mit Datteln,
getrockneten Feigen und Rosinen in Athen angefertigt wurde*®. Dieses Rezept geht auf

k**®; ob die Byzantiner dieses Friichtebrot also

Erotianos (1. Jahrhudert n. Ch.) zuriic
tatsdchlich ebenfalls zubereiteten, muss offen bleiben.

Die Dattelpalme ist eine der in den Heiligenviten des Ofteren erwéhnten
Baumarten. Die Einsiedler und die koinobitischen Moénche beniitzten nicht nur die
Datteln zur Nahrung®’, sondern auch den Bast zur Anfertigung von Kleidung®® und
verschiedenen Korben, die sie im Alltagsleben verwendeten oder verkauften, um das

Geld den Armen zu geben.

2.2.7. Erdbeerbaum
Uber den Erdbeerbaum (6 x6uapoc) und dessen Friichte (tor pepaikvia) sagt

Dioskurides, er sei dem Quittenbaum #hnlich und letztere den Pflaumen®®’. Weitere

70

Formen, die spitbyzantinisch begegnen, sind f| xovpapéa fiir den Baum®”® und 6

62 Dioskurides, Iepi BAng iotpikfic V.31. (WELLMANN III 23, 13-24).

263 KUKULES, Evotébiog 214: ‘Qc ) Tod dpoivikog dmwpa GuvTeAET €ig oivov kabwpilnTad.

% Symeon Seth, Iepi TpodGv duvépeng 113, 6-8 (LANGKAVEL).

265 Neophytos Prodromenos, I1poxeipog 281, 5-7 und 299, 9-11 (DELATTE).

266 K ALLERES, Tpodai koi ot 694, Anm.3.

%7 Vita Antonii 50.4. (BARTELINK 270). Siche auch TALBOT, Monastic Horticulture 52 und HIRSCHFELD,
Judean Desert Monasteries 87.

268 TALBOT, Horticulture 47, Anm. 35.

% Dioskurides, Iepi $Ang iotpikfc 1.122. (WELLMANN I 112, 7-9). Siehe auch Paul von Aigina, ‘Emitopn
iorpikn VIL3. (HEIBERG II 227, 20-21). Zum Erdbeerbaum im allgemeinen siehe F. OLCK, Erdbeerbaum.
RE 6/1 (1907) 399-401 (ND 1958) und GENNADIOS, Ag€ikov I 501-502; zu seinen Bezeichnungen
LANGKAVEL, Botanik 65.

70 Lexikon V, 352, 14 (DELATTE).



21 Die Friichte des Erdbeerbaumes werden in den oben

ueunkviog fir die Frucht
zitierten Quellen, die verschiedene Obstarten aufzdhlen, nicht direkt als Obst
bezeichnet. Bei den verschiedenen Autoren wie Dioskurides und Oreibasios wird der
Erdbeerbaum an Stellen genannt, wo andere Gewéchse, die sicher als Obstsorten zu

272 . . . . . .
72 Diese Analogie diirfte ausreichend sein, um die

bestimmen sind, Erwdhnung finden
Friichte dieser Baumart in die Darstellung der Obstsorten in Byzanz aufzunehmen.
Hochstwahrscheinlich sammelten die Byzantiner die Friichte des Erdbeerbaumes in den
Wildern und konsumierten sie frisch. Ausgehend von einer Stelle bei Eustathios von
Thessalonike, kann man annehmen, dass die Friichte dieses Baumes auch bei Mangel an
Wein konsumiert wurden, wobei es sich nicht mit Sicherheit feststellen 146t, ob die

. . . . 273
Friichte roh oder zu Wein verarbeitet konsumiert wurden” .

2.2.8. Feige

Der Feigenbaum war dem Menschen seit langem bekannt und erwarb den Ruhm
einer der wichtigsten Nutzpflanzen des 6stlichen Mittelmeerraumes®’*. In der Antike
schitzte man die Feigen zusammen mit den Trauben als die besten und nahrhaftesten

unter allen Obstsorten®””, eine Meinung, die auch in Byzanz iibernommen wurde’’®. Die

2 Lexikon X, 383, 19 (DELATTE). Die Stelle bei Neophytos Prodromenos, IIpoxeipoc 291, 9-10
(DELATTE), die iiberlifert, uepaikviog sei die Frucht der Kornelkirsche, ist meiner Meinung nach ein
Irrtum.

2 Djoskurides, Iepi BAnc iotpikfic 1.122. (WELLMANN I 112, 7-10), Oreibasios, Totpikoi ouvoywyati
I1.21. (RAEDER I 82, 18) und Anonymos, ITepi xoudv, Bpwudtwy koi moudtwv 31. (IDELER 11 270, 4).

2 Bustathios von Thessalonike, Emiokeyic 178. (METZLER 204, 92-94): €11 mepiepyaleton 6 adTog Kol
UILOIKVUAWY TO €0AVADOTOV LETA TPODTNV TEXVWUEVOC TOVG AKpOaTOG TEIDELY 0ivov de1dol Ty Ekeibev uédnv
00¢iCecOau.

™ F. OLCK, Feige. RE 6/2 (1909) 2100-2151 (ND 1958); HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 95-103;
Ch. HUHNEMORDER, Feige. DNP 4 (1998) 456-457; V. REICHMANN, Feige I (Ficus carica). RAC 7 (1969)
640-682; GENNADIOS, Ac€ikov 11 864-866; IRMGARD MULLER, Feige, Feigenbaum. LexMA4 4 (1989) 335-
336. Vgl. auch U. DIRLMEIER — B. FUHRMANN, Siidfriichte, -handel. LexMA 8 (1997) 281-283, vor allem
281. Zur Feige in Byzanz siche KUKULES, Bio¢ V 104-105.

3 ygl. den aus Galen iibernommenen Bericht in Oreibasios, Tatpikai cuvaywyai 1.41. (RAEDER I 20, 20-
21): Loka koi otodulai ThHg Omwpag OTimep kepodouov eiotv, der fast wortlich auch bei Paul von Aigina,
Emtoun iatpikn 1.81. (HEIBERG I 58, 5-6) begegnet.

7 Bezeichnung der Feige als Obst in Alexander von Tralleis, Ilepi mopetdv 4. (PUSCHMANN I 369);
Alexander von Tralleis, @epamevtikd 1.16. (PUSCHMANN I 585) und V.5. (PUSCHMANN II 193);
Hierophilos, ITepi Tpodpdv kOxhog, Juli I (ROMANO 211, 475), August I (ROMANO 213, 537) und Oktober I
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Begriffe, die zur Bezeichnung des Feigenbaumes und seiner Friichten dienten, blieben
die ganze byzantinische Zeit hindurch relativ konstant und erfuhren wenige
Veranderungen. Die Formen des klassischen Namens des Feigenbaumes 1) ovkfj oder )

278
1_7

ovkéa begegnen in verschiedenen friih->"’, mitte und spitbyzantinischen’” Quellen.

Parallel dazu verwendete man o obkov als Bezeichnung des Baumes™ und der
Feigenfriichte®™'.  Sehr beliebt und oft konsumiert war die getrocknete Feige, die
sogenannte ioxac™’. Ph. Kukules ist der Meinung, im 12. Jh. habe man schon
angefangen, diese Bezeichnung auch fiir die frischen Friichte zu beniitzen, was sich
heute in einigen der neugriechischen Dialekte verfolgen 14Bt**’. Im Index der letzten
Ptochoprodromika-Ausgabe iibersetzt H. Eideneier ischades als Feigen”™*. Doch der
etwa gleichzeitige Autor Symeon Seth meint, ischades verhalte sich zu Feigen wie

285

Rosinen zu Trauben™". Das Problem bei diesem Bericht des Symeon Seth ist, dass er

fast wortlich bei Aétios von Amida vorkommt und den Realititen einer fritheren Zeit

(ROMANO 215, 653); Pseudo-Hippokrates, [Tepi dradpopwv kai mavroiwv Tpoddv 492, 7 und 9 (DELATTE);
Anonymos, [Tepi Tpod®v duvauews 472, 8 (DELATTE).

217 Paul von Aigina, 'Emrtoun iatpikn VIL3. (HEIBERG II 263, 18 und 26); Alexander von Tralleis,
O¢epamevtikd V.5. (PUSCHMANN II 193) und XI.1. (PUSCHMANN II 473); Geoponika X.45.4. (BECKH 294,
3-6) und X.45.11. (BECKH 294, 20-21).

" Suda X 1322 (ADLER 1V 453, 21); Symbolischer Garten f.15" (THOMSON 43, 18).

2 Lexikon V, 349, 5 (DELATTE).

20 Geoponika X.45.1. (BECKH 293, 11) und X.45.3. (BECKH 293, 16-18).

21 Dioskurides, Iepi tAng iotpikiic 1.128. (WELLMANN I 117, 11); Geoponika X.54.3. (BECKH 298, 12-
13) und X.56.1. (BECKH 299, 4-6); Ptochoprodromika II 65 4 (EIDENEIER 113), wobei in
Ptochorodromika IIT 197 2 (EIDENEIER 128) die Verkleinerungsform ouvkitoia auftaucht; Suda X 1322
(ADLER IV 453, 21); Symeon Seth, ITepi Tpoddv dvvauews 92, 23 (LANGKAVEL); Pseudo-Hippokrates,
ITepi draddpwv kai mavroiwy Tpoddv 492, 7 (DELATTE).

282 Geoponika X.54.1. (BECKH 298, 1-2): TOv ENpov kapmov ouk®dv, TAG kahovuévag ioxadag. Auler dieser
Form begegnen wir auch & oxddia in den Papyri des frithen 4. Jh., siehe KALLERES, Tpodai kai motda
709, Anm. 1 und ai iox&dou, dazu siche Anonymos, Iept xvudv, Bpwudtwv kol moudtwv 6. (IDELER II
261, 15 und 262, 18) und 10. (IDELER II 264, 4). Zu den ischades siche auch OLCK, Feige 2107, 16-68
und 2108 1-6.

28 K UKULES, Edotédioc 202-203.

¥ EIDENEIER, Ptochoprodromos 246.

285 Symeon Seth, Ilepi Tpodp@®v duvapewg 95, 21-22 (LANGKAVEL): OV owTov d€ Adyov E€xovot (oi

oT0ideC) TPOC TAG OTAGUAAC, OV Al 16XADEG TTPOG TA OVKO.
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zuzuordnen ist**®. Sicher ist, dass in den Ptochoprodromika und den spiteren Quellen
beide Worter, ischades und syka, aufscheinen®’.

Das Suda-Lexikon gibt uns Information {iber die Reifezeit verschiedener

8 Die fritheste war der sogenannte SAvvBoc™ (Winterfeige), obwohl

290

Feigensorten

manche Autoren der Meinung sind, dabei handle es sich um unreife Feigen™". Danach

folgten die Friichte des ¢pAane™"

. Eine weitere Sorte, 1 ¢ifoig, war geignet zum
Trocknen und zur Produktion von ischades™".

Die Quellen enthalten Information tiber Feigen mit verschiedenen Farben, hinter
denen sich wahrscheinlich verschiedene Sorten des Feigenbaumes verstecken. Die
Geoponika berichten von schwarzen, weifien und roten Friichten’””. Die schwarzen

Feigen trocknete man zu ischades mit derselben Farbe; sie waren auch als

schwalbenfarbige oder phonizische (in Bezug auf die Farbe und nicht auf das Land)

294 295

ischades bekannt™ . Es gab auch weille Feigen, iiber die Hierophilos berichtet™". Eine

. . \ ’ 2 - < s s . . .
weitere Feigensorte war 10 k6AvBpov?™®, und fiir 6 aiyokepwe kann ich nicht mit
Sicherheit bestimmen, ob dies eine Art von ischades ist, eine Feigensorte also, aus

297

welcher man diese ischades machte, oder es an ihm um ein Irrtum geht™'. Bekannt war

. . <o, 208 C o299
auch der wilde Feigenbaum, 6 €pivedc™ oder 10 €pivedv™ .

26 ygl. Aétios von Amida, BifAia iotpikdr ékkaideka 1.52. (OLIVIERI 1 43,19).

27 ptochoprodromika IT 65 4 (EIDENEIER 113), III 197 2 (EIDENEIER 128) und IV 327 (EIDENEIER 157).
Siehe auch Pseudo-Hippokrates, Tepi diadopwv kai moavroiwy tpoddv 492, 9 (DELATTE).

28 Suda 1711 (ADLER II 674, 13): mp&Tov yop S uvooc, eita piang (sic!), eita obka, eitar ioxdc.

% Geoponika X.51.4. (BECKH 296, 19 und 297, 1-2) und X.55. (BECKH 298, 18-22)

2% Suda O 223 (ADLER III 522, 31): "OAvvO0G 0dv 1y (o} GUK.

21 Suda 1711 (ADLER II 674, 13) und ® 264 (ADLER IV 717, 23).

22 Suda @ 287 (ADLER IV 719, 15-16): ®ifodic: yévoc oukiic fj difoiic, Emmidetov eic Enpacio ioxGdwv.
23 Geoponika X.53. (BECKH 297, 8-19).

2% Dioskurides, Iepi BAng iatpikfic V.32. (WELLMANN III 24, 4-5): oi xendovior kohoDpevat fj powvikian
uélauvou d¢ eiot.

%% Hierophilos, Iepi Tpoddv kbkhog, Juli I (ROMANO 211, 475) und Oktober I (ROMANO 215, 653).

28 exikon V, 349, 14 (DELATTE).

27 Nikomedes, Aefikov 307, 7 (DELATTE): aiyokepws ioXAdeC.

2% Suda E 2993 (ADLER II 409, 4-6).

% Geoponika X.76.8. (BECKH 315, 6).



Die Feigen, die wegen ihrer Nahrhaftigkeit geschitzt wurden®®, hat man frisch
oder getrocknet verzehrt. Den frischen Feigen, die man af3, konnte man Salz beigeben,

. . . . 301
wie es bei den weillen Feigen der Fall war

. Die Geoponika berichten uns iiber einige
Konservierungsmethoden, die die Byzantiner kannten. Eine von denen war die
Zubereitung von einer Art Feigenkonserve: Man nehme die Feigen zusammen mit den
Stielen, flige mit Olivendl gekochte Salzlake (oder Meerwasser) bei, und das mit den
Feigen und der Salzlake gefiillte Gefiss werde mit Ton verstrichen®®. Man konnte auch
ischades mit der Hilfe von drei gepechten ischades erhalten. In ein keramisches Gefass
legte man eine vorher in fliissiges Pech (eic miooav bypdv) gelegte ischas, danach bis
zur Mitte des Gefdlles folgten die Lagen der zu konservierenden getrockneten Feigen,
dann wieder eine gepechte ischas, danach wieder die anderen Friichte und oben setzte
man die letzte der gepechten’”. Wichtig war die Form des Gefisses, in dem man die
frischen Feigenfriichte aufbewahren wollte. Die Geoponika empfehlen die Beniitzung
eines rechteckigen Gefdsses, in dem die Feigen einander nicht beriihren kdnnten, da dies
zum Verderben der sehr reifen Friichte fiihren konnte®®. Ein weiterer Ratschlag der
Geoponika war der Gebrauch von glisernen Gefissen (béhivov motipiov ). Aus
Feigen konnte man unter anderem Feigenkuchen, f moA&On oder i mohdoia
zubereiten®.

Ein Problem vor der Konsumation frischer Friichte bis in die jlingste Zeit waren
die Schwierigkeiten bei deren Aufbewahrung. Auferhalb der Erntezeit war die

Erhaltung der Friichte in einem unverderbten Zustand ein nicht zu unterschitzender Teil

3% Paul von Aigina, Emtoun iotpikn 1.81. (HEIBERG I 58, 6-10); Symeon Seth, ITepi Tpod&v duvapewc
93, 1 (LANGKAVEL): TQ 0UKO... TPEDEL IKOVG.

%! Hierophilos, ITepi Tpod@v kokhog, Juli I (ROMANO 211, 475-476): ovka (!sic) Aevkdt petdt GAaToc.

%2 Geoponika X.54.3. (BECKH 298, 12-16): xpn 8¢ T& obka &daipeiv uetd Tod muduévoc, EE ob
TTPOONPTNVTOL, Kol GAUNY HETR €laiov EEeopéverv Emppaively év NAiw. Ko EUPAANeV gic TO dyyeiov, Kol
TEPIYPIEV TINAD.

393 Geoponika X.54.1. (BECKH 298, 4-9).

3% Geoponika X.56.2. (BECKH 299, 9-11): &yyeiov ob 6TpoyyOrov, GAAY KAT TV GOAVEL TETPAYWVOV
TOV TUBEVA EXOV...AmmEXOVTO GAAAWY.

3% Geoponika X.56.6. (BECKH 300, 4-6).

3% KUKULES, Ebotafiog 202: TTohadn: 8¢ EAéyeTo f) TV UKWV {Tot TV ioxddwv émovvoeoic; Suda IT 37
(ADLER IV 5, 9): IMoA&Oon palonr obkwv. xai Ilohooiwv, t@v memarnuévev ioxadwv. Vgl. dazu
GENNADIOS, Acggikov 11 870-871, der die Meinung vertritt, dieser Kuchen sei identisch mit den

neugriechischen ovkopaide/ovkopayideg/ovkonnrrai(zypriotisch) und ein Rezept dazu gibt.
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des Alltagslebens. Daher erfanden die Menschen verschiedene
Konservierungsmethoden, von denen eine das Trocknen war, bei dem, dank dem
Entzug des Wassers, das Umfeld fiir die Entwicklung von Bakterien verringert wurde,
wihrend die GroBe und das Gewicht der getrockneten Produkte reduziert wurde®”’.
Diese Konservierungsmethode fand auch bei den Feigen Anwendung und die daraus
produzierten ischades nahmen einen wichtigen Teil an der byzantinischen Nahrung ein.

Getrocknete Feigen, die Seth als sehr nahrhaft bezeichnet’™

, al man mit Nissen,
gewdhnlich Walniissen aber Mandeln wurden auch empfohlen®”. Dank der Berichte,
die uns der Schreiber des Theophanes gibt, verfiigen wir liber Auskunft, wie man die
ischades Anfang 4. Jahrhundert konsumierte’'’. Basierend auf einem Bericht in den
Papyri, vermutet 1. Kallers, ischades und Walniisse seien als prosfagion gegessen
worden, indem man in die gedffnete ischas eine Nuss einlege®''. Eine weitere Stelle in
denselben Papyri gibt Anlass zu der Vermutung, dass man getrocknete Feigen zur

Zubereitung von Garum verwendet habe’'?

. Wie dies zeigt, waren die ischades nicht nur
zu direktem Verzehr geeignet, sondern dienten auch als Bestandteil anderer Speisen.
Dioskurides’ Werk Iepi UAng iatpikfi seinerseits enthdlt das Rezept eines Feigenweines,
0 Tpoxitng oder 6 ouvkitng genannt. Bei der Zubereitung verwendete man den Saft frisch
gepresster Trauben und getrocknete Feigen. Zehn Tage nach ihrer Mischung wechselte
man den Aufguss mit einer neuen Portion; man konnte dies drei bis fiinf Mal machen,

wobei die Fliissigkeit als Gewiirz, wie Essig, Anwendung fand®".

2.2.9. Granatapfel

37 Dazu siehe M. GRUNBART, Store in a Cool and Dry Place: Perishable Goods and their Preservation in
Byzantium, in: BRUBAKER — LINARDOU, Eat, Drink, and Be Merry 43-44 und die dort gegebene Literatur.
Vgl. auch OLCK, Feige 2119, 2-5.

308 Symeon Seth, ITepi Tpodp®dv duvdpews 45, 16 (LANGKAVEL): TpOdIUaL iKOviG.

309 Symeon Seth, ITepi Tpoddv duvdpews 45, 21-23 (LANGKAVEL).

319 Bemerkenswert ist die Zeit der Konsumation getrockneter Feigen, namlich am Ende des Friihlings und
am Anfang des Sommers. Sieche dazu KALLERES, Tpodai kai motax 709. Vgl. auch KUKULES, Biog V 105,
der Verzehr von ischades im Winter annimmt.

31" KALLERES, Tpodoi koi ot 709, Anm. 2: kapoidiwv kai oxodiwv €ic dpiotov und kapotdiwv eig
dimvov.

312 K ALLERES, Tpodai koi ot 709, Anm. 4
313 Dioskurides, ITepi Ang iatpikfic V.32. (WELLMANN III 24, 8-10).
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Der Granatapfelbaum war schon den Menschen des alten Agypten bekannt’'*

und er zédhlte zu den wichtigsten Nutzpflanzen, deren Kultur die Byzantiner von der

15

Antike geerbt hatten’. Die alte Bezeichnung sowohl des Baumes, als auch der

316 Pparallel dazu verwendeten

Granatdpfel, f) poiq, ist in byzantinischer Zeit stets belegt
vor allem Autoren von Texten medizinischen Inhalts und rhetorischen Werken die
attische Form i péo’'’. In der friihbyzantinischen Zeit sind die Spuren einer anderen
Bezeichnung, 10 poidiov, belegbar. Sie ist vorbyzantinischen Ursprungs und eine der
Hypothesen fiir ihre Ableitung ist die Farbendhnlichkeit der Granatipfel mit den
Rosen’®. In Byzanz waren beide Begriffe gleichbedeutend und austauschbar, worauf
uns die Geoponika einen Hinweis iiberliefern, wo der Verfasser im Text rhoia beniitzt,

wihrend in einigen der Kapiteltitel t&v poidiewv steht®'

. Der Vergleich zwischen dem
Wortschatz des Oreibasios und dem des Theophanes Chrysobalantes zeigt, dass im 10.

Jahrhundert letzterer sich an den Stellen, die er vom ersteren iibernahm und wo rhoia

31 Zum Granatapfel im allgemeinen siehe A. STEIER, Malum Punicum (Granatapfelbaum). RE 14/1
(1928) 928-942 (ND 1965); HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 240-248); Ch. HUHNEMORDER,
Granatapfel. DNP 4 (1998) 1203; GENNADIOS, Ag€ikov 1T 794-796; J. ENGEMANN, Granatapfel. RAC 12
(1983) 689-718; LEV — AMAR, Materia Medica 248-250. Zu seinen Bezeichnungen siche LANGKAVEL,
Botanik 19.

313 Bezeichnung als Obst in Alexander von Tralleis, [Tepi mupetdv 4. (PUSCHMANN I 369); Alexander von
Tralleis, @epamevtikd 1.16. (PUSCHMANN I 585), V.5. (PUSCHMANN II 193), XII. (PUSCHMANN II 511);
Pseodo-Hippokrates, ITepi diopopwv kai mavroiwy tpoddv 493, 7 (DELATTE); Anonymos, Ilepi Tpodpidv
duvauewg 473, 11 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi Tpod@v kOkAog, Janner I (ROMANO 201, 64) und Oktober
I (ROMANO 215, 655).

316 Oreibasios, “Tatpikai ovvaywyad 111.30. (RAEDER 1 88, 25) und II1.32. (RAEDER I 90, 12); Alexander
von Tralleis, Tlepi muper@v 4. (PUSCHMANN I 369); Geoponika X.29.1. (BECKH 286, 18) und X.38.
(BECKH 290, 13-22 und 291, 1-16); Paul von Aigina, 'Emrtoun iatpikn 1.81. (HEIBERG I 59, 3-4) und
VIL3. (HEIBERG II 256, 20); Hierophilos, I1epi tpod@v kvkhog, Janner I (ROMANO 201,64) und Oktober I
(ROMANO 215, 655); Suda P 272 (ADLER IV 304, 24); Symeon Seth, Ilepi Tpod@v duvdpewe 88, 13
(LANGKAVEL); Pantokrator-Typikon 1108 (GAUTIER 95); Eustathios von Thesalonike, Emiokeyig 178.
(METZLER 202, 68); Lexikon III, 329, 26-27 (DELATTE).

317 Galen, epi Tpoddv duvapewc 11.24. (HELMREICH 10, 8-9) und Dioskurides, Iepi ting iotpikiic I 110
(WELLMANN 1 103, 23). Zu Byzanz siche Aétios von Amida, BiffAia iatpika éxkaidexa 1.346. (OLIVIERI
128, 16 und 129, 1). Vgl dazu Symbolischer Garten f.16" (THOMSON 49, 12) und Lexikon V, 356, 11-12
(DELATTE), wo, wahrscheinlich analogisch begriindet, die Betonung von po& auf der letzten Silbe ist.

3% Dazu siehe LSJ 1574 und SCHRADER bei HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 247.

319 Geoponika X.29. (BECKH 286, 16) und X.38. (BECKH 290, 12).
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stand, des rhoidion bediente’™. Dies zeigt, dass zu jener Zeit rhoidion sich gegeniiber
rhoia bei weitem durchgesetzt hat, eine Hypothese, die die Suda bestitigt. Im Lexikon

321
. In den

steht ersteres als das erkldrende und letzteres als das zu erklirende Wort
Ptochoprodromka werden poidi(o)v und seine Diminutivform poditotv verwenden’?;
die Spuren von ersterem sind auch in der spétbyzantinischen Zeit zu verfolgen®*.

Was die Sorten des Granatapfels betrifft, war bei der Differenzierung wieder der
Geschmack entscheidend. Es waren Bdume mit siilen und sauren Granatidpfeln bekannt,
sowie solche, deren Friichte einen zwischen diesen zwei Kategorien variierenden oder

unbestimmbaren Geschmack hatten®**

. Bei zwei Begriffen ist es nicht ganz sicher, ob
sie Sorten des Granatapfelbaumes bezeichneten. Diese sind 10 vOudiov und o0
Bodawvotiov. Den ersten Terminus erkldren die spdtbyzantinischen Lexika mit
rhoidion™® aber die Mglichkeit, es gehe hier um eine Sorte, ist nicht auszuschlieBen,
wie wir es an Beispiel der nikolaoi und phoinikes gesehen haben. Balaustion erklart
eines der Lexika als dgyptisches rhoidion®”®, wihrend Dioskorides dasselbe Wort zur
Bezeichnung der Bliite des wilden Granatapfelbaumes verwendet. Zwischen der Zeit
des Dioskurides und der der Entstehung der spétbyzantinischen Lexika botanischen
Inhalts vergingen ungefahr 13 Jahrhunderte ab und es ist mdglich, dass dieser Begriff
eine Anderung dessen Bedeutung erlebt hat.

Bis in die Neuzeit, als er von dieser Stelle durch die Zitrone verdriangt wurde,

war der Granatapfel eines der wichtigsten Sduregewiirze fiir den Menschen des

320 ygl. dazu Oreibasios, Tatpikai ovvaywyad I11.30. (RAEDER I 88, 25) und I11.32. (RAEDER I 90, 12) mit
Anonymos, [Tepi xoudv, Bpwudtwy koi mopdtwv 9. (IDELER 11 263, 6) und 25. (IDELER II 268, 25).

321 Suda P 272 (ADLER IV 304, 24): ‘Poid: 16 poidiov. Aéyetou koi ‘Pod.

322 ptochoprodromika I 44 (EIDENEIER 112) und III 197 2 (EIDENEIER 128).

33 Siehe die Gerichtsurkunde des Bischofs Meletios von Kampaneia aus April 1421 in DOLGER,
Schatzkammern 266, Urk. 102; Pseodo-Hippokrates, Ilept diadopwv koi moavroiwv tpoddv 493, 7
(DELATTE); Anonymos, [Tept tpoddv duvapews 473, 11 (DELATTE); Lexikon 111, 329, 26-27 (DELATTE).
324 Dioskurides, Iepi $Ang iarpikiic I.110. (WELLMANN I 103-104); Galen, ITepi tpod&v dvvapewc 11.24.
(HELMREICH 9, 5-13); Paul von Aigina, ‘Emtoun iatpikn VIL.3. (HEIBERG II 256, 21-23); Symeon Seth,
IMepi tpodp@dv duvauews 88, 13-14 (LANGKAVEL); Symbolischer Garten f.16° (THOMSON 49,17-18);
Anonymos, [Tepi Tpoddv duvauews 473, 11-13 (DELATTE).

323 Lexikon I1I, 329, 10-11 (DELATTE); Lexikon IV, 336, 9-10 (DELATTE) und Lexikon VII, 365, 15
(DELATTE).

326 Lexikon VIIL, 373, 26 (DELATTE).
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Mittelmeerraumes gewesen’>'. Trotz dieser Tatsache und der Belege tiber den Gebrauch
von Saft sauren Geschmacks in Byzanz’*®, scheint der siifie Geschmack der Friichte bei

den Byzantinern beliebter gewesen zu sein als der saure. Darauf weisen die Réte der

329

Geoponika hin, wie man die sauren Granatéipfel siil machen kann . Der Saft aus den

0

siifen Granatipfeln nannte man O voudikoc XvAdc ° oder 10 cayidokorhov>'. Ein

weiteres Problem beim Verzehr stellten die Kerne der Frucht dar, wofiir man Ratschlidge
gab, wie potai dropnvor zu produzierenm. A. Steier macht darauf aufmerksam, diese

Information nicht wortlich zuzunehmen, sondern er glaubt, hinter diesen Friichten

333

solche, deren Kerne zart und mitzugenieBen waren, zu sehen . Der Granatapfelwein, 6

334

poitng, war auch bekannt und zdhlte zu den beliebtesten Getrdnken™". Das Rezept fiir

dessen Zubereitung gibt Paul von Aigina: 3 xestai Granatapfelsaft und 1 xestes Honig

335

werden gekocht bis ein Drittel der Menge verdunstet ist™”. Die Ptochoprodromika

erwidhnen eine weitere, aus Granatipfeln zubereitete Siifligkeit, 0 ypoavarTov

336

oaxopbrov . Wir wissen nicht, wie sie gemacht wurde aber die Verwendung der

lateinischen Wortwurzel statt der griechischen poi& oder poidi(o)v, was eine Seltenheit
ist, 14Bt vermuten, dass hier es um eine SiiBspeise italischer Herkunft gehe.

Man kannte auch verschiedene Methoden zur Aufbewahrung der Granatipfel®’.
Wichtig war, dass die Friichte unbeschddigt waren und man ihnen die Stiele (die
Stellen, von denen aus eine Faulnis beginnen konnte) in Pech eintaucht’®. Dann
konnten sie aufgehéngt werden, wobei man auf die Luft an dem Ort des Aufhéngens

339

beachten sollte™. Die Granatipfel konnte man in Spreu®®’, Sand oder Getreide®*' zu

327 Dazu siehe STEIER, Malum Punicum 930, 25-30; vgl. auch KUKULES, Bioc V 46 und 110.
328 Symeon Seth, Tepi Tpodev duvapewc 88, 24 und 89, 2-3 (LANGKAVEL).

2% Geoponika X.34. (BECKH 288, 15-20).

330 Nikomedes, Ae€ikov 316, 5-6 (DELATTE).

331 pgeudo-Galen, Aéteic Botaviv 391, 19-20 (DELATTE).

332 Geoponika X.31. (BECKH 287, 1-5).

333 STEIER, Malum Punicum 933, 47-62.

334 Geoponika X.38.4. (BECKH 290, 18-19). Siehe auch Dioskurides, Iepi ¥Anc iotpikfic V.26.
(WELLMANN III 21, 13-15).

335 Paul von Aigina, Emropn iatpikn VIL.15.9. (HEIBERG II 333, 13-14).

336 Ptochoprodromoka IV 330 (EIDENEIER 157).

337 KUKULES, Biog V 110; vgl. auch STEIER, Malum Punicum 935, 66-68 und 936, 1-40.

3% Geoponika X.38.1.-2. (BECKH 290, 13-17).

339 Eustathios von Thessalonike, "Emiokeyic 178. (METZLER 202, 67-68).



langerer Haltbarkeit legen. Eine weitere Konservierungsmethode war die folgende: man
tauchte die Friichte in Meer- oder Salzwasser, lief sie dann in der Sonne trocknen und
hingte sie auf. Zwei Tage vor dem Verzehr musste man die Granatipfel in Wasser
legen3 2,

Hier mochte ich eine interessante Art der Anwendung eines Teiles der
Granatbaumfrucht erwidhnen: Suda berichtet, dass Kinder aus den Schalen der

343 e
. Diese

Granatdpfel Spielzeuge, Réder (tpoxoi) und Wagen (duaor), gemacht hétten
Information hat das Lexikon aus Aristophanes {ibernommen und es laft sich nicht
feststellen, ob die byzantinischen Kinder dem Muster ihrer antiken Vorfahren gefolgt
sind®*,
2.2.10. Haselnuss

Einige der byzantinischen Quellen zdhlten die Niisse zu den Obstsorten
(omwpa)’®, daher wir uns zundchst der Haselnuss zuwenden®*®. Wihrend des
Mittelalters erlebten die von der Antike geerbten Bezeichnungen der Haselnuss keine

groBe Verinderung. Diese waren 10 képvov ITovrikév und 10 Aemroképvov’®. In der

spéitbyzantinischen Periode 14Bt sich eine Abweichung aus dem klassischen Namen

340 Eustathios von Thessalonike, "Emiokepic 178. (METZLER 202, 68-69).

3! Geoponika X.38.10. (BECKH 291, 14-16).

32 Geoponika X.38.7. (BECKH 291, 3-7).

3 Suda ¥ 381 (ADLER IV 356, 18-19).

3% STEIER, Malum Punicum 939, 1-3.

3 pseudo-Hippokrates, ITepi diadpopwv kai mavtoiwv Tpodav 494, 4 (DELATTE); Anonymos, Ilepi
Tpod@v duvdapewe 474, 15 (DELATTE); Hierophilos, ITept tpod@dv kdkAog, Oktober I (ROMANO 216, 661).
346 Zur Haselnuss im allgemeinen siche H. STADLER, HaselnuB. RE 7/2 (1912) 2486-2489 (ND 1958); Ch.
HUHNEMORDER, Hasel. DNP 5 (1998) 176-177; GENNADIOS, Aeg&ikov 11 569-571; LEV — AMAR, Materia
Medica 416-417; Zu ihren Bezeichnungen siche LANGKAVEL, Botanik 96.

37 Dioskurides, Iepi tAnc iotpikfic 1.125. (WELLMANN I 114, 20); Galen, [epi tpodpev dvvapewe 11.28.
(HELMREICH 13, 10-11 und 24-25). Zur byzantinischen Zeit siche Aétios von Amida, BiffAia iatpikc
éxkaideka 1.186. (OLIVIERI | 84, 4); Alexander von Tralleis, @epamevtikd 111.2. (PUSCHMANN 11 91) und
VIIL.2. (PUSCHMANN II 355 und 357); Geoponika X.73.2. (BECKH 309, 11-12); Paul von Aigina, Emtoun
iarpikn 1.81. (HEIBERG I 59, 11) und VIL.3. (HEIBERG II 221, 21-22); Symeon Seth, Ilepi tpodidv
duvapewg 62, 1 (LANGKAVEL); Pseudo-Hippokrates, Ilept diodpopwv kai movroiwv tpoddv 494, 4
(DELATTE); Lexikon VI, 364, 15-16 (DELATTE); Lexikon IX, 380, 2 (DELATTE).
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verfolgen, namlich 70 remtokapov’®. In den aus derselben Zeit stammenden
botanischen Lexika begegnen zwei neue Bezeichnungen fiir die Haselnuss, 70
nepdikiov’® und 1 kndnpic®>’.

Wir verfiigen iiber wenige Angaben liber die Konsumation der Haselniisse in
byzantinischer Zeit. Wie alle anderen Niisse, waren sie auch wegen ihrer Nahrhaftigkeit

und langen Haltbarkeit geschétzt, wobei sie Paul von Aigina als nahrhafter als die

351

Walniisse beschreibt Da diec Haselniisse aber schwer verdaulich sein konnen,

empfehlt Symeon Seth einen Verzehr ohne die Schale®*”.

2.2.11. Johannisbrotbaum

Obwohl die Bibel die Friichte dieses Baumes als nahrungsunwiirdig betrachtet’,

334 Man bezeichnete den

kommen sie in den byzantinischen Quellen relativ hdufig vor
Baum mit dem Namen 1] kepotwvio®™, 1) keparéa’® oder i kepario®’ und zur Nennung
der Friichte verwendete man T& kepérioc . Im 10. Jahrhundert ersetzte Theophanes

Chrysobalantes die von Oreibasios beniitzte Bezeichnung 10 «kepdatiov durch 70

3 Lexikon IV, 334, 29-30 (DELATTE); Lexikon V, 348, 15-16 (DELATTE); Lexikon VIII, 375, 13
(DELATTE). Siehe auch Hierophilos, I1epi Tpod@v kdkhog, Oktober IT (ROMANO 215, 658).

3% Lexikon IV, 337, 2-3 (DELATTE).

350 Nikomedes, AeEikov 315, 15 (DELATTE).

331 Paul von Aigina, 'Emitopn iatpikn 1.81. (HEIBERG 1 59, 11).

332 Symeon Seth, Iepi Tpod&v duvapenc 62, 5-7 (LANGKAVEL).

353 GENNADIOS, Ae€ikov 11 466.

334 Bezeichnet als Obst in Pseudo-Hippokrates, ITept S1adpopwv kai mavtoiov Tpoddv 494, 7 (DELATTE)
und Anonymos, Iepi Tpod@v dvvauews 474, 21 (DELATTE). Zu den Friichten des Johannisbrotbaumes im
allgemeinen sich GENNADIOS, AeEikov I1 465-468 und LEV — AMAR, Materia Medica 373-374.

355 Aétios von Amida, Bifhia iatpika ékkaidexa 1.195. (OLIVIERI I 87, 13-14); Paul von Aigina, 'Emtoun
iotpikn VIL.3. (HEIBERG II 223, 19).

336 Geoponika XI.1. (BECKH 326, 19). Vgl. auch Geoponika X.72. (BECKH 308, 14).

37 Lexikon V, 346 (DELATTE).

3% Dioskurides, Tept tAng iarpikiic 1.114. (WELLMANN I 107, 1); Galen, Mepi Tpod&v Suvéuewe I11.33.
(HELMREICH 16, 20-22); Apophthegmata patrum X.94. (Guy II 74, 5 und 19); Oreibasios, Tatpikoi
ovvaywyod I11.10. (RAEDER 1 73, 28), II1.18. (RAEDER I 81, 5) und II1.27. (RAEDER I 85, 31); Aétios von
Amida, Bipria iotpika éxkaidexa 1.195. (OLIVIERI I 87, 14); Paul von Aigina, 'Emroun iotpikn 1.81.
(HEIBERG I 59, 20).
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Evhoképatov>™’. Der Begriff scheint aber ilter zu sein, weil Alexander von Tralleis sich

dessen bedient®®

. Xylokerata kennen auch die Quellen aus der Zeit nach der Abfassung
der Schrift des Chrysobalantes®'. Schon Galen bemerkte, dass der Name der Friichte
des Johannisbrotbaumes sich mit dem der Kirschen nur durch einen Buchstaben

2

unterscheide aber beide nicht dhnlich seien’®”. Trotzdem scheint es mir, dass B.

Langkavel die zwei Namen verwechselt hat, als er das xylokeraton als Bezeichnung fiir

die Kirsche verstanden hat*®*

. Im spéatmittelalterlichen Griechisch kommen die Formen
fi kepatCio fiir den Baum und 0 kep&tliv fiir die Friichte vor ®.

Die Quellen unterscheiden zwischen Friichten des Johannisbrotbaumes, die
entweder frisch (yAwpd), oder EnpavOévra verzehrt wurden, und bemerken, erstere

365
. Man wulte,

seien schlecht, letztere, im Vergleich zu ihnen, besser fiir den Magen
. . . 366 . . . . . 136 .
dass die Friichte sii8 waren’® und aus ihnen wurden ein weinartiges Getrink®®’ sowie

Saft’®® zubereitet.

2.2.12. Kastanie (Marone)

Die Terminologie, die zur Bezeichnung der verschiedenen Sorten von Niissen
diente, verursachte den Erforschern dieser Thematik gewisse Probleme. Mit Recht
macht V. Hehn die folgende Bemerkung: *’So lange die Baume selbst, deren Ansehen
und Natur so verschieden ist, dal} sie gar nicht miteinander zu verwechseln sind, nicht
allgemein bekannt waren, und nur der Seehandel jene Schalenfriichte in Sicken oder

Tonfédssern auf den Markt z.B. den von Athen, brachte, griff man bei der Benennung zu

%9 Vgl. dazu Oreibasios, Tatpikod ovvaywyai I11.10. (RAEDER I 73, 28), II1.18. (RAEDER I 81, 5) und
II1.27. (RAEDER I 85, 31) mit Anonymos, ITepi xoudv, Bpwudtwv koi moudtwv 13. (IDELER II 265, 2), 3.
(IDELER II 260, 12) und 30. (IDELER II 270, 1).

360 Alexander von Tralleis, @epamevtikd IX.3. (PUSCHMANN 11 431).

361 Symeon Seth, IIepi tpod@v duvdpews 73, 13 (LANGKAVEL); Pseudo-Hippokrates, ITepi diadopwv kai
movtoiwv Tpod@v 494, 7 (DELATTE) und Anonymos, Ilepi Tpoddv duvauews 474, 21 (DELATTE).

362 Galen, Tepi Tpodev duvapewc I1.33. (HELMREICH 16, 20-22).

363 | ANGKAVEL, Botanik 6.

364 Leontios Machairas, Xpovikov Kvmpov 1.70. (DAWKINS 64, 1 und 3).

365 Dioskurides, ITept $Ang iotpikfic I.114. (WELLMANN I 107, 1-3).

366 Aétios von Amida, BifMia iarpika ékkaidexa 1.195. (OLIVIERI 1 87, 13-17) und wortlich dieselbe
Information in Paul von Aigina, ‘Emtoun iotpikr) VIL.3. (HEIBERG II 223, 20).

3%7 Dioskurides, Iepi tAng iatpikiic V.24. (WELLMANN III 21, 4-5).

368 pseudo-Hippokrates, [lepi S1adpopwv koi mavtoiwv Tpodev 494, 8 (DELATTE).
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den einheimischen Wortern Nufl oder Eichel und fligte wechselnde Beinamen

hinzu’**®. Dies gilt mit voller Kraft fiir die Bezeichnung 6 Aid¢ péavoc (Zeus® Eichel

370

= die beste Eichel). Mit ihr nannte man in der Antike sowohl die Hasel-""", als auch die

Walnuss®”'. So bezeichnete man auch die Kastanie und dieser Name begegnet in

372

verschiedenen Quelen von der frithen bis zur spitbyzantinischen Zeit™'~. Am O6ftesten

beniitzt war aber die Bezeichnung 10 k&otavov, sowohl fiir den Kastanienbaum® 73, als

auch fiir deren Niisse®’*. Weitere Namen fiir die Kastanie waren 1 Zopdwvi) Bohavoc’”

376

und 10 BéAavov Baotiikdv” . Bei dem Bodavokdotavov geht es wahrscheinlich um eine

Sorte des wilden Kastanienbaumes®’”.

Die Kastanien galten als sehr nahrhaft aber gleichzeitig als schwer bekémmlich®™®.
Deshalb empehlt Symeon Seth, sie gebacken/gebraten (O6mtwueva) oder getrocknet
(Enpauvopeva) zu konsumieren, wozu sie ’’viel von ihren Schaden’’ verlieren®”.
Gekochte und gebackene Kastanien kennt Alexander von Tralleis”™, der die Niisse des

Kastanienbaumes als allerbeste Nachspeise empfehlt®®.

3% HenN, Kulturpflanzen und Haustiere 393.

7" STADLER, Haselnuf 2487, 46-58.

7' STROMBERG, Pflanzennamen 128 und HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 393.

372 Geoponika X.63.1. (BECKH 303, 8) und X.73.2. (BECKH 309, 12-13); Symeon Seth, ITepi Tpodp@v
duvapews 50, 16 (LANGKAVEL); Neophytos Prodromenos, [Ipdxeipoc 284, 4 (DELATTE). Zur Kastanie als
Obst siehe Pseudo-Hippokrates, Ilept d1odpopwv kai moavroiwv tpodddv 493, 15 (DELATTE). Zu ihr im
allgemeinen GENNADIOS, AeEikov 11 448-452 .

373 Geoponika X.3.3. (BECKH 266, 20) und X.63.4. (BECKH 303, 14-16).

37 Alexander von Tralleis, @epamevtiké V.4. (PUSCHMANN II 169) und XI.6. (PUSCHMANN II 495);
Geoponika X.63.1. (BECKH 303, 8) und X.73.2. (BECKH 309, 12-13); Paul von Aigina, Emitour iatpikn
[.81. (HEIBERG 1 59, 25-26); Symeon Seth, Ilepi tpoddv duvbpewg 50, 16 (LANGKAVEL);
Ptochoprodromika II 65-4 (EIDENEIER 113); Neophytos Prodromenos, IIpoxeipoc 284, 4 (DELATTE);
Pseudo-Hippokrates, Ilepi drodpopwv kai mavroiwy Tpoddv 493, 15 (DELATTE); Anonymos, Ilepi Tpodp@dv
duvauewg 474, 2 (DELATTE).

37 Dioskurides, ITepi Ang iotpikfic 1.106. (WELLMANN I 100, 4-5).

376 Nikomedes, Ae€ikov 308, 21-22 (DELATTE).

377 Alexander von Tralleis, @epamevtikg V.6. (PUSCHMANN II 219).

3™ Symeon Seth, [epi Tpod&v duvapenc 50, 18-20 (LANGKAVEL).

37 Symeon Seth, Mepi Tpod&v duvapenc 50, 21-23 (LANGKAVEL).

3% Alexander von Tralleis, @epomrevticd X1.2. (PUSCHMANN II 485).

31 Alexander von Tralleis, @eportevtikd V.4. (PUSCHMANN II 169): év 8¢ ToiC TpayAUao! T KAGTAVY TGV

MWV TTOVTWV TTPOTIUAV.
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2.2.13. Kirsche
Die Bezeichnung der nichsten Obstsorte®™ der wir unsere Aufmerksamkeit
schenken, der Kirsche (t0 «epdoiov), blieb von der Spitantike bis in die

spitbyzantinische Zeit unverdndert’.

Zur Nennung des Kirschbaumes fanden 1
kepaoéo®™, f kepaoia®™, 1o kepdoiov’™e, sowie 6 képacoc®®’ Gebrauch.

Was die Sorten des Kirschbaumes betrifft, haben wir Auskunft iiber weillfarbige
Kirschen®™®, sowie iiber Friichte mit verschiedenem Geschmack. Die am meistens
erwéhnten sind die mit siiBem oder saurem, aber auch diejenigen mit adstringirendem

und herbem Geschmack waren bekannt™’

. Die Byzantiner kannten Kirschen mit saurem
Geschmack, aber es bleibt unsicher, ob diese sauren Kirschen mit unseren
Sauerkirschen (Weichsel) identisch sind. Die heutige griechische Bezeichnung fiir die
Sauerkirsche, 10 Bvooivo, taucht zum ersten Mal in der nachbyzantinischen Zeit im
Werk des Mdnches Agapios Landros (1647) auf’”’. Eine Stelle bei Metrodora, deren

Schrift gynékologischen Inhalts in einer Handschrift des 12. Jahrhundert (Laur. Plut. 75,

32 Als Obst bezeichnet in Alexander von Tralleis, Iepi mopetav 4. (PUSCHMANN I 367); Pseudo-
Hippokrates, Ilept dadpopwv kai moavroiwv tpoddv 492, 18-19 (DELATTE); Anonymos, Ilepi Tpoddv
duvapewg 472, 31 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi Tpod@v kdkArog, Juni I (ROMANO 210, 440-442). Zur
Kirsche im allgemeinen siehe F. OLCK, Kirschbaum. RE 11/1 (1921) 509-515 (ND 1956); HEHN,
Kulturpflanzen und Haustiere 404-410; Ch. HUHNEMORDER, Kirschbaum. DNP 6 (1999) 489-490;
GENNADIOS, Ag€ikov IT 461-465; LEV — AMAR, Materia Medica 139-141.

3% Dioskurides, Ilepi BAnc iarpikfic 1.113. (WELLMANN 1 106, 21-25); Alexander von Tralleis,
Oepamevtikd 1X.2. (PUSCHMANN II 405); Geoponika X.42. (BECKH 292, 17); Paul von Aigina, 'Emitoun
iotpikn VIL3. (HEIBERG II 223, 14); Symeon Seth, Ilepi tpod®dv duvdpewg 49, 1 (LANGKAVEL);
Ptochoprodromika II 65-2 (EIDENEIER 113); Pseudo-Hippokrates, IIepi diadpopwv kai mavtoiwv Tpodidv
492, 18-19 (DELATTE); Anonymos, ITepi tpoddv duvdiuewe 472, 31 (DELATTE).

¥ Geoponika IV.1.14. (BECKH 105, 23-25).

% Geoponika X.41.2. (BECKH 292, 11-13).

386 Geoponika X.41.1. (BECKH 292, 9-11).

37 Aétios von Amida, Biphio iarpikd ékkaidexa 1.194. (OLIVIERI I 87, 8).

3% Hierophilos, ITepi Tpod@v kikhog, Juni I (ROMANO 210, 440-442). Vgl. auch Juni II (ROMANO 210,
445) und Juni 11T (ROMANO, 210, 429).

3% Aétios von Amida, BifAia iotpika ékkaidexa 1.194. (OLIVIERI I 87, 8-11); Paul von Aigina, Emtoun
iarpikn 1.81. (HEIBERG I 58, 16-18) und VII.3. (HEIBERG II 223, 14-15); Pseudo-Hippokrates, Ilepi
dradpopwv kod mavtoiwy tpodpv 492, 20 (DELATTE).

390 Agapios Landros, ['ewmovikov 71., S.94. Siehe auch GENNADIOS, Ae€ikov 11 465.



3) iiberlefert ist, konnte uns zur Uberlegung fiithren, dass zu jener Zeit die Maraschio-
Weichsel (10 papéokivov) in Byzanz zwecks medizinischen Gebrauchs bekannt war™ .
Meines Wissens ist dies der einzige Beleg iiber diese Sorte. Es bleibt eine Aufgabe der
Archidologie aufgrund archiologischer Funde nachzupriifen, ob die Sauerkirsche und die

Maraschio-Weichsel in byzantinischer Zeit vorhanden waren.

392 393

Die Friichte des Kirschbaumes verzehrte man frisch (&mod)™”~ oder getrocknet™ .
Sie konnte man konservieren, wenn man auf den Boden eines Gefésses ein Gewlirz
(6pvupn) legte, dann Kirschen und wieder das Gewiirz. Am Ende wurde alles mit stiBem

oEvpeM libergossen und so aufbewahrt®™.

2.2.14. Kornelkirsche (Dirndl)
Sehr oft, wenn in den Quellen die Rede von Brombeeren und Schlehen ist,

erwihnen sie auch die Friichte des Kornelkirschbaumes>”

. Die Pflanze nannte man 1

kpavia®®, ) kpavéa®’, f kpavei®®, sowie O kpaveiov’”’, wihrend die Frucht als 10
L 400 C 401 < 402
kpaviov' " oder 70 kpavov' vorkommt und seltener als 6 kpaveiog .

Ausgehend von der oben erwédhnten Information, dass die Kornelkirschen

gewohnlich mit wild wachsenden Pflanzen erwidhnt werden, konnte man schlieBen, dass

3 Metrodora, TTepi TGV yovoukeiov ma®dv g uitpag, £.57 (KOUSIS 49): mpog 8¢ Tag BoTépag dOC
TTpooTIOEVAL EPIOV TTPOC TOV KUKAOV ENRi) HUPGCive AmOPAITTWV | HOpooKive i GAA Tt TOV EDWIDY HVPWV.
Siehe dazu auch LBG 973.

392 Anonymos, Iepi xoudv, Bpwpdtwy kol moudtwv 8. (IDELER 11 262, 28-29).

3% Dioskurides, ITepi Ang iotpikfic I.113. (WELLMANN I 106, 21-22).

3% Geoponika X.42. (BECKH 292, 18-21).

3% Als Obst bezeichnet in Pseudo-Hippokrates, ITepi d10dpopwv ko mavtoiwy Tpoddv 492, 18 (DELATTE).
Zur Kornelkirsche im allgemeinen siche LEV — AMAR, Materia Medica 390-391.

3% Dioskurides, ITept $Ang iotpikfic I.119. (WELLMANN I 111, 4); Paul von Aigina, ‘Emropn iotpikd VIL3.
(HEIBERG II 230, 25).

%7 Geoponika X.16. (BECKH 277, 4); Suda K 2321 (ADLER III 180, 12).

3% Suda K 2323 (ADLER III 180, 16).

3% Suda K 2324 (ADLER III 180, 17).

40 Alexander von Tralleis, @eporrevtiké IX.3. (PUSCHMANN II 429); Anonymos, ITepi xoudv, Ppwpdtev
koi moudrwv 20. (IDELER II 267, 6); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadopwv kai mavroiwv tpoddv 492, 18
(DELATTE).

1 Oreibasios, Tatpikoi ovvaywyai I11.20. (RAEDER I 267, 6); Alexander von Tralleis, @epamevtikd IV.
(PUSCHMANN II 139).

42 Suda K 2324 (ADLER III 180, 17).
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die Byzantiner sich bei Bedarf mit Kornelkirschen aus den Wéldern versorgten und dass
der veredelte Kornelkirschbaum unbekannt war. Diese Friichte fanden Anwendung in
der Medizin und wir verfiigen nur iiber spéarliche Angaben iiber ihren Verzehr als Teil
der Nahrung. Eine interessante Information dartiber ist bei Dioskurides zu finden, der

sagt, die Kornelkirschen habe man in Salzlake wie die Oliven gepokelt*”.

2.2.15. Mandel

Der Mandelbaum gehort zu den rosenartigen Pflanzen. Er ist mit dem
Walnussbaum nicht verwandt, und im Gegensatz zu ihnen verzehrte und verzehrt man
heute nicht das Fruchtfleisch der Friichte, sondern die Nuss des Steines***. Den Baum

bezeichnete man als fj &uoydeni’® und die Mandel als 10 duoydorov*® sowie als 1

auoydén*’.

In dem dritten ptochoprodromischen Gedicht taucht auch die Form 70
uoydonitow auf*®, wobei es nicht sicher ist, ob dies eine Sorte mit kleineren Mandeln
ist oder nur eine Diminutivform, ausgehend vom satirischen Charakter dieses Werkes
wie es oben mit pfjAa und punAitoia der Fall war. Es gab eine kleinniissige Mandelsorte,
die man im spéten Byzanz mit dem Wort 10 ypavokokkov bezeichnete”. In der Antike

erntete man gute Mandeln auf verschiedenen Inseln, wie Naxos, Chios, Zypern und

49 Dioskurides, Hepi tAng iotpikiic 1.119. (WELLMANN I 111, 7-8): ko dApeveTon «d¢> (¢ Eatid.

4% Zur Mandel im allgemeinen sieche P. WAGLER, ‘AuvySoAii. RE 1/2 (1894) 1990-1995 (ND 1958); Ch.
HUHNEMORDER, Amygdale. DNP 1 (1996) 633; GENNADIOS, Ae&kov I 92-95. Bezeichnet als Obst in
Pseudo-Hippokrates, Ilept diadpopwv kai movroiwv Tpod@v 494, 11 (DELATTE); Anonymos, [epi Tpodpdv
duvapewg 474, 8 (DELATTE); Hierophilos, [epi Tpodp@v kOxhocg, Janner I (ROMANO 201, 59) und Oktober
I (ROMANO 216, 659-660).

5 Dioskurides, Iepi $Ang iotpikfic 1.123. (WELLMANN I 112, 11); Geoponika X.3.6. (BECKH 267, 7) und
X.12.2. (BECKH 274, 12-14); Suda A 1665 (ADLER I 148, 5-6).

4% Dioskurides, Iepi tAng iarpikiic 1.123. (WELLMANN I 112, 12); Alexander von Tralleis, @epamevtikd
V.6. (PUSCHMANN II 223); Geoponika X.59. (BECKH 301, 16) und X.60. (BECKH 302, 9-10); Paul von
Aigina, Emrtopn iatpikn [.81. (HEIBERG I 59, 14-15) und VII.3. (HEIBERG II 193, 14); Symeon Seth, ITepi
Tpod@v duvdapewg 20, 16 (LANGKAVEL); Hierophilos, Iept Tpod@v kvkhog, Janner I (ROMANO 201, 59)
und Oktober I (ROMANO 216, 659-660); Pantokkrator-Typikon 1129 (GAUTIER 97); Ptochoprodromika I1
44 (EIDENEIER 112); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadpdpwv koi mavroiwv tpoddv 494, 11 (DELATTE);
Anonymos, [Tepi Tpoddv duvauews 474, 8 (DELATTE).

47 Suda A 1665 (ADLER I 148, 5-6).

%8 ptochoprodromika IIT 197-2 (EIDENEIER 128).

499 Lexikon V, 344, 10-11 (DELATTE).
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insbesondere Thasos, dessen Friichte als glatt (oiyoddevra) und leicht zu zerbrechen

410

(eBBpavota) beriihmt waren™ . Die Bezeichnung 10 6d&otov begegnet in byzantinischen

Quellen, und es scheint, dass sie mit amygdalon gleichbedeutend war*''

, was die
Differenzierung zwischen einer Sorte oder einem Synonym fiir die byzantinische Zeit
verhindert. Die meistens erwidhnte Unterscheidung der Friichte des Mandelbaumes ist
die nach siifen und bitteren*'>. Aus beiden bereitete man Mandeldl zu, das in der
Medizin breite Anwendung fand, insbesondere das aus den bitteren. Was aber die
Nahrung betraf, dienten die siiBen zum Verzehr, was die Geoponika bestétigen, die
Ratschldge geben, wie man den bittere Mandeln tragenden Baum veranlassen kann, siif3
schmeckende hervorzubringen*".

Die Mandeln, die man roh genieBen konnte, fanden Verwendung in der
byzantinischen Kiiche, wo sie zu Speisen oder Getrdnken verarbeitet wurden. Alexander

414 Das im LBG unter dem Lemma 6

von Tralleis berichtet von Mandelkuchen (komtad)
Booipopoc stehende Wort''"”, bezeichnete aller Wahrscheinlichkeit nach ein
Erfrischungsgetrink aus von Thasos stammenden Mandeln, welches P. Gennadios mit

der heutigen griechischen covudda zu identifizieren versucht*'®,

2.2.16. Maulbeere
Zur Bezeichnung des Maulbeerbaumes gab es zur byzantinischen Zeit einen

e < r 41
klassizistischen Namen, 1 ovkauvéa’', welchen schon Galen als veraltet

19 Sjehe KUKULES, Evoté®iog 209-210 und vgl. dazu WAGLER, Apvydo 1993, 43-49 und GENNADIOS,
Aelixov192.

1 Geoponika X.57. (BECKH 300, 8-23 und 301, 1-8); Nikomedes, Ae£ikov 314, 5 (DELATTE); Lexikon
111, 324, 20 (DELATTE); Lexikon X, 385, 4 (DELATTE).

12 Dioskurides, Hepi tAng iotpikiic 1.123. (WELLMANN I 112-113); Aétios von Amida, Biphio iotpikct
éxkaideka 1.31. (OLIVIERI I 37, 25 und 38, 1-7); Paul von Aigina, 'Emitour iatpikn VIL3. (HEIBERG II
193, 14-17); Symeon Seth, ITepi Tpodpidv duvapews 21, 5-7 (LANGKAVEL).

13 Geoponika X.59. (BECKH 301, 16-22 und 302, 1-6).

414 Alexander von Tralleis, @epamevtikd V.6. (PUSCHMANN II 223): ‘H 8¢ t0v Tpaynudtwv Tpodi
XPNOIUOG EOTIV. .. AULYDGAWY 0DV Aaufavétwoay i motakiov fj oTadidwv fij oTPoPiAiny Kai TAG €K TOVTWY
OUYKEIUEVOC KOTITOG.

5 LBG 665.

416 GENNADIOS, Ackikdv 194,

7 Lexikon III, 328, 7 (DELATTE); Lexikon IV, 335, 18 (DELATTE); Lexikon V, 351, 17 (DELATTE);
Lexikon IX, 380, 13 (DELATTE).
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bezeichnete*'®, und einen neueren, nidmlich 1| popéa’'’; dazu kommt in einem der
spatbyzantinischen botanischen Lexika die Form 1) payvwric vor*?’. Die Friichte, die die

! nannte man & ovkéuivo?? und/oder o popo*®. In den

Quellen als Obst bezeichnen*
klassischen Texten ist eine Verwechslung der Termini, mit denen man den
Maulbeerbaum und die Sykomore (Maulbeerfeige), den Maulbeerbaum und den
Brombeerstrauch bzw. ihre Friichte bezeichnete, zu beobachtenen, wobei es nicht
immer sicher ist, welches Gewichs der entsprechende Autor meinte***. Dies mag bei der
sykaminea in den Apophthegmata Patrum der Fall sein, die ein Maulbeerbaum aber
auch eine Sykomore sein kann, ausgehend von der Tatsache, dass das Kloster, in dessen
Hof dieser Baum wuchs, sich in Herakleia (gic v Hpakxiéov tHv kdtw) in Agypten

425
d

fand™”, wo die Sykomore sehr verbreitet war und geschétzt wurde. Im Byzanz des 6.

418 A. STEIER, Maulbeerbaum. RE 14/2 (1930) 2331-2338, hier 2332, 45-52 (ND 1956); HEHN,
Kulturpflanzen und Haustiere 389. Zu den anderen Bezeichnungen des Maulbeerbaumes und seiner
Friichte siehe LANGKAVEL, Botanik 91-92.

19 Dioskurides, ITept $Ang iarpikfic 1.126. (WELLMANN I 115, 8); Alexander von Tralleis, @epamevtiki
IX.3. (PUSCHMANN II 429); Paul von Aigina, 'Emtoun iotpikn VIL.3. (HEIBERG II 243, 8); Lexikon IV,
335, 18 (DELATTE); Lexikon V, 351, 17 (DELATTE); Lexikon IX, 380, 13 (DELATTE).

#20 Lexikon 111, 328, 7 (DELATTE).

21 Alexander von Tralleis, @gpomevtikd VIL1. (PUSCHMANN II 251); Pseudo-Hippokrates, Ilepi
dradpopwy kai mavroiwv Tpoddv 492, 16-17 (DELATTE) und Anonymos, IIepi Tpoddv dvvauews 473, 29
(DELATTE).

*20reibasios, Tatpikai ovvaywyai 1.43. (RAEDER I 22, 10-11); Geoponika X.70. (BECKH 308, 7); Paul
von Aigina, 'Emitoun ioatpikn 1.81. (HEIBERG I 58, 14); Neophytos Prodromenos, IIpoxeipog 291, 4-5
(DELATTE); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diodpopwv kai mavroiwv tpoddv 492, 16-17 (DELATTE); Lexikon
11, 329, 4 (DELATTE); Lexikon IV, 335, 21 (DELATTE); Lexikon V, 352, 1 (DELATTE); Lexikon VIII,
376, 2-3 (DELATTE). Vgl. auch KALLERES, Tpodai kai mot 704-705, Anm. 4, wo in den Papyri des
frithen 4. Jh. die Form oxduma zu belegen ist, welche MATTHEWS, Theophanes 200 als Maulbeerfeige
iibersetzt.

3 Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai 1.43. (RAEDER I 22, 10); Alexander von Tralleis, @epomevticd IV.
(PUusCHMANN 1II 127 und 129); Neophytos Prodromenos, IIpoxeipog 291, 4-5 (DELATTE); Pseudo-
Hippokrates, ITepi diadopwv kot mavroiwv Tpod®v 492, 16-17 (DELATTE); Lexikon 111, 329, 4 (DELATTE);
Lexikon 1V, 335, 21 (DELATTE); Lexikon V, 352, 1 (DELATTE); Lexikon VIII, 376, 2-3 (DELATTE). Vgl.
dazu KALLERES, Tpodai kai motd 704-705, Anm. 4, wo im frithen 4. Jh. die (abgekiirzte) Form popii()
vorkommt.

424 Dazu siehe STEIER, Maulbeerbaum 2331, 1-26 und HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 388-390.

42 Apophthegmata patrum X.39. (Guy II 38, 3 und 4).

60



Jahrhundert verwendete Alexander von Tralleis die drei Begfriffe uépov, ovkopopov
und Barov, was Indiz dafiir ist, dass die Terminologie zu diesen Obstsorten zu jener Zeit

in Byzanz schon geklirt und spezifiziert war**.

Trotzdem kann man in einem
spatbyzantinischen Werk das folgende lesen: popa ovkduiva i patov kapmog, also
Maulbeeren oder Frucht des Brombeerstrauches*”’. Mir scheint, dass diese Bemerkung
dem lexikalischen und kompilatorischen Charakter des Werkes zu verdanken ist, dessen
Verfasser sich auf frithere Texte stiitzte.

In der Antike und dem Frith- und Hochmittelalter war den Bewohnern des
Mittelmeerraumes nur der schwarze Maulbeerbaum bekannt. Im Spétmittelalter wurde
die aus Zentral- und Ostasien stammende weille Sorte in Italien zu den Zwecken der
dortigen Seidenraupenzucht eingefithrt und gewann zu kosten des schwarzen an
Bedeutung, weil die Seide der mit den Blittern der weillen Sorte gefiitterten

428

Seidenraupen von hoherer Qualitit war Unsicher bleibt wie weit der weille

Maulbeerbaum in Byzanz bis in die Mitte des 15. Jahrhundert Verbreitung fand*’.

Friichte der schwarzen Sorte mit verschiedenen Geschmack (sii und adstringirend)*",
sowie des wilden Maulbeerbaumes*' waren ebenfalls bekannt.

Der Maulbeerbaum wurde vor allem wegen der Anwendung seiner Blitter als
Futter fiir die Seidenraupen angebaut, aber die Friichte desselben waren Bestandteil der
Nahrung des Menschen. Aus den Maulbeeren bereitete man Wein in derselben Weise
wie den Feigenwein, aber die Fliissigkeit, die daraus entstand und die statt Essig beniitzt

432

wurde, war im Vergleich zu der aus den Feigen schirfer ”*. Die Friichte konnte man fiir

#26 yg]. Alexander von Tralleis, @epamevtiké 1.16. (PUSCHMANN I 585) und V.5. (PUSCHMANN II 195).
27 Nikomedes, AeEikov 316, 3 (DELATTE).

428 STEIER, Maulbeerbaum 2334, 55-68 und 2335, 1; HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 392. Anders
bei GENNADIOS, Ag&kov 11 628, der die Meinung vertritt, die aus China zuriickkehrenden Moénche hétten
mit den Seidenraupen auch Samen des weilen Maulbeerbaumes mitgebracht.

9 Die Geoponika X.69. (BECKH 307, 12-22 und 308, 1-4) enthalten Ratschlige, wie man Maulbeeren
mit weiler Farbe erzeugen kann, welche mit den Friichten des weilen Maulbeerbaumes nicht identisch
sind.

0 paul von Aigina, 'Emitopn iatpikn 1.81. (HEIBERG I 58, 16-20).

1 Alexander von Tralleis, @epomevtikd IV. (PUSCHMANN II 131).

2 Dioskurides, Iepi BAng iotpikfic V.33. (WELLMANN III 24, 20-22).
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lange Zeit haltbar machen, wenn sie in einem mit dem gekochten Saft (Cwuoc) derselben

gefiillten und dann bedeckten glidsernen GefiB aufbewahrt wurden®>.

2.2.17. Melone und Wassermelone

Von allen Obstsorten, die den Menschen der Antike und den Byzantinern
bekannt waren, stellt die griechische Terminologie zu den Kiirbisgewédchsen den
problematischesten Bereich dar. Die Probleme gehen davon aus, dass die Bestimmung,
mit welcher Bezeichnung welche Pflanze von den Cucurbitaceae genannt wurde, auf
groBe Schwierigkeiten stieB. Schon in der Antike gab es Schwankungen bei der
Bezeichnungen dieser Pflanzen, insbesondere bei dem Namen 6 mémwv. Wie die
Form zeigt, handelt es sich um eine Pflanze, deren Friichte reif zu genielen waren,
wobei bei den antiken Quellen nicht immer ganz sicher ist, ob damit die Wasser-, die
Honigmelone oder eine reife Gurke gemeint ist"’. Einer der wenigen, der spezifischere
Informationen gibt, ist Plinius der Altere. Er hilt pepo fiir eine Art groBere Gurke, was
die Forscher zur Meinung gefiihrt hat, hier gehe es um die Wassermelone, weil derselbe
Autor eine andere Art, melopepo als duftig, gelb, sowie kugelformig bezeichnet, was fiir

die Honigmelone zutreffend ist*

. Obwohl die spiteren Autoren zwischen pepon und
meélopepon unterscheiden, dauerten die Schwankungen bei der Terminologie an, die
diese zwei Pflanzen betraf. So kann man bei Galen lesen, dass man den inneren Teil des
mélopepon, in dem die Samen sind, 18t und nicht denselben Teil des pepon, was
hindeuten kann, ersterer habe die Wasser- und letzterer die Honigmelone bezeichnet*.
Die oben erwihnte Besonderheit der byzantinischen Literatur, ndmlich die
Nachahmung antiker Werke, und die hohe Wertschitzung, deren sich die antiken
Autoren medizinischer Texte bis in die Neuzeit erfreuten, erschwert die Bestimmung,

wie weit der in den byzantinischen medizinischen Werken begegnende Wortschatz, der

3 Geoponika X.70. (BECKH 308, 7-9).

% Dazu siche A. STEIER, Melone. RE 15/1 (1931) 562-567, hier 563-565 (ND 1965); HEHN,
Kulturpflanzen und Haustiere 315; Ch. HUHNEMORDER, Melone. DNP 7 (1999) 1195. Zu den
Wassermelonen und Melonen siehe auch LEV — AMAR, Materia Medica 313-314 und 447-448.

3 Zur Feststellung, dass beide Sorten in der Antike bekannt waren und nicht nur die Honigmelone, siche
STEIER, Melone 562, 30-59 und ENGLER bei HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 323.

436 STEIER, Melone 565, 2-18.

7 GENNADIOS, Ae€ikov 11 715, Anm. 2. Vgl. auch STEIER, Melone 566, 20-36.
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die Cucurbitaced betrifft, der byzantinischen Wirklichkeit entsprach. Trotzdem scheint
es mir, dass einige der Quellen uns dabei hilfreich sein konnen.

Dass in Byzanz mit pepon eine Obstsorte benannt wurde, steht auBer Zweifel**.
Aus der byzantinischen Zeit verfiigen wir meines Wissens liber keine Beschreibung wie
diejenige von Plinius, die gleichzeitig iiber den Duft, die Farbe und die Form der
Melone berichtet, sowie iiber eine Abbildung des Inneren dieser Frucht, was die
Erdrterung der Terminologie zu den Wasser- und Zuckermelonen in Byzanz behindert
aber nicht ausschlieBt. Von den byzantinischen Arzten verwendet Alexander von
Tralleis die drei Begriffe ménwv, unhoménwv und oikvoc in einem Kapitel, das die

Anwendung verschiedener Obstsorten bei Fieber behandelt*’

. Derselbe Autor spricht
von Verzehr des Fruchtfleisches des pepon auBerhalb der Samen, was auf die
Zuckermelone hinweist'”. Da  Alexander von Tralleis mit sikyos aller
Wabhrscheinlichkeit nach die Wassermelone bezeichnet441, scheint es, dass der
meélopepon bei diesem Autor eine Melonensorte war, die sich durch ihre sehr starke
SiiBigkeit auszeichnete**. Sicher ist auch, dass der pepon der Byzantiner siil sein

*3 und eine der vom Ptochoprodromos begehrten Siiispeisen war***. Der néchste

konnte
byzantinische Autor, der sich mit der Terminologie zur Melone beschéftigt zu haben
scheint, war Eustathios von Thessalonike. Er sagt, der gewohnliche (Sprach)-Gebrauch

bezeichne den pepon als eine Art Gurke mit siiBem Geschmack und beliebt zum

8 Siehe dazu Alexander von Tralleis, ITepi mupet@v 4. (PUSCHMANN I 367); Alexander von Tralleis,
Ocepamevtika 1.17. (PUSCHMANN 1 601), II. (PUSCHMANN II 27), V.5. (PUSCHMANN 11193), VII.1.
(PUSCHMANN II 251); Pseudo-Hippokrates, ITepi diadopwv kai moavroiwv tpoddv 491, 13-19 und 492,
3(DELATTE); Anonymos, [lept tpodddv duvdpewe 473, 32 (DELATTE); Hierophilos, ITept Tpod@v kdkAog,
Juli T (ROMANO 211, 474-475) und August IT (ROMANO 213, 537).

49 Alexander von Tralleis, ITept mupetév 5. (PUSCHMANN I 373-375).

40 Alexander von Tralleis, @epamevtikd X1.6. (PUSCHMANN II 495): koi T®V Temovwv fi 6apE EKTOC TOD
OTIEPUOTOG.

*! Dazu siehe unter.

2 So versteht Steier, Melone 566, 43-46 die folgende Stelle in Alexander von Tralleis, @epamevTiki
VII.2. (PUSCHMANN II 369): Kai t@v omwpdv 8¢ Tovg pundomémovag del mpoTiudv Thg GAANG ammaong
OMWPOC. TTPOG OE TO un Avatpémecton TO OTOUX THG YXOTPOG UIyvOEW abTOoiG Xpr OAiyov OEouvg év T
uéMev mpoadépeadat.

443 Symeon Seth, TTept Tpoddv duvauews 84, 4, 20 und 21 (LANGKAVEL) und KUKULES, Ebotabiog 204.

4 Prochoprodromika IT 65-3 (EIDENEIER 113).
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. 44
GenieBen*®

. Wichtiger ist aber der ndchsten Satz: Der Metropolit von Thessalonike
berichtet von einem Sprachgebrauch des Wortes pepon im Pontos. Man bezeichnete mit
ihm die zur Fermentation gebrachten Birnen und Quitten, deren innere Teile der Farbe

der Leber dhnelten**

. Die Frage ist, welche Farbe, der Meinung der Byzantiner nach,
die Leber hatte? Uber die Farbe der byzantinischen Melonen gibt Achmet weitere
Information in seinem Oneirokritikon. Er unterscheidet zwischen mémovec xorvoi und
némoveg wpaiot. Uber die letzteren sagt der Autor, dass, wenn man sie im Traum sehe,
sich wegen ihrer Farbe eine Krankheit erkiindige. Dann fiigt er hinzu, dass alle Friichte,
die gelb sind, ein Zeichen fiir Krankheit seien*’. Dies zeigt, dass es zu byzantinischer
Zeit gelbe pepones gab. Das Problem ist, wie weit sich diese Ahnlichkeit des duBeren
Aussehens mit der der heutigen Friichte deckt, so dass eine genaue Identifikation
moglich ist.

Wenden wir uns der Entwicklung der mémwv-Terminlogie in byzantinischer Zeit
zu. Die Verfasser medizinischer Werke im frilhen Byzanz, sowie Symeon Seth im 11.
Jahrhundert, bedienten sich der alten klassischen Form mémwv**®. Bei Theophanes
Chrysobalantes begegnet diese alte Form®*) manchmal aber mit abweichender
Rechtschreibung (nénwvz—:g)450, sowie eine andere, ndmlich TO nendav1(o)v451. Letztere ist
keine neue Erscheinung in der Geschichte der griechischen Sprache. Der Schreiber des
Theophanes beniitzte diese Form (mit o mikron) schon Anfang 4. Jahrhundert.**. Diese

begegnet auch in den Ptochoprodromika aus der Komnenenzeit™. In einer der

#5 KUKULES, Evotafioc 204: ‘H 8¢ kowvotépa dOpNiar 0 10D mémovog dvopa émi Tivog €idove ddopiler
otkbwv NdEwV i yebotv kai Gprrovpévwv Bpwdijva.

446 K UKULES, Evotafioc 204: TToaoi 8¢ Tive T6v fowy TToviik@v Tov ye Dypnhotépwy ko drmioug ko piAa
KudwvIa fidN TTPOG OHYPIV TPATTEVTA, WG TA EVTOG EXEIV NITUTI TTAPOUOLN TV XPOav, XpNoTa uévtotl Tt dvta
TpOG Bpldoiv, mEMOVA GaoL CLVEIGHEPOVTEG T1 KO AVTOL KOAOV Tf) EpUNVEIQ TOD TETOVOG.

7 Achmet, Oneirokritikon 241. (DREXL 197, 9-11): &i 8¢ mémovag (paiove, EDPAOEL VOGOV DX TO XPRUK
aUTQV. Kol oo dTTwpat KITPViLovoo, TABTA TOVTA i VOGOV KPIVETAL.

8 Oreibasios, Toatpikai ovvaywyai I11.20. (RAEDER 1 82, 9), II1.29. (RAEDER I 87, 19-20), IIL32.
(RAEDER 1 90, 8), II1.34. (RAEDER 1 91, 18); Alexander von Tralleis, ITepi mupetdv 5. (PUSCHMANN I
373), Alexander von Tralleis, @epamevtikd X1.6. (PUSCHMANN II 495); Paul von Aigina, Emitourn ioTpikn
1.80. (HEIBERG 1 57, 22); Symeon Seth, ITepi Tpodp@v dvvauewg 84, 3 (LANGKAVEL).

9 Anonymos, ITepi xoudv, Bpwudtev koi mopdtwv 8. (IDELER 11 262, 18).

9 Anonymos, ITepi youdv, Bpwudtev kod mopdtwy 25. (IDELER 11 268, 22) und 27. (IDELER II 269, 9-10).
1 Anonymos, ITept youdv, Bpwudtev koi mopdtwy 5. (IDELER 11 260, 34) und 10. (IDELER II 264, 5).

432 K ALLERES, Tpodai koi ot 703, Anm. 3.

453 ptochoprodromika II 65-3 (EIDENEIER 113).
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Handschriften, die die ptochoprodromischen Gedichten {iberliefert, kommt das Wort 1
heumova vor*, welches der Herausgeber H. Eideneier aus etymologischen Griinden
mit der Honigmelone identifiziert*>.

Nicht weniger problematisch ist die Terminologie der Wassermelone. In der
Antike sah man diese Pflanze als Gurke (6 oikvoc) an*°, so dass es mir mdglich scheint,
dass Alexander von Tralleis mit diesem Wort die Wassermelone und nicht die Gurke
bezeichnete. In den Fillen, in denen dieser Autor von sikyos spricht, reiht er ihn
zusammen mit dem pepon zu den Obstsorten ein®’. Anders sehen die Sachen bei Paul
von Aigina aus. Bei ihm begegnen pepon, sowie mélopepon mit der Erklarung, letzerer
sei weniger kalt und feuchter als ersterer. Hier kann es um zwei Melonensorten gehen,
sowie um die Honigmelone, mélopepon, und die Wassermelone, pepon®™. Die ganze
Nomenklatur iiber die Gurkengewéchse scheint auch den Byzantinern Probleme
verursacht zu haben, was die Verwendung eines neuen Wortes, 10 &yyovpiov*’, erklirt,
mit dem man die (unreife) Gurke bezeichnete, vielleicht um sie damit von den anderen,
als Gurken angesehenen Cucurbitaceae zu unterscheiden. In der mittelbyzantinischen
Zeit kommt der Name 10 tetpdyyovpov heufig vor. Die Suda erklidrt mit ihm die
owvia®. Uber die Ableitung des fetranguron gibt es verschiedene Erklarungen: es gehe
um eine viermal schwerere oder um eine viereckig gestaltete Frucht, sowie um eine
Umdeutung von kitpayyvhov*®!. Der Hinweis des Achmet, der Verzehr von éyyovpia
verheile fliichtigen Reichtum (wAobtov dmiotov); wenn es aber um Verzehr von
tetpayyovpa gehe, sei die Deutung gewisser und giinstiger (im Text peilwv, was groBBer
bedeuten kann), unterstiitzt die erste Erklirung des Wortes. Kaiser Konstantin VII.

Porphyrogennetos erkldrt den Namen der adriatischen Insel Tetrangurin mit ihrer

4 Ptochoprodromika III 197-7 (EIDENEIER 128).

3 EIDENEIER, Ptochoprodromologica 85.

¢ Dazu Ch. HUHNEMORDER, Gurke. DNP 5 (1998) 13-14.

#7 Alexander von Tralleis, ITepi mopetev 4. (PUSCHMANN I 367) und 5. (PUSCHMANN I 375); Alexander
von Tralleis, Oepamevtikd 1.17. (PUSCHMANN 1 601), V.5. (PUSCHMANN II 201), V.6. (PUSCHMANN II
221), VIL.2. (Puschmann II 251), XI.1. (PUSCHMANN II 473). Als Ausnahme kann man I.13.
(PUSCHMANN I 523) anzeigen, wo der pepon und der sikyos im Kapitel {iber das Gemiise vorkommen.

8 Paul von Aigina, ‘Emroun iarpik 1.80. (HEIBERG I 57, 22-26).

9 7u dieser Theorie von Karl Foy sieche SCHRADER bei HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 325.

40 Suda ¥ 401 (ADLER IV 358, 6).

! Dazu siehe HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 320.
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langgezogenen Form, die der einer Gurke dhnele*®”. Sicher ist auch, dass die Byzantiner

die Friichte dieser Pflanze als Obst betrachteten*®

. Die Frage ist aber welche? Wenn
man vergleicht, durch welchen Begriff Theophanes Chrysobalantes den von Oreibasios
verwendeten Terminus ersetzt hat, ergibt sich folgendes: statt oikvoi/oikveg stehen beim
erstere ayyovpia und Tetphyyovpa’®. Dies zeigt, dass die Byzantiner des 10.
Jahrhundert sich bewusst waren, dass mit dem klassischen Namen sikyos zu ihrer
Epoche zwei Gurkengewichse benannt werden konnten, nidmlich die unreif gegessene
Gurke und das tetrangur(i)on. Die oben gestellte Frage nach der Pflanze, die so
bezeichnet wurde, bleibt dennoch noch unbeantwortet und die notwendige Antwort

465, also sicher eine

kann uns Symeon Seth geben. Bei ihm begegnen das angurion
(unreife) Gurke, sowie pepon*®® und tetranguron*®’. Vom letzteren sagt der Autor, es
solle der innere Teil gegessen werden, denn die &uBleren seien ziemlich schwer

468

verdaulich, schlechte Séfte erzeugend und beinahe giftig™". Von den Gurkengewidchsen

scheint diese Beschreibung dpr die Wassermelonen am zutreffendsten zu sein. Als
Wassermelonen erklért H. Eideneier die tetrangura in den Prochoprodromika*®’.

Wie im Fall der Terminologie der Kiirbisgewichse, ist es wieder Symeon Seth,
der Information iliber verschiedene Melonensorten gibt. Er unterscheidet zwischen

solchen mit groBeren und linglichen (otpdyyvhor) Friichten*’® und dazu kennt er auch

2 DAT XXIX.260-261. (ed. G. MORAVCSIK, Constantine Porphyrogenitus De administrando imperio
[CFHB 1]. Washington D.C. 1967, 136): Tetpoyyovptv 8¢ koheiton did TO eivon adtd pikpov diknv
ayyoupiov.

%3 Hierophilos, ITepi Tpod@dv kvkroc, Juni I (ROMANO 210, 441-442) und die Aufzihlung dieser Frucht
zusammen mit anderen Obstsorten und Niissen in Ptochoprodromika II 65-3 (EIDENEIER 113).

% Vgl. Oreibasios, Tatpikoi ovvaywyoai I11.3. (RAEDER I 71, 27), II1.32. (RAEDER I 90, 8) und III1.34.
(RAEDER 1 91, 18) mit Anonymos, Ilepi xoudv, Bpwudtwv koi moudartwv 18. (IDELER II 266, 13), 25.
(IDELER II 268, 25) und 27. (IDELER II 269, 10).

465 Symeon Seth, ITepi Tpoddv duvdpews 21, 21 (LANGKAVEL).

466 Symeon Seth, Iepi TpodGv Suvéuewc 84, 3 (LANGKAVEL).

%7 Symeon Seth, epi Tpodpdv dvvapewe 108, 1 (LANGKAVEL). Vgl. dazu auch Lexikon IV, 338, 9
(DELATTE), Lexikon V, 358, 2-3 und 359, 5 (DELATTE) und Lexikon IX, 377, 13-14 (DELATTE).

% Symeon Seth, TTepi Tpod@v duvapewg 108, 16-18 (LANGKAVEL): Sei 8¢ Tdt TovTwv EvdoTepa E0digty. T
yap EEwbev mavy dbomenTa Kol KakOXvUo kKo oXedOV dNANTnp1wdn.

499 7u seinen Argumenten siehe EIDENEIER, [Tpodpouiké 334.

470 Symeon Seth, ITepi Tpoddv duvdpews 85, 12-13 (LANGKAVEL).



eine Sorte sarazenischer Melone, 6 capaknvikoc mémwv®’!, von welcher unklar ist, ob sie
in Byzanz angebaut oder aus den muslimischen Léndern des Nahen Osten eingefiihrt
wurde. Es besteht auch die Moglichkeit, dass Seth diese Sorte aus seinen orientalischen
Quellen iibernommen hat. Diese sarazenischen Melonen hatten im Vergleich zu den
anderen hirteres Fruchtfleisch, welches schwer bekommlich war*’2. Von den
Cucurbitaceae war auch eine gelbige Obstsorte, T0 kiTpayyovpo(v), wahrscheinlich eine
Melonensorte, auch bekann 473

Die Quellen empfehlen den Verzehr von Melonen in reifem Zustand, ansonsten
konnten sie schwer verdaulich sein und schlechte Sifte verursachen®’’. Was die

Nahrungseigenschaften der Wasser- und Honigmelonen betrifft, schédtzte man sie vor

allem wegen ihrer kithlenden und Durst I6schenden Wirkung*”.

2.2.18. Mispel und Speierlingsfrucht
Diese zwei Obstsorten®’® werden hier gemeinsam behandelt, weil sie in den Quellen

sehr oft zusammen vorkommen. Mit der Bezeichnung t0 péomtov bezeichnete man

478

sowohl den Mispelbaum®”’, als auch seine Friichte*”®. Ersterer war auch unter dem

an Symeon Seth, [Tepi Tpodidv duvdpews 85, 17-18 (LANGKAVEL). Siehe auch Pseudo-Hippokrates, ITepi
drapopwv kai mavtoiwy Tpod®dv 491, 17-18 (DELATTE).

472 pseudo-Hippokrates, ITepi diodopwv ko mavtoiwv Tpod@dv 491, 17-18 (DELATTE).

473 pseudo-Hippokrates, ITepi dioddpwv kai mavtoiwv Tpodcv 492, 3 (DELATTE). Vgl. auch LBG 834, wo
man die Moglichkeit nicht ausschlieBt, hier gehe es auch um eine Gurkenart.

47 Paul von Aigina, ‘Emtoun iatpiki 1.80. (HEIBERG I 57, 26 und 58, 1).

475 Alexander von Tralleis, @epaevticg V.5. (PUSCHMANN II 193).

476 Als Obst bezeichnet in Alexander von Tralleis, @epomevtikd V.5. (PUSCHMANN II 193); Pseudo-
Hippokrates, Ilepi diadopwv kai mavroiwv tpoddv 493, 9 (DELATTE); Hierophilos, ITepi Tpod®dv kdKAOG,
Oktober I (ROMANO 215, 654). Zu den Bezeichnungen der Mispel siche LANGKAVEL, Botanik 8.

477 Dioskurides, Iepi $ing iarpikiic I.118. (WELLMANN I 110, 6); Geoponika X.3.4. (BECKH 267, 2) und
X.71. (BECKH 308, 11); uéomvrov in Lexikon VI, 352, Add. (DELATTE).

8 Galen, Tepi Tpoddv dvviewe 11.25. (HELMREICH 10, 23); Alexander von Tralleis, @epamevtiké IV.
(PUSCHMANN II 131), VIL4. (PUSCHMANN II 267); Paul von Aigina, 'Emtopn iatpikn 1.81. (HEIBERG 1
59, 4); Symeon Seth, [Tept Tpoddv duvdpewe 71, 14 (LANGKAVEL); Hierophilos, Ilept Tpoddv kdkAog,
Oktober I (ROMANO 215, 654); Pseudo-Hippokrates, Ilepi drodpopwv kai movroiwv tpoddv 493, 9
(DELATTE); Neophytos Prodromenos, [1poxeipog 300, 8-9 (DELATTE).
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< , 4 o 4 L 481 .
Namen 7 dpwvia bekannt*’”®, letztere unter to tpikokkov*™ oder 10 Tpikeov*™'. Weitere,
spatbyzantinisch belegte Formen sind | peomaia fiir den Baum* und 10 podomouviov

fiir die Mispeln*’. Eine Sorte des Mispelbaumes in Italien zur Zeit Dioskurides’ war f

% Der dissimilierten Form T covppopéodirov

bediente sich im 12. Jahrhundert der Verfasser der ptochoprodromischen Gedichte*™.

gmunAida, auch als 0 ontaviov bekannt

Die Speierlingsfriichte konnte man in der spaten Antike und dem frithen Mittelalter
sowohl mit 76 dov (attisch)**®, als auch mit 70 obov*®’ nennen, wihrend der Baum als 1

6n™® belegt ist. Im 10. Jahrhundert ersetzte Theophanes Chrysobalantes T0 odov des

9 Aus dieser Bezeichnung entwickelte sich die in den

490

Oreibasios durch 10 covpovfov

. Weitere, in diesen
492

spatbyzantinischen botanischen Lexika vorkommene 10 cobpfo(v)

Werken begegnenden Termini fiir die Speierlingsfrucht sind 1o odpov*", i dpootadic

und 1 évootadic*®.

4% Dioskurides, Iepi $Ang iotpikiic 1.118. (WELLMANN I 110, 6); Neophytos Prodromenos, I1poxeipog
279, 10 (DELATTE).

0 Dioskurides, ITepi tAng iatpikiic 1.118. (WELLMANN I 110, 7-10); Paul von Aigina, Emtour iatpiki
VIL3. (HEIBERG II 241, 15); eine, wahrscheinlich aus diesem Wort verderbt abgeleitete Form ist ) Tpioko
als Bezeichnung des Baumes in Lexikon VI, 352, Add. (DELATTE).

#! Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 300, 8-9 (DELATTE).

482 Neophytos Prodromenos, I1poxetpog 279, 10 (DELATTE).

3 1 exikon V, 351, 11 (DELATTE).

4 Dioskurides, ITepi $Ang iotpikfic I.118. (WELLMANN I 110, 12-13).

85 ptochoprodromika II 65-4 (EIDENEIER 113).

6 Galen, ITept Tpoddv duvéuewe I1.25. (HELMREICH 11, 2-5); Paul von Aigina, Emroun iatpikfy VIL3.
(HEIBERG II 246, 9).

7 Dioskurides, ITepi tng iarpikiic 1.120. (WELLMANN I 111, 10); Galen, ITepi Tpodav duvapenc 11.25.
(HELMREICH 11, 3); Oreibasios, Tatpikai ovvaywyoi I11.18. (RAEDER I 81, 4); Alexander von Tralleis,
Ocepamevtika 1X.3. (PUSCHMANN II 431); Paul von Aigina, 'Emitopn iatpikn VIL.3. (HEIBERG II 246, 9).
Die Stelle im Appendix in Langkavels Ausgabe von Symeon Seth, wo die Mispeln und die
Speierlingfriichte vorkommen, ist wortlich iibernommen aus Galen und entspricht eher der
Sprachgeschichte der Spétantike als der der mittelbyzantinischen Zeit.

8 Paul von Aigina, ‘Emrtoun iatpikfi VIL3. (HEIBERG II 246, 9).

9 Vgl. Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai 111.18. (RAEDER I 81, 4) mit Anonymos, ITepi xoudv, Bpwudtey
ko moudrwv 3. (IDELER 1T 260, 11).

490 Neophytos Prodromenos, [Ipdxeipoc 294, 8 (DELATTE); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diodpdpwv kai
movtoiwv Tpod®dv 493, 9 (DELATTE).

! Neophytos Prodromenos, ITpoxeipog 294, 8 (DELATTE).
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Galen hilt sowohl die Mispeln, als auch die Speierlingsfriichte fiir geigneter zur
Verwendung als Arznei- und kaum als Nahrungsmittel”®. In den Quellen sind aber
Angaben fiir das Gegenteil zu finden. Dioskurides kennt ein weinartiges Getrdank aus
Mispeln und Speierlingsfriichten*””; weiters erwihnt er die Zubereitung von Mehl aus

den letzteren®®.

2.2.19. Myrtenbeere

Zu den Myrtenbeeren verfiigen wir liber keine Information, die sie als Obst
bezeichnet. Die Tatsache, dass sie gewoOhnlich zusammen mit anderen Friichten
aufgezdhlt werden, {iber die wir genau wissen, dass sie Obstsorten sind, und die Art der
Konsumation der Friichte des Myrtenbaumes, ndmlich zu Saft oder Wein verarbeitet,
rechtfertigen, sie in diesem Kapitel zu behandeln. Die Myrte war gewdhnlich unter zwei
Namen bekannt, f| poppivn und fi popoivn®’. Dazu sind zwei andere Bezeichnungen des

500

Baumes belegbar, 1 uoptéa™® und 10 adpodiciov’”’/f adppodioac®®. Man nannte die

Myrtenbeere 10 nupotvokokkov™" ', T pvptikokkov’ oder 10 poprov’™. Bei den Termini

2 Nikomedes, AeEikov 316, 14 (DELATTE).

3 Nikomedes, Ae€ikov 316, 14 (DELATTE).

% Galen, Iepi Tpodev duvéueng I1.25. (HELMREICH 10, 27-28 und 11, 1-2).

3 Dioskurides, epi GAng iotpikiic V.24. (WELLMANN III 21, 4-5).

¥ Dioskurides, ITept tAnc iotpikiic 1.120. (WELLMANN I 111, 11-12): koi 10 €€ avt®dv 8¢ dhevpov
aheaOévtov avti dhditov Aaupavouevoy.

7 Dioskurides, epi tAng iarpikiic 1.112. (WELLMANN I 105, 5); Geoponika X.3.4. (BECKH 267, 2); Suda
M 1438 (ADLER III 427, 9); Lexikon III, 329, 4 (DELATTE); Lexikon IV, 335, 19 (DELATTE); Lexikon V,
351, 16-17 (DELATTE); Lexikon VI, 365, 1 (DELATTE); Lexikon VIII, 376, 1 (DELATTE); Lexikon IX,
380, 14 (DELATTE); Lexikon X, 383, 26 (DELATTE); Pseudo-Galen, AéEeic Pfotovdv 390, 21-22
(DELATTE).

498 1 exikon VIII, 376, 1 (DELATTE).

49 pseudo-Galen, AéEeic Botaviv 387, 6 (DELATTE).

3007 exikon 111, 320, 10 (DELATTE). Dieses Form, grof3 geschrieben, kommt in LSJ 293 als Name einer
Insel vor.

0" Symeon Seth, epi Tpodpdv duvépene 70, 9 (LANGKAVEL); Neophytos Prodromenos, ITpoxetpoc 290,
14 (DELATTE); Lexikon III, 328, 7-8 (DELATTE). Vgl. auch Lexikon V, 352, 11-12 (DELATTE).

%92 Neophytos Prodromenos, ITpoxeipog 290, 14 (DELATTE).

393 Alexander von Tralleis, @epomevtikd IX.3. (PUSCHMANN II 431); Suda M 1457 (ADLER III 428, 17);
Neophytos Prodromenos, IIpoxeipog 290, 14 und 291, 1 (DELATTE); Lexikon III, 328, 7 (DELATTE);
Lexikon V, 352, 11-12 (DELATTE).
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1 popikn und poppikn, die unter zwei der Lemmata im Suda-Lexikon auftauchen, geht es
aller Wahrscheinlichkeit nach um eine Verwechslung der Myrte mit dem Tamarisken-
Baum wegen der nahen Rechtschreibung beider Worter™.

Was die Sorten der Myrte angeht, waren den Byzantinern die schwarzen und die

weiBen Myrtenbeeren bekannt™”. Belegbar sind auch die Stachelmyrte (f

506, sowie die wilde Sorte™”’.

KEVTPOULPGIvN)

Aus den gepressten Friichten der Myrte konnte man Saft zubereiten’®. Dazu
tibeliefert Dioskurides das Rezept fiir 2 Typen von Myrtenwein, 6 pvpotvitng und 6
pvptitng. Ersterer wurde von Traubenmost, sowie Zweigen, Bléttern und Friichten der
Myrte zubereitet, widhrend im Rezept fiir den letzteren nur die Myrtenbeeren

509

vorkommen™ . Mit myrtités bezeichnete man im spiten Byzanz auch eine Art von

italienischem Wein>'°,

2.2.20. Pfirsich

Der Pfirsichbaum zdhlte zu den wichtigsten Kulturgehdlzen des Mittelmeerraumes
in der Antike und dem Mittelalter’'!. Dieses Gewichs, dessen Heimat China war,
gelangte in die Lidnder um das Mittelmeer iiber Persien oder Armenien, was zur

Entstehung der klassischen Namen 1 unAéa mepoikn (fiir den Baum) und 10 pnhov

% Dazu siche Suda M 1438 (ADLER III 427, 9-10) und M 1457 (ADLER III 428, 17).

*% Alexander von Tralleis, @epamevriké IX.3. (PUSCHMANN II 431) und Symeon Seth, Iepi Tpodpdv
duvapewg 70, 13 (LANGKAVEL).

3% Geoponika X.3.7. (BECKH 267, 13).

%97 Dioskurides, ITepi $Ang iarpikiic I.112. (WELLMANN I 105, 5).

*%Dioskurides, IMepi tAng iarpikiic 1.112. (WELLMANN I 105, 10-11).

% Dioskurides, Mepi BAng iatpikiic V.28. und 29. (WELLMANN III 22, 9-20 und 23, 1-4). Vgl. auch
Alexander von Tralleis, ®epamevtika VIII.1. (PUSCHMANN II 325 und 327) und Paul von Aigina,
Emitoun iotpikr VILL15.6. (HEIBERG II 333, 3-4).

31 Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 293, 10 und 13 (DELATTE).

> zur Pfirsich im allgemeinen siehe STEIER, Persica (Pfirsich). RE 19/1 (1937) 1022-1026 (ND 1964);
Ch. HUHNEMORDER, Pfirsich. DNP 9 (2000) 703; GENNADIOS, Acfikov 11 778-780. Zu ihren
Bezeichnungen siche LANGKAVEL, Botanik 5. Als Obst begegnen die Pfirsiche in Alexander von Tralleis,
ITept mupetdv 4. (PUSCHMANN I 367); Alexander von Tralleis, @epomrevtikd 1.16. (PUSCHMANN 1 585),
VIL.1. (PUSCHMANN II 251), XII. (PUSCHMANN II 511); Geoponika X.74. 1. (BECKH 309, 18); Pseudo-
Hippokrates, Ilepi diadopwv kai mavroiwv tpoddv 493, 3 (DELATTE); Hierophilos, ITepi Tpodp®dv kvOKAOG,
Oktober I (ROMANO 215, 654).
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nepoikdv  (fir die Friichte) fihrte’'?. Sowohl pnAéa mepow’’, als auch ufhov
nepokov’ ' sind iiber die ganze byzantinische Zeit vor allem in Werken medizinischen
und/oder lexikographischen Charakters belegbar. Diese fand an einem aus dem
Leteinischen entlehnten Wort starke Konkurrenz um die Bezeichnung des Pfirsichs. In
der Forschung bestehen die folgenden Hypothesen iiber die Ableitung der lateinischen
duracina: zwei von thnen sehen die Wurzeln dieses Wortes entweder in der adriatischen
Stadt Dyrrhachium, oder in der persischen Stadt Duradk, wihrend die dritte es aus dem

15 Aus dieser Form entstand

lateinischen durus, “mit festem, hartem Fleisch”, herleitet
das griechische 10 dopakivov, welches sich iiber 10 dwpakivov zu TO poddakivov
entwickelte, hochstwahrscheinlich wegen einer volksetymologischen Assoziation mit
dem podov (Rose)’'®. Hier ist die Stelle, eine Bemerkung zu machen. Die zwei Begriffe,
persikon und dorakinon/rhodakinon waren urspriinglich nicht gleichbedeutend und
austauschbar. Plinius bezeichnete mit dem Wort duracina eine als beste angesehene
Sorte von Pfirsichen. Im Maximaltarif Kaiser Diokletians stehen die zwei Begriffe
duracina und Persica, wobei zwischen beiden nicht nur botanisch begriindete, sondern

517

auch Preisunterschiede bestanden” '. Paul von Aigina erwédhnt auch Unterschiede in

Bezug auf den Geschmack und bemerkt, o dopdxkiva seien siil im Vergleich zu ta

312 STEIER, Persica 1022, 18-30, GENNADIOS, Acikov 11 778-779 und STROMBERG, Pflanzennamen 123.
313 Aétos von Amida, Bipiia iorpikdt ékkaidekor 1.278. (OLIVIERI I 110, 1); Paul von Aigina, "Emroun
iotpikny VIL.3. (HEIBERG II 242, 12); Suda IT 1376 (ADLER IV 115, 16); Lexikon VI, 352, Add.
(DELATTE). Vgl. dazu Dioskurides, ITepi UAng iatpikiic I.115. (WELLMANN I 108, 23).

>4 Oreibasios, Tatpikai ovvaywyoai I11.14. (RAEDER 1 75, 25), II1.27. (RAEDER I 86, 4), I11.29. (RAEDER I
87, 31); Aétos von Amida, BiffAia iatpika éxkaidexa 1.278. (OLIVIERI I 110, 4); Alexander von Tralleis,
Ocepamevtikd 1.16. (PUSCHMANN 1 585), VII.1. (PUSCHMANN II 251), XII. (PUSCHMANN II 511);
Geoponika X.13.2. (BECKH 275, 11-13), X.14.1. (BECKH 276, 3), X.15.2. (BECKH 276, 21); Paul von
Aigina, ‘Emtoun iatpikn 1.81. (HEIBERG I 58, 26 und 29), VIL.3. (HEIBERG II 242, 13-14); Symeon Seth,
ITepi Tpodp®v duvauewe 89, 13 (LANGKAVEL); Hierophilos, Ilept Tpod®v kbkrog, September III (ROMANO
214, 601-603).

% Dazu siehe STEIER, Persica 1023, 47-50; KALLERES, Tpodai kai motat 707, Anm. 4 und VOLK,
Nahrungsmittelterminologie 309-310, der die letzte Hypothese als *’wohl am zutreffendsten bezeichnet.
316 STROMBERG, Pflanzennamen 156; STEIER, Persica 1023, 61-68 und 1024, 1-2; KALLERES, Tpodai kai
mota 707, Anm. 4; VOLK, Nahrungsmittelterminologie 309-310.

17 Maximaltarif V1.59-62. (MOMMSEN — BLUMNER 18).
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Mepocé’®.  AuBerdem bezeichnete man als duracina (lat.)/dorakina (gr.) die
hartfleischigen Sorten anderer Friichte wie Kirschen und Trauben’'. Diese
Besonderheit 146t sich in byzantinischer Zeit an Hand der Therapeutika Alexanders von
Tralleis verfolgen. Sehr oft beniitzt er die zwei Begriffe podakivov und mepoikov

nebeneinander, was zeigt, dass der alte Unterschied und die Unaustauschbarkeit beider

520

Begriffe noch vorhanden war ™. Derselbe Autor kennte das Wort dopakivov, nicht aber

im Sinne von Pfirsichsorte, sondern von hartfleischiger, bzw. schaliger aber nicht zu

521

den Niissen angehoriger Frucht™”. Austauschbar begegnen 10 Owpokivov und 10

522

nepoikdv, meines Wissens, zum ersten Mal in den Geoponika®. Im 10. Jh. ersetzte

Chrysobalantes das mepoikov des Oreibasios durch 1o podakivov >, welches mehr und

mehr an Bedeutung gewann. Dieser Bezeichnung bedienten sich Symeon Seth®**, der

auch persikon kennt, und der Verfasser der Ptochoprodromika®”. In den

spétbyzantinischen pflanzenkundlichen Lexika kommt rhodakinon als erklédrendes Wort

2
01_5 6

\ . AuB3er den schon behandelten Worten tauchen in den Quellen die folgenden auf:

fi podakvéa’>’, § mepota’™®, ) podokivaia’, § mepoaio™’ (fir den Baum), sowie 10

3% Paul von Aigina, Emrops ioarpik 1.81. (HEIBERG I 58, 28-30): T&t 8¢ mpekOKKIo T& Ko SOpAKIvaL Kot
"Apuévia kpeittova TV Iepotkddv. obte yap 6Ebvetan obte woavTwg dadOeipetat, eiot O kai Hdea.

>' STEIER, Persica 1023, 47-50 und OLCK, Kirschbaum 513, 34-37.

320 Alexander von Tralleis, @epamevtikd 1.16. (PUSCHMANN I 585), VIL1. (PUSCHMANN II 251), VIL6.
(PUSCHMANN 1I 281), XII. (PUSCHMANN II 511). Ob die rhodakina eigentlich Nektarinen waren, wie
Puschmann dieses Wort tibersetzt, muss offen bleiben.

21 Alexander von Tralleis, @epamevtikd 1.13. (PUSCHMANN I 523): Tfc omdpoc d¢ Aapfovérwooy
dopdkiva, TEPOIKDV OE Kal KEPAGIWV KOI UAAWY KAl POIRV, TOOTWV OAYOKIC.

%22 Geoponika X.13.1-4. (BECKH 275, 7-18), X.14.1. (BECKH 276, 1-3), X.15.1. (BECKH 276, 12-21).

33 Vgl. Oreibasios, Tatpikai ovvaywyoi I11.14. (RAEDER 1 75, 25), II1.27. (RAEDER I 86, 4), und I11.29.
(RAEDER 1 87, 31) mit Anonymos, Ilepi xoudv, Bpwudtwv koai moudtwv 20. (IDELER II 267, 4), 28.
(IDELER II 269, 16) und 8. (IDELER II 262, 29).

524 Symeon Seth, [Tepi tpodp®dv duvépews 89, 13 (LANGKAVEL).

525 ptochoprodromika III 197-2 (EIDENEIER 128).

526 Neophytos Prodromenos, I[1poxeipog 295, 15-16 (DELATTE); Nikomedes, Ae€ikov 315, 24 (DELATTE);
Lexikon IV, 337, 17-18 (DELATTE); Pseudo-Galen, Aé€eic Botavav 390, 22-23 (DELATTE).

527 Suda IT 1369 (ADLER IV 114, 8) und P 194 (ADLER IV 296, 22); Lexikon IV, 337, 1 (DELATTE);
Lexikon V, 356, 9 (DELATTE); Lexikon VIII, 376, 21 (DELATTE).

%Suda II 1369 (ADLER IV 114, 8) und P 194 (ADLER IV 296, 22); Lexikon IV, 337, 1 (DELATTE);
Lexikon V, 356, 8-9 (DELATTE); Lexikon VIII, 376, 21 (DELATTE).

%29 Neophytos Prodromenos, ITpoyeipog 295, 15 (DELATTE).
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3! fiir die Pfirsich. Bei letzterem ist nicht ganz sicher ob es eine Sorte ist,

unAopoddxivov
oder ein Ersatz des alten Begriffes persikon als Bestandteil dieses Kompositums durch
rhodakinon.

Wie schon erwihnt, waren die dorakina der Spitantike und des friihen Mittelalters
eine Pfirsichsorte, die sich wahrscheinlich durch ihr hartes Fruchtfleisch auszeichnete.
Das Auftreten der rhodakina neben den persika bei Alexander von Tralleis wére auch
ein Beleg fiir die Bestimmunug der ersteren als einer Sorte im frithen Byzanz. Dazu
kommen in den antiken Quellen die Aprikosen als eine Pfirsichsorte vor’>>. Dies
scheint, in byzantinischer Zeit schon der Vergangenheit anzugehdren zu sein, obwohl in
Werken medizinischen Inhalts Aprikosen und Pfirsiche manchmal verglichen
werden®>. Mit 1y Bp&piroc bezeichnete man denjenigen Pfirsichbaum, der aus einem

534

Kernstein gewachsen war’”". Die beliebteste Farbe fiir einen Pfirsich war, wie bei vielen

anderen Friichten, die rote>®,

Wie genoss man die Pfirsiche? Die Friichte konnte man frisch oder getrocknet

537

essen’>’, sowie zu Saft verarbeiten™ . Alexanders von Tralleis Peri pyreton iiberliefert

zwei Arten kulinarischer Verarbeitung der Pfirsiche. Die erste war das Kochen (mepoika
£00G)>*%. Die zweite war interessanter: man hingte die Friichte iiber Dampf auf und von

ihm wurden sie gekocht und gleichzeitig gedampft®’. Die Pfirsiche kannte man als

leicht sauer werdende®*’; aus den weich fleischigen (mepoika Tpudepd) bereitete man

. . 541
einen Essig zu™ .

330 Neophytos Prodromenos, ITpoyeipoc 295, 15 (DELATTE).

33! Hierophilos, ITepi Tpopdv kbKkAoc, September 11T (ROMANO 214, 602-603).

32 OLCK, Aprikose 271, 10-11 und STEIER, Persica 1024, 30-33.

>3 Siehe dazu Paul von Aigina, "Emropn iatpikii 1.81. (HEIBERG I 58, 28-30) und Symeon Seth, ITepi
Tpod@Vv duvdpewe 90, 2-10 (LANGKAVEL).

>3 Geoponika X.13.5. (BECKH 275, 18-20).

335 Geoponika X.15.1.-2. (BECKH 276, 14-19).

336 Dioskurides, ITepi tAnc iarpikfic 1.115. (WELLMANN I 108, 24); Symeon Seth, ITept Tpodp@v duvdpewg
89, 24 (LANGKAVEL).

337 Oreibasios, Tatpikai cvvaywyai 1.47. (RAEDER I 23, 12).

>3% Alexander von Tralleis, ITepi mopetév 5. (PUSCHMANN I 373).

3% Alexander von Tralleis, ITepi mopetdv 5. (PUSCHMANN I 373): mepoikd dvedBa koi €i¢ GTuov
KPEUOOOEVTAL KOt BITO ATUOD UOVOL EPNOEVTA Kol (WOTIEP ATUIOTA YEVOUEVAL.

4 Oreibasios, Tatpikoi ovvaywyai 1.48. (RAEDER I 23, 19).

! Geoponika VIIL.34.1. (BECKH 226, 12-14).



2.2.21. Pflaume und Schlehe

Wenn die Regel gilt, dass eine in den Quellen sehr oft vorkommende und unter
vielen Bezeichnungen und Sorten belegte Frucht sehr beliebt und geschétzt ist, so muss
man die Pflaume zu den Lieblingsfriichten der Byzantiner zihlen®**. Richten wir unsere
Aufmerksamkeit zum ersten auf die griechische Pflaumen-Terminologie in der
Spatantike und dem Mittelalter. In klassischer Zeit diente der Begriff 1 kokkvuniéa zur

Bezeichnung des Pflaumenbaumes™* und die frithbyzantinischen Arzte bedienten sich

544

desselben Terminus, wenn es um die veredelte Sorte ging”™ . Die Friichte des Baumes

545

waren als To kokkounia bekannt®®. Uber die Entstehung dieser Form bestehen zwei

Hypothesen: sie wurde aus kokkoc (Kern) oder aus xokkvg (Kuckuck) abgeleitet546.

Wenn man beriicksichtigt, dass der Apfel ein Kernobst ist, ist es plausibel, der ersten
Hypothese (im Sinne von Steinkernapfel) den Vorzug zu geben. Diese Form als

Bezeichnung der Pflaume ist vorwiegend in Lexika bis ins spite Byzanz belegbar™®’,

2 Als Obst bezeichnet in Alexander von Tralleis, @epamevticé XII. (PUSCHMANN II 511); Geoponika
X.74.1. (BECkH 309, 18-19); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadopwv kai movroiwv Ttpoddv 493, 6
(DELATTE); Anonymos, Iepi Tpoddv duvduewe 472, 22-24 (DELATTE); Hierophilos, ITepi Tpoddv kdkAog,
Juli I (ROMANO 211, 479) und September II (ROMANO 214, 591-592). Zur Pflaume im allgemeinen siche
A. STEIER, Pflaumen. RE 19/2 (1938) 1456-1461; HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 382-387; Ch.
HUHNEMORDER, Pflaume. DNP 9 (2000) 704; GENNADIOS, Ae&kov II 759-763; LEV — AMAR, Materia
Medica 244-246. Zu ihren Bezeichnungen LANGKAVEL, Botanik 5. Die Pflaume ist eine der wenigen
Obstsorten, zu deren Entwicklung in frith- und mittelbyzantinischer Zeit wir iiber eine selbststindige
Publikation verfiigen. Dazu siche WEBER, AAMAYXKHNA 155-162. Vgl. DIETHART — KISLINGER,
Aprikosen und Pflaumen 77-78.

>3 Dioskurides, ITepi $Ang iarpikfic 1.121. (WELLMANN I 111, 14).

> Aétos von Amida, Bifhia iarpika ékkaidekar 1.209. (OLIVIERI I 91, 3); Paul von Aigina, Emtoun
iarpikr) VIL.3. (HEIBERG II 227, 5).

5 Galen, Ilept Tpoddv duvapewe IL.31. (HELMREICH 15, 15); Oreibasios, Tatpikoi ovvaywyoi 1.58.
(RAEDER 1 26, 10), I1I1.14. (RAEDER I 75, 25), I11.29. (RAEDER I 87, 26), I11.32. (RAEDER I 90, 8), I11.34.
(RAEDER 1 91, 19).

346 STROMBERG, Pflanzennamen 73 und STEIER, Pflaumen 1457, 19-22.

7 Suda B 513 (ADLER I 492, 15); Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 289, 8 (DELATTE); Lexikon III,
326, 4 (DELATTE); Lexikon VI, 361, 1 (DELATTE). Wie es oben erwidhnt wurde, erkliart Suda K 1919
(ADLER III 144, 9) kokkymeélon als Aprikose. Die nahe Verwandschaft zwischen den Aprikosen und den
Pflaumen kann der Grund dafiir sein. Dazu siche DIETHART — KISLINGER, Aprikosen und Pflaumen 75-
78.



aber es scheint, dass sie schon an Bedeutung verloren hat, wenn man beachtet, dass

> 48, was tausend

Neophytos Prodromenos koxkvuniov als mpobuvov (Schlehe) erklart
Jahre friiher undenkbar gewesen wire. Mittlerweile hat eine neue Bezeichnung fiir die
veredelte Pflaume, 10 dauaoknvov/doaudoknvov, mehr und mehr am Bodem gewonnen.
Im Artikel Th. Webers iiber die landwirtschaftlichen Produkte aus der Oase von
Damaskus ist die folgende Feststellung zu lesen: ’’Durch diese Stelle (in den
Geoponika, Anm. Gr. S.) wird klar, daB der Terminus daudoknvo(v) in der
Umgangssprache des 10. Jahrhunderts das iltere kokkvuniov vollig verdringt hat*>*,
Webers Feststellung schlieBe ich mich vollig an, wenngleich an der betreffenden Stelle
der Geoponika dopaoknvov oxyton ist’>’. Da man, meiner Meinung nach, bis jetzt
einige wichtige Aspekte der Entwicklung dieses Terminus, die uns helfen konnen, die
Abfassungszeit der Geoponika zu lokalisieren, versehen hat, werde ich diese
lexikalische Entwicklung von der Zeit des Dioskurides bis ins 15. Jh. im folgenden
Absatz behandeln.

In der Antike bezeichnete man mit dem Begriff 10 Aauaoknvov die Pflaumen, die
man in der Umgebung von Damaskus erntete und die sich durch eine hohe Qualitit

551

auszeichnete™ . Sie kennt Dioskurides, doch verwendet er noch nicht das Adjektiv

533 Aétios von

Aopooknvov>>?, dessen sich Galen ungefihr hundert Jahre danach bedient
Amida spricht auch von dapaoknva kokkounho’>*, wihrend Alexander von Tralleis und
Paul von Aigina die abgekiirzte Form dopaoknva gebrauchen®. In den Papyri des

frithen 4. Jahrhunderts kommt die Bezechnung 6 dauaoknvog/dapookevog vor, letztere

% Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 289, 8 (DELATTE). Siche auch Lexikon V, 350 (DELATTE).

** WEBER, AAMAZKHNA 158.

" WEBER, AAMAZKHNA 158, Anm. 64.

! WEBER, AAMAZKHNA 155-156.

532 Dioskurides, Mepi $Ang iarpikiic L121. (WELLMANN I 111, 15-16): 6v 8¢ Zupiok®v koi uéAoTo Tidv
€V AQUAOK® YEVVWUEVWY O KAPTIOG.

533 Galen, ITepi Tpodev Suvéduewe 11.31. (HELMREICH 15, 25-29 und 16, 1): kai d6Eav Exel oMMV &pioTal
TV GANWV Elvon TO KoTd Ye Ty Zopiov év AQUook® yevvoueva, devtepa 8’ &mi TOUTOIC TA KATA THV
‘IBnpiav e ko Lmoviay Ovoualouévny. GAAX ToDTa HEV ovd’ éudaivel Ti oTOYPEWS, TA Aauooknva O& kal
TTOVL TTOAANV EViaL.

% Aétos von Amida, Bifhia iotpikax éxkaideka 1.209. (OLIVIERI 1 91, 4).

355 Alexander von Tralleis, @epamevtiké IX.3. (PUSCHMANN II 419) und XII. (PUSCHMANN II 511); Paul
von Aigina, Emropn iatpikn 1.81. (HEIBERG 1 59, 17-18) und VII.3. (HEIBERG II 227, 11-12).

75



wahrscheinlich vom Lateinischen beinflusst™®. In der Spitantike bezeichnete man als
damaskena nicht nur die frischen Pflaumen aus Damaskus, sondern auch die
getrockneten™’, eine Besonderheit, die auch in friihbyzantinischen Quellen belegt ist™®.
All diese friihbyzantinischen Quellen halten die damaskéna fir kokkymela bester
Qualitdt, verwenden aber beide Begriffe nicht gleichbedeutend. Anders sehen die
Sachen in den Geoponika aus, wo der Verfasser des 10. Buches 10 kokkOunAov durch 1o

559 - ..
. Die Suda kann uns kaum Information iiber

dapaoknvov erklart (letzteres endbetont)
die Entwicklung der damaskénon-Terminologie in Byzanz geben, weil die Stelle im
Lexikon, wo dieses Wort vorkommt, aus den Etymologica interpolata ibernommen

wurde®®.

Die nidchste Quelle, deren Angaben zu der uns hier interessierenden
Problematik hilfreich sein konnen, ist Theophanes Chrysobalantes. Wie schon belegt,
verfasste dieser Arzt und Zeitgenosse Kaiser Konstantins VII. eine medizinische
Schrift, in der er sich vor allem auf Oreibasios stiitzte. Chrysobalantes ersetzte die
Terminologie des Leibarztes Kaiser Julians mit Begriffen, die fiir die griechische
Sprache des 10. Jahrhundert aktuell waren. Und als Ersatzwort fiir das xoxkouniov des
Oreibasios begegnet bei dem Autor des 10. Jahrhundert das proparoxytone
daudoknvov>®', was zeigt, dass Webers Hypothese fiir die in diesem Jahrhundert belegte

Durchsetzung der letztgenannten Bezeichnung zu kosten des kokkymélon richtig ist™®.

3% K ALLERES, Tpodai koi ot 706, Anm. 1.

37 WEBER, AAMATKHNA 157-158, 165; STEIER, Pflaumen 1459, 40-46; KALLERES, Tpodai koi motd
706, Anm. 3. Vgl. Galen, Ilepi tpodpdv duvapews 11.31. (HELMREICH 15, 24-29 und 16, 1).

538 paul von Aigina, Emroun iarpikf VIL3. (HEIBERG II 227, 11-12): tét fiuepat EnpovOévTar KOKKOUNAX T
VOV AQLOIOKN VA TTPOCOLYOPEVOLEVAL.

%% Geoponika X.73.2. (BECKH 309, 13-14): kokkbunhov éotiv, & kahoduev dapaoknvov. Wichtig ist auch
die Rede in der 1. Person Plural, was ein Hinweis auf die Abfassung dieses Kapitels in byzantinischer
Zeit ist. Dazu nennt man den Plaumenbaum 1 douaoknvn, siche Geoponika X.39. (BECKH 291, 19).

>0 Suda B 513 (ADLER I 492, 13-18), wo die Form groB geschrieben ist.

561 Vgl. Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai I11.14. (RAEDER 1 75, 25), 111.29. (RAEDER I 87, 26), und 111.34.
(RAEDER 1 91, 19) mit Anonymos, ITepi xvudv, fpwudtwv kai mopdtwy 20. (IDELER 11 267, 4), 8. (IDELER
11 262, 24) und 27. (IDELER II 269, 10-11). Die einzige Ausnahme, bei dem Theophanes Chrysobalantes
ein anderes Wort beniitzt, ist Anonymos, ITepi xopdv, Bpwudtwy koi moudtwy 25. (IDELER II 268, 23), wo
die verderbte Form 10 kokkiunAov vorkommt.

%62 Es scheint mir, dass das Erscheinen der Form douéoknvov bei frithbyzantinischen Autoren fraglich ist.
So kann man sich im LBG 338 die Quellen ansehen, in denen dieses Wort begegnet. Zu ihnen zahlen

Oreibasios und Aétios von Amida. Letzterer bedient sich gewdhnlich des Namens kokkouniov, wenn er
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Es bleibt die Frage, wo in dieses Schema die Geoponika einzuordnen sind. Eine
wenigstens teilweise Erklarung konnte die folgende sein: Wenn man annimmt, dass das
10. Buch dieses Werkes zur Lebenszeit und im Umkreis Kaiser Konstantins VII.
Porphyrogennetos verfasst oder redigiert wurde, wie kann man dann die Unterschiede
im Wortschatz dieses Buches mit demjenigen des Theophanes Chrysobalantes, der in
demselben Umkreis verkehrte und ein Zeitgenosse und wahrscheinlich Bekannter des
Autors der Geoponika gewesen wire, erkldren? Bisher hat man nur dem Wortschatz des
Oreibasios mit dem des Theophanes Chrysobalantes verglichen. Was 146t sich schlieBen
an Hand eines Vergleiches zwischen der Obstterminologie in der Schrift des
Chrysobalantes, in dem 3. Buch des Oreibasios und im 10. Buch der Geoponika?
Oreibasios befindet sich vollig unter dem Einfluss der alten klassischen Bezeichnungen.
Bei ihm heissen die Pflaumen xokxUunAa, die Pfirsiche mepowa, die Aprikosen
npaukokkia, die Birnen dumiol, die Granatdpfel powai, die Zitronatzitronen itpia, die
Walniisse «dpva, die Brustbeeren onpika. Diese Friichte nennt Chrysobalantes
entsprechend doaudoknva, poddakiva, Bepikokka, ammidio/dmidia, poidia, kiTpa, kapOdia,
Civ@ipa. Welche Bezeichnungen begegnen fiir diese Obstsorten in den Geoponika? Im
10. Buch dieses Werkes nennt man die Pflaumen OJouaoknvé, die Pfirsiche
dwpaxivd/mepoka, die Aprikosen Pepikokka, die Birnen d&mmov/dnmidia, die
Granatédpfel poai/poidia, die Zitronatzitronen «itpia, die Walniisse kapva, die
Brustbeeren CiCvpa. Beim Vergleich dieser Bezeichnungen ergibt sich, dass die
Obstterminologie im 10. Buch der Geoponika chronologisch eine Zwischenstufe
zwischen Oreibasios und Theophanes Chrysobalantes einnimmt und mit letzterem nicht

zeitgenossisch sein konnte.

von Pflaumen spricht und kennt den Ausdruck dapooknvov kokkOuniov in dessen regional beschrinkter
Bedeutung als Damaszener Pflaume. Im ersten Buch seines Werkes findet sich ein Lemma fiir die
kokkOunAa aber kein fiir douaoknva/doudoknva. Dazu siehe Aétos von Amida, BipAia iatpikd ékkaidexa
1.209. (OLIVIERI I 91, 3-4), 11.265. (OLIVIERI 1 252, 23), 11.268. (OLIVIERI 1 254, 17). Die spéteren
Autoren Alexander von Tralleis und Paul von Aigina kennen auch die endbetonnte Form, dazu siehe oben
Anm. 467 und 468. Deshalb halte ich es fiir moglich, dass diese Form bei Aétios dem Fehler eines
spateren Schreibers zuzuschreiben ist. Vgl. auch Theodoros Studites, “YmotOnwoig 235 (DMITRIEVSKI),
wo doaudoknva steht, und die Ausgabe desselben Textes in PG 99, 1716, wo die oxytone Form

dauaoknva zu lesen ist.
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Kehren wir zu den Pflaumen und zu dren verschiedenen Sorten zuriick. Ab dem
10. Jahrhundert verwenden die Quellen mit wenigen Ausnahmen’® die Form T0
dauaoxnvo(v), wenn die Rede von Edelpflaumen ist*®. Was 148t sich iiber die Farbe
und Gestalt der damaskéna sagen? Das kann problematisch sein, weil man mit der
Bezeichnung Damaszener iiber die Jahrhunderte verschiedene Sachen benannte. In der
Antike diente dieser Begriff zur Bezeichnung von (getrockneten) Friichten, die sich in
einer gewissen Region, wo sie geerntet wurden, durch hohe Qualitit auszeichneten’®.
Auf Grund einer Stelle bei Columella kénnte man schlieen, dass die in der Gegend von
Damaskus geernteten Pflaumen den heutigen Kriechen oder Renekloden dhnelten und
wichserne Farbe hatten, wobei es auch nicht auszuschlielen ist, dass es hier nicht um

Pflaumen, sondern um Aprikosen geht’®

. Wenn man beriicksichtigt, dass in dieser
fritheren Zeit der Entwicklung des damaskénon-Begriffes die Unterschiede zwischen
den Damaszener Pflaumen und den Friichten der an anderen Orten angebauten
Pflaumenbdume qualitativen Charakters waren, wire es moglich, dass man um
Damaskus nicht nur wachsfarbene Pflaumen, sondern auch Friichte mit anderen Farben
erntete. Seitdem douooknvov kokkOunAov als allgemeinen, nicht mit einer Ortschaft
verbundenen Begriff zur Bezeichnung der veredelten Pflaumen verdringte, bezeichnete
man mit ersterem Friichte irgendwelcher Form, Farbe und Qualitit. Einer der
byzantinischen Autoren, der uns Information iiber verschiedene Pflaumensorten gibt, ist
Symeon Seth. Er kennt dunkle (ta pedavrepo/peravwtepa), bleich/helle (T Aevkd) und
gelbliche, die auch im Vergleich zu den anderen groBer sind (to d¢ wxpda kol
ueyého)®’. Dazu kann man die safrangelben (kpokdta) Pflaumen  der
Ptochoprodromika hinzufiigen’®®. Hier ist ein interessanter sprachlicher Aspekt zu

bemerken. Die Stelle in Handschrift Parisinus gr. 1310 gibt die folgende Information:

> Die einzige Ausnahme, die ich nennen kann, ist Pantokrator-Typikon 1132 (GAUTIER 97).

%% Symeon Seth, Mepi Tpod&v duvéuewe 34, 1 (LANGKAVEL); Ptochoprodromika III 197-3 (EIDENEIER
128); Porikologos I (WINTERWERB 139); Pseudo-Hippokrates, I1epi diadpopwv kai moavroiwv Tpopdv 493,
6 (DELATTE); Anonymos, [1epi Tpod®dv duvduews 472, 22 (DELATTE).

365 WEBER, AAMAZKHNA 157.

*% Dazu siche WEBER, AAMAZKHNA 160 und Anm. 174.

367 Symeon Seth, Ilepi TpodpdV duvduewe 34, 5-10 und Anm. 1. (LANGKAVEL). Aoaudoknva hevkd kennt
auch Hierophilos, IIepi Tpoddv kdxrog, August I (ROMANO 213, 538-539) und September II (ROMANO
214, 591-592).

368 ptochoprodromika III 197-3 (EIDENEIER 128).
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dapooknvarmdounia, doUACKNVA  KPOKATO/ TO AEYOLV  BVATOAMKA, T AEyouv
raynvare”®. Man erfihrt, dass diese safrangelen Pflaumen eine langgezogene Form
hatten (&hnlich den heutigen gelben Zwetschken, den Mirabellen) und als ,,0stlich®
bekannt waren. Interessant ist das erste Wort, dopaoknvamdounia (dapookoormdounia
in Constantinopolitanus Serail 35). In der Antike ist eine Apfelsorte belegt, die man
pufrov amov nannte und die durch ihre gelbe und gesprenkelte Haut den Birnen

dhnelte®”°

. Diese Apfelsorte ist in byzantinischer Zeit schwer nachzuweisen aber es liegt
nahe, dass der Ausdruck omdouniov als Synonym fiir gelb im byzantinischen
Griechisch belegbar sein konnte. Aufler den Farben- bemerken die Quellen
Geschmackunterschiede. Diese variierten von sauer iiber bitter bis siis’.

Was zwei weitere Termini, 1 Bpdfvioc und 10 Bpapuvrov, betrifft, geben uns die
Quellen unterschiedliche Information dariiber. Der Herausgeber der Therapeutika
Alexanders von Tralleis, Th. Puschmann, iibersetzt 0 Ppafuviov als Hafer-Schlehe, eine
wilde Sorte des Pflaumenbaumes, was, meiner Meinung nach, richtig ist, weil die
anderen Pflanzen, mit denen sie der Arzt des 6. Jahrhundert diese Frucht erwihnt,
Kornelkirschen und Schlehe-Pflaumen, sind®’>. Die Suda, gestiitzt auf den klassischen
Autor Athenaios, erklart den Begriff t0 Ppapnrov als Damaszener Pflaume
(Aouaoknvov) und gibt weitere Synonyme an: to fadpvov, 10 fopdfiniov, TO padpvov

und 1O poA6dpvov’

. Neben den Formen mit v und n kommt in den Geoponika eine mit
1 geschriebene vor. Sie muss eine veredelte und keine wild wachsende Pflaumensorte
bezeichnet haben, wenn man davon ausgeht, dass der Verfasser dieser Quelle sagt, der
Pflaumenbaum (1} dapaoknvn) lieBe sich zu derselben Zeit pfropfen wie die Bpapiroc .
In einem anderen Kapitel derselben Quelle berichtet man, dass mit diesem Begriff der

575

aus einen Steinkern gewachsene Pfirsichbaum genannt wurde””. Wahrscheinlich diente

dieser Terminus zur Bezeichnung von Bidumen verschiedener Obstsorten. Die Schlehe

>%% ptochoprodromika I1I 197-3 und 4 (EIDENEIER 128).

370 OLck, Apfel 2707, 1-5.

> Galen, Tepi Tpod@v duvauewc 11.31. (HELMREICH 15, 18-20); Symeon Seth, Tlepi Tpodp@v duvauewc
34, 12-13 (LANGKAVEL); Anonymos, [1epi Tpodpdv dvvapewg 472, 22-24 (DELATTE).

72 Alexander von Tralleis, @epomevtiké IV. (PUSCHMANN II 131). Siehe auch PUSCHMANN, Alexander
von Tralleis II 130 und 604 und WEBER, AAMAYXKHNA 158.

> Suda B 513 (ADLER I 492, 13-18).

™ Geoponika X.39. (BECKH 291, 19-20 und 292, 1-2).

>3 Geoponika X.13.5. (BECKH 275, 18-20).
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hielt man auch fiir Obstsorte’’®. Der Baum, sowie die Frucht wurden 16 mpoduvov’’ /1o

npodvov’’® benannt.

Die Pflaumen verzehrte man frisch (mpoodarta, cbpé()579

580

oder getrocknet

581 . .
, den man, wie seine

(EnpavBévta)™. Aus Pflaumen wurde Saft (Cwuodg) zubereitet
Bezeichnung zeigt, kochen sollte, damit er nicht sauer wird. In den Quellen ist auch
Schlehensaft (7 axaxia) belegt™. Bei Galen sind in pehikpotov gekochte Pflaumen

583

iiberliefert™™”, eine Zubereitungsart, die auch die spéteren byzantinischen Autoren fiir

die getrockneten Friichte empfehlen®™.

Ausgehend von der Ahnlichkeit mit
kokkOunAov, sehen E. Jeanselme und L. Oeconomos in den kokkot €k(eotoi der
Hypotypdsis des Theodoros Studites gekochte Pflaumen®®’. Dennoch gibt es einige
Argumente dagegen: Trotz der schon besprochenen Akzentuierungsunterschiede bei
dem Wort damaskena, die in den verschiedenen Ausgaben begegnen, war dieser Begriff
im 9. Jahrhundert die bereits {ibliliche Bezeichnung fiir die veredelte Pflaume. Und die
kommt in der vorangehenden Zeile desselben Textes vor. Es gibt aber ein weiteres
Argument: Die Quelle erwéhnt die kokkoi ekzestoi in einer Passage, in der verschiedene

Speisen aufgezihlt sind, die man in der zweiten, dritten, fiinften und sechsten Woche

der 40-tdgigen Periode der Fastenzeit vor Ostern (ausschlieflich freitags) essen durfte.

376 Pseudo-Hippokrates, [1epi dradpopwv kai movtoiwv Tpod®dv 492, 18 (DELATTE).

> Oreibasios, Tatpikai ovvaywyoi I11.30. (RAEDER 1 88, 18-19); Alexander von Tralleis, ©epamevtikd
IV. (PUSCHMANN II 131), IX.3. (PUSCHMANN II 431); Paul von Aigina, Emtoun iorpikn VII.3. (HEIBERG
I 227, 9-11); Anonymos, Ilepi xvudv, Bpwpdtwv koi mopdtwv 9. (IDELER II 263, 4); Neophytos
Prodromenos, [Tpoyxeipog 289, 8 (DELATTE); Lexikon IV, 337, 17 (DELATTE).

8 Aétios von Amida, Bifiia iatpikdt ékkaideka 1.209. (OLIVIERI I 91, 9-11). Derselbe Autor kennt die
andere Bezeichnung auch, vgl. Aétios von Amida, Bifjdia iorpia Exkaidexa 11.266. (OLIVIERT I 253, 12).
Ob es im ersteren Fall um einen Schreib(er)fehler geht, bleibt offen.

> Paul von Aigina, Emropn ioatpikn 1.81. (HEIBERG I 59, 18-19) und VIIL3. (HEIBERG II 227, 5-6).

3% Galen, [epi Tpoddv dvvapewc I1.31. (HELMREICH 15, 24-25); Paul von Aigina, 'Emitopn iatpikn VIL3.
(HEIBERG 11 227, 5-6); Symeon Seth, ITepi Tpodpdv duvdapews 34, 6 (LANGKAVEL).

S8l Symeon Seth, ITepi Tpoddv duvdpews 34, 14 (LANGKAVEL).

382 Lexikon VIII, 373, 1-2 (DELATTE).

% Galen, epi Tpoddv duvapewc I1.31. (HELMREICH 16, 5).

¥ Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai I11.29. (RAEDER I 87 26-27); Aétios von Amida, Biphia iarpikc
éxkaideka 11.265. (OLIVIERI 1 252, 24-25); Paul von Aigina, Emtoun iatpikn 1.81. (HEIBERG I 59, 18-19);
Anonymos, [ept xop@v, Bpwudtwy kai moudtwv 8. (IDELER 11 262, 24-25), wo ebkpaToueh steht.
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Und dort wird gesagt, zu jener Zeit konsumiere man im Studiu-Kloster kein Obst oder
getrocknete Feigen. Deshalb scheint es mir, dass diese kokkoi ekzestoi, die als Speise in
dieser religiosen Einrichtung belegt sind, eher ein Gericht aus gekochtem Getreide sind,
als gekochte Pflaumen, was aber die Konsumation letzterer an anderen Orten und zu

anderer Zeit in Byzanz nicht ausschlieft™

. Was die Konservierung von Pflaumen
angeht, geben die Geoponika die folgende Konservierungsmethode: man lege die

Friichte in ein Gefiss, fiige siilen neuen Wein (Most) hinzu und bedecke es™.

2.2.22. Pistazie
Eine weitere Nusssorte, die die byzantinischen Quellen als Obst bezeichnen’ 88, sind die
Samenkerne der Pistazien. Den Baum, sowie die Nuss bezeichnete man als 10
motakiov’?. Dazu ist die Form 10 yirtékiov in den Geoponika belegt™, obwohl diese
Quelle die andere, gewdhnlich verwendete Bezeichnung auch kennt.

Die Meinungen {iiber die Konsumation von Pistazien variieren bei den
verschiedenen Autoren. Wéahrend Symeon Seth sie, im Unterschied zu anderen Niissen,

591, hilt sie Alexander von

wie z. B. den Haselniissen, als wenig nahrhaft bezeichnet
Tralleis fiir eine niitzliche Nahrung (tpodn xpﬁmpog)sgz. Die Pistazien konnte man nicht

nur roh verzehren, sondern aus ihnen lieB sich auch Kuchen zubereiten.

3% Dazu siehe Theodoros Studites, “Ynotomwoig 235 (DMITRIEVSKIJ).

%7 Geoponika X.40. (BECKH 292, 5-7).

3% pseudo-Hippokrates, ITepi Siapopwv koi mavroiwy tpodpdv 494, 14 (DELATTE); Anonymos, ITepi
Tpod@v duvauews 474, 12 (DELATTE); Hierophilos, ITepi Tpodpdv kbkAog, Janner I (ROMANO 201, 60) und
Oktober I (ROMANO 216, 659). Vgl. dazu die Geoponika X.74.2. (BECKH 309, 20-22).

¥ Dioskorides, epi ing iatpikiic 1.124. (WELLMANN I 113, 18-20); Galen, ITepi Tpod@v duvapewc
I1.30. (HELMREICH 15,5); Alexander von Tralleis, @¢epamevtikd V.5. (PUSCHMANN II 193), V.6.
(PUSCHMANN 1I 223); Geoponika X.3.3. (BECKH 266, 19), X.11.2. (BECKH 274, 4-6); Paul von Aigina,
‘Emroun iatpikn 1.81. (HEIBERG 1 59, 17); Symeon Seth, Ilepi tpodpddv duvauews 87, 5 (LANGKAVEL);
Ptochoprodromika III 197-2 (EIDENEIER 128), wahrscheinlich 10 motaxkiv; Porikologos I (WINTERWERB
139); Pseudo-Hippokrates, Ilepi dradpopwv kai mavroiwv Tpodddv 494, 14 (DELATTE); Anonymos, Ilepi
Tpod@v duvapewe 474, 12 (DELATTE).

> Geoponika X.12.1. (BECKH 274, 9).

91 Symeon Seth, [Tepi tpodpddv duvdipews 87, 5 (LANGKAVEL).

%92 Alexander von Tralleis, @epamevtikd V.6. (PUSCHMANN II 223).

3% Alexander von Tralleis, @epamevtiké V.6. (PUSCHMANN II 223).
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2.2.23. Pomeranze (bittere Orange)

Wihrend die bisher behandelten Obstsorten ein Erbe sind, das die Byzantiner von
der antiken griechisch-romischen Welt erhalten haben, zdhlen die Pomeranzen zu
denjenigen, die die Einwohner des Mittelmeerraumes wihrend des Mittelalters

%' Die Heimat des Pomeranzenbaumes liegt in Siidostasien und die

kennenlernten
bitteren Orangen gelangten in den Mitelmeerraum dank der Araber. In deren
medizinischen Schriften sind diese Friichte im 10. Jahrhundert belegt und Anfang des
folgenden Jahrhunderts haben wir Information {iber Pomeranzen auf Sizilien, die dort
wahrscheinlich von den Arabern angebaut wurden. Die ersten byzantinischen Angaben
iiber die bittere Orange gehen auf das 11. Jahrhundert zuriick, wobei es nicht sicher ist,
ob diese Friichte in Byzanz geerntet oder aus dem Westen, wobei auch eine Einfuhr aus
dem Osten in Betracht gezogen wurde™”.

Die byzantinische Bezeichnung fiir die bittere Orange, 10 vepavtli(ov)™°, verrit
Ostliche Herkunft und stellt wahrscheinlich eine aus dem sanskritischen nagrunga
abgeleitete Form dar, die liber das Arabische (und Italienische) ins byzantinische
Griechische gelangte™’.

Weitere Formen, die sich in byzantinischen Quellen finden, sind fj vepavtla™® fiir den

% und 10 €pavty® fiir die Frucht. Die

Pomeranzenbaum, sowie TO vepd&tli(v)
Identifizierung der Pomeranze mit dem medischen Apfel (Mndikov pfjdov), eine der am
hiufigsten beniitzten klassischen Bezeichnung fiir die Zitronatzitrone, in den

Alexipharmaka des Nikandros beruht hdchstwahrscheinlich auf einer Verwechslung

*** Dazu siehe Ch. HUHNEMORDER, Citrus. DNP 2 (1997) 1223-1224; GENNADIOS, Aeikév I 322-325.

% GENNADIOS, Acgfikév I 322; DALBY, Tastes 75; Alexipharmaka 533b (GEYMONAT 184). Siche dazu
auch LBG 1075.

3% Alexipharmaka 533b (GEYMONAT 184); Porikologos I (WINTERWERB 139, Anm. 5); fiir weitere
Quellenbelege siche auch LBG 1075.

97 GENNADIOS, Aefikov I 322 und DALBY, Tastes 28 und 75.

*% LBG 1075.

% Porikologos I (WINTERWERB 139). Dieselbe Form kommt in einer der nachbyzantinischen
Kleinchroniken vor. Dazu siehe Chronikon 65, 42 (SCHREINER 512).

690 Text 2 IV (46) (SCHREINER 70), wobei es nicht sicher ist, ob es an Hand dieses Wortes um eine Form

oder um einen Schreibfehler geht. Wahrscheinlich ist letzteres die zutreffende Erklarung.
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beider Agrumensorten®’. Dasselbe gilt auch fiir die Bestimmung des Begriffes #

kitpounMa/fy kirpounAéa®®

als Pomeranzenbaum vom Herausgeber der Chronik des
Leontios Machairas R. M. Dawkins, auf den sich auch E. Kriaras stiitzt°®. Was die
Konsumation von bitteren Orangen in byzantinischer Zeit betrifft, konnte man aus ihnen
Saft, 10 vepavt{oCovuov, zubereiten®™, der, wie dieser Begriff zeigt, wahrscheinlich

gekocht wurde, damit er nicht verdirbt.

2.2.24. Quitte
In der Antike hielt man die Friichte des Quittenbaumes fiir eine der vielen

Apfelsorten, die man, zum Unterscheiden von den anderen, als kydonisch

605

bezeichnete” . Die Byzantiner {ibernahmen den Begriff t0 pfiov xvdwviov in ihren

607

Texten®®, hiufiger wurde aber die gekiirzte Form 10 xvddoviov verwendet™’. Weitere

Termini sind fj kvdwvéa®™® fiir den Baum und 70 pnhokvdovov®® fiir die Frucht. Das

601 Alexipharmaka 533b (GEYMONAT 184): MAd6v Te - ypadetan pijhov - €0t ¢ 70 Mndikov uiidov, 6 éot
70 vepavtCiov. Vgl. dazu Neophytos Prodromenos, IIpoxeipog 291, 10-11 (DELATTE) und Nikomedes,
Ag€ikov 315, 25 (DELATTE), zwei spitere Autoren, die den klassischen Vorbildern folgen und sich dieses
Begriffes zur Bezeichnung der Zitronatzitrone bedienen.

692 1 eontios Machairas, Xpovikov Kompov V.639. (DAWKINS 622, 37 und 624, 3). Siehe die englische
Ubersetzung in DAWKINS, Recital 623 und 625. Vgl. dazu Leontios Machairas, Xpovikov Kompov 11.126.
(DAWKINS 110, 10-11), wo kitpouniddvira steht und die in DAWKINS, Recital 111 als leaves of citron
trees (Zitronenblétter) {ibersetzt sind.

%% KRIARAS, Aefikd VIII 175.

6% Dazu siehe LBG 1075 und die dort gegebenen Quellenstellen.

605 Zur Quitte im allgemeinen siche HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 248-251; Ch. HUHNEMORDER,
Quitte. DNP 10 (2001) 727, GENNADIOS, Ag&ikov II 542-543. Zu ihren Bezeichnungen siehe
LANGKAVEL, Botanik 8-9. Zur Bezeichnung der Quitte als Obst sieche Alexander von Tralleis,
O¢epamevtika V.5. (PUSCHMANN II 193); Suda K 2617 (ADLER III 206, 5); Pseudo-Hippokrates, Ilepi
dadpopwv kol mavroiwv Tpoddv 494, 5 (DELATTE); Anonymos, Ilepi tpodddv dvvauewg 473, 19
(DELATTE); Hierophilos, ITepi Tpod@dv k0khog, Oktober I (ROMANO 215, 655-656).

696 Alexander von Tralleis, @epamevtiké IV. (PUSCHMANN II 131), VIL4. (PUSCHMANN II 267), IX.3.
(PUSCHMANN II 431). Paul von Aigina, Emrour iatpikn VIL.3. (HEIBERG 11 242, 4-11).

7 Oreibasios, Tatpikai cvvarywyai 1.50. (RAEDER I 24, 22); Alexander von Tralleis, ®cpamevrika VIIL.1.
(PUSCHMANN 1I 327); Geoponika X.28.1. (BECKH 285, 12); Paul von Aigina, 'Emitoun iatpikn L.81.
(HEIBERG I 59, 29), wo die Bezeichnung groB3 geschrieben ist; Symeon Seth, [1epi tpod@dv duvdapewg 48, 4
(LANGKAVEL); Anonymos, [Iepi tpod@v duvauews 473, 19 (DELATTE).

698 Geoponika X.3.6. (BECKH 267, 8) und X.3.7. (BECKH 267, 13).
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Attribut kydonisch wird aus der kretischen Stadt Kydonis abgeleitet®'?, fiir welche
Tatsache der Metropolit von Thessalonike Eustathios erstaunlicherweise nicht in der

611 .
. Im Procheiros des

Lage war, mit Sicherheit festzustellen, ob sie richtig ist oder nicht
Neophytos Prodromenos erklirt man durch kydonion das Wort 7| dxvn®'®. Letztere ist
eine spatere Schreibart fiir dyxvn, mit der man zur Zeit Homers und in der klassischen
Antike den edlen Birnbaum und dessen Friichte bezeichnte®'®. Es 148t sich nicht sagen,
ob dies der fehlerhaften Verwechslung beider Sorten oder der Entwicklung dieses
Begriffes zu verdanken ist.

Hier ist der Platz, einen weiteren Begriff zu behandeln, ndmlich 10 otpovOiov,

614 oder Quittenbirne®"® iibersetzt. In

welches man ins Deutsche als Sperlingsquitte
antiken und friibyzantinischen Quellen kommt dieser Terminus in den die Quitten
darstellenden Kapiteln vor, wobei Gestalt- und Geschmackunterschiede belegbar sind.
Dioskurides beschreibt die struthia als grof3, im Sinne von gréBer als die kydonia, aber
dennoch als weniger niitzlich als letztere®'®. Anders klingt dies bei Galens, was zwei
Jahrhunderte spéter auch von Oreibasios iibernommen wurden, dass der Saft der
Sperlingsquitten, im Vergleich zu dem der Quitten siiBer und weniger bitter ist®"’. Die

8
oder

struthia kommen vor allem in byzantinischen Quellen medizinischen®
lexikologischen®”® Inhalts und deshalb ist es schwierig festzustellen, wieweit der
Gebrauch dieses Begriffes in byzantinischer Zeit demjenigen in der Antike entsprach.

Einen Anlass zu glauben, dass zwischen dem Sprachgebrauch des Wortes struthion im

59 Hierophilos, ITepi Tpoddv kbkAoc, Oktober I (ROMANO 215, 655-656).

610 STROMBERG, Pflanzennamen 125 und HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere.

11 KUKULES, Evotéfioc 205: Kodwvee 8¢ KpAmne €0voc kai Kudwvic moMe adtodt motopdv Exovea
Tapdavov. Ei d €k 100 To100Tov KpntikoDd T6m0v Kol T Kudwvia mopwvouaotol Uiha ovk ot Befaiwg
EITELV.

612 Neophytos Prodromenos, I1poxeipog 293, 17 (DELATTE).

°" Siehe dazu LSJ 1281 und 1197 und OLCK, Birnbaum 492, 10.

64 BERENDES, Paulos’ von Aegina 687.

515 HenN, Kulturpflanzen und Haustiere 249.

616 Djoskurides, ITept $Ang iorpikfic I.115. (WELLMANN I 108, 9-10).

817 Galen, Tlepi Tpod@dv dvviewe 11.23. (HELMREICH 8, 19-22): uévipog 6 tév oTpoudiwv HAAwY XUA0G
gotiv, §Tav KOARG okevaodf, koubdrep ye kai O TGV Kudwviwy, CANfTTOV 00TOg NOVG BITAPXEL Kot LAANOV
otbdwv. Vgl. dazu Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai 1.50. (RAEDER 1 24, 22-23).

518 Paul von Aigina, 'Emtopn iatpikn VIL3. (HEIBERG II 242, 9).

619 Neophytos Prodromenos, [1poxetpog 296, 10 (DELATTE); Lexikon V, 359, 6-7 (DELATTE).



spiaten Byzanz und dem in den vorbyzantinischen Texten gewisse Unterscheide

bestehen, gibt der Blick in den spdtbyzantinischen botanischen Lexika. Wéhrend

Neophytos Prodromenos struthion als groBe Quitte erklart®®, was sich mit der

Beschreibung des Dioskurides deckt, heisst es in einem anderen Lexikon, dasselbe Wort
bedeute kleinen Apfel, sowie kleine Birne®'. Deshalb ist es problematisch, fiir den

Begriff 10 otpovBouniitov®®* aus den Ptochoprodromika eine eindeutige Erklirung zu

623

geben, ndmlich eine Quitte, wie der Herausgeber H. Eideneier vermutet’, oder ein

kleiner Apfel. Ausgehend davon, dass die Quitten meistens nicht roh, sondern gekocht
oder verarbeitet genossen wurden, eine Besonderheit, die dem Verfasser der Gedichte
bekannt war, und dass an dieser Stelle im zweiten Gedicht Apfelsorten erwdhnt sind,
scheint mir die zweite Erkldrung plausibler.

Wegen der Hirte der Quitten verzehrte man sie in klassischer Zeit kaum roh,

624

sondern zu Séften oder Siilspeisen verschiedener Art verarbeitet Wenn man

beriicksichtigt, dass die Quitte diejenige Obstsorte ist, fiir deren Zubereitung in Byzanz

wir liber die meistenerhaltenen Rezepte verfiigen, scheint die Lage in byzantinischer

625

Zeit, derjenigen aus der antiken dhnlich gewesen zu sein™””. Die Quitten konnte man

627 essen. Man kannte auch das

gebacken (omnoévta)**® oder gekocht (dmoleobévra)
Quittenbrot/den Quittenkése, 6 unAomAakodg/To unhomhakovvtiov, der sich durch seinen
langen Haltbarkeit so auszeichnete, dass man zur Lebenszeit Galens volle Topfe mit

628 " Aus dem Text Galens

dieser Siifigkeit von Syrien nach Rom transportieren konnte
verstehen wir nur, das man dieses Quittenbrot in Syrien aus dem zerriebenen, mit Honig

gekochten Fruchtfleisch der Quitte zubereitete. Da bei Paul von Aigina ein

620 Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 296, 10 (DELATTE), paroxytonisch betonnt.

621 exikon V, 359, 6-7 (DELATTE).

622 ptochoprodromika II 65-5 (EIDENEIER 113).

623 EIDENEIER, Ptochoprodromos 263.

624 HEnN, Kulturpflanzen und Haustiere 248.

625 Siehe dazu Symeon Seth, Iepi Tpodpdv duvapewc 48, 9-10 (LANGKAVEL), der bemerkt, die gekochten
Quitten seien besser fiir den Magen als die rohen.

626 Dioskurides, ITepi $Ang iarpikiic I.115. (WELLMANN I 107, 10).

627 Alexander von Tralleis, @epamevtiké V.5. (PUSCHMANN II 193).

62 Galen, ITepi Tpodev Suviuewe I1.23. (HELMREICH 8, 23-27): év Zupiq d¢ kai TOV KOGAOVHEVOV

unAomhokobvta ovvTiBEaoty, €deoua uovigov obtweg, ¢ ei¢ Paounv kouiCecbon peotac odtod Aomddog
KouvaG. ovykerton 8’k HEMTOC TE KOl 0apKOG UNAwV AeAelwuévng EHOTG Gua TG UEMTL



ausfithrlicheres Rezept iiberliefert ist®®, zitiere ich es hier nach der deutschen

Ubersetzung von I. Berendes: *’Reine Quittendpfel 6. Pf. werden in Wein ganz weich
gekocht, dann herausgenommen und zerrieben — Einige setzen auch 8 Pf. Honig zu —
und iiber schwachem Feuer unter Umriihren mit einem Steckenkrautstengel soweit
eingekocht, dass die Masse nicht mehr klebt (!). Dann gibt man zerstossenen Pfeffer 3
Unz., Anis 3 Unz., Petersilie 1 Unze hinzu, nach Einigen auch Ingwer und Mastix, von
jedem 1 Unze. Das Gemisch wird dann zu Pastillen von 2 Unze geformt und diese
werden mit Lorbeerblittern zusammnegelegt“®’. Aus Quitten konnte man auch 70
unAoueit/kvdwvoueht zubereiten, wobei bei diesem Prozef die Friichte weicher
wurden®'.

Nach der Behandlung des Quittenkuchens sei eine der bekanntesten und dazu nicht
wenige Kopfzerbrechen bereitende SiiBigkeit in Byzanz, 10 kvdwvdrov, besprochen. In
der Forschung bestehen verschiedenen Meinungen, was dies eigentlich war und diese

Meinungen variieren von Quittengetrink (J. Diethart)®

633

tiber Quittenkompott (E.

634 und die nicht

Jeanselme und L. Oeconomos)””, Quittengelée (E. Kislinger)
spezifizierenden yAvkiouo/yAvkvoua (A. Koraes, Ph. Kukules)63 > und yAvKO oo KvdmVI
(E. Kriaras)®*® bis Quittenbrot (H. Eideneier)637. Eine der Quellen, die zu dieser Vielfalt
von Erklarungen gefiihrt hat, sind die Ptochoprodromika. Im vierten Gedicht z&hlt der
Monch Hilarion verschiedene Speisen auf, unter denen sich auch das kydonaton findet,

ohne dessen Zutaten oder Zubereitung darzustellen®*®

. Die den Ptochoprodromika
chronologisch am néchsten stehende medizinische Schrift ist die des Symeon Seth, der
sich begniigt zu sagen, man bereite das kydonaton aus Quitten zu, es sei gut fiir den

Magen und stirke die Leber®™. Ein anderer Arzt aber, Paul von Aigina, kennt eine

629 Paul von Aigina, Emropn ioatpikn VIL11.29. (HEIBERG II, 304, 12-19).
630 BERENDES, Paulos’ von Aegina 759.

631 Dioskurides, Iepi tAng iatpikiic V.21. (WELLMANN III 20, 8-12).

832 DIETHART, Materialien 58.

633 JEANSELME — OECONOMOS, Aliments et Recettes 161.

634 KISLINGER, Gastgewerbe 113.

635 KORAES, "Atokta I 283; KUKULES, Biog V116-117.

636 KRIARAS, Aefiko IX 32.

57 EIDENEIER, Ptochoprodromos 250.

63% ptochoprodromika IV 329 (EIDENEIER 157).

639 Symeon Seth, ITepi Tpoddv duvdpews 48, 22-23 (LANGKAVEL).
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StiBigkeit mit dem Namen «xvdwvartov und beschreibt die Zutaten und den
ZubereitungsprozeB®?’. Sie gebe ich hier nach der deutsche Ubersetzung von 1.
Berendes wieder: *’Gereinigte, in Stiicke zerschnittene Quittenépfel 8 Pf. werden in 8
Xestes Wein gelinde gekocht, so dass die Stiicke ganz bleiben. Dann mischt man zu
abgeschdumten Honig 8 Pf., Pfeffer 8 Unz., Petersilie, Anis, von jedem 3 Unz., Ingwer
5 Unz., Spikenard 12 Unz., Gewliirznelken 1 Unze, alles zerstossen, kocht bis zur
Briihekonsistenz méssig ein, nimmt sie ab, ldsst erkalten und serviert die Stiicke mit
dem Gericht™®"'. Dasselbe Rezept, mit anderen Mengenangaben, begegnet auch in

642 Wie sich aus dieser Stelle bei Paul von

einem spiten frithbyzantinischen Papyrus
Aigina ersehen 1d6t, waren in dieser Speise Quittenstiicke (€pobvtou €ig oivov Eotog n’
OLUUETPWG, Wote un drodvbfivan und ovvBeg OUOD T Teudxn ovv T@ Cwud), sowie
Briihe/Fliissigkeit vorhanden. Wenn man trotzt der Zeitspanne von fiinfhundert Jahren,
die zwischen dem Werk Pauls von Aigina und den Ptochoprodromika liegt, annimmt,
dass das kydonaton des 7. Jahrhundert mit dem des 12. Jahrhundert identisch ist, muss
man die Bedeutungen Quittenbrott und —gelée ausschlieBen. Fliissig war es sicher aber
die von J. Diethart angebotene Erkldrung scheint mir nicht ganz spezifisch, was bei den
Quitten wichtig ist, weil, wie wir sehen werden, aus ihnen verschiedene Getrinke
zuzubereiten waren. Deshalb halte ich die Erklarung von Jeanselme und Oeconomos fiir
die am meisten zutreffendste.

Die oben herangezogenen Quellen stammen aus der friith- und mittelbyzantinischen
Zeit. Was sagen die spitbyzantinischen Texte iiber eine SiiBigkeit aus Quitten? Ein
Anonymos kennt eine aus Quitten, Honig und Gewiirzen (1d 8¢ okevooOévra €k Te
UEMTOC Kol GpwudTwy), ohne den Namen zu geben643 . Interessanter ist die Information
aus einer Kontonotiz, die aus der Peloponnes stammt und die P. Schreiner auf den

Anfang des 15. Jahrhundert datiert®**

. In ihr geht es um ein Fass (BapeA[1]), das mit der
StBigkeit (10) kvdwveit(ov) voll war und um einen Kiirbis, der mit demselben gefiillt

war®®. Dieses kydoneiton identifiziert der Herausgeber P. Schreiner mit dem oben

640 paul von Aigina, Emropn ioatpikn VIL.11.30. (HEIBERG II 304, 20-22 und 305, 1-4).
64! BERENDES, Paulos’ von Aegina 759-760.

642 DIETHART, Materialien 58-59.

3 Anonymos, TTepi Tpopdv dvviuewg 473, 21-22 (DELATTE).

644 SCHREINER, Texte 184-185.

645 Text 20 11 (9) und (10) (SCHREINER 185). Zu bareli siche SCHILBACH, Metrologie 120-121.



behandelten kydonaton und schldgt die Konsistenz einer Art Marmelade mit
Fruchtstiicken vor®*®, was sich mit dem Produkt des Rezeptes Pauls von Aigina
grundsétzlich deckt. Interesant ist auch, dass ungefdhr 1200 Jahre nach Galen Handel
mit einem Quittenprodukt im Mittelmeerraum belegbar ist. Die Auskunft der
Kontonotiz gibt uns aber keine Angaben, die uns helfen konnten, den Mal3stab dieses
Handels ndher zu bestimmen.

Wenden wir uns den Rezepten iiber verschiedene, mit Quitten als Zutat zubereitete
Getrinke zu. Eines von ihnen war 10 08pouniov, das man aus Apfeln aber auch aus

Quitten machen konnte®’

. Dioskurides sagt, man mische einen metrétés Mischung aus
Quittenhonig (unAoueh?) und zwei metrétai gekochtes Wasser und lasse die Mischung
an die Sonne in den Tagen des Hundesternes ?°**. Ein ausfiihrlicheres Rezept mit den
Mafangaben der gebrauchten Zutaten fiir die Zubereitung von hydromélon enthilt sich
wieder im Werk Pauls von Aigina®®. Er berichtet: “Saft von Quittenipfeln, die ohne die
Kerne zerstossen sind, 2 Xestes, Honig 3 Xestes, Wasser 6 Xestes werden unter
Abschdumen auf ein Drittel eingekocht. Oder: 5 Pf. reine (entkernte) zerschnittene
Quittenédpfel werden in 10 Xestes Brunnenwasser gekocht, bis sie weich geworden sind.
Dann setze sie vom Feuer ab, nimm sie nach dem Erkalten heraus, presse sie aus und
wirf den Riickstand weg; messe die Fliissigkeit, setze die Hilfte Honig zu koche unter
Abschiumen, bis der achte Theil verschwunden ist“®*’. Eine Art hydromélon aus Kibyra
(kybiratikon), wahrscheinlich in Kilikien oder Pamphilien, war den Byzantinern im 6.

und 7. Jahrhundert bekannt®!

. Das besondere bei diesem hydromélon kibyratikon war
die Tatsache, dass man bei dessen Zubereitung Wein beniitzte und keinen Honig, was
als Folge den herben Geschmack dieses Getrinkes hatte®™. Ein weiteres aus Quitten

gemachten Getriank war 10 podouniov. Thn zuberitete man aus 1 xestés Quittensaft, 3 Pf.

646 SCHREINER, Texte 188.

647 Zu einer Zubereitung aus Apfeln siehe oben S.27.

% Dioskurides, ITepi Ang iatpikfic V.22. (WELLMANN III 20, 13-16).

649 Paul von Aigina, Emitopn iatpikn VIL.15.2. (HEIBERG II 332, 8-16).

650 BERENDES, Paulos’ von Aegina 779.

651 Alexander von Tralleis, ©pomevticé 1.13. (PUSCHMANN I 523), VI. (PUSCHMANN II 237); Paul von
Aigina, 'Emitopn iarpikny VIL15.1. (HEIBERG 11 331, 6-7).

652 Paul von Aigina, Emtoun iatpiky VIL15.1. (HEIBERG II 331, 4-7): piyvoton 8¢ TovToIC HEMTOG
KoAAioTOL dmadpiodévToc ToD O uovipov xapiv kai (d€oc éviote ko wdehinov ANV 100 dmod Kipvpog év
TOIC UIKPOIC AyYeiolg Gepouevoy adotnpod kai oivwdouvg BOpouniov - TobTo yap €oike Xwpi¢ yiveobau
UEMTOC.
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Rosenblitter, 3 xestai Honig und 5 xestai Wasser. Interessant ist die Bemerkung Pauls
von Aigina, des Autors, dessen Text das Rezept iiberliefert, dass, da es zur Zeit des
Vorhabens der Rosenblitter keine Quitten gibt, man eine Mischung aus den Blittern
und dem Honig vorher vorbereitet und spéter, bei der Quittenernte, ihr den Saft der
Friichte zugibt®>.

Anderen Friichten dhnlich, konnte man die Quitten bei der Zubereitung von Wein
(6 kudwvitne/unaitnc®* oder oivoc uﬁhvog“s) machen. Die Quitten, die man wegen
ihres Duftes schitzte, gab man dem Wein zu und lie} ihn so 3 Tage lang, damit sie ihm
ihren Duft {ibergaben®*. Ein dhnliches Rezept findet sich bei Dioskurides: 12 mnai von
entkernten und in Scheiben (w¢ yoyyvAida) geschnittenen Friichten 1463t man fiir 30 Tage
in einen metrétés Traubenmost®’. Kydanites konnte auch aus 12 xestai Saft gepresster

658

Quitten und 1 xesté Honig zubereitet werden ”". Den Quittenwein bezeichnete man im

spiten Byzanz als 0 xvdwvartog, der sich durch eine (zitronen-)gelbe Farbe

auszeichnete®’.

Verschiedene Aufbewahrungsmethoden fiir die Quitten iiberliefern die Geoponika.

660

. 661 Qi 662 663 - -
Man konnte sie in Most™", Gersten™, Sdgemehl™ oder Spreu™” legen, sowie auch in

4 Die Quitten, sowie die Apfel, konnte man mit Blittern bedecken, mit

saubere Wolle
einem mit Haar gemischten weilen oder Keramikton verstreichen und dann an der
Sonne trocknen lassen, wobei man vor Genuss diese Hiille zerbrach®®. Dazu empfehlen

die Geoponika, man diirfe die Quitten nicht in demselben Raum legen, wo andere

63 Paul von Aigina, Emtoun iotpik VIL15.4. (HEIBERG II 332, 19-23). Vgl. auch Alexander von
Tralleis, @epamevtikd 1.17. (PUSCHMANN I 613).

654 Dioskurides, ITepi $Ang iotpikfic V.20. (WELLMANN III 19, 22).

655 Alexander von Tralleis, @epamevticé IX.3. (PUSCHMANN II 421).

656 Geoponika VIIL.17. (BECKH 219, 14-17).

557 Dioskurides, Iepi ting iatpikiic V.20. (WELLMANN III 19, 22 und 20, 1-3).
658 Dioskurides, ITepi Ang iarpikfic V.20. (WELLMANN III 20, 3-7).

659 1 exikon VIII, 375, 7 (DELATTE): K1ppOG 0ivog 6 KUBWVATOG.

660 Geoponika X.28.1. (BECKH 285, 12-15) und X.28.6. (BECKH 286, 13-15).
66! Geoponika X.28.6. (BECKH 286, 13-14).

662 Geoponika X.28.3. (BECKH 285, 19-20 und 286, 1-2).

663 Geoponika X.28.3. (BECKH 286, 2-3).

664 Geoponika X.28.2. (BECKH 285, 18-19).

665 Geoponika X.28.5. (BECKH 286, 6-13).



Friichte zum Aufbewahren sind, weil diese durch den starken Duft verderben konnten,

vor allem die Trauben®®®.

2.2.25. Rosinen

Da wir lber die Rolle, die der Wein, der zu den wichtigsten landwirtschaftlichen
Produkten der Antike und des Mittelalters gehort, in Byzanz spielte, relativ gut
informiert sind®®’, beschrinke ich mich auf die Darstellung der Konsumation von
Trauben und Rosinen, die eine hervorragende Stellung unter den Obstsorten
einnahmen®®. Die Rosine bezeichnete man als 1 &oradic®® oder 1 otadic®”® und im

671

spaten Byzanz ist die Form 1 ota¢ida belegt. Dazu kommen in den

Ptochoprodromika die Namen otomditon’’? (Diminutiv) und 1 otpayorootadic®’.
Letztere iibersetzt der Herausgeber H. Eideneier als Kichererbsen und Rosinen®’. Wie
wir gesehen haben, konnte es bei dem Kompositum doapooknvormdouniov um eine
Plaumensorte gehen und nicht um eine Zusammensetzung aus drei Obstsorten. Deshalb
wiére es moglich, dass hinter stragalostaphis eine Traubensorte, bzw. eine Rosinenart
stiinde.

Die gewohnliche Methode fiir die Produktion von Rosinen war das Authingen der
Trauben (| kpepootn otadvin) und ihr Trocknen. Ausfiihrlich iiber diesen Prozel

berichten die Geoponika. Man liel die reifen Trauben am Weinstock trocknen und

danach héngte sie im Schatten auf. Dann legte man die getrockneten Weinbeeren in ein

666 Geoponika X.28.4. (BECKH 286, 3-6).

57 Dazu siehe G. A. PIKULAS (Hg.), Oivov ioTop®. 4 Binde, Athen 2001-2005.

668 Als Obst bezeichnet in Pseudo-Hippokrates, ITepi di0dpopwv koi movToiwv Tpodav 492, 14 (DELATTE);
Anonymos, Ilept tpodpdv dvvapews 472, 21 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi tpoddv kvkhog, Janner I
(ROMANO 201, 58-59). Vgl. dazu Alexander von Tralleis, @epamevtikd V.6. (PUSCHMANN II 223).

669 Oreibasios, “Tatpikai ovvaywyai 1.42. (RAEDER I 22, 4); Aétos von Amida, BifAia iatpikdt ékkoideka
1.52. (OLIVIERI 1 42, 18 und 20); Paul von Aigina, Emitoun iatpikn VIL.3. (HEIBERG II 197, 27);
Anonymos, [1epi Tpod@v duvauews 472, 21 (DELATTE).

670 Geoponika V.52.3. (BECKH 167, 20); Paul von Aigina, 'Emtoun iatpikn 1.81. (HEIBERG I 58, 12-13);
Symeon Seth, Iepi tpoddv duvdpews 95, 16 (LANGKAVEL); Pseudo-Hippokrates, Iepi diadpopwv kai
movtoiwv Tpodp@v 492, 14 (DELATTE).

57! Porikologos I 140 (WINTERWERB).

672 Ptochoprodromika IV 328 (EIDENEIER 157).

673 Ptochoprodromika I 45 (EIDENEIER 112).

67 EIDENEIER, Ptochoprodromos 263.
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Gefil}, dessen Boden mit getrockneten Weinblittern bedeckt war und oben legte man
wieder eine Schicht derselben Blitter. Das Gefd3 wurde bedeckt und in einen Raum
liegen lassen, wo es kalt war und kein Rauch eindringen konnte®”.

Wihrend die Feigen und die Trauben als kephalaion (Haupt) aller Obstsorten
bezeichnet wurden®’®, hielt man die Rosinen fiir nahrhafter als die Trauben®”’. Sie
fanden Anwendung bei der Zubereitung von Speisen und Getrdnken. Alexander von

Tralleis kannte Kuchen, die man mit Rosinen machte®’®

, und Symeon Seth berichtet von
einem &dgyptischen Wein, nAitoako¢ genannt und aus Rosinen und Honig zubereitet, den
der Autor als den allersiiBesten bezeichnet"””. Die getrockneten Trauben wurden in
byzantinischer Zeit aller Wahrscheinlichkeit nach als Zugabe zu Fleischspeisen
verwendet. FEinen Anlass, daran zu denken, gibt uns eine Stelle in den
Ptochoprodromika, wo der Bettler die Frau des Metzgers darum bittet, ihm ein
Fleischgericht zu geben, welches als otad1doxvotov, nach Rosinen duftend, bezeichnet
wird®™.
2.2.26. Sykomore (Maulbeerfeige)

Uber diesen Baum und seine Friichte berichten vor allem die Quellen der Antike

und des Frithen Mittelalters®®'. Den Baum bezeichnete man gewdhnlich als 7

ovkopopéa’®?/ovkopoppéa®™ oder 10 ovkopopov®™!, und letzteres diente auch zur

675 Geoponika V.52. (BECKH 167, 10-21). Vgl. auch KUKULES, Ebotéfioc 206-207.

676 Dazu siehe oben 44.

577 Paul von Aigina, Emtoun ioatpik 1.81. (HEIBERG I 58, 12-13) und Symeon Seth, Ilepi Tpodiv
duvapewg 95, 18-19 (LANGKAVEL).

678 Alexander von Tralleis, @eparevTikd V.6. (PUSCHMANN II 223).

679 Symeon Seth, [Tepi tpodp®dv duvdpews 96, 12-14 (LANGKAVEL).

680 Ptochoprodromika III 273-40 (EIDENEIER); siche auch EIDENEIER, IIpodpouikd 337; KISLINGER,
Gastgewerbe 98.

581 Bezeichnet als Obst in Alexander von Tralleis, @epaevtiké 1.16. (PUSCHMANN I 585). Zur Sykomore
im allgemeinen siche V. REICHMANN, Feige II (Sykomore). RAC 7 (1969) 683-689.

682 Alexander von Tralleis, @epamevtiké 1.16. (PUSCHMANN I 585); Geoponika X.3.7. (BECKH 267, 12-
13).

6% Suda ¥ 1325 (ADLER IV 454, 1-2).

684 Dioskurides, ITepi A iarpikfic 1.127. (WELLMANN I 116, 8-10).
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Bezeichnung der Frucht®®

. Dioskurides bemerkt, dass die Sykomore dem Feigenbaum
ghnelt und ihre Blitter denen des Maulbeerbaumes®. Dazu fiigt Galen zu, die Friichte
der Sykomore beziiglich des Aussehens sich zwischen den Feigen und den Maulbeeren
befinden und hélt dies fiir die mogliche Erkldrung des Wortes sykomoron, und nicht

diejenige, die dasselbe Wort aus obkov pwpodv (fade Feige) ableitet®’

. Wegen dieser
duBeren Ahnlichkeit nannte man die Sykomore auch sykaminon®™, die klassische
Bezeichnung fiir den Maulbeerbaum, was zu Verwechslungen beider Gehdlzer in den
schriftlichen Quellen hétte fliihren konnen. Das kann der Fall mit dem Lexikon des
Nikomedes gewesen sein. Die Stelle im Werk heilit: EavOng omépua puopa- €€ ob 0

5% Mora war seit Jahrhunderten der Name der Maulbeeren,

ovkopopaia EavOn koeitat
deshalb halte ich es fiir moglich, dass Nikomedes sich bei dieser Verwechslung beider
Begriffe geirrt hat. Sorten der Sykomore waren auch bekannt: auf Rhodos wuchs eine,
deren Blitter denjenigen der Ulme und nicht des Maulbeerbaumes dhnlich waren und
deren Friichte groB3 wie Pflaumen und, verglichen mit den anderen Maulbeerfeigen,
siiBer waren®’. In Alexandreia sah Galen eine Sykomore, dessen Friichte wie kleine
weiBe Feigen aussahen®'. Die Sykomore brachte Friichte drei bis vier Mal pro Jahr,

was den Baum in Zeiten von Getreidemangel sehr niitzlich machte®?,

2.2.27. Traube
Bei dieser Frucht, die zu den beliebtesten und geschéitztesten Obstsorten in Byzanz

gehorte®™”, beschrinke ich mich auf die Konsumation als Obst. Der Name, mit dem man

55 Dioskurides, Iepi tAnc iarpixiic 1.127. (WELLMANN I 116, 9); Galen, Iepi tpodev Suvéuewe I1.35.
(HELMREICH 18, 3); Paul von Aigina, Emtoun iatpikn 1.81. (HEIBERG I 59, 21).

5% Dioskurides, ITept $Ang iotpikfic 1.127. (WELLMANN I 116, 10-11).

587 Galen, ITepi Tpoddv duvapewc I1.35. (HELMREICH 17, 27 und 18, 1-3).

5% Dioskurides, Iepi tAng iatpikfic 1.127. (WELLMANN I 116, 8). Vgl. auch Lexikon X, 383, 21
(DELATTE).

6% Nikomedes, Ae£ikov 316, 9-10 (DELATTE).

% Dioskurides, ITept $Ang iorpikfic I.127. (WELLMANN I 117, 7-10).

%! Galen, Iepi Tpod@v duvapewc I1.35. (HELMREICH 17, 22-24).

592 Dioskurides, ITepi $Ang iotpikfic I.127. (WELLMANN I 116, 11-12 und 16-17).

53 Dazu siehe oben S. 44; als Obst bezeichnet in Alexander von Tralleis, Ilepi mopet®v 4. (PUSCHMANN I
367); Alexander von Tralleis, @epamevtikd 1.16. (PUSCHMANN I 585), VII.1. (PUSCHMANN II 251); XI.1.
(PUSCHMANN 1I 473); Pseudo-Hippokrates, Iepi diadopwv koi mavroiwv Tpoddv 492, 11 und 494, 17-19
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die Traube bezeichnete, 1 otadvin, sah die ganze byzantinische Zeit hindurch kaum

Verianderungen®”®. Als Abweichungen aus dieser Regel ist t0 otadvhov der

frithbyzantinischen Papyri zu nennen®”.

Die Trauben sind eine der wenigen Friichte byzantinischer Zeit, {iber deren Sorten

wir relativ gut informiert sind. Es gelang E. Anagnostakes, bisher 15 Traubensorten zu

696

erortern’ . Die in den Quellen des 6fteren erscheinenden Unterschiede liegen bei dem

Geschmack und der Farbe der Trauben. Mit Recht bemerkt Symeon Seth, die Vielfalt
der Friichte des Weinstocks in Bezug auf siif} (yAvkeia), adstringirend (abotnpd) oder
sauer (Ofeiat) sei nicht klein®’. Dazu sind herbe (otvpa) Trauben bei Alexander von

Tralleis belegt®®, der wahrscheinlich auch eine Sorte mit siiBen und hartfleischigen

699

Beeren kannte™”. Was die Farbe betrifft, sind die am hiufigsten erwidhnten Trauben

" Dazu begegnen in den Quellen Weinbeeren mit feuerroter

702

weill und schwarz

(7'[1)(’)[3(’)g)701 und goldener Farbe (xpvooi otaduvAai)™, von denen E. Anagnostakes

703

letztere mit der heutigen Sorte Poocihootadvro identifiziert”, sowie solche, deren

Tonung derjenige der Eulenfeder dhnelte und als xouvkobfor oder yAabkon bekannt

(DELATTE); Anonymos, Ilepi tpoddv duvauewg 472, 15 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi Tpod®dv kdkAog,
Juli T (ROMANO 211, 476), August I (ROMANO 213, 537), September III (ROMANO 214, 597-598).

% Alexander von Tralleis, @epamevtiké 1.16. (PUSCHMANN 1 585), XI.1. (PUSCHMANN II 473);
Geoponika VIII.23.1. (BECKH 222, 5); Paul von Aigina, Emtoun iatpikn 1.81. (HEIBERG I 58, 5-6);
Symeon Seth, [Tepi tpoddv duvdipews 94, 1 (LANGKAVEL); Porikologos I 139 (WINTERWERB).

695 K ALLERES, Tpodoi kai moté 703, Anm. 4.

6% ANAGNOSTAKES, Kovkobfou kou Tpryépwv oivoc 84 und Anm. 35.

%7 Symeon Seth, Mepi Tpodpdv Svviuewe 94, 15-16 (LANGKAVEL). Vgl. dazu Paul von Aigina, Emtoun
iorpikn 1.81. (HEIBERG I 58, 16-20).

6% Alexander von Tralleis, @epamevtik VIL6. (PUSCHMANN II 281).

% Alexander von Tralleis, ®@epaevrié XII. (PUSCHMANN II 511); vgl. auch VIL1. (PUSCHMANN II 251)
und IX.2. (PUSCHMANN II 405).

700 Geoponika IV.14. (BECKH 117, 9-15); Symeon Seth, ITepi Tpoddv duvdpewe 94, 24-25 (LANGKAVEL);
Pseudo-Hippokrates, Ilept diadpopwv kai mavroiwv Tpodp@v 494, 19 (DELATTE); Anonymos, [epi Tpodpdv
duvauewg 472, 16-17 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi Tpodp@v kbkrog, Juli I (ROMANO 211, 476-478), Juli
IIT (ROMANO 211, 481-482), September 111 (ROMANO 214, 597-598).

"' Geoponika IV.14. (BECKH 117, 11-12).

72 KUKULES, Evotéfiog 209; Pseudo-Hippokrates, Ilept Siapopwy kai mavroiwv Tpodav 494, 18-19
(DELATTE). Zu diesen Trauben siche KUKULES, Edotdfiog 209 und ausfiihrlicher in ANAGNOSTAKES,
KouvkobBou kot tpryépwv oivog 86-89 und 98.

703 ANAGNOSTAKES, Kovkodfou ko Tpryépwv oivoc 98-104.

93



4 . . . ,
waren’”. Dazu berichtet Eustathios von Thessalonike von kpuvotéAvor—Trauben’®,

iiber deren Natur in der Forschung verschiedene Erkldarungen bestehen. Er selbst gibt als
Erklirung eine Weinlesezeit dieser Trauben in kilterer Zeit oder eine Ahnlichkeit der
Trauben mit Krystall’”®. Dies lehnt Ph. Kukules ab, der hinter diesen hartfleischige
Weinbeeren sicht und sie mit den heutigen kpovotodha identifiziert’’’. An Kukules’
Meinung schlieBt sich E. Anagnostakes an, der auf Grund der Information des
Eustathios von Thessalonike feststellt, die von letzterem erwédhnten krystallina hitten

708 " Bekannt waren auch die Trauben des wilden

keine groBen Beeren gehabt
Weinstocks, dessen Rosine man als f| pnric bezeichnete’”, sowie die so genannte
Myrtentraube (1) pvproutyng otapuin), die sich aus Pfropfen von Weinstockzweigen auf
Myrte ergab’ .

Nach der Meinung des Symeon Seth, zeichnet sich die Traube als die

711

zweitnahrhafteste unter den frischen Obstfriichten aus’ ". Die unreifen Trauben wurden

fi/ 6 dupa€’? und 1y uvaio’® benannt, und deren Produkte kamen auch auf den Tisch
der Byzantiner. Diese waren Traubenmost (0 oivog duivaiog oder O dyovptf)éCwuov)m
und Traubensaft (10 ouddxiov)’”. Im Typikon des Pantokrator-Klosters in

Konstantinopel begegnet eine Speise, 6 otadurdlwuoc’'®, die wahrscheinlich eine

7% KUKULES, Evotafioc 209 und ANAGNOSTAKES, KovkoBBou ko Tpryépwv oivoc 87-89 und 98.

795 K UKULES, Evotédioc 206.

76 K UKULES, Edotdfioc 206: odc f) SnUOTIKM AEKTIKT KPLOTOAMVOUC QUTOKOAEL * TOXOL UEV S1dX TO &v KpUEL
TO TTOMO TOUTOVG TPLYAOAL, TUXOV OE Kot d1a TO Kabapeiwe Exelv TOD GAIVOUEVOL KATA KPLOTOAOL TIVXL
ouolomTa.

7 K UKULES, Evotédioc 208.

7% ANAGNOSTAKES, KovkoBBau kot Tptyépwv oivog 85-86.

%9 Lexikon IV, 337, 27 (DELATTE).

% Geoponika IV.4. (BECKH 109, 1-5).

" Vor ihr stehen nur die Feige und die Rosine, die aber nicht zum frischen Obst gehért. Dazu siche
Symeon Seth, ITept Tpodp®v duvapews 94, 1-3 und 95, 18-19 (LANGKAVEL).

712 Neophytos Prodromenos, ITpoxeipog 292, 12 (DELATTE); Geoponika IV.15.13. (BECKH, 119, 22). Vgl.
Symeon Seth, [Tepi Tpodpdv duvdpews 95, 7 (LANGKAVEL).

3 Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 280, 6 (DELATTE).

" Neophytos Prodromenos, ITpoyetpoc 293, 9-10 (DELATTE).

5 paul von Aigina, 'Emrtoun iatpikn VIL3. (HEIBERG II 247, 3); Neophytos Prodromenos, [1poxeipoc
292, 12-13 (DELATTE).

716 pantokrator-Typikon 1108 (GAUTIER 95).
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Traubensuppe darstellt und eher ein Gericht fiir Kranke war als ein Teil des
Alltagslebens’"”.
Den Byzantinern standen vielfiltige Arten von Aufbewahrung der Trauben zur

Verfiigung’"®

. Eine der bekanntesten war das Aufhingen der Weinbeeren, manchmal
zusammen mit den Zweigen, wobei bei dieser Methode die Trauben nicht nur weiter
reifen und siier werden konnten’"’, sondern auch bis in den Friihling haltbar waren’*’.
Die aufgehingten Weinbeeren konnte man in einem Raum des Haushaltes oder in einer
bedeckten Grube im Boden aufbewahren’?'. Empfehlenswert war das Aufhéngen der
Trauben in einem Raum, wo man Getreide speicherte, wobei dessen Staub (6 koviopTog)
zur lingeren Haltbarkeit der Weinbeeren beitrug’??. Da eine der Voraussetzungen fiir
langere und erfolgreiche Erhaltung nicht nur der Weintrauben, sondern auch anderer
Friichte, die Unverletztbarkeit des Stiels war, empfehlen die Geoponika das
Abschneiden der Trauben mit scharfem Messer und das Bestreichen des Stiels mit
geschmolzenem Pech’”. Dazu sollte man die trockenen, unreifen und verderbten

724

Weinbeeren entfernen’”". Neben dem Authidngen, konnte man die Trauben auch auf

Bohnen-, Kichererbsen- oder Gerstenspreu legen und falls dies nicht vorhanden war,

konnte man getrocknete Gras beniitzen’>.

Verbreitet war auch die Methode des
Eintauchens der Trauben in gekochten Most, Wasser, Meerwasser oder mit Wein
gemischtes Salzwasser'>°. Wenn die Geoponika vom Salzwasser sprechen, berichten
sie, dass man die Trauben darin nur einweicht, sie dann abkiihlen 148t und auf Spreu

727

legt; von langerer Auftbewahrung in Salzlake ist nicht die Rede’*’. Deshalb ist die von

Ph. Kukules vorgeschlagene Identifizierung dieser Methode mit der der Zubereitung der

"7 KISLINGER, Gastgewerbe 72 und Anm. 325.

18 KUKULES, Bioc V/1 105-107.

o Symeon Seth, [Tepi tpodddv duvdipews 94, 22-24 (LANGKAVEL ).

720 Geoponika IV.11. (BECKH 113, 6-14) und KUKULES, Ebotédioc 206.
72! KUKULES, Evotéioc 206 und Geoponika IV.11. (BECKH 113, 8-14).
722 Geoponika IV.15.12. (BECKH 119, 12-17).

7 Geoponika IV.15.2. und 4. (BECKH 118, 5-8 und 16-17).

2% Geoponika IV.15.4. (BECKH 118, 13-16).

72> Geoponika IV.15.5.-6. (BECKH 118, 17-26).

726 Geoponika IV.15.8.,10. und 20. (BECKH 119, 2-3, 6-9 und 120, 22-24).
727 Geoponika IV.15.10. (BECKH 119, 6-9).
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heutigen griechischen otaduvrapuoid oder otapvrotovpoi fraglich728. Durch das Halten

der Weinbeeren liber Dampf, konnte man sie nicht nur haltbar machen, sondern sie auch

) . . 729
in verschiedenen Nuancen fiarben

. Trauben lieBen sich auch in mit Most gefiillten
Gefidllen authdngen und aufbewahren, wobei man darauf zu achten hatte, dass sie den

Most nicht beriihrten’’.

2.2.28. Walnuss

Eine der Nusssorten, die in den byzantinischen Quellen am 6ftesten vorkommen, ist

1 . . . \ . . 2
31 Nach klassischem Vorbild nannte man sie 10 k&pvov foothikov’"> oder

733

die Walnuss
70 ké&pvov [epoikdv’>. Der Grund war die Herkunft des Walnussbaumes aus Persien””,
was auch das Attribut basilikon erklirt, ndmlich aus den dem (persischen) Grofkonig
unterworfenen Gebieten”>. Dieser Begriff war schon zur Lebenszeit Galens veraltet,
weil der Arzt sagt, das kapvov Baoihikoév werde von allen einfach k&pvov bezeichnet”°.
Dieser Name fiir die Walnuss ist die ganze byzantinische Epoche hindurch belegt, von

37 Den Baum nannte man

Oreibasios bis zu den spétbyzantinischen botanischen Lexika
i kapoa . Bei einem Vergleich zwischen dem Wortschatz bei Oreibasios und

Theophanes Chrysobalantes ergibt sich, dass im 10. Jahrhundert letzterer den Begriff to

728 KUKULES, Bioc V/1 107 und Anm. 5.

2% ANAGNOSTAKES, Kovkobfou kot Tpryépwv oivoc 90-98.

3% Geoponika IV.15.16. (BECKH 120, 10-13).

3! pseudo-Hippokrates, ITepi Siadpopwv kai mavroiwv tpoddv 493, 19 (DELATTE); Anonymos, Ilepi
Tpodp@v duvauews 474, 4 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi Tpodp®dv kvkhog, Oktober I (ROMANO 215, 658
und 216, 659).

32 Paul von Aigina, Emrtopn iotpikd 1.81. (HEIBERG I 59, 11); Pseudo-Hippokrates, ITepi diodpopwv kai
movtoiwv Tpodpdv 493, 19 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi Tpodpdv kdxArog, Oktober I (ROMANO 215, 658
und 216, 659).

733 Dioskurides, Iepi ting iatpikiic 1.125. (WELLMANN I 114, 1).

734 STROMBERG, Pflanzennamen 123.

735 HenN, Kulturpflanzen und Haustiere 394

736 Galen, TTepi Tpoddv duvapewc 11.28. (HELMREICH 13, 8-10). Vgl. auch Geoponika X.73.2. (BECKH
309, 10-11).

7 Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai I11.34. (RAEDER 1 91, 18-19); Geoponika X.73.2. (BECKH 309, 10);
Suda K 433 (ADLER III 37, 13); Symeon Seth, IIepi tpoddv duvauews 49, 7 (LANGKAVEL); Anonymos,
ITepi Tpodddv duvauews 474, 4 (DELATTE).

3% Geoponika X.64.4. (BECKH 304, 9) und X.65.1. (BECKH 305, 3-4); Suda K 433 (ADLER III 37, 13).
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kapvov durch 710 kapOdov ersetzte”>’. Dieser Name war keine Neuigkeit im
mittelalterlichen Griechischen. Anfang des 4. Jahrhundert bedient sich der Schreiber des
Theophanes-Archivs dieser Bezeichnung, mit dem einzigen Unterschied, dass er sie
nach dem damaligen Lautsystem schreibt, nimlich 10 kapoidiov’*’. Nach dem
Wiedererscheinen dieses Begriffes im 10. Jahrhundert begegnet die v-Form auch in den

741

Ptochoprodromika und im  Porikologos’”. Bei dem  Kompositum

kapudokovkovvapi(o)v, das sich im zweiten ptochoprodromischen Gedicht findet’®,
. . .. . 44 .
kénnte es um eine Zusammensetzung aus Wal- und Pinienniissen gehen’**, sowie um

eine Art Walniisse oder Pinienkerne. Als karyon erkldrt man in enem Lexikon das Wort

0 kapvyi(o)v’*.

Wenn es in den Quellen um Verzehr von Walniissen geht, berichten die Autoren
von solchen, die man frisch (YAwp&) oder trocken (Enpd) essen konnte”*®. Da erstere
eine anregende Wirkung auf den Magen haben, empfehlt Symeon Seth, dass sie vor der
Mahlzeit mit Garum (Fischsauce) gegessen werden’®’. Sehr beliebt war das Essen von
getrockneten Feigen und Wallniissen, wovon die Rede schon war. Aus Walniissen
konnte man eine Siiigkeit, das so genannte kapvddTov zubereiten'*. Im Gegensatz zu
dem schon behandelten kydonaton und dem zu behandelnden to dia kitriu ist die
Erorterung dieses Begriffes nicht so leicht. Das Lexikon zur byzantinischen Grdzitdt
erklirt karydaton als Nisse in Honig'®, wihrend H. Eideneier das Wort als
*’Nusskonfekt’” versteht’". E. Kriaras, folgend Ph. Kukules, vermutet eine SiiBigkeit

39 Vgl. Oreibasios, Tatpikoi ovvaywyai I11.34. (RAEDER I 91, 18-19) mit Anonymos, ITepi xvudv,
Bpwudtwy kai mopdtwv 27. (IDELER 11 269, 10).

749 K ALLERES, Tpodoi koi motat 708, Anm. 4.

! Ptochoprodromika IV 327 (EIDENEIER 157).

2 Porikologos I 142 (WINTERWERB).

™3 Ptochoprodromika I 44 (EIDENEIER 112).

744 EIDENEIER, Ptochoprodromos 246.

™ Lexikon I1I, 326, 7 (DELATTE).

746 Dioskurides, IMept tAng iotpikfic 1.125. (WELLMANN I 114, 16-18); Paul von Aigina, 'Emroun ioatpikn
L.81. (HEIBERG I 59, 12-13); Symeon Seth, I1epi Tpod®dv duvauewc 49, 7-8 (LANGKAVEL).

™7 Symeon Seth, Iepi Tpod&v duvapewc 49, 9-11 (LANGKAVEL).

™ ptochoprodromika IV 329 (EIDENEIER 157).

™ LBG 769.

730 EIDENEIER, Ptochoprodromos 246.



aus Walniissen und Zucker/Honig”>' und A. Dalby steht fiir ein *’walnut conserve’”’>.

A. Koraes seinerseits vertritt die Meinung, es gehe um eine Siillspeise aus frischen

753

Walniissen™™, was nicht ganz auszuschlieBen ist, weil diese als siiler als die

getrockneten galten’™*

. Im Mittelalter war der Honig die gewohnliche Grundlage bei den
SiiBspeisen, deshalb kann man vermuten, dass er eine der Zutaten des karydaton war.

Hochstwahrscheinlich kamen auch Gewlirze als Zutaten in Frage.

2.2.29. Zapfen/Pinienkern
Viele der byzantinischen Quellen stimmen iiberein, dass die Friichte der Pinie (6

kGvoc) auch zur omGpa zdhlen'™

. Das Problem ist, was die Autoren unter 6 oTpOPIAOC
und 10 kwvaptov verstanden. Von der Beschreibung dieser Frucht, iiber die Dioskurides
spricht, nimlich iiber ganze strobiloi, die frisch zerquetscht werden’® und die in dieser
Form zur Zubereitung von Wein (6 otpofiAitng) dienen’’, 14Bt sich schlieBen, dass er
mit diesem Begriff den Zapfen bezeichnet. Ein zusitzliches Argument ist die Tatsache,
dass bei Dioskurides diese Frucht zusammen mit den Friichten anderer Nadelbdume
vorkommt. Alexander von Tralleis ordnet T0 otpofiiiov in die Tpdynua ein, einen

758

Terminus, mit dem er die Niisse und die Rosinen bezeichnet™". Im didtetischen

Kalender des Hierophilos kommen die Formen 710 kouvkouvvapiov, kokkovdpiov und

KoKOVapIoV vor>’

. Die Monate, in denen man sie genie3en konnte, waren Janner und
Oktober, also Zeit, wenn es keine frischen Zapfen gibt. Die Verwendung von

Kkapudokovkovvapia bei der Zubereitung von kollybon (Totenspeise)’®® und Kuchen’',

ST KRIARAS, AekikoVII 375; KUKULES, Biog V 116-117.

52 DALBY, Tastes 75.

733 KORAES, "Atokta I 283.

>4 Dioskurides, ITepi $Ang iotpikfic 1.125. (WELLMANN I 114, 16-18).

753 Pseudo-Hippokrates, Ilept diodpopwv kai movroiwv tpodv 494, 9 (DELATTE); Anonymos, [lepi
Tpod@v duvduewg 474, 17 (DELATTE); Hierophilos, Iept tpodddv kbkrog, Janner I (ROMANO 201, 59-60).
¢ Dioskurides, Iepi BAnc iotpikiic 1.69. (WELLMANN I 66, 9): Ghot 8¢ oi oTpopirol o dévdpov
npooddror OhocOEvTEG.

7 Dioskurides, Iepi tng iatpikiic V.35. (WELLMANN III 25, 12-16).

7% Alexander von Tralleis, @epamevticg V.5. (PUSCHMANN II 193) und V.6. (PUSCHMANN II 223).

% Hierophilos, Iepi Tpoddv kvkoc, Oktober IT (ROMANO 215, 657-658), Janner I (ROMANO 201, 59-60)
und Oktober I (ROMANO 216, 661-662).

7% Dazu siehe Ptochoprodromika IT 44 (EIDENEIER 112, 2) und oben S.

761 Alexander von Tralleis, @epamevticé V.6. (PUSCHMANN II 223).
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sowie der Verzehr von otpofiior mit Honig und Rosinen’® wiren ein Hinweis darauf,
dass mit dem Begriff strobilos/kukunarion die Pinienkerne hitten bezeichnet werden
konnen. Weiterer Uberlegungen wert sind di Formen kokxovépiov, die dem Begriff fiir
Kern, koxkoc, nahe steht, und 10 ypavov, erklirt in einem der botanischen Lexika als 10

oTpoPOMOV’®.

2.2.30. Zitrone

Vor der Darstellung der Geschichte dieser Frucht in byzantinischer Zeit’** muss
man die Bemerkung machen, dass die heutige diinnschalige Zitrone den Menschen im
Mittelmeeraum in der Antike und dem Mittelalter bis ins 10. Jh. unbekannt war. Die
einzige Zitrusfrucht, die zu jener Zeit in den besprochenenen Gebieten angebaut wurde,
war die dickschalige Zitronatzitrone’®, die aus ihrer Heimat in Ostasien nach den
Feldziigen Alexanders des Groflen dorthin gelangte. Wie es der Fall bei der Aprikose
und dem Pfirsich ist, gab man dieser Frucht einen Namen aus dem Wort fiir Apfel und
einer geographischen Bezeichnung, namlich medischen Apfel, 70 Mndiov pfitov’®,
und 1} pniéo Mndikn/undiky®” fiir den Baum. Weitere Begriffe, deren sich Dioskurides
zur Nennung der Zitronatzitrone bediente, waren 10 [Iepoikov pfjiov, wobei man diese
Frucht mit dem gleichnamigen Pfirsich nicht verwechseln darf, t0 kedpouniov und 70

769

kitpiov’®®. Byzantinische Autoren kannten die Termini mélon Médikon'®oder

762 Symeon Seth, ITepi Tpoddv duvdpews 52, 1 (LANGKAVEL).

763 Lexikon V, 344 Add. (DELATTE) und LBG 329.

764 Bezeichnet als Obst in Alexander von Tralleis, @epamevriké VILI. (PUSCHMANN II 251); Pseudo-
Hippokrates, Ilept dadpopwv kai moavroiwv tpoddv 493, 12-13 (DELATTE); Anonymos, Ilepi Tpoddv
duvapews 473, 9 (DELATTE).

765 Zur Zitronatzitrone im allgemeinen siche F. OLCK, Citrone. RE 3/2 (1899) 2612-2621 (ND 1958); Ch.
HUHNEMORDER, Citrus. DNP 2 (1997) 1223-1224; GENNADIOS, Ag&ikov 1 303-308. Zu ihren
Bezeichnungen siehe LANGKAVEL, Botanik 11.

766 Dijoskurides, Mepi tAng iarpikfic 1.115. (WELLMANN I 109, 7-8); Galen, ITepi Tpodpdv dvvipewc 11.37.
(HELMREICH 18, 13-14).

767 Aétios von Amida, Biiot iarpiket éxkaidexo 1.280. (OLIVIERI 1 110, 19).

768 Dioskurides, ITept $Ang iotpikfic I.115. (WELLMANN I 109, 7-8).

79 Paul von Aigina, 'Emitopn iatpikny VIL3. (HEIBERG II 225, 24); Neophytos Prodromenos, ITpoxeipog
291, 10-11 (DELATTE); Nikomedes, Ae€ikov 315, 25 (DELATTE); Pseudo-Galen, Aé€eig Botaviv 390, 23
(DELATTE); Lexikon III, 328, 23 (DELATTE)

99



1

persikon770, und kedromeélon’’" aber Aétos von Amida bemerkt, dass schon zu seiner

Zeit die Zitronatzitrone von allen 10 kitpiov benannt worden sei’ 2. Kitpiov bleibt die
fiir gewdhnlich verwendete Bezeichnung dieser Frucht im friihen Byzanz'”> und dazu
begegnet 1 kitpéa’’* als Name des Baumes. Im 10. Jahrhundert ist belegt, dass eine

775

neuere Form, 10 kitpov, die dltere 10 kitplov, verdrangte bzw. verdriangt hatte’ "~ und ihr

bedienen sich gewdhnlich die spiteren Autoren, wenn sie von der Zitronatzitrone

776
sprechen’ .

Auf den Mythos iiber die goldenen Apfel der Hesperiden geht die
spitbyzantinische Bezeichnung der Zitronatzitrone als | éomepiég’’’ zuriick, was aber
einer Verwechslung mit der Quitte zu verdanken ist, weil mit diesem Terminus
eigentlich letztere gemeint war’'°. In einem der botanischen Lexika des spiten Byzanz
ist der Name # ebotpidg als Synonym fiir Zitronatzitrone belegt’”.

Die Zitrone (engl. lemon), die im Fernen Osten heimisch ist, gelangte in die Lénder
um die Kiisten des Mittelmeeres iiber die Araber, von denen diese Frucht deren Namen

(laimdn) entlehnte’®. Seit dem 13. Jahrhundert verfiigen wir iiber Berichte von Zitronen

0 Lexikon I11, 329, 3 (DELATTE); Lexikon IV, 333, 17-18 (DELATTE).

"' Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 288, 19 und 291, 10-11 (DELATTE).

72 Aétios von Amida, Biphia iatpikd ékkaidexa 1.280. (OLIVIERI I 110, 19-20).

B Oreibasios, Tatpikoi ovvaywyai I11.18. (RAEDER I 81, 5); Alexander von Tralleis, ®epamevnika 1.17.
(PUSCHMANN I 613), VII.1. (PUSCHMANN II 251); Geoponika X.7.8. (BECKH 271, 14), X.10. (BECKH
273, 17-18); Paul von Aigina, 'Emroun iatpikn [.81. (HEIBERG I 59, 21), VIL.3. (HEIBERG II 225, 24).

™ Geoponika X.7.8. (BECKH 271, 15-17).

" Dies 14Bt sich aus dem Vergleich des Wortschtzes des Oreibasios und des Theophanes Chrysobalantes
ersehen, vgl. Oreibasios, Tatpikai cuovaywyai 111.3. (RAEDER I 71, 27) und II1.18. (RAEDER I 81, 5) mit
Anonymos, [Tepi xoudv, Bpwudtwy koi moudtwv 18. (IDELER I 266, 12) und 3. (IDELER II 260, 12). Siche
auch Suda K 1689 (ADLER III 124, 9). In Geoponika VIII.34.2. (BECKH 226, 16) kommt die Form kitron,
obwohl im 10. Buch desselben Werkes kitrion die gewohnlich verwendete ist. Es bleibt offen, ob dies der
Sprachrealitidt der Abfassungszeit der Geoponika entspricht oder einem Schreiberfehler der spéteren
Uberlieferung zu verdanken ist.

776 Symeon Seth, Ilepi Tpodpddv dvvapews 53, 9 (LANGKAVEL); Porikologos 1 139 (WINTERWERB);
Neophytos Prodromenos, Ipoxeipog 288, 19 und 291, 10-11 (DELATTE); Anonymos, Ilepi tpoddv
duvapewg 473, 9 (DELATTE). Vgl. Symbolischer Garten f.13" (THOMSON 35, 16), wo wegen des
rhetorischen Charakters dieses Werkes die dltere Bezeichnung kitrion vorkommt.

777 Lexikon III 328, 23 (DELATTE).

8 Dazu siche LSJ 697 und GENNADIOS, Agikov I 303-304.

" Lexikon IV 333, 17-18 (DELATTE).

8 Dazu siche GENNADIOS, Ae€ikov I 312.
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bei den arabischen Autoren und nach T. Tozzetti ist der Zitronenbaum in Italien zu
derselben Zeit belegt. Anfang 15. Jahrhundert verbreitete sich der Baum auf den
dgdischen Inseln Rhodos, Kos, Chios und Poros. Die Information iiber eine auf Chios
angebaute kernlose Zitronensorte, die man venezianisch nannte, veranldfit zu denken,
sie sei dort dank der Titigkeit der Venezianer gelangt gewesen’"'. Die diinnschalige
Zitrone nannte man 10 Aeuévi(v) 2. Da zur Zeit, als die Zitrone Byzanz erreichte, die
dem Kaiser in Konstantinopel unterworfenen Gebiete sehr reduziert waren, ist es
fraglich, ob die in den Quellen erwdhnten Friichte Produkte der byzantinischen
Landwirtschaft oder Einfuhrwaren sind. Dasselbe gilt fiir eventuelle Spuren einer der
Limettensorten auf spétbyzantinischen Reichsboden, die in Paldstina des 13.
Jahrhunderts belegt ist”®.

Wie gesagt, zeichnete sich die Zitronatzitrone durch ihr dickes Fruchtfleisch (nicht
Fruchtbrei) aus, wegen deren Duft sie sehr geschétzt wurde. Wenn die Quellen die
Gestalt der Friichte beschreiben, sprechen sie gewohnlich von vier Teilen: Schale (6
$r016¢), Fruchtfleisch (1) odp€)’®, Fruchtbrei (fj évrepuovn, T péoov, T &vdov) und

"85 Den Fruchtbrei beschreiben die Quellen als sauer (6EDdEC),

Samen (1o omépua)
wisserig (0daT®dec) oder geschmacklos (&motov)™, wihrend das Fruchtfleisch schwer
verdaulich ist und deswegen empfichlt Symeon Seth einen Verzehr mit Honig”®'.

Aus Zitronatzitronen (wahrscheinlich aus dem dicken Fruchtfleisch) unter der
Beigabe von Honig und Gewiirzen bereitete man eine Siifigkeit mit dem Namen 10

; 88 . .
diakitpiov zu'™. Dasselbe konnte auch ohne Gewiirze zubereitet werden, dann wurde es

81 zur Verbreitung des Zitronenbaumes im Mittel- und Agdischen Meer siche GENNADIOS, AgEikév 1 312
und 314.

782 Porikologos I 139 (WINTERWERB); Text 2 IV (46) (SCHREINER 70).

78 GENNADIOS, Acikov 1 320.

8 Hier muss man bemerken, dass das, was man heute fiir weillen Teil der Schale der Zitrone hilt, die
Quellen als Fruchtfleisch der Zitronatzitrone bezeichnen.

785 Aétios von Amida, Bifhia iorpikdt éxkaidexa 1.280. (OLIVIERI I 110, 19-27); Paul von Aigina, 'Emitoun
iarpikn) VIL3. (HEIBERG II 225, 24-28); Symeon Seth, Ilept tpodpdv dvvauews 52, 16-23 und 53, 8-11
(LANGKAVEL). Galen, ITepi tpodpdv duvauewe 11.37. (HELMREICH 18, 18-22) behandelt drei Teile (ohne
die Samen), Pseudo-Hippokrates, Ilepi diodpopwv kai mavroiwv tpoddv 493, 12-13 (DELATTE) zwei,
Fruchtfleisch und —brei.

78 paul von Aigina, Emropn iotpikn 1.81. (HEIBERG I 59, 23-24) und VIIL3. (HEIBERG II 225, 24-28).

787 Symeon Seth, [Tepi tpodp®dv duvépews 52, 21-23 (LANGKAVEL).

788 Symeon Seth, ITepi Tpod@dv duvdpews, 53, 4-5 (LANGKAVEL).

101



aber schwer bekommlich’”. Wahrscheinlich dieselbe Siispeise meinen die

Ptochoprodromika, in deren Handschriften die verschiedenen Formen 10 d1axkitpiov, dix

70 Aus der letzten ersieht man,

KiTpov, dikitpaiov und kitpov pe To uélv aufscheinen
dass hier, wie bei anderen Beispielen byzantinischer Siiligkeiten, der Honig eine der
Zutaten war. Folgend der Meinung von A. Koraes, der eine Beigabe von Honig oder

791

Zucker vermutet” ', erkldrt der letzte Herausgeber der ptochoprodromischen Gedichte

H. Eideneier das diakitrion/diakitriu als Zitruskonfekt’*?

. Bei Seth und in einigen der
die Ptochoprodromika iiberlieferten Handschriften findet sich als Bestandteil der
besprochenen Siiligkeit die dltere Form kitpiov, was ein Hinweis darauf sein mag, dass
diese Autoren als Vorlage das Rezept einer dlteren Quelle hatten. Die Frage ist welche?
Wie gezeigt, ist das Zubereitungsrezept des kydonaton dem Werk Pauls von Aigina zu
entnehmen. Bei demselben Autor findet sich einige Kapitel nach dem tiiber kydonaton
auch ein anderes mit dem Titel To d1&x kitpiov”, dessen deutsche Ubersetzung von
Berendes wie folgend ist: ’Essig 3 Kotylen, Fleisch der Citronatcitrone 1 Pf., Hysop,
Raute, Dosten, von jedem 1 Biindelchen, lass diese einen Tag und eine Nacht im Essig
stehen und koche dann auf den dritten Theil ein, presse die Kréuter ab und wirf sie weg.
Zum Essig mische 1 Xestes Honig und koche wieder ein bis zur Honigkonsistenz. Nach

95794

dem Einkochen gib zu Haselwurz, weissen Pfeffer, von jedem 2 Unz.”""". Im Titel steht

nach to dia kitriu die Bemerkung toig¢ Ppaduvmentoborv (fiir diejenige mit

langsamer/schwacher Verdauung)’*

96
27

. Dazu sprechen der Essig als Zutat (das Verhéltnis

Essig : Honig ist 3 ) und die Dosierung, dass man je einen Loffel morgens und vor

7 von einem Arznei- und kaum von einem Lebensmittel.

dem Schlafgehen nimmt
Dennoch gibt es Ahnlichkeiten zwischen den Rezepten Pauls von Aigina und des
Symeon Seth. Ersterer schreibt das Erzeugnis bei langsamer Verdauung vor und

letzterer bemerkt, dass das diakitrion der Verdauung der Nahrung hilft. Die Gewiirze,

789 Symeon Seth, ITepi tpoddv duvépews 53, 7-8 (LANGKAVEL).

7 Ptochoprodromologika I'V 328 und Anm. (EIDENEIER 157).

! KORAES, "Ataxta I 282-283.

72 EIDENEIER, Ptochoprodromos 242; vgl. IDEM, Ptochoprodromologica 77-78.
7% Paul von Aigina, Emropn ioatpikn VIL.11.34. (HEIBERG II 306, 1-7).

74 BERENDES, Paulos’ von Aegina 760.

95 Paul von Aigina, 'Emtopn) iatpikn VIL.11.34. (HEIBERG 11 306 1).

7% Siehe LSJ 986, wo 1 kotyle halber xestés ist.

7 Paul von Aigina, Emtopn iatpikn VII.11.34. (HEIBERG II 306 6-7).
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die Seth nicht aufzéhlt, konnen die bei Paul von Aigina angefiihrten gewesen sein, aber
der Arzt des 11. Jahrhunderts erwdhnt nur Honig und keinen Essig. Konnte es sein, dass
in spiter mittelbyzantinisher Zeit der Essig ausgefallen oder durch eine andere Zutat,
von der die Autoren nicht berichten, ersetzt worden war?

Das duftende Fruchtfleisch diente zur Zubereitung eines der in Byzanz bekannten
Gewiirzweintypen (10 kitpérov)’”". Im Vergleich zum Fruchtfleisch sind die Angaben
iiber die Anwendung des Fruchtbreis der Zitronatzitrone sparlich. Diesen erwéhnen die
Geoponika in einem Rezept, das beschreibt, wie man Essig aus ihm, weichen
(iiberreifen?) Feigen und gerdsteten Gerstenkernen machen kann’’. Dieselbe Quelle
enthélt Réite zur Aufbewahrung der Zitronatzitronen: entweder mit Gips bestrichen oder

in Gersten gelagert®®,

2.3. Schlussfolgerung

Nachdem nun die Pflanzen, deren Friichte die byzantinischen Quellen als Obst
bezeichnen, im Uberblick dargestellt wurden, muss man die am Anfang dieses Kapitels
gestellte Frage beantworten, was die Byzantiner unter dem Begriff >’Obst’’ verstanden
haben. Auffilig ist, dass die Mehrzahl der dargestellten Sorten saftige und
weichschalige Friichte von Geholzarten sind. Wenn eine dieser Voraussetzungen nicht
zutrifft, konnen in den Quellen Meinungsunterschiede begegnen, ob die diesen
Kategorien nicht angehorigen Friichte omwpa sind oder sich mit einer anderen
Bezeichnung benennen lassen. Deshalb gibt es Quellen, die die Niisse, die
Kiirbisgewidchse, aber auch die Rosinen und die Granatipfel mit anderen Begriffen
versehen. Die Quellen, die meist Pflanzenftiichte als opora aufzidhlen, sind die von A.
Delatte 1939 herausgegebenen Schriften des Pseudo-Hippokrates und eines Anonymos.
Der Blick in beide Werke zeigt, dass zum Obst weich- und holzschalige Friichte
mehrjéhriger Pflanzenarten (Holzgewédchse) zdhlen, sowie Wasser- und Honigmelonen,
die aber von einjdhrigen Gewichsen hervorgebracht werden. Aller Wahrscheinlichkeit
nach werden sie in die Gruppe der Obstsorten aufgenommen, denn die Friichte sind siif3
schmeckend. Abschlieend konnte man die Hypothese aufstellen, dass die on®pou der

Byzantiner siile und/oder von einem Geholz getragene Friichte waren.

% Alexander von Tralleis, @epomtevticd VIIL2. (PUSCHMANN II 341).
™ Geoponika VIII.34.2. (BECKH 226, 14-17).
800 Geoponika X.10. (BECKH 273, 15-18).
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3. Jahreszeitliche Einschrankungen des Obstverzehrs

Die Beantwortung der Frage, wann die Byzantiner Obst genossen, steht im
Zusammenhang mit einer anderen, die die Art der Konsumation dieses Produktes
betrifft. Bis in die neueste Zeit, als verschiedene Neuerungen die Aufbewahrung und
den Transport von Nahrungsmitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs erleichterten,
war deren frischer Verzehr beschrankt. Dies gilt mit wenigen Ausnahmen fiir alle
Gemiise- und Obstsorten, die dem antiken und dem mittelalterlichen Menschen bekannt
waren und auf seinen Tisch kamen, wobei hier eine nicht zu unterschitzende
Besonderheit zu beriichsichtigen ist. Bereits in Galens Schrift iiber die Krifte der
Nahrungsmittel wird erkldrt, dass man nicht nur Samen (Kerne) und Friichte der
Pflanzen esse, sondern manchmal auch die ganze Pflanze, die Wurzeln, die Aste oder

. 801
die neuen Sprosse

. Der Autor sagt nicht, dass dies der Unterschied zwischen Friichten
und Gemiisen ist, aber es ist zu bemerken, dass diese Erlduterung an der Textstelle steht,
wo die Kapitel liber die Obstsorten enden und die liber das Gemiise beginnen. Diese
durch botanische Unterschiede bedingte Unterscheidung scheint der Hauptgrund
gewesen zu sein, warum frisches Obst eine beschrinkte Konsumationszeit gehabt hat.
Die Gemiisesorten sind gewohnlich einjahrige Gewéchse, von denen man verschiedene
Teile (Blatter, Wurzeln, Sprosse, manchmal Friichte) verzehrt, die, mit Ausnahme der
letzteren, linger verfligbar sind. Anders sehen die Sachen bei den Obstfriichten aus:
ausgenommen die Kiirbisgewdchse, werden sie von Bdumen oder Strauchern
(mehrjéhrigen Gehodlzen) hervorgebracht und die Friichte haben eine kurze Reifezeit, in
und nach der sie frisch genossen werden kdnnen. Aus einem von J. Koder fiir die Ernte
und den Verbrauch von Gemiisen vorgeschlagenen Schema ersieht sich, dass die
behandelten Sorten oft fiir ein paar Monate in frischem Zustand zu konsumieren
waren®”?. Abgesehen von den Niissen, konnten von den Obstfriichten nur wenige iiber
langere Zeit frisch gegessen werden. Das betrifft hauptsédchlich die Datteln, die, wie

schon besprochen, nur in den Ostprovinzen des Byzantinischen Reiches im Stande

waren, zu voller Reife zu kommen, und diese Gebiete untestanden der Reichsoberhoheit

%1 Galen, Tepi Tpodav duvapeng 11.39. (HELMREICH 21, 12-15): O0 povov omépuota kod Kaprmodg Tev
duTV Eobiouev, GANG Ko OOTAR, TOMOAKIC UEV OAX, TTOAAGKIC OE PiCag uovov fj GKPEUOVOG §| TO VEX
PAOXOTAUATO KOTA THV EMEIYOVOAV EKAOTOTE XPEIQY.

802 KODER, Gemiise 84.
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bis ins 7. Jahrhundert, als sie endgiiltig verloren waren. Durch Einlegen in Spreu oder
Sidgemehl konnte man Apfel und Quitten dauerhaft haltbar machen. Fiir die anderen in
dieser  Arbeit  dargestellten  Friichte musste man sich  verschiedener
Aufbewahrungsmethode bedienen, um (eingemachtes oder getrocknetes) Obst fiir
langere Zeit zu genieBen. Diese Feststellung bestitigen die Geoponika, die fiir fast alle
Fruchtsorten, die im 10. Buch begegnen, Aufbewahrungsvorschlige gegeben™”.
Nennenswert ist hingegen, dass in Buch 12, das die Gemiisesorten behandelt, nur in
einem Kapitel Auskunft zu finden ist, wo die Rede von Erhaltungsmethoden ist®*.
Frisches Obst kann auf den Tisch der Byzantiner im Rahmen einer kurzen Periode des
Jahres gekommen sein, aber die zahlreichen Angaben iiber eingemachte oder
getrocknete Friichte weisen darauf hin, welchen Wert der spitantike und mittelalterliche
Mensch des ostlichen Mittelmeerraumes auf dieses Nahrungsmittel legte.

Welche Information iiber saisonbedingte Obstkonsumation ist den Quellen zu
entnehmen? Hier muss man berlicksichtigen, dass unsere Kenntnisse dariiber sehr
mangel- und liickenhaft sind, sowie zeitlich und rdumlich variierend. Aus dem Wandel
vom alten Imperium Romanum zum Byzantinischen Reich verfligen wir iiber die
wichtigen Angaben aus dem Archiv des Theophanes, die vor allem fiir den syrisch-
palédstinensischen Raum des frithen 4. Jahrhunderts. n. Ch. aussagekriftig sind. Vor dem
Anfang der Reise in der zweiten Hélfte des Monats Mirz geben die Papyri Information

805

iiber Melonen in Agypten®”. Diese Friichte wurden spiter wihrend des Aufenthaltes in

Antiocheia in der ersten Juli-Woche angekauft®. Anfang Juni kaufte man in derselben
Stadt frische Feigen®’, wozu vor und nach dieser Zeit Einkauf von ischades belegt
ist*®. Anfang Juni kamen Aprikosen auf den Markt in Antiocheia und sie wurden dort

809

bis in die zweite Halfte Juli verkauft™, was zu der Vermutung fiihren kann, es handle

%3 Dazu siehe Geoponika X.10. (BECKH 273, 13-14), X.21. (BECKH 280, 3), X.25. (BECKH 284, 13),
X.28. (BECKH 285, 11), X.38. (BECKH 290, 11-12), X.40. (BECKH 292, 3-4), X.42. (BECKH 292, 16),
X.44. (293, 6), X.56. (BECKH 299, 1-3), X.70. (BECKH 308, 5-6); vgl. auch IV.15. (BECKH 118, 1).

%04 Geoponika XII.19. 15-17. (Beckh 368, 12-23).

805 KIRSTEN, Reise 276; MATTHEWS, Theophanes 45.

806 MATTHEWS, Theophanes 117 und 219.

897 MATTHEWS, Theophanes 111 und 219; KALLERES, Tpodai kai mota 708.

8% MATTHEWS, Theophanes 101, 112 und 219.

809 MATTHEWS, Theophanes 111 und 220. Vgl. auch KIRSTEN, Reise 276.
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1 . .
$19 Mitte Juni genoss man zum ersten Mal Damaszener

sich um verschiedene Sorten
Pflaumen®'!, einen Monat spiter die ersten Trauben®'’. Die Friichte des
Maulbeerbaumes und der Sykomore, zwei Baumarten, die oft verwichselt wurden, sind
in den Papyri zu verschiedener Zeit belegt: Maulbeeren kaufte man Ende Mai in
Antiocheia an, wahrend die Friichte der Sykomore Anfang August auf den Mérkten in

813 Auf der Riickreise nach Agypten kaufte

Raphia und Pelusium angeboten wurden
man Ende Juli/Anfang August Pfirsiche und Apfel in Askalon®'*.

Die nichste Quelle, die uns bei der Untersuchung der Zeit der Obstkonsumation
behilflich sein kann, ist das Werk des Hierophilos. Bei ihm fehlen die Angaben iiber
eventuelle rdumliche Erdrterungen, aber im Unterschied zum Archiv des Theophanes
deckt die Information das ganze Kalenderjahr. Fiir die Zeit von Jianner bis Mirz
empfehlt Hierophilos den Verzehr von Rosinen, Mandeln, Pinienkernen, Pistazien,
Datteln, gebackenen Apfeln, kydonaton; dazu kommen noch Zitronatzitronen,
Granatépfel und Birnen, die wahrscheinlich konserviert waren®”. Fiir die nichsten zwei
Monate, April und Mai, begniigt sich der Autor zu bemerken, man solle die
getrockneten Friichte (dazu auch die Niisse) vermeiden®'®. Auf die Monate Juni bis
Oktober fallt die Mehrheit der Obstsorten, die im Werk vorkommen. Im Juni sind weille
Kirschen und fetrangura (Wassermelonen) zu essen®'’; im Juli Honigmelonen, weiBe
Feigen, alle Traubensorten ausschlieBlich der schwarzen, Birnen, Apfel und

818
Pflaumen

. Unter den Vorschldgen fiir August betonnt der Autor, man solle alle
getrockneten, bzw. austrocknend wirkenden Friichte vermeiden und die frischen

genieBen, von denen er Feigen, Trauben, Birnen, weile Pflaumen und Pfirsiche

$19 Dazu siehe KALLERES, Tpodai kai moté 705-706.

81! MATTHEWS, Theophanes 113 und 220; KALLERES, Tpodai kai ot 706.

812 MATTHEWS, Theophanes 119 und 220; KALLERES, Tpodai kai motdt 704 und Anm. 2; KIRSTEN, Reise
276.

813 MATTHEWS, Theophanes 109, 135 und 220.

814 MATTHEWS, Theophanes 135 und 220.

815 Hierophilos, Iepi Tpod&v kdkAog, Janner I (ROMANO 201, 57-65); Februar I (ROMANO 203, 134-136);
Mirz I (ROMANO 205, 210-212).

816 Hierophilos, ITepi Tpoddv kdKkAoc, April I (ROMANO 207, 302-304); Mai I (ROMANO 208, 349-350).

817 Hierophilos, ITept tpoddv kbkAog, Juni I (ROMANO 210, 440-443).

818 Hierophilos, Ilepi Tpoddv kvkAog, Juli I (ROMANO 211, 472-481); in Juli III (ROMANO 211, 484)

kommen auch die Pfirsiche vor.
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aufzihlt®!?.

Fir die Monate September und Oktober geben die verschiedenen
Hierophilos-Redaktionen  verschiedene Information: wéhrend die erste Redaktion
denselben Obstverzehr wie im August empfehlt*’, kommen in der dritten als im
September zu genieBende Friichte weiBe Trauben, wilde Birnen, siiBe Apfel, weile
Feigen, verschiedene Pfirsichsorten (rhodakina, persika, mélorhodakina), Granatipfel,
Datteln, Quitten und Niisse (Pistazien, Walniisse, Mandeln, Pinienkerne) vor®*'. Mit
wenigen Abweichungen (weille Rosinen statt Trauben, Mispeln und Haselniisse)
begegnen diese in der ersten und der zweiten Version unter den Angaben {iiber
Oktober*”. Fiir die zwei letzten Monate des Jahres galt die Regel, man solle die
getrockneten/trocknen wirkenden Friichte essen®.

Als letzte zu diesem Thema heranzuziehende Quelle kommt das Typikon des
Mamas-Klosters in Konstantinopel. Im Text wird gesagt, dass der Priester zum Fest der
Marid Himmelfahrt (Mitte August) Trauben, Feigen und Melonen weihe®**.

Trotz dieser sparlichen Angaben, die aus verschiedenen Jahrhunderten und
Gebieten stammen, denke ich, dass eine Tendenz zu verfolgen ist: die Konsumation von
frischem Obst in Byzanz fillt auf die Zeit vom Ende Mai bis Oktober, wobei sie bei den
verschiedenen Sorten variierte.

Wann wurde das Obst verzehrt, vor oder nach der Mahlzeit? Oder es stellte das
eigentliche Mahl dar? Die Antworten auf diese Fragen scheinen, bei den verschiedenen
Gesellschaftsgruppen verschieden zu sein. Wihrend der Riickreise des Theophanes von
Antiocheia nach Agypten wurden am 1. August in Abella und Askalon die folgenden
Produkte eingekauft — Wermut, Schweinefleisch, Brot hoher Qualitét, Trauben, Feigen,
Pfirsiche, Apfel, Porree, Pflaumen, Wein, Garum, Essig, Flaschenkiirbisse, Eier und

Brennholz, die fiir das Abendmahl der Herren zu verwenden waren®”’. Die aufgezihlten

Friichten stellten in diesem Fall die Nachspeise eines bemittelten Romers und seiner

819 Hierophilos, ITept tpoddv kbkAog, August I (ROMANO 213, 534-540).

820 Hierophilos, ITepi Tpoddv kbKAoc, September I (ROMANO 214, 596-599).

821 Hierophilos, ITepi Tpoddv kdKkAoc, September I (ROMANO 214, 596-608).

822 Hierophilos, Ilepi Tpoddv kvkhog, September I (ROMANO 215, 649-658 und 216, 659-661) und
September I (ROMANO 215, 646-658 und 216, 659).

823 Hierophilos, ITepi Tpod&v kvkhoc, November I (ROMANO 216, 699 und 217, 700) und Dezember 11
(ROMANO 217, 713-717).

824 Mamas-Typikon 19. (EUSTRATIADES 277, 22-34).

825 MATTHEWS, Theophanes 175-176.
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sowie vornehmen Giste. Nach den Berichten der Papyri waren die Diener des
Theophanes an demselben Tag sich mit Brot minderer Qualitdt, Wein und wenig Fleisch

826
zu begniigen

. Wieder auf Grund der Information derselben Quelle rechnete H.-J.
Drexhage die folgenden Unterhaltskosten fiir die Zeit des fast dreimonatigen
Aufenthaltes in Antiocheia: 23,82 % fiir tierische Lebensmittel, 25,25 % pflanzliche
(Gemiise, Obst, Oliven, Ol), 25,21 % fiir Brot und 15,72 % fiir Wein, bzw. Absinth™’.
Daraus wird ersichtlich, dass Obst einen nicht sehr hohen Anteil an der Nahrung der
reicheren Gesellschaftsschichten hatte und gewohnlich als Nachspeise zu genie3en war.
Dies gilt auch fiir das Werk des Hierophilos, in dem bei der Aufzdhlung der
Nahrungsmittel (Fleisch, Fisch, Gemiise, etc.) die Friichte vor allem die letzte Stelle
einnehmen. Die Information dieser Quellen betrifft die Reichen und spiegelt das Leben
der Armen nicht wider. Die Forscher sind der Meinung, dass in den fritheren Zeiten die
Friichte eine wichtigere Rolle in der Ernihrung gespielt hitten als heute®™ was
allgemein fiir die Vertreter der niedrigen Gesellschaftsschichten, einschlieBlich in
Byzanz, giiltig sei. Der durchschnittliche Byzantiner musste sich vor allem mit Brot,

Gemiise, Hiilsenfriichte, Oliven, Obst (vor allem trocken oder eingemacht) und Wein

begniigen®”’.

4. Obstpreise

Nicht weniger Probleme bietet die Frage nach dem Obstpreis. Wegen
Quellenmangels muss ich mich auf den Anfang des 4. Jahrhunderts beschrénken. Fiir
diese Zeit verfiigen wir liber eine vorbyzantinische Quelle, die wichtige und vielseitige
Information {iber die finanzielle Lage der spitromischen Kaiserzeit gibt, das
Hochstpreisedikt des Kaisers Diokletian. Dieses wurde 301 erlassen und ist ein Beispiel

von Sondergesetzgebung, die versuchte, das finanzielle Chaos und die Inflation unter

826 MATTHEWS, Theophanes 175.

%27 DREXHAGE, Lebenshaltungskosten 9. Bei diesen Angaben muss man auch die Zeit der Reise
beriicksichtigen. Das Klima im spéten Friihling und Sommer war der Grund, warum frischen pflanzlichen
Produkten den Vorzug gegeben wurde und Hiilsenfriichte, die ansonsten ein Grundnahrungsmittel waren,
selten vorkommen. Dazu sieche KALLERES, Tpodai koi mota 698-699.

828 A. GUTSFELD, Obst. DNP 8 (2000) 1087-1088, hier 1088.

829 KARPOZILOS — KAZHDAN, Diet 621 und KISLINGER, Ernihrung 2172.
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Kontrolle zu bekommen®". Die in diesem Edikt erhaltenen Vorschriften zeigen das
Maximum, welches Warenpreise und Arbeitslohne erreichen sollten, sie durften also
niedriger, nicht aber hoher sein. Obwohl regional schwankende Preisunterschiede unter
dem reglementierten Maximaltarif sicher anzunehmen sind, scheint es mir plausibel,
dass die Hohe des Hochstpreises mit der des Normalpreises der entsprechenden Ware in
Verbindung stand. Deshalb gebe ich eine Ubersetzung der im Preisedikt enthaltenen

Friichte und danach werde ich die Information besprechen®".

VI1.30. groBe Honigmelonen 2 Stiicke: 4 Denare

VI1.31. kleinere Honigmelonen 4 Stiicke: 4 Denare

VI1.32. Wassermelonen 4 Stiicke: 4 Denare

V1.49. Kastanien 100 Stiicke: 4 Denare

VL.50. frische Walniisse 50 Stiicke: 4 Denare

VIL.51. trockene Walniisse 100 Stiicke: 4 Denare

VI1.52. Mandelkerne 1 ital. sextarius: 6 Denare

VI.53. Haselniisse (ohne Schalen) 1 ital. sextarius: 4 Denare

VI1.54. Pinienkerne 1 ital. sextarius: 12 Denare

VI.55. Pistazien 1 ital. sextarius: 16 Denare

VIL.56. Brustbeeren 1 ital. sextarius: 4 Denare

Unter VI.57.-64. finden sich Kirschen, Aprikosen, duracina mit verschiedener Grofe,
persica mit verschiedener Grofe und Birnen auch mit verschiedener Grofe, fiir die das
MaB und/oder der Preis fehlt™?.

VI.65. groBe mattianische oder salignianische Apfel 10 Stiicke: 4 Denare
VL.66. kleinere mattianische oder salignianische Apfel 20 Stiicke: 4 Denare
VI.67. kleine Apfel 40 Stiicke: 4 Denare

VI1.68. Rosenédpfel 100 Stiicke: 8 Denare

VI1.69. groB3e gelbe Pflaumen 30 Stiicke: 4 Denare

VIL.70. kleinere gelbe Pflaumen 40 Stiicke: 4 Denare

VIL.71. groBBe Granatipfel 10 Stiicke: 8 Denare

VI.72. kleinere Granatédpfel 20 Stiicke: 8 Denare

830 BLUMNER bei MOMMSEN — BLUMNER, Maximaltarif 53-55.
5! Die Ubersetzung folgt dem Text der Ausgabe von MOMMSEN — BLUMNER, Maximaltarif 16-20.

832 Maximaltarif VI.57.-64. (MOMMSEN — BLUMNER 18).
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VI1.73. Quitten 10 Stiicke: 4 Denare

VI.74. kleinere Quitten 20 Stiicke: 4 Denare

VI.75. grof3e Zitronatzitrone 1 Stiick: 24 Denare

VL.76. kleinere Zitronatzitrone 1 Stiick: 16 Denare

VI.77. Maulbeeren in Kérbchen 1 sextarius: 4 Denare

VI1.78. groBe Feigen 25 Stiicke: 4 Denare

VI.79. kleinere Feigen 40 Stiicke: 4 Denare

VI.80. hart- und groBBbeerige Trauben 4 Pfunde: 4 Denare

VI.81. grof3e Nikolaos-Datteln 8 Stiicke: 4 Denare

VI.82. kleinere Nikolaos-Datteln 16 Stiicke: 4 Denare

VI.83. Datteln 25 Stiicke: 4 Denare

VI1.84. karische Feigen 25 Stiicke: 4 Denare

VI.85. gepresste karische Feigen 1 sextarius: 4 Denare

VI1.86. getrocknete Damaszener Pflaumen 8 Stiicke: 4 Denare

VI1.92. und 93. behandeln zwei Typen von Rosinen — die einen waren im Rauch gedorrt
und hatten Maximalpreis 8 Denare, die anderen waren an der Luft getrocknet und ihr
Hochstpreis durfte 4 Denare erreichen. Das MaB beider Typen fehlt**.

Aus den die Friichte betreffenden Angaben des Ediktes 146t sich schlieBen, dass
Apfel, frische Pflaumen, Quitten, Feigen, Trauben und Datteln nicht sehr teuer waren.
Dasselbe gilt fiir Kastanien und Walniisse, wobei bei den letzteren frischen teurer waren
als die trockenen. Bei den Niissen stellten die Pinienkerne und die Pistazien wertvolle
Waren dar. Friichte (Nikolaos-Datteln, Damaszener Pflaumen), die in frischem Zustand
sich durch hohe Qualitidt auszeichneten, erfreuten sich als Do6rrobst (Damaszener
Pflaumen) einer besonderen Beliebtheit und hatten infolgedessen relativ hohe Preise.
Dies betrifft ebenfalls die Honigmelonen. Fiir die verschiedenen Rosinentypen verfiigen
wir liber keine MalBangaben, der Preis der im Rauch gedorrten durfte im Unterschied zu
dem der an der Luft getrockneten hoher sein, was sich mit den Kosten des Brennholzes
und dem hoheren Arbeitsaufwand erkldren 148t. Die teuerste Ware unter den Friichten
am Anfang des 4. Jahrhunderts war die Zitronatzitrone. Nach den Vorschriften des

Ediktes durfte der Preis von 1 Pfund Schweinefleisch 12 Denare erreichen®**, also den

$3Maximaltarif VI1.92.-93. (MOMMSEN — BLUMNER 18).

$3*Maximaltarif IV.1a. (MOMMSEN — BLUMNER 12).
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einer halben groBlen Zitronatzitrone. Dies zeigt, dass zur Zeit des Ediktes diese Frucht
eine Luxusware war.

4 Denare war der Hochstpreis fiir 4 Stiicke Endivien hoher Qualitét, sowie fiir je 5
Stiick Malven, Lattich, Kohl, Porree und Mangold derselben Qualitdt, 10 Stiicke
groBerer Riiben und Rettige, 25 Stiicke Jungzwiebel, 10 Stiicke grofler
Flaschenkiirbisse, 1 ital. sextarius Bohnen und 10 Gurken héher Qualitit®™’. Davon
ausgehend, kann man schlieen, dass Gemiise- und Obstsorten hoher Qualitét, deren
Anbaubereiche sich auf mehreren Gebieten erstreckten und nicht regional beschriankt
waren, gleiche Hochstpreise haben durften. Unter welchem wirklichen Preis diese
Waren, sowie die minderer Qualitdt, auf die Mirkte des spitantiken Mittelmeeraumes
kamen, bleibt unklar. Gute und/oder schlechte Erntertrage konnten auch eine Wirkung
auf den Wert der besprochenen Produkte ausiiben.

Ungefdhr zwanzig Jahre nach dem Erlassen des Hochstpreisediktes Kaiser
Diokletians unternahm der dgyptische Verwaltungsbeamte Theophanes eine Reise von
Hermupolis in Oberdgypten nach Antiocheia in Syrien. Das Papyrus-Material, das iiber
die Reisekosten des Theophanes und dessen Mitreisender berichtet, gibt Information
iiber die Ausgaben, jedoch selten iiber die Menge der angekauften Produkte, was die
Bestimmung der Preise verhindert*®. Die einzige Ausnahme unter den erwihnten
Obstfriichten sind die Melonen, von denen ein Stiick gekauft wurde und es kostete in
Antiochien 100 Drachmen (das war der Preis von 1 Stiick Brot hoher Qualitét,
Brennholz oder Schneewasser)”’. Dies war die Summe, die gewdhnlich beim
Obstverkauf ausgegeben wurde®®. Das gekaufte Obst kam auf den Tisch der Herren,
und die Forscher meinen, dass es insbesondere die frithen Sorten eine Luxusware

- 839
gewesen seien - .

835 Maximaltarif VI.1.-28. (MOMMSEN — BLUMNER 16-18).

%36 Hier sei zu bemerken, dass der personliche Geschmack des Theophanes und dessen vornehmer
Mitreisender bei dem Ankauf der Produkte eine Rolle hitte spielen diirfen. Wir wissen auch nicht fiir
wieviele Personen die eingekauften Friichte bestimmt waren, um rechnen zu konnen, wie hoch der Preis
war.

57 MATTHEWS, Theophanes 118-119 und 220; vgl. auch 133.

3% MATTHEWS, Theophanes 219-220.

839 KIRSTEN, Reise 276 und KALLERES, Tpodai kai totax 704, zweite Anm. 1.
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5. Einstellung zum Obst

Hier ist die Stelle, der Frage nach der Einstellung der Byzantiner zum Obst
nachzugehen. Die Quelle, die wuns dabei behilflich sein kann, sind die
Ptochoprodromika. Es ist bekannt, dass die Nahrung auf Gemiisebasis sich keines
groBen Ruhmes erfreute und Fleischgerichte sehr beliebt, aber nich allen fiir einen
Alltagsverzehr erschwinglich waren®*. Die ptochoprodromischen Gedichte zeigen uns,
dass verschiedene Friichte und Niisse zu den byzantinischen Naschereien zdhlten®'.
Dies gilt besonders fiir die aus Friichten (Quitten, Zitronatzitronen, Walniissen) und

Honig, bzw. Zucker zubereiteten SiiBigkeiten™*’.

6. Monchtum und Obst

Unter den Bevolkerungsschichten in Byzanz stellen die Mdnche eine Gruppe dar,

843
d

iiber deren Erndhrung wir relativ gut informiert sind”~. Aufgrund friihbyzantinischer

Texte und spéterer Klostertypika wird im folgenden Kapitel versucht, den Anteil des
Obstes an der Monchserndhrung und die Einstellung dieser Gruppe zum Obst
darzustellen. In der Friihgeschichte des Ménchtums, dessen Wurzeln auf Agypten und

den syrisch-paldstinensischen Raum yur[ckgehen, wo die Dattelpalme weit verbreitet

844

war, spielten dieser Baum und dessen Friichte eine wichtige Rolle™ . In der Vita eines

der bekanntesten Einsiedler des Christentums, des HIl. Antonios, ist zu lesen, dass bei

dessen Abzug in die Wiiste er einen hohen Berg erreicht habe, wo neben klarem, stiem

5

und kaltem Wasser auch einige Dattelpalmen vorhanden gewesen seien®”. Dazu

berichtet der Text, am Anfang des Aufenthaltes dort habe der Heilige von den Arabern

Brot erhalten und gewisse mapopvdia (Trost, Linderung) durch die ¢poivikec gehabt™®.

840 KODER, Stew 72.

841 ptochoprodromika I 43-45 (EIDENEIER 112), II 65-2-5 (EIDENEIER 113), IV 327-328 (EIDENEIER

157).

#2 Ptochoprodromika IV 328-330 (EIDENEIER 157).

¥ BMFD V 1696-1716; JEANSELME, Le régime alimentaire 106-133; DEMBINSKA, Diet 431-462;
TALBOT, Horticulture 37-67; IDEM, Mealtime 109-125; KISLINGER, Ernédhrung 2172-2173.

844 Dazu siche oben S 43.

83 Vita Antonii 49.7. (BARTELINK 268, 26-30).

86 Vita Antonii 50.4. (BARTELINK 270, 9-10): Eixe d¢ kot &mo TV powikwv OMynv Tive TOTe ko GoBeviy

mapopvdioy.
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Aus dieser Stelle in der Quelle ist es nicht klar, ob der Einsiedler den Trost im Sinne
von Erfrischung durch die Bdume hatte oder im Sinne von Nahrung durch die Datteln.
Ausgehend vom Kontext, wo diese Information {iiberliefert ist und wo es um die
Nahrung des Anachoreten geht, 148t sich vermuten, dass die zweite Hypothese die
zutreffendere ist.

Wihrend die Angaben der Vita des HI. Antonios iiber die Rolle der Datteln im
Leben der ersten Mdnche nicht eindeutig sind, geben uns die Apophthegmata Patrum
eine genauere und klarere Information dariiber. Einer der Viter ging in die Wiiste, um
einen Christus dienenden Menschen zu finden. Er nahm Zwieback (ma&ouadio) und
Wasser in der Menge mit, von der er annechmen konnte, sie wéren fiir eine viertigige
Reise ausreichend. Nach dem Ablauf dieser vier Tage wanderte er weitere 23 Tage in
der Wiiste, wobei er zweimal auf wunderbare Weise vor Hunger und Durst gerettet
wurde. Dann erreichte der Vater einen Ort, wo es eine Hiitte, eine Palme und Wasser
gab™’. Er fand auch einen Mann, der dort 49 Jahre lang gelebt hat. Der sagte dem
wandernden Monch, dass seine Nahrung in dieser Periode von Gott durch die Palme

%8 Der Einsiedler teilte weiters mit, es sei Gottes Wille, dass der

versorgt worden war
Monch die Leiche des Anachoreten begraben solle. Dann starb letzterer plotzlich und
wurde von dem Monch begraben. Nachdem dies geschehen war, vertrocknete die Palme
und die Hiitte stiirzte ein. Fiir uns ist die daranfolgende Reaktion des wandernden
Monches interessant — er begann zu weinen und erbat Gott, ihm den Baum wieder zu
versorgen, damit er an jenem Ort den Rest seines Lebens verbringen konnte®®. Der
Wille Gottes scheint aber ein anderer gewesen zu sein — der Monch wurde wieder auf
wunderbare Weise gerettet und ging zu den anderen Briidern, denen er diese Geschichte
erzdhlen konnte. Der Forschung ist seit langem bekannt, welche Probleme in der
Auskunft der hagiographischen Quellen iiber den Alltag im allgemeinen und die

Erndhrung im einzelnen begegnen®’. Das Ziel der Werke dieser Gattung ist, die

besonderen und manchmal iibernatiirlichen Eigenschaften der Heiligen darzustellen und

#7 Apophthegmata Patrum XX.16.1-25 (GUy III 180-182).

848 Apophthegmata Patrum XX.16.42-43 (Guy III 184): Koi tiv pév tpodiv mapéxet pot 6 Kopiog éx tod
doivikoc TovTOL.

9 Apopthegmata Patrum XX.16.57-59 (GUY III 184): "Eyc 8¢ mod& Ekhawoa deduevog Tod Oeod el mog
TTOPACYEL oL TOV DOIVIKO KOl DATENEDW €V TY TOTW EKEIVW TOV EMAOITOV L0V XPOVOV.

%0 Dazu siehe KISLINGER, Gastgewerbe 18 und 66-67; IDEM, How Reliable is Early Byzantine
Hagiography as an Indicator of Diet? Diptycha 4 (1986/1987) 5-11.
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hervorzuheben, nicht aber gemifl den heutigen wissenschaftlichen Kriterien prizise
Informationen zu geben. Trotz dieser Feststellung halte ich es fiir plausibel, wenn man
die Information der oben herangezogenen Stelle aus den Apophthegmata Patrum iiber
die Datteln eher annimmt als ablehnt. Es kann fragwiirdig sein, ob ein Mensch in den
harten Bedingungen der Wiiste fast ein halbes Jahrhundert lang nur von Datteln hatte
iiberleben konnen aber gleichzeitig zeigen dieselben Angaben, dass diese Friichte als ein
Grundnahrungsmittel im spétantiken bzw. frithmittelalterlichen Nahen Osten galten.
Weitere Friichte, die eine dhnliche Rolle in diesem Raum gespielt haben, waren die des
Johannisbrotbaumes und die Feigen®'.

Wie gezeigt, gab es friihchristliche Einsiedler, fiir die der Obstverzehr kein Problem
war und die Friichte verschiedener Baume einen Hauptteil der Nahrung darstellten. Es
gab aber andere Monche, die ihrerseits die Konsumation von Obst aus gewissen
Griinden ausschlossen. Uber den Abt Dioskoros von Nachiastis berichten die Quellen,
er habe ein Jahr lang weder gesprochen, noch gekochtes Essen, Gemiise oder Obst
gegessen und seine Nahrung habe nur aus aus Gersten und Hiilsenfriichten zubereitetem

Brot bestanden®?

. Dieses Beispiel zeigt keine negative Einstellung zum Obst selbst,
sondern stellt ein Sonderfall strenger Monchsaskese dar, wobei nicht nur Obst, sondern
auch Gemiise, ein Grundteil der Nahrung des Menschen bis in die neueste Zeit, vom
Speisezettel einiger Mdnche gestrichen war. Ahnlich sieht der Fall mit einem anderen
der Briider aus, der den Abt Joseph in dessen Kloster besuchte. Im Hof gab es einen

853

Maulbeerbaum (oder eine Sykomore)™" und dem Besucher wurde es vom Gastgeber

angeboten, von den Friichten des Baumes zu essen. Ersterer lehnte dies ab mit dem

Motiv, dass es Freitag war und er fastete®*

. Das sind keine Einzelfille fiir eine negative
Einstellung zum Obst oder zu den Obstprodukten. Es gab Geistliche, die die Friichte fiir
gefdhrlich (im spirituellen Sinne des Wortes) hielten und sie als Lieblingsnahrung von
Kindern betrachteten®>’.

Neben der Entwicklung des Anachoreten-Monchtums sah das 4. Jahrhundert die

Geburt einer weiteren, organisierten und Regeln unterworfenen Form von Mdnchsleben,

851 HIRSCHFELD, Desert Monasteries 87; LUDWIG, Erzeugung 199.
852 Apophthegmata Patrum IV.13.4-5 (GUY I 190).

%3 Dazu siehe oben S. 60.

854 Apophthegmata Patrum X.39.1-6 (Guy II 38).

855 TALBOT, Horticulture 53 und Anm. 49.
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ndmlich des koinobitischen Mdnchtums. Schon in der Gemeinschaft von Pachomios gab
es einen Garten, in dem auch Dattelpalmen angebaut waren®°. Aufgrund der
Information in den pachomianischen Regeln, wo die Rede von strenger Bewachung der
aufzubewahrenden Friichte ist, vermutet M. Dembinska, dass sie im frithen Byzanz als
Tauschwaren gedient hitten oder bei wichtigen Ereignissen verwendet worden seien®’.

Die erhaltenen Klosterregeln zweier der hervorragendsten Vertreter des
byzantinischen Mdnchtums, Theodoros Studites und Athanasios Athonites, und die
Typika einiger der bekanntesten Kloster in Byzanz kdnnen uns hilfreich sein, den Anteil
von Obst an der Monchserndhrung ab dem 9. Jahrhundert, soweit es moglich ist, zu
rekonstruieren.

Die Zeit des kirchlichen Jahres war und ist heute noch in zwei Teile aufgeteilt — 4
groBe Fastenzeiten, die ungefihr ein Drittel des ganzen Jahres einnahmen, und
Nichtfastenzeit, wobei Mittwoch und Freitag und manchmal Montag Fastentage
waren®®. Wihrend der Nichtfastentage afien die Mdnche zweimal pro Tag. Zum
Tagesmahl (&piotov) wurden 2 oder 3 Speisen aufgetischt, die in den verschiedenen
religiosen Einrichtungen aus Fisch, Kise, mit Ol gekochten Hiilsenfriichten oder
Gemiisen zubereitet wurden; zum Trinken kam gewdhnlich Wein auf den Tisch®. Zum
Abendmahl (deimvov) all man gewohnlich etwas leichteres wie Brot, Gemiise und
Obst™.

Was gab es wihrend der 40-tdgigen Periode einer Fastenzeit zu essen? Am ersten
Tag der ersten Fastenwoche durfte man nichts Gekochtes essen und ab dem zweiten Tag
derselben Woche war der Verzehr von in Wasser gekochten Hiilsenfriichten, rohem

861

Gemiise und rohem Obst gestattet™ und die Monche tranken Wein (kleinere Portion als

856 DEMBINSKA, Diet 437; zu Pachomios siche auch JEANSELME, Le régime alimentaire 110-113.

%" DEMBINSKA, Diet 441-442.

%% Zu den verschiedenen Aspekten der Fastenzeit siche R. ARBESMANN, Fasten. RAC 7 (1969) 447-493;
IDEM, Fastenspeisen. RAC 7 (1969) 493-500; IDEM, Fasttage. RAC 7 (1969) 500-524; Ev.
KONSTANTINOU, Fasten, -zeiten, -dispensen (Ostkirchen). LexMA 4 (1989) 307-309.

$59 Mamas-Typikon 17. (EUSTRATIADES 274, 8-22); Heliu Bomon-Typikon 17. (DMITRIEVSKIJ 733).

860 pantokrator-Typikon 401-402 (GAUTIER 53); Euergetis-Typikon 9. (GAUTIER 39, 423-426), wo die
Monche Erlaubnis brauchten, um Friichte essen zu diirfen; Mamas-Typikon 17. (EUSTRATIADES 274, 23-
269); Heliu-Bomon-Typikon 17. (DMITRIEVSKI1J 734).

%! Euergetis-Typikon 10. (GAUTIER 39, 438-444); Mamas-Typikon 18. (EUSTRATIADES 274, 29-36);
Heliu Bomon-Typikon 18. (DMITRIEVSKIJ 734).
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2 . . .
82 oder Kiimmelwasser®®. Hervorhebenswert ist die Tatsache, dass das

gewohnlich)
Typikon des Kasulon-Klosters, dessen Vorschriften sich im Verglich zu den anderer
Typika als strenger auszeichnen, fiir die erste Fastenwoche nur die Konsumation von
Brot, in Wasser gekochten Hiilsenfriichten und Wasser erlaubt und die von Gemiise und
Obst fiir dieselbe Zeit nicht erwéhnt™®. Samstags und sonntags, sowie am Mittwoch der
Mittfastenzeit und am Donnerstag des grofen Kanons durften die Klosterbriider zwei
oder drei mit Ol gekochte Speisen und groBere Portion Wein zu sich nehmen®®.
Mittwochs und freitags (in manchen Kldstern auch montags) der anderen Wochen der
tessarakosté allen die Monche wieder in Wasser gekochte Hiilsenfriichte, rohes Gemiise
und Obst, wobei manche Typika klarere Angaben machen, wenn sie sagen, es gehe um

866

Walniisse und getrocknete Feigen™ . Wenn ein groBes Kirchenfest an einem dieser

Tage anfiel, waren Abweichungen vom strengen Fasten erlaubt®®’.

Streng reguliert war die Erndhrung der Monche wéhrend der 40-tdgigen Fastenzeit
vor Ostern. Abgesehen von Samstag und Sonntag hatten die Briider eine Mahlzeit pro
Tag®. In der ersten und der vierten Woche genossen die Monche des Studiu-Klosters
gekochte Saubohnen, Kichererbsen, halmaia (Sauerkraut?) ohne Ol, 5 ischades und

869 . .
. Fur die anderen Wochen

wenn vorhanden, Kastanien, gekochte Birnen und Pflaumen
dieser Fastenzeit (die zweite, die dritte, die fiinfte und die sechste) schreibt Theodoros
Studites den folgenden Speisezettel vor: gekochte Getreidekerne, Oliven und ein

gekochtes Gericht aus Hiilsenfriichten, Gemiise und zerriebenen Walniissen (kapiov

#62 Mamas-Typikon 18. (EUSTRATIADES 274, 35-36); Heliu Bomon-Typikon 18. (DMITRIEVSKIJ 734).

%63 Euergetis-Typikon 10. (GAUTIER 39, 444).

%4 BMFD V 1703. Dazu siche den Vergleich zwischen den die Monchsernihrung regulierenden
Vorschriften des Eurgetis- und des Kasulon-Typikons in BMFD V 1706 und 1708.

%65 Euergetis-Typikon 10. (GAUTIER 41, 453-457); Mamas-Typikon 18. (EUSTRATIADES 275, 6-10). Das
Heliu Bomon-Typikon 18. (DMITRIEVSKI) 734) erlaubt auch Schalentiere, eine doppelte Portion Wein,
sowie ischades; weitere mogliche Lesung desselben Wortes wire ichtyon (Fische), was besser zum
Kontext passt.

#66 Mamas-Typikon 18. (EUSTRATIADES 275, 12-14); Heliu Bomon-Typikon 18. (DMITRIEVSKI] 734).
Vgl. auch Euergetis-Typikon 10. (GAUTIER 41, 460-463).

$7Euergetis-Typikon 10. (GAUTIER 41, 460-466); Mamas-Typikon 18. (EUSTRATIADES 275, 16-19);
BMFD V 1706-1709.

88 Theodoros Studites, “YmotOmwoic 234 (DMITRIEVSKIJ); Athanasios Athonites, Aiatomwolg 252
(DMITRIEVSK1J); Pantokrator-Typikon 465-466 (GAUTIER 57).

869 Theodoros Studites, Ymotvmwoic 234-235 (DMITRIEVSKIY).
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tpimtod’ %), wozu er die Konsumation von Obst und ischades ausschloB®”'. Mittwochs
und freitags waren die Monche dieselbe Nahrung wie die der ersten Woche dieser

872, Brot, Obst und Wein kamen auf

Fastenzeit zu geniefen, also Obstverzehr war erlaubt
den Tisch zum Abendmahl am Karsamstag®”. Den Studiu-Regeln dhnlich waren die des
Athanasios Athonites: die erste und die vierte Woche der Grofen Fastenzeit waren die
Athos-Monche  das zu essen, was die im Studiu-Kloster zu Konstantinopel,

874 .
. Die anderen Wochen, ohne

einschlieBlich Kastanien und gekochter Friichte
Mittwoch und Freitag, verordnete der Griinder der GrofBen Lavra gekochte
Getreidekerne und eine Speise mit zerricbenen Walniissen®””. Die erste Woche der
GroBen Fastenzeit, sowie am Montag, Mittwoch und Freitag der iibrigen Wochen,
genieen die Monche des Pantokrator-Klosters in Konstantinopel Brot, gekochte
Hiilsenfriichte, halmaia ohne Ol, Walniisse, getrocknete Feigen und wenig Wein®’®,
Obstverzehr ist auch in anderen Klostergemeinschaften wéhrend der Karwoche
gestattet®’ .

Bevor man aus diesen Angaben eventuelle Schlussfolgerungen zieht, ist hier die
Stelle fiir eine wichtige Bemerkung. Die herangezogenen Quellen betreffen
Klostergemeinschaften, die rdumlich vorwiegend in Konstantinopel zu lokalisieren sind
(abgesehen vom Athos-Berg und dem bithynischen Kloster des Heliu Bomon) und die
sich zeitlich in die Periode Anfang 9. bis Mitte 12. Jahrhundert einordnen lassen.
Deshalb ist darauf hinzuweisen, dass die Angaben dieser Quellen nur in Bezug auf die
entsprechende Periode und den entsprechenden Ort zu verwenden und auf die friih- oder

spatbyzantinische Zeit, sowie auf andere Gebiete, nich auszudehnen sind. Dazu ist

ebenfalls zu bemerken, dass die behandelte Information {iiber die Erndhrung

%70 Hier geht es hochstwahrscheinlich um einen itazistischen Fehler, weil Athanasios Athonites, der sich
bei der Abfassung seiner Regeln auf die des Theodoros Studites stiitzte, die Bezeichnung koptov tpimtod
verwendet. Dazu siehe unten.

87! Theodoros Studites, 'Ymotonwoic 235 (DMITRIEVSKIY).

872 Theodoros Studites, 'Ymotomwoic 235 (DMITRIEVSKIY).

873 Theodoros Studites, Ymotomwoic 235 (DMITRIEVSKI).

874 Athanasios Athonites, Atatomwoic 252 (DMITRIEVSKIJ).

875 Athanasios Athonites, AlaTvmworc 252 (DMITRIEVSKIJ).

876 pantokrator-Typikon 467-470 und 477-479 (GAUTIER 57).

77 Euergetis-Typikon 10. (GAUTIER 43, 487-492); Mamas-Typikon 18. (EUSTRATIADES 275, 29-32);

Heliu Bomon-Typikon 18. (DMITRIEVSKIJ 735).
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byzantinischer Monche nicht alle von ihnen bertaf. Solche, die in der Nichtfastenzeit am
Mittwoch und Freitag fasten wollten, hielten sich an die so genannte xérophagie®’®. Die
Quellen berichten, dass den kranken, den schwachen und den sehr alten Klosterbriidern
eine aus den fiir die anderen Monche giiltigen Regeln abweichende Erndhrung gestattet
war®"’. Hier ist auch darauf aufmerksam zu machen, dass das Typikon, in dem meistens
Friichtsorten erwdhnt sind, das des Pantokrator-Klosters ist, wobei diese im Teil iiber
den dieser religiosen Einrichtung zugehdrenden xenon (Krankenhaus) vorkommen und
nicht fir die Erndhrung der Monche, sondern fiir die der Kranken oder fiir die
Herstellung von Arzneimitteln vorgesehen waren™™.

Trotz dieser Bemerkung 146t sich eine Tendenz feststellen: Wiahrend einige der
frithchristlichen Einsiedler zur Zeit des Fastens die Konsumation von Obst ablehnten,
trat mit der Durchsetzung des koinobitischen Mdnchtums eine neue Einstellung zu den
Friichten ein. Wie gesehen, schloss Theodoros Studites den Obstverzehr an einigen der
Fastentagen aus wihrend er ihn an anderen gestattete. In den Typika der groBBen Kloster
des 11.-12. Jahrhunderts 14t sich eine andere Tendenz verfolgen — die Monche durften
nicht nur Obst in der Karwoche essen, sondern es zdhlte zusammen mit dem Brot, den
Hiilsenfriichten und dem Gemiise zur Grundnahrung in diesen religidsen Einrichtungen.

Das letzte in diesem Kapitel zu behandelnde Problem betrifft die Art des
Obstverzehrs in den besprochenen Klostern. Wenn die Rede von Obstgenuss ist,
berichten die Quellen manchmal von ®u®dv OmwpdV (rohen Frﬁchten)ggl, was
wahrscheinlich mit den Vorstellungen der alten Monchsvéter im Zusammenhang steht,
dass das gekochte Gericht den Charakter einer Festtagsspeise habe und dem zufolge sei

den rohen den Vorzug zu geben®™. Oft kommen die folgenden Bezeichnungen vor:

ondpai TIveg T Kalp@883, omwpac ToC oD kaupod™™ und  ombpouc Toic

% Heliu Bomon-Typikon 17. (DMITRIEVSKI) 733). Zur xérophagie siche ARBESMANN, Fastenspeisen
496-497.

879 Athanasios Athonites, AlaTomwoic 253 (DMITRIEVSK1)); BMFD V 1700-1701, 1716.

880 pantokrator-Typikon 1108 (GAUTIER 95): Trauben und Granatipfel; 1132 (GAUTIER 97): Pflaumen
und Datteln; 1146 (GAUTIER 97): Rosinen und getrocknete Feigen.

%! Heliu Bomon-Typikon 18. (DMITRIEVSKIJ 734); Mamas-Typikon 18. (EUSTRATIADES 275, 29-32).

82 ARBESMANN, Fastenspeisen 498.

%3 Pantokrator-Typikon 401-402 (GAUTIER 53).

¥4 pantokrator-Typikon 422 (GAUTIER 55).
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naparvxoﬁaalgggs , was Hinweise auf Verzehr von (frischem) Saisonobst sind. Um
festzustellen, ob die Frichte, die die Typika erwédhnen, frisch oder
konserviert/getrocknet genossen wurden, ist die Jahreszeit des Fastens zu verfolgen:
wenn die Quellen von Obstverzehr wihrend der Groflen Fastenzeit berichten
(Spatwinter und Friihling), geht es wahrscheinlich um konservierte Friichte. Das
Mamas-Typikon enthilt die interessante Information iiber von einem Priester zum Fest
der Marid Himmelfahrt (15. August) geweihte Trauben, sowie iiber Feigen und

Melonen, was auf frischen Verzehr hinweist®°.

%5 Euergetis-Typikon 10. (GAUTIER 43, 487-492).
#86 Mamas-Typikon 19. (EUSTRATIADES 277, 22-34).
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7. Glossar

A

ayouvptdolwuov, 16 Traubenmost (?) 94
aypamdéa, 1| wilder Birnbaum 33, Anm. 187
aiyokepwg, 0 eine Feigensorte (?) 46
Aiyortiog (poivif), 0 eine Dattelsorte 41
akaxia, 1 Schlehensaft 80

dnootadic, 1 Speierlingsfrucht 68

auvaia, 1 unreife Traube 94

auvaiog oivog, 6 Traubenmost (?) 94
Aauvyddan, 1 Mandel 58

auvydod, N Mandelbaum 58

auvydoov, T Mandel 58

avOouniov, To eine Apfelsorte 26, Anm. 125
amohwdarov, 16 eine Art StiBigkeit 35/36
amarov, T0 Eppichwein 36

amdarov, 76 *’ghost word’” in den Ptochoprodromika 35/36
amidi(o)v, T6 Birne 33

amiov, 76 Birne 32

amog, 1), 6 Birne; Birnbaum 31/32

amitng, 0 Birnenwein 35

ammdéa, 1) Birnbaum 32

ammidi(o)v, 6 Birne 32

ammog, 1) Birne 32

amritng Birnenwein 35

‘Apueviaxn uniéa, | Aprikosenbaum 30, Anm. 158
apueviokov, o Aprikose 29

apueviokov uifhov, 6 Aprikose 29
apuevikov, T Aprikose 29

apuéviov, 16 Aprikose 29

apwvia, 1 Mispelbaum 68

aotadic, n Rosine 90

adpodioiag, | Myrte 69
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adppodioctov, 16 Myrte 69

axpac, 1 wilde Birne; wilder Birnbaum 33

B

Badpvov, 16 Pflaume 79

Boravokaotavov, TO wilder Kastanienbaum (?) 55
Baravog dorwvikwy, i Dattel 40

BodavoTtiov, T6 eine Granatapfelsorte 50
Baohikov Baravov, TO Kastanie 55

Baotikov kapvov, TO Walnuss 96

BatCivov, T6 Brombeere 37

Bativov, T0 Brombeere; Brombeerstrauch 37
Barov, 76 Brombeerstrauch 36

Batoc, f) Brombeerstrauch 36

Bepikokkov, TO Aprikose 29

Beppikovkkov, 6 Aprikose 30

Bopdapnrov, 6 Pflaume 79

Bpapnrov, 6 Pflaume 79

Bpd&pvrov, 16 Hafer-Schlehe 79

Bpapuroc, n Hafer-Schlehe 79

Bpaprrog, 1 der aus einem Kernstein gewachsene Pfirsichbaum 73

Bpekokkiov, TO Aprikose 29

r

yhaOka (otaduin), ) Traubensorte 93

yAvkounAov, 16 siiBer Apfel; eine Apfelsorte (?) 26, Anm. 125

yhvkOunAov, 16 eine Apfelsorte (vorgebracht von einem auf Quittenunterlage
gepfropften Apfelbaum?) 26

ypawvatov coxapdrov, t6 Siiigkeit aus Granatdpfeln 51

ypavokokkov, T0 eine kleinniissige Mandelsorte 58

ypavov, T Pinienkern 98

A

daktulog, O eine Dattelsorte 40

dapdoknvo(v), 70 Pflaume 74
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dapoaoknvov, 6 Pflaume; Damaszener Pflaume 75
dauaokevog, 6 Pflaume; Damaszener Pflaume (?) 75

dauaoknvamdouniov, 16 gelbe Zwetsche; Mirabelle (?) 78

dapoaoknvn, 1 Pflaumenbaum 79

dauaoknvog, 6 Pflaume; Damaszener Pflaume (?) 75
dapaokoamdounrov, 16 gelbe Zwetsche; Mirabelle (?) 78
dia xitpov Siifligkeit aus Zitronatzitronen 101/102
dakitpiov, 10 Siifigkeit aus Zitronatzitronen 101/102
dakitpiov, 6 Siiigkeit aus Zitronatzitronen 101/102
dikitpaiov SiiBigkeit aus Zitronatzitronen 101/102

A10¢ Baravog, 1 Kastanie; Haselnuss; Walnuss 54

dopakivov, 16 Pfirsich; eine Pfirsichsorte 71

dwpakivov, To Pfirsich 71

E

énarn, n Dattel; eine Dattelsorte (?) 41
gmiundov, 16 wilder Apfelbaum 26
gmunAida, 1} eine Sorte des Mispelbaumes 68
épavtll, 10 Pomeranze 82

gpveoc, 6 wilder Feigenbaum 46

gpiveodv, 10 wilder Feigenbaum 46

gomep1ag, 1 Quitte 100

evoTpIag, 1 Zitronatzitrone (?) 100
Z

CaptooD, O Aprikose 30
CiCvdov, 16 Brustbeere 38
CivCipov, 160 Brustbeere 38

CivCudov, 16 Brustbeere 38

H

fA1oKO¢ oivoc, 6 Rosinenwein 91

0
0daotov, TO Mandel 58

Oaoipopoc, 6 Mandelgetriank 59
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OnPoukdv, TV eine Dattelsorte 41

I
ioxada, n getrocknete Feige 45, Anm. 282
ioxdc, 1 getrocknete Feige 45

K

Kkapavxi(o)v, T6 Walnuss 97

kapoidiov, TO Walnuss 96

Kkapva, 1 Walnussbaum 96

kapudatov, 1O SiiBigkeit aus Walniissen 97

kapLdiov, 76 Walnuss 96

Kapvdokovkovvapi(o)v, 70 Walnuss (?); Pinienkern (?) 96/97 und 98

Ké&pvov, 16 Walnuss 96

KapLvoTog, O eine Dattelsorte 41

k&otoavov, 70 Kastanie 55

kedpounAov, T Zitronatzitrone 99
KevTpouvpoivn, 1 Stachelmyrte 69

kepaoéa, 1 Kirschbaum 56

kepaoia, 1 Kirschbaum 56

kepaotov, 10 Kirsche 55

képaooc, 0 Kirschbaum 56

Kepatéa, 1) Johannisbrotbaum 53

kepatCia, 1) Johannisbrotbaum 5

kepatCiv, 70 Frucht des Johannisbrotbaumes 54
Keparia, 1) Johannisbrotbaum 53

kepatiov, T0 Frucht des Johannisbrotbaumes 53
Kepatwvia, 1 Johannisbrotbaum 53

knbnpic, n Haselnuss 52

KiTpdyyovpo(v), T6 Melonensorte 67

KITpaTov, 10 ein mit Zitronatzitronen gewiirzter Wein 102
KITpéQ, 1) Zitronatzitronenbaum 99

Kitplov, TO Zitronatzitrone 99

KITpounAéa, 1 Zitronatzitronenbaum 82
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KiTpounAia, 1) Zitronatzitronenbaum 82

Kitpov, T0 Zitronatzitrone 99/100

Kokkovapiov, T0 Pinienkern 98

KokkLunA€a, 1 Pflaumenbaum 74

kokkvuniov, t6 Pflaume; Aprikose (?) 74 und 30, Anm. 161
Kokovapiov, 76 Pinienkern 98

KOAVOpov, TO eine Feigensorte 46

kouapog, 6 Erdbeerbaum 43

KovkoUPn (otaduin), 1) eine Traubensorte 93
Kovkouvvaptlov, To Pinienkern 98

kovuapéa, 1| Erdbeerbaum 43

kpavéa, 1 Kornelkirschbaum 57

kpavela, 1 Kornelkirschbaum 57

kpaveiov, 70 Kornelkirschbaum 57

kpavelog, 6 Kornelkirsche 57

kpawia, 1 Kornelkirschbaum 57

kpaviov, 6 Kornelkirsche 57

kpavov, T0 Kornelkirsche 57

KpLoTOAAivn (oTaduin), f) eine Traubensorte 93
kvdwvartov, 16 Quittenkompott 86/87

KLdwvaTog, 6 Quittenwein 89

kLdwVEX, N Quittenbaum 83

kudwveit(ov), (t0) Quittenkompott oder —marmelade (?) 87
kvdwviov, 76 Quitte 83

Kkudwviov uiAov, To Quitte 83

Kkudwvitng, 6 Quittenwein 89

kudwvoueA, To SiiBigkeit (?) aus Quitten und Honig 85/86
Kwvapiov, 16 Zapfen 98

Kwvog, O Pinie 98

A
Aepovi(v), T Zitrone 100
Aemrtokapov, 16 Haselnuss 52

Aemtokdpuov, 76 Haselnuss 52
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M

payvwTic, 1 Maulbeerbaum 60

uadpvov, t6 Pflaume 79

pakpokaprmov, 760 wilde Birne 33

poAodpvov, 16 Pflaume 79

papdokivov, TO Maraschio-Weichsel (?) 56
peAiuniov, T6 die Frucht eines auf Quittenunterlage gepfropften Apfelbaumes 25/26
pepaikvhov, To Frucht des Erdbeerbaumes 43
peunkviog, 6 Frucht des Erdbeerbaumes 43
peomiaia, 1 Mispelbaum 67

péomrov, 16 Mispel; Mispelbaum 67

undikn unAéa, 1 Zitronatzitronenbaum 99

Mndikov unjrov, 70 Zitronatzitrone 99

unAéa, 1) Apfelbaum 24

uUfAvVoc oivoc, 6 Quittenwein 89

unAitng, 6 Quittenwein 89

unAitowv, 6 Apfelchen; eine Apfelsorte (?) 24
unioktdovov, 16 Quitte 83

unAoueht, To StiBigkeit aus Quitten und Honig 85/86
ufrov, 16 Apfel 24

unroménwy, 6 Honigmelone; Wassermelone (?) 62
unAomhakovvtiov, T0 Quittenbrot 85

unAomhakodg, 6 Quittenbrot 85

unAopoddaxivov, 16 Pfirsich 72

puaikvhov, 70 Frucht des Erdbeerbaumes 44, Anm. 273
piporov, tO eine Apfelsorte (?) (vorgebracht von einem auf Quittenunterlage
gepfropften Apfelbaum?) 26

uvoia, fi eine Sorte groBer Birnen 34

popéa, 1 Maulbeerbaum 59

uopir() (), Maulbeere 60, Anm. 423

uopov, 16 Maulbeere 60

povomoviov, TO Mispel 67

povydaiitoly, T Méndelchen 58
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uvparmidiov, 16 eine Sorte duftender Birne 34
pvppivn, 1| Myrte 69

pvpoivn, 1| Myrte 69

pvpowvitng, 6 Myrtenwein 70

pvpoivokokkov, To Myrtenbeere 69

pvptéa, 1 Myrte 69

pvptikokkov, TO Myrtenbeere 69

pvpTtitng, 6 Myrtenbeerwein 70

pvptouyng (otadvin), n *’Myrtentraube’” 94
uoptov, T Myrtenbeere 69

N

vepavtla, 1 Pomeranzenbaum 82

vepavtli(ov), 76 Pomeranze 82

vepavt{oCovuov, 16 Pomeranzensaft 83

vepatCi(v), 10 Pomeranze 82

vikiotov, TO Dattel; eine Dattelsorte (?) 40, Anm. 243
vikiotov, T0 Dattel; eine Dattelsorte (?) 40

vikiotog, 6 Dattel; eine Dattelsorte (?) 40, Anm. 243
Nikoraog (poivi€), 6 eine Dattelsorte 40

NikoArdov ¢poivig, 6 eine Dattelsorte 40

voudikog XuAog, 6 siier Granatapfelsaft 50

vbudiov, o Granatapfel; eine Granatapfelsorte (?) 50

—
=)
—

Evhoképatov, TO Frucht des Johannisbrotbaumes 53

)

Oyxvn, N edler Birnbaum 83/84

on, 1 Speierling 68

OhvvBog, 6 Winterfeige; unreife Feige 45
oudakiov, T Saft aus unreifen Trauben 94
Oudag, o, f) unreife Traube 94

dov, T0 Speierlingsfrucht 68
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omwpa, 1 Obst 21/22

omwpika, T& Obst 22

onwpiva, Té Obst 22

opootadic, | Speierlingsfrucht 68
oUBov, 16 Speierlingsfrucht 68
ovov, 10 Speierlingsfrucht 68

Oxvn, 1 edler Birnbaum; Quittenbaum (?) 83/84

I
mohaOn, 1 Feigenkuchen 47
nohaota, 1 Feigenkuchen 47

modovdaxiy, TO Siiigkeit morgenldandischer Herkunft 36

ménwv, 6 Wassermelone; Melone 62
nenwvi(o)v, T6 Honigmelone 64
mepdikiov, 0 Haselnuss 52

nepoaia, 1 Pfirsichbaum 72

niepoéa, 1 Pfirsichbaum 72

niepotkn unAéa, 1 Pfirsichbaum 70
mepoikov, To Pfirsich 71

TEPOIKOV KApvov, T0 Walnuss 96
nepotkov ufiov, 16 Pfirsich; Zitronatzitrone 70 und 99
moTtakiov, TO Pistazie 81

movTikov kapvov, 0 Haselnuss 52
npaukokiov, 70 Aprikose 29
npoukokkiov, 70 Aprikose 29
npekokkiov, 70 Aprikose 30, Anm. 158
npokokkiov, 7O Aprikose 30

npoduvov, To Schlehe 79

nipobvov, 10 Schlehe 79

mupokovkkov, T Aprikose 30

P
pntic, N die Rosine des wilden Weinstocks 94
poa, 1| Granatapfel; Granatapfelbaum 49
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pod, 1 Granatapfel; Granatapfelbaum 49, Anm. 317
podakivaia, 1 Pfirsichbaum 72

podakivéa, ) Pfirsich 72

podakivov, To Pfirsich 71

poditoiv, 16 Granatdpfelchen 49

podouniov, T6 eine Art Quittengetrank 88

poid, 1) Granatapfel; Granatapfelbaum 49

poidi(o)v, 76 Granatapfel 49

poitng, 6 Granatapfelwein 51

X

oaytokohov, 10 siifler Granatapfelsaft 50
oopaKnVIKOg Enmwy, 6 eine Melonensorte 66
Yapdiviy Bédavog, 1) Kastanie 55

onpikov, 16 Brustbeere 38

ontaviov, 7o eine Sorte des Mispelbaumes 68
oikvia, 1 Wassermelone (?) 65

oikvog, 6 Gurke; Wassermelone (?) 63

okapi(o)v, To Sykomore (?) 60, Anm. 422
ocovpPouéodirov, T Speierlingsfrucht und Mispel (?) 68
oobpPo(v), To Speierlingsfrucht 68

oovpovpov, 10 Speierlingsfrucht 68

ontdOn, 1 Dattel; eine Dattelsorte (?) 41
otamditoa, f) Diminutiv von Rosine 90

otadida, 1 Rosine 90

otadic, 1) Rosine 90

otaduin, n Traube 92

otadpvAov, TO Traube 92

otadpviwlopoc, 6 Traubensuppe (?) 94
otpayarootadic, 1 eine Traubensorte oder eine Rosinenart (?) 90
otpofiiov, 16 Zapfen; Pinienkern 98

otpofiritng, 6 ein mit Zapfen zubereiteter Wein 98
otpofirog, 6 Zapfen; Pinienkern (?) 98

oTpofvAhov, T0 Pinienkern 98
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otpovbiov, TO Sperlingsquitte oder Qittenbirne 84
otpovbounAitotv, 70 Quitte (?); eine Apfelsorte (?) 84/85
ouvkouvéa, | Maulbeerbaum 59

ovkauvov, T6 Maulbeere; Maulbeerbaum; Sykomore 60 und 91/92
ovkéa, N Feigenbaum 44

ovk, ) Feigenbaum 44

oukitng, 6 Feigenwein 48

obpikov, 70 Brustbeere 38

oukitotv, 76 Diminutiv von Feige 45, Anm. 281
ovkouopéa, 1| Sykomore 91

ovkouopov, 16 Frucht der Sykomore 91

ovkouoppéa, 1 Sykomore 91

obkov, 70 Feige 45

Yupikov uijhov, 16 eine Rotapfelsorte 25

oxadi(o)v, To getrocknete Feige 45, Anm. 282

T

TeTpAyyovpov, T Wassermelone 65/66
Tpaynua, To trockene/getrocknete Friichte 22
tpioka,  Mispelbaum 68/Anm. 480

Tpikeov, TO Mispel 68

Tpikokkov, 10 Mispel 68

tpoxitng, 6 Feigenwein 48

Y
vdpounov, To eine Art Apfel- bzw. Quittengetrank 27 und 87/88

P

dNAng, o eine Feigensorte 46
¢ipanig, ) eine Feigensorte 46
dowvikdi, i Dattelpalme 40
dowvikiov, 76 Dattel 39
dowvikitne, 6 Dattelwein 42

dovikoparavog, 1 Dattel 40
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dovig, 0, 1y Dattel; Dattelpalme 39

X

xemdovia (ioxag), 1y eine Feigensorte (?) 46, Anm. 294
xheumova, | Honigmelone (?) 64

xpvofi (otadvin), 1 goldene Traube 93

xpvoouniov, to Quitte; eine Apfelsorte (?) 26

v

PITTaKiov, 7o Pistazie 81

Q
wpaiog, 6 Kiirbisgewédchs (?) 21/22
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Zusammenfassung

Diese Masterarbeit hat das Ziel, das in der Byzantinistik relativ wenig erforschte
Thema der Obstkonsumation in byzantinischer Zeit zu behandeln. Zunichst wird ein
Uberblick iiber die Quellenlage und den bisherigen Forschungsstand gegeben. Der
Hauptteil der Arbeit befasst sich mit der Obstterminologie. Im Gegensatz zu den
Obstbezeichnungen in der Antike, bei denen sich bisweilen Unklarheiten und
Schwankungen verfolgen lassen, sieht man im byzantinischen Griechisch die Tendenz,
diese Probleme zu beseitigen und eine spezifischere Terminologie zu beniitzen. Aus den
Quellenangaben 1at sich weiters schliefen, dass die Byzantiner diejenigen der Friichte
als Obst bezeichneten, die von einem Gehdlz stammen und/oder siilen Geschmack
hatten.

Weiters wird die Konsumation von Obst behandelt. Da man frisches Obst nur in
einer begrenzten Periode genieBen  konnte, ermoglichten  verschiedene
Konservierungsmethoden (Trocknen, Legen in Bohnenspreu oder Sdgemehl, Einlegen
in Honig, Traubenmost oder Wein) den Obstverzehr {iber einen ldngeren Zeitraum.

Anschlieend wird der Anteil von Obst an der Alltagsernédhrung dargestellt. Er
variierte bei den verschiedenen Gesellschaftsschichten: wihrend die Reichen Obst als
Nachspeise genossen, war es einer der Hauptteile der Erndhrung der d&rmeren Leute.

Zum Schluss wird die Rolle des Obstes in der Erndhrung der Mdnche untersucht.
Wichtig war bei dieser Gruppe die Position der friihen Mdnchsvéter, von denen manche
diese Konsumation wihrend Fastenzeit oder bei strenger Askese ausschlossen. Die
erhaltenen Klostertypika zeigen allerdings, dass dies Einzel- oder Sonderfille darstellten

und Obst gewdhnlich ein wichtiger Teil der Monchserndhrung war.
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Summary

Since Ph. Kukules’ Byzantinon bios kai politismos some important scholarly
monographs and articles on food supply in Byzantium have been published, which
indicates the growing interest on this topic among scholars. In spite of a few
publications, which increase our knowledge of the use of fruit in Byzantine times, we
still lack a comprehensive survey, focussing on more than a couple of types of fruit and
their role in Byzantine diet. This work aims to present the role of friut consumption in
Byzantium on the basis of written sources.

After a brief description of the sources and the research on this topic the
development of the Greek terminology on fruits is presented as well as the question
which qualities a plant and/or its fruits should have had, in order to be classified as
fruits by Byzantine sources. These qualities included the belief that fruit should be
picked from a plant several years old such as a tree or a bush and/or the sweet taste of
the fruit. Then the types of fruit and their names are discussed in alphabetical order. In
contrast to the Antique sources, in some of which fruit names are ambiguious,
Byzantine texts show a tendency to use more specific plant names.

Fruits were eaten fresh or preserved. In comparison to vegetables, fresh fruits were
not available for a long time. The reason is the difference between these two botanical
groups: in the case with vegetables different parts of the plant can be eaten, such as
leaves or roots, which are present for a longer time, while the time of ripeness of
fruitbearing trees or cucurbitaceae is more limited, resulting in a shorter period in which
fresh fruits could be consumed and in a wider variety of methods for preserving them.
Among these the most important were drying and preserving in chaff, honey, grape
must or wine.

At the end is discussed the role which fruits played in the diet of the different
social classes. While the rich consumed fruits mainly as dessert after the main meal,
fresh or dried fruits, together with bread, vegetables and legumes built the substantial

part of the diet of the poor as well as of monks.
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