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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 verstirkt 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 duBern. 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
Angehdrigen und Mitarbeiter des Instituts 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 wiahrend 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 sechsbdandigen Werkes BuCavtividv Biog
koi moaTioudg 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 iiber 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 verfiigt man iiber zwei Sammelbédnde, die auch Beitrige iiber
die Rolle dieses Baumes und seiner Friichte in Byzanz enthalten’. Zwischen
2001 und 2005 wurden vier weitere Sammelbdnde herausgegeben, diesmal
die Geschichte des Weines behandelnd®. Von den wissenschaftlichen
Publikationen, welche die Rolle der Viehzucht sowie die Beschaffung und
Konsum von Tierprodukten prisentieren, nenne ich nur die Artikel von T.

Kolias’ und J. Koder® und die vor kurzem erschienene Monographie H.

' Ph. KUKULES, BuCavriviyv Biog kai mohitioudc. V (Collection de I'Institut francais d’Athénes 76).

Athen 1952.

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

3 P. MAGDALINO, The Grain Supply, in: C. MANGO — G. DAGRON (Hrsg.), 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).

> EMd kou AGdL Tpijuepo epyaoioc. Kohopara, 7-9 Maiov 1993. Athen 1996 und Q8f otnv
EMa/Ode to the Olive Tree. Athen 2006.

% G. A. PIKULAS (Hrsg.), Oivov ioTop®. 4 Binde, Athen 2001-2005.

7 T. G. KOLIAS, Die Versorgung des byzantinischen Marktes mit Tieren und Tierprodukten, in: E.
KISLINGER — J. KODER — A. KULZER (Hrsg.), Handelsgiiter und Verkehrswege. Aspekte der
Warenversorgung im Ostlichen Mittelmeerraum (4. bis 15. Jahrhundert). Akten des Internationalen
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Krolls’. J. Koder fasste ebenfalls drei Publikationen iiber die verschiedenen
Gemiisesorten und deren Verzehr im Byzantinischen Reich ab'’. Aus diesen
Aufsdtzen und Monographien wird ersichtlich, dass der Obstverzehr bisher
am Rand der byzantin(ist)ischen Alltagsforschung gestanden hat 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 erfiillen mussten, um
diesem Sammelbegriff untergeordnet werden zu konnen. Einer der
Schwerpunkte liegt darin, die griechischsprachigen Bezeichnungen fiir die
verschiedenen Obstbdume und deren Friichte zu behandeln und die
Entwicklung dieser Terminologie von der Spatantike 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,

Symposions Wien, 19.-22. Oktober 2005 (Verdffentlichungen zur Byzanzforschung 18 = OAW,
phil.-hist. KI., Denkschriften 388). Wien 2010, 175-184.

¥ J. KODER, Stew and Salted Meat — Opulent Normality in the Diet of Every Day?, in: Leslie
BRUBAKER — Kallirroe LINARDOU (Hrsg.), 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.

? Henriette KROLL, Tiere im Byzantinischen Reich. Archdozoologische Forschungen im Uberblick
(Monographien des Romisch — Germanischen Zentralmuseums 87). Mainz 2010.

12 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 knmobpog Kai f
kafnuepwvn kovliva 610 Buldvtio (Opseis tes byzantinés koinonias 2). Athen 1992.
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einschlieBlich des Monchtums. Der Frage nach der Zeit der Konsumation und
den Preisen einiger Obstsorten wird ebenfalls nachgegangen.

Zeitliche und rdumliche Einschrinkungen sind schwer zu ziehen.
Obwohl die Menge des Quellenmaterials der friih- und mittelbyzantinischen
Zeit entstammt, werden bei der Untersuchung der lexikalischen Entwicklung
der Obstterminologie auch spitantike 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 Verfligung stehende Zeit nicht ausreichen kann, alle unter dem
anspruchsvollen Titel ’Obst in 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 zugédnglich sind, beniitzt und archédologische 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.

! Zur Rolle der archiologischen Quellen Helga KOPSTEIN, Gebrauchsgegenstinde des Alltags in
archéologischen 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 (Hrsg.), 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 Maria G. PARANI, Reconstructing the Reality of
Images. Byzantine Material Culture and Religious Iconography (11th-15th Centuries) (The
Medieval Mediterranean 41). Leiden — Boston 2003.
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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 Landwirtschaft
behandelnden Biicher der Geoponika sind mit groer Wahrscheinlichkeit in
das 6. Jahrhundert zu datieren'®, als der Text aufgrund alterer Schriften
abgefasst wurde. Im 10. Jahrhudert, 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 nechmen'’. Solche sind im 10. Buch dieser
Quelle, welches den Obstanbau behandelt, auch zu finden'® und sind bei der
Untersuchung von Obstverzehr und -konservierung in dieser Arbeit
ausgewertet. Die Griinde fiir die andauernde Giiltigkeit der Informationen der

Geoponika sind verschiedenartig: einerseits war die Landwirtschaft bis in die

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

13 7Zu den Geoponika allgemein A. KAZHDAN, Geoponika. ODB 2 (1991) 834; H. HUNGER, Die
hochsprachliche profane Literatur der Byzantiner, II. 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 (Hrsg.), Byzantine Garden Culture. Washington 2002,
159-175, hier 162; W. GEMOLL, Untersuchungen iiber die Quellen, den Verfasser und die
Abfassungszeit der Geoponica. Berlin 1883 (Nachdruck Walluf bei Wiesbaden 1972 [=Berliner
Studien f. class. Philologie u. Archdologie 1,1]; Helga KOPSTEIN, Geoponika, in: F. WINKELMANN
— W. BRANDES (Hrsg.), Quellen zur Geschichte des friihen 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.

4 KOPSTEIN, Geoponika 324; KODER, Gemiise 27-28. Vgl. LipSIC, Geoponiki 9-11.

"> Ausfiihrlicher dazu LipSic, Geoponiki 12-16.

' Geoponika X 2, 4-8 (BECKH 265, 2-19).



moderne Epoche ein sehr konservativer Bereich im Alltagsleben der
Menschen und viele dltere Organisationsformen, Techniken und Kenntnisse
konnten liber Jahrhunderte fortleben. Andererseits spricht die grof3e Zahl der
Handschriften (ungefahr flinfzig), welche die Ratschlige 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 Informationen iiber die
Obstkonsumation tiberliefert, sind die medizinischen Werke. In die folgende
Darstellung sind zwei antike Autoren, Galen'® und Dioskurides',
aufgenommen. Die Griinde dafiir sind folgende: erstens die Kontinuitit
zwischen vor- und frithbyzantinischer Zeit, die im Ostlichen 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 Autoritdt beider
Autoren und der Einfluss, den sie auf die mittelalterliche Medizin und
Pflanzenkunde in Europa und dem Nahen Osten ausgeiibt haben’'. Die
Didtetik und die Auswirkung verschiedener Nahrungsmittel, einschlieBlich
Friichte, auf den menschlichen Korper, waren Bestandteil der Werke der vier

groBen frithbyzantinischen Arzte” Oreibasios (Mitte des 4. Jahrhunderts)™,

" L1psic, Geoponiki 5-8; RODGERS, Knmomotia 161.

'8 Galen, Iept Tpod®dv duvauewe 11, ed. G. HELMREICH, De alimentorum facultatibus (Corpus
medicorum graecorum 5, 4/2). Leipzig — Berlin 1923, 263-330. Zur Rolle Galens in byzantinischer
Zeit siche Vivian NUTTON, Galen in Byzantium, in: GRUNBART et alii, Material Culture 171-176.

' Dioskurides, ITept VAnc iatpikiic, ed. M. WELLMANN, Pedanii Dioscuridis Anazarbei De materia
medica libri cinque, I-III. Berlin 1906-1914 (Nachdruck Berlin 1958). Zum Einfluss des
Dioskurides auf die byzantinische Medizin J. M. RIDDLE, Byzantine Commentaries on
Dioscorides, in: J. SCARBOROUGH (Hrsg.), Symposium on Byzantine Medicine (= DOP 38 [1984]).
Washington, D.C. 95-102.

* Dazu und unter welchen Voraussetzungen diese Kontinuitdt anzunehmen ist 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.

*> HUNGER, Profanliteratur II 293-299 und 302 und die dort gegebenen bibliographischen
Hinweise.



Aétios von Amida (Anfang des 6. Jahrhunderts)*, Alexander von Tralleis
(Mitte des 6. Jahrhunderts)” und Paul von Aigina (erste Hilfte des 7.
Jahrhunderts)*®. Die alte hippokratisch-galenische Humorallehre war Thema
spaterer Texte, von denen der didtetische Kalender des Hierophilos®’, das
Werk von Symeon Seth™ sowie die Traktate des Pseudo-Hippokrates® und
eines Anonymos™ fiir die uns hier interessierende Problematik iiber den
Obstverzehr von grofler Bedeutung sind. Wichtige Angaben {iber die
Bezeichnungen verschiedener Obstsorten im 10. Jahrhundert enthilt die
Schrift des Theophanes Chrysobalantes’'. Bei der Auswertung der in den
medizinischen Werken befindlichen Information iiber die Nahrungsmittel,
stoft man auf gewisse Probleme. Eines geht von der schon besprochenen
Autoritidt aus, welcher sich antike Arzte in Byzanz erfreuten, was die

Feststellung, was fritheren Ursprungs und was zeitgendssisch ist, behindert.

» Oreibasios, Toatpikoi ovvaywyai I und III, ed. J. RAEDER, Oribasii collectionum medicarum
reliquiae, libri I — VIII (Corpus medicorum graecorum 6/1). Leipzig — Berlin 1928 (Nachdruck
Amsterdam 1964) 3-27 und 66-91.

2 Aétios von Amida, Bifria iarpika éxkaideka I und II, ed. A. OLIVIERI, Aetii Amideni Libri
Medicinales I-1V. Band I (Corpus medicorum graecorum 8/1). Leipzig — Berlin 1935.

2 Alexander von Tralleis, Ocpamevtikd, ed. Th. PUSCHMANN, Alexander von Tralles. Original-
Text und Ubersetzung nebst einer einleitenden Abhandlung, I-II. Wien 1878-1879; Alexander von
Tralleis, Ilepi mupetdv, ed. Th. PUSCHMANN, Alexandervon Tralles. Original-Text und
Ubersetzung nebst einer einleitenden Abhandlung. Band 1. Wien 1878, 290-439.

% Paul von Aigina, 'Emrtoun iatpikr, ed. I. HEIBERG, Paulus Aegineta, I-1I (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.

27 Hierophilos, Ilepi tpoddv kvkrog, ed. R. ROMANO, Il calendario dietetico di lerofilo. 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.

28 Symeon Seth, Ilepi tpoddv Suvvdpewg, 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.

2 Pseudo-Hippokrates, Trnmokpartovg mept dadopdc tpoddv mpog Itorepaiov, ed. A. DELATTE,
Anecdota Atheniensia et alia, II. Textes grecs relatifs a 1’histoire des sciences (Bibliotheque de la
Faculté de Philosophie et Lettres de I’Université de Liége 88). Liége — Paris 1939, 482-499, vor
allem 491-494.

30 Anonymos, ITepi Tpoddv duvapews, ed. DELATTE, Anecdota Atheniensia II 466-479, vor allem
472-474.

3 Anonymos, [Tepi xoudv, Bpwudtwy kai moudtwy, ed. I. IDELER, Physici et medici graeci minors,
II. Berlin 1842 (Nachdruck Amsterdam 1963), 257-281. Zur Autorschaft des Theophanes
Chrysobalantes siche J. A. M. SONDERKAMP, Theophanes Nonnus: Medicin in the Circle of
Constantine Porhyrogenitus, in: SCARBOROUGH, Symposium 29-41.
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Da diese Texte zum Hauptziel haben, die Auswirkung der entsprechenden
Nahrungsmittel auf den Korper zu priasentieren und bei vorhandenen
Stérungen Heilungsratschldge anzubieten, aber nicht Zubereitungsrezepte von
Speisen zu geben, ist die Differenzierung zwischen der Anwendung als
Arznei- oder/und Nahrungsmittel manchmal schwierig.

Wegen der Angaben {ber die lexikalische Entwicklung der
Obstterminologie, welche die byzantinischen Lexika enthalten, kommt diesen
Quellen groBBe Bedeutung zu. Dies gilt vor allem fiir das Suda-Lexikon (Ende
des 10. Jahrhunderts)® und die von A. Delatte 1939 herausgegebenen
spitbyzantinischen botanischen Lexika®™, von denen diejenigen des
Neophytos Prodromenos® und des Nikomedes™ sich als sehr wertvoll
erweisen.

Eine der an Informationen iiber das Alltagsleben unerschopflich reichen
literarischen Gattungen ist die Hagiographie. 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 Klostern sind die Regeln der groflen byzantinischen

Monchsviter Theodoros Studites (Anfang des 9. Jahrhunderts)® und

32 Suda, ed. ADA ADLER, Suidae lexicon, I-IV (Lexicographi graeci 1/1-4). Stuttgart 1928-1935
(Nachdruck 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 (Hrsg.), Lexicographica byzantina. Beitrige zum
Symposion zur byzantinischen Lexikographie (Wien, 1.-4. Mirz 1989) (BV 20). Wien 1991, 137-
153.

* Lexika ITI-X, ed. DELATTE, Anecdota Atheniensia IT 318-385.

** Neophytos Prodromenos, TIpoyeipog koi Xpioiog cadAvela Kai VAAOYR KATH GTOIXEIOV TEP]
BoTtoav®dv ko AWV TTavToiwy eid®V Bepamevtik@y, ed. DELATTE, Anecdota Atheniensia II 279-302.
3% Nikomedes, Aefikov Nikoundovg iatpod codiotod, ed. DELATTE, Anecdota Atheniensia II 302-
318.

3% Vita Antonii, ed. G. J. M. BARTELINK, Athanase d’Alexandrie Vie ¢’ Antoine. Introduction, texte
critique, traduction, notes et index (SC 400). Paris 1994.

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

¥ Theodoros Studites, “Ymotonwoic ovv Ocdd KATAOTACEWG THG EVAYECTATNG UOVAC TRV LTOLdIOU,
ed. A. DMITRIEVSKIJ, Opisanie liturgiceskich rukopisej, chranjasCichsja v bibliotekach
pravoslavnago Vostoka, 1/1. Tumka. Pamjatniki patriarSich ustavov i ktitorskie monastyrskie
Tipikony. Kiew 1895 (Nachdruck Hildesheim 1965) 224-238.
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Athanasios Athonites (zweite Hilfte des 10. Jahrhunderts)’® behilflich,
weiters die Typika der Kloster Pantokrator (1136)*, Euergetis (ca.1055)",
Mamas (1158)* (alle drei in Konstantinopel) und Heliu Bomon (1162,
Bithynien)*.

Der Zeit der Wende vom alten Imperium Romanum zu Byzanz
entstammen zwei Quellen, das Hochstpreisedikt des Kaisers Diokletian
(301)* und das Archiv des Theophanes (unklar in weilchem der Jahre 317-
324 entstanden)®, die nicht nur lexikalische und botanische Informationen
iber verschiedene Obstsorten iiberliefern, sondern auch helfen konnen, einige
Schlussfolgerungen iiber den Obstpreis in der in Frage kommenden Zeit 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 kdonnen. Was
Obstterminologie und —verzehr betrifft, kommt zwei Werken mit
volkssprachlichen Elementen gro3e Bedeutung zu, den ptochoprodromischen
Gedichten (12. Jahrhundert)* und dem Porikologos (erste Hilfte des 14.
Jahrhunderts)*’.

3% Athanasios Athonites, ‘H d1at0mwoic Tod 60iov ko pakapiov Tarpog ey Adavasiov (Tod &v Te
"AOw), ed. DMITRIEVSKIJ, Opisanie I/1 238-256.

% Pantokrator-Typikon, ed. P. GAUTIER, Le typikon du Christ Sauveur Pantocrator. REB 32 (1974)
1-145.

*! Euergetis-Typikon, ed. P. GAUTIER, Le typikon de la Théotokos Evergétis. REB 40 (1982) 5-
101.

42 Mamas-Typikon, ed. S. EUSTRATIADES, Tvmikov Tfic év Kwvotavrivovmorer Moviic Tob ayiov
peyoloudptupoc Mauavrog. Hell 1 (1928) 245-314.

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

* Hochstpreisedikt, ed. Marta GIACCHERO, Edictum Diocletiani et Collegarum de pretiis rerum
venalium in integrum fere restitutum e Latinis Graecisque fragmentis, 1 (Pubblicazioni dell’Istituto
di storia Antica e scienze ausiliarie dell’Universita di Genova 8). Genua 1974,

* Der Text folgt 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.

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

7 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,
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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 Halfte des 12. Jahrhunderts), der grosses Interesse am
lexikalischen und gegenstdndlichen Charakter verschiedener Begriffe des
Alltagslebens, einschlieBlich Obst, zeigt™.

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 genannten Symbolischen Gartens (11.-12.
Jahrhundert)® und die von P. Schreiner 1991 herausgegebenen

spitbyzantinischen Texte finanz- und wirtschaftsgeschichtlichen Inhalts’'.

1.3. Forschungsstand

Der groflere 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

* Er ist einer der wenigen byzantinischen Autoren, dessen alle Aspekte des Alltagslebens
betreffende Informationen von der Forschung untersucht worden sind. Dazu siche Ph. KUKULES,
Oceooarovikng Evotabiov ta Aaoypadikd, 1 (Etaireia Makedonikon spudon, Epistemonikai
Pragmateiai, seira philologiké kai theologiké 5/1). Athen 1950, 202-210, nach dessen Text die
Quellenpassagen aus FEustathios von Thessalonike in der vorliegenden Arbeit zitiert werden.
Weitere Obstverzehr und —konservierung betreffende Auskunft bei Eustathios findet sich in der
jingst herausgegebenen Quelle Eustathios von Thessalonike, Emiokeyic fiov povoyikod 178., ed.
Karin METZLER, Eustathii Thessalonicensis De emendanda vita monachica (CFHB 45). Berlin
2006, 198-204. Fiir diesen bibliographischen Hinweis mdchte ich mich bei Frau Carolina Cupane-
Kislinger vom Institut fiir Byzanzforschung der Oserreichischen Akademie der Wissenschaften
bedanken.

* Achmet, Oneirokritikon, ed. F. DREXL, Achmetis oneirokritikon. Leipzig 1925.

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

°! P. SCHREINER, Texte zur spitbyzantinischen Finanz- und Wirtschaftsgeschichte in Handschriften
der Biblioteca Vaticana (St7 344). Vatikanstadt 1991.
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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
erwiahnen (vor allem die musterhaften Abhandlungen von F. Olck und A.
Steier)™, die manchmal auch Informationen 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. Strémberg™® und 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 Lexikons, welches neben den zahlreichen
praktischen Ratschligen an die Leser die Geschichte der im heutigen
Griechenland zu treffenden Gewéchse verfolgt, nahm sich P. Gennadios an’’,
dessen Werk hundert Jahre nach Erscheinen noch aktuell ist.

Im Vergleich zum Forschungsstand des klassischen Altertums fallt 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

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

>3 Dazu siehe unten die Anmerkungen im Kapitel iiber die verschiedenen Obstsorten.

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

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

* Th. von HELDREICH, Die Nutzpflanzen Griechenlands. Mit besonderer Beriicksichtigung der
neugriechischen und pelasgischen Vulgarnamen. Athen 1862.

7 P. G. GENNADIOS, Ae£ikov ¢putoroyikov, I-1I. Athen *1959.

¥ Dies zeigt am besten der Vergleich zwischen dem ausfiihrlichsten Pauly-Artikel zur
Obstproblematik in der Antike, der 50 Spalten umfasst, und dem Lemma *’Fruit’” im ODB, der sich
auf 2 Spalten streckt. Vgl. F. OLCK, Feige. RE 6/2 (1909) 2100-2151 und A. KAZHDAN — J. W.
NESBITT — A. CUTLER, Fruit. ODB 2 (1991) 807-808.
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Quellen tiiber das Alltagsleben in der Antike, langere 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. Chr., etc. Trotz dieser Feststellung 146t sich in den letzten
Jahrzehnten ein zunehmendes Interesse an der materiellen Kultur der
Byzantiner im allgemeinen und an der Ernihrung 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 eine systematische Beschiftigung
mit der vielseitigen Geschichte der byzantinischen Erndhrung, einschlieBlich
der Friichte, kam vom griechischen Gelehrten Ph. Kukules. Trotz der
Schwichen seines methodischen Ansatzes, unbedingt eine Kontinuitét
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 Getrinke der Byzantiner®', 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

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

%0E. 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.

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

62 KUKULES, Bioc V 102-110 und 116-118.
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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

s ’Fruit’ ,64

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.

Bisher hat man nur solche byzantinistischen Publikationen
herangezogen, die Obst als Neben- oder Randthema behandeln. Es gibt
dennoch wenige Byzantinisten, in deren Aufsidtzen verschiedene Obstsorten

als Haupthema belegt sind. An erster Stelle ist Th. Weber zu nennen, dem

eine Untersuchung iiber die in der Oase von Damaskus angebauten Pflaumen

* KUKULES, Evotd0iog 202-210.

** KAZHDAN et alii, Fruit 807-808.

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

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

67 E. KISLINGER, Gastgewerbe und Beherbergung in frithbyzantinischer Zeit. Eine realienkundliche
Studie aufgrund hagiographischer und historiographischer Quellen. Wien 1982, 111-113.

%8 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
franzdsischen, von M. Brunet angefertigten Ubersetzung des Werkes von Symeon Seth folgt, und
dem griechischen Text der Langkavelschen Ausgabe, 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 dieser bei Marks, Brunet oder Langkavel
zu suchen ist.

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

0 J. KODER, H ko®nuepvi Siatpodn oto Bulavtio pe Péon Tic mnyéc, in: Demetra PAPANIKOLA-
MPAKIRTZE (Hrsg.), Byzantinon diatrophé kai mageireiai. Praktika Emeridas >’Peri t&s diatrophés
sto Byzantio’’. Thessaloniké Museio byzantinu politismu 4 Noembriu 2001. Athen 2005, 17-30,
hier 26.
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zu verdanken ist’'. Mit den Traubensorten und ihrer 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 Mentalitidtsgeschichte der Byzantiner ist
einer der Schwerpunkte in den Untersuchungen von A. Littlewood, der einige
Beitrdage 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
spatbyzantinischen Landwirtschaft hat’’, sowie der bulgarische Gelehrte N.
Kondov, dessen Monographie iiber den Obstanbau im mittelalterlichen
Bulgarien aus sprachlichen Griinden oft unbeachtet bleibt’®.

Dem Bereich der Papyrologie lassen sich ebenfalls Informationen tiber

die Entwicklung der Terminologie vieler Alltagsgegenstinde und den

" Th. WEBER, AAMAXKHNA. 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.

2 E. ANAGNOSTAKES, KouvkodBou kau Tpiyépwv oivoc. TraddMa kou kpaoid otov Evotdio
®eooalovikng, in: PIKULAS, Oinon istoro 111 75-109, hier 84-104.

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

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

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

® 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.

77 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 sieche
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
D. JACOBY, 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.

 N. KONDOV, Ovostarstvoto v balgarskite zemi prez Srednovekovieto (Obstanbau in Bulgarien
wiahrend des Mittelalters). Sofia 1969.
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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. Jahrhunderts auch verschiedenen Obstsorten
nachgehen®.

Die ptochoprodromischen Gedichte sind eines der Werke der
byzantinischen Literatur, dem die Forscher der letzten zweihundert Jahre
grole Aufmerksamkeit geschenkt haben und dessen Wortschatz den
Wissenschaftlern immer wieder Kopfzerbrechen bereitet. Einer der ersten, der
sich der mithsamen Arbeit annahm, dieses Vokabular zu erortern und zu
erkliren, war A. Koraes®'. Nach ihm folgten die weiteren Herausgeber der
Ptochoprodromika, D.-C. Hesseling und H. Pernot®* sowie H. Eideneier, dank
dessen Publikationen viele Fragen geklért werden konnten®.

Das Archiv des Theophanes enthélt vielseitige Informationen tiber die
historische Geographie, den Verkehr, sowie die Versorgung mit
Nahrungsmitteln im frithen 4. Jahrhundert, infolgedessen es sich grof3en

Interesses seitens der Forscher erfreut. E. Kirsten® und H.-J. Drexhage®™

7 J. DIETHART, Materialien aus den Papyri zur byzantinischen Lexikographie, in: E. TRAPP — J.
DIETHART — G. FATOUROS — Astrid STEINER — W. HORANDNER (Hrsg.), 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.

80 A. KARPOZELOS, Realia in Byzantine Epistolography X-XII c. BZ 77 (1984) 20-37, hier 21-23
und A. KARPOZILOS, Realia in Byzantine Epistolography XIII-XV c. BZ 88 (1995) 68-84, hier 74-
76.

81 A. KORAES, "ATOKTa, fyouv mavTodamoy €ic Thv &pxodav koi THv véav EAANVIKRV yADOOOV
QUTOOXEDIWY ONUEIWOEWY, Kal TIVwV GAAwV brouvnudTwy, abTooxédiog ovvaywyn, 1. Paris 1828
(Nachdruck Chios 1991).

2 D.-C. HESSELING — H. PERNOT, Poémes prodromiques en grec vulgaire (Verhandelingen der
Koninklijke Akademie van Wetenschappen te Amsterdam, Afdeeling Letterkunde N.R. XI/1).
Amsterdam 1910, 84-274 (ND Wiesbaden 1968).

¥ H. EIDENEIER, Zu den [Ipodpopké. BZ 57 (1964) 329-337; IDEM, Ptochoprodromologica. BZ 82
(1989) 73-86; IDEM, Ptochoprodromos 235-270.

¥ E. KIRSTEN, Eine Reise von Hermupolis in Oberigypten 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 Ernihrungsberhalten des
Theophanes im Payni (26. Mai — 24. Juni) ca. 318 n. Miinstersche Beitrdge zur antiken
Handelsgeschichte 17/1 (1998) 1-10, hier 9-10.
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behandeln in ihren Beitrigen neben Fragen der Topographie auch die
Obstkonsumation wihrend der Reise von Oberdgypten nach Antiocheia, aber
es sind I Kalleres® und J. Matthews®, die dieser Problematik mehr
Aufmerksamkeit schenken.

Relativ gut erforscht ist die Erndhrung der Monche, was die
Ubersetzung der erhaltenen Klostertypika aus byzantinischer Zeit und der
Kommentar von J. Thomas deutlich erleichtern®. Friihere Verfasser, die sich
dieser Problematik widmeten und so zur Obst-Forschung beitrugen, sind E.
Jeanselme® und M. Dembinska™. In jiingster Zeit beschiftigte sich A.-M.
Talbot” mit dem Thema der Ernihrung der Monche, 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

Im vorliegenden Kapitel wird versucht, die lexikalische Entwicklung
der Namen der verschiedenen in Byzanz bekannten Obstsorten zu verfolgen

und darzustellen. Zunachst richten wir unsere Aufmerksamkeit auf die

8 1. KALLERES, «Tpodai kai motay €ic mpwrofuvlavtivovg mamvpovs. EEBS 23 (1953) 689-715,
hier 704-710.

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

8 J. THOMAS — Angela CONSTANTINIDES HERO — Giles CONSTABLE (Hrsg.), Byzantine Monastic
Foundation Documents. A Complete Translaton of the Surviving Founders’ Typika and
Testaments. Band V (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 alii, Garden Culture 37-67, hier 52-53 und TALBOT, 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, Ernéhrung. RAC 6 (1966) 219-239, hier 233
und R. ARBESSMANN, Fastenspeisen. RAC 7 (1969) 493-500, hier 498.
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Termini, welche die Byzantiner selbst zur Bezeichnung des allgemeinen
Begriffes *’Obst’’ verwendet haben sowie auf die Frage, was sie unter diesem
Begriff verstanden haben. Diesbeziiglich bieten die verschiedenen
schriftlichen Quellen verschiedene Erklirungen. Aus den im Suda-Lexikon
unter dem Lemma omwpa gegebenen Angaben” kann man schlieBen, dass
dieses Wort vor allem zur Bezeichnung von Baumarten diente. Die Suda
tiberliefert 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 mehrjéhrig sind und Ernten iiber einen ldngeren
Zeitraum ermoglichen. Geoponika X 74 bietet eine im Vergleich zur Suda
spezifischere Definition fiir Obst und zéhlt dazu Beispiele auf. Obst (6mtwpa)
sei ein Gewichs, das griin- bzw. weichschalige Friichte hervorbringe™. Als
Unterschied zu diesem erwéhnt der Text diejenigen Pflanzen (dxpddpva), die
holz- bzw. hartschalige Friichte erzeugen’. Man sicht, dass akrodrya mit
karya nicht gleichbedeutend ist, weil der Granatapfel keine Nuss ist. Etwas
anders versteht den Begriff Hierophilos, der den Granatapfel unter opora
einreiht und der zwei Obsttypen erwédhnt, ndmlich yAwpoai und &npod%.
Terminologische Unterschiede, die den Oberbegriff ’Obst’” in Byzanz
betreffen, weisen auch die Werke zweier der beriihmtesten byzantinischen
Arzte auf — Paul von Aigina und Alexander von Tralleis. Die Mehrzahl der in
dieser Arbeit zu behandelnden Obstsorten sind bei dem ersten in einem
Kapitel mit dem Titel ITepi 1@V &mo 1oV dEvOpwv koprdv’’ dargestellt, wobei

der Olivenbaum, welcher von den Byzantinern nicht fiir eine Obstsorte

% Suda O 481 (ADLER III 549, 22-23): émwpa. koi Omwpipwy. TodC Pacthkode mapadeioove
gEétepev, o O mAéor dmwpinwv dEvdpwy foav.

4 Geoponika X 74, 1-2 (BECKH 309, 18-20):'Omwpa Aéyetou 1) xhowdn TOV kapmov €xovoa, oiov
dwpoakva, ufia, ammidia, dauaoknva, kol dco un €xet EEwOEV T1 ELADDEC.

9 Geoponika X 74, 1-2 (BECKH 309, 20-22): dxpodpua 8¢ korettou, doa EEwbev kéhvdog Exet, oiov
POI10, TIOTAKIN, KAOTOV , Ko Ooo EVAWDN TOV KapTtov EEwDev Exel.

% Hierophilos, ITepi Tpodp@v kvkAoc, August I (ROMANO 213, 534-536) und Oktober I (ROMANO
215, 657-658). Vgl. KUKULES, Biog V 102.

?7 Paul von Aigina, Emroun iarpikd I 81 (HEIBERG I 59, 4).
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gehalten wurde, ebenfalls aufgezihlt wird”. Im vorangehenden Kapitel 80
beschreibt derselbe Autor die Cucurbitaceae (Kiirbisgewichse), darunter auch
den von anderen als Gemiisesorte angesehenen Flaschenkiirbis, und
bezeichnet sie als Gpaior”. Andererseits bezeichnet Alexander von Tralleis
die Kiirbisgewdchse als omopa'®; 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 Ilepi omwplv, die keinen Unterschied zwischen Obst und Niissen
machen und beides als opora ansehen'”. AuBerdem scheinen in den Quellen

> auf, die das Obst im

Ausdriicke  wie & omwpikd ™ und tat dmwpiva'’
allgemeinen betreffen, im einzelnen aber uns keine spezifischere Information
iiber eine weitere Unterteilung der Pflanzengruppen im Rahmen dieses
Oberbegriffes angeben. Wegen der Unterschiede in den Quellen, die darauf
zuriickzufiihren sind, was der entsprechende byzantinische Autor unter
’Obst’” verstanden hat und welche Pflanzensorten und -typen er diesem
Sammelbegriff zugeordnet hat, muss man zunéchst auf die Beantwortung der

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

der Darstellung der Obstsorten aus den byzantinischen Quellen eingehen.

% Paul von Aigina, ‘Emropn iatpikn [ 81 (HEIBERG I 59, 7-10). Diese Stelle zeigt, dass die Begriffe
onwpa und kapmog nicht glichbedeutend und austauschbar sind.

% Zu diesem Terminus siehe Galen, ITepi Tpodpdv Suviewc 11 2, 1 (HELMREICH 266, 12-23), LSJ
2036, *’seasonable, fruits of the season’” und BERENDES, Paulos’ von Aegina 69, der den Terminus
als ’Sommerfriichte’’ {ibersetzt.

1 Die einzige Stelle, die den ménwv und den oikvog als Gemiise erwéhnt und die ich finden konnte,
ist Alexander von Tralleis, @epamevtikd 1 13 (PUSCHMANN I 523). Gewdhnlich begegnen sie in
den Kapiteln dieses Autors als Obstsorten.

101 1,67 1809, **dried fruits or sweetmeats, eaten as dessert’’.

192 Alexander von Tralleis, @epamevtikd V 4 (PUSCHMANN II 169) und V 6 (PUSCHMANN II 223):
‘H 8¢ 1hv tpoynubtwy Tpodtn) XpHoIuoc EoTiv...auvyddAwy odv Aaupavétwoov fi motakiov f
oTadidwv | oTPOPIAiwv.

' Anonymos, Ilepi Tpodav Suvvipewg 467-469 (DELATTE) und Pseudo-Hippokrates, ITepi
dadpopwv kot mavroiwv Tpod®dv 491-494 (DELATTE).

1% Hierophilos, ITepi Tpoddv kbkAoc, Februar I (ROMANO 203, 134).

1% Hierophilos, ITept Tpodpdv kdkAoc, Februar IT (ROMANO 203, 147) und Anonymos, ITepi xoudv,
Bpwudtwy koi moudtwy 10. (IDELER 11 264, 2).
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Bevor man die verschiedenen Sorten behandelt, ist es hier angebracht,
die Aufmerksamkeit auf folgende Besonderheit zu richten: diejenigen, die
sich in Byzanz mit Obstanbau beschéftigten und fiir die die Sorge fiir die
Obstpflanzen ein Teil des Alltagslebens war, waren zu einem groflen Teil
Bauern. Diese zahlenmédBig grofite Gesellschaftsschicht war im GroBlen und
Ganzen analphabetisch. Deshalb wird man wahrscheinlich niemals mit
hundertprozentiger Sicherheit feststellen, wie der byzantinische Bauer die
Pflanzen in seinem Alltag nannte'”. Unsere Kenntnisse iber 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.
Dariiber hinaus kommt auch das bekannte Phidnomen der Mimésis
(Nachahmung) antiker Werke seitens der gebildeten byzantinischen Autoren,
welche 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.
SchlieBlich muss man bemerken, dass es bei einer Forschung auf Grund

schriftlicher Quellen nicht immer als sicher gelten kann, ob der

1% Hier mochte ich eine Feststellung von J. Scarborough zitieren, der darauf aufmerksam machte,
dass der auf dem Lande lebende Byzantiner keine Namen fiir die Pflanzen hétte beniitzen diirfen.
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 nich 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.

"7 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.
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vorgeschlagene moderne Terminus mit der Bezeichnung der byzantinischen

Quellen botanisch identisch ist'*.

2.2. Obstsorten
2.2.1. Apfel

Der Apfelbaum und dessen Friichte'” waren den Menschen im

110

Mittelmeerraum schon in der Steinzeit bekannt' ~. Als Bezeichnung fiir den

Baum verwendeten die byzantinischen Autoren die alte klassische Form T

111

uniéa . Galen bemerkt, dass es schon bei den Griechen ein Brauch war, fiir

den Baum und die von ihm erzeugten Friichte die gleiche Bezeichnung zu

112
verwenden

. Dies bestdtigen die Geoponika, die das Wort ta ufjAa sowohl
fir die Apfel'” als auch fir die Apfelbdume''* beniitzen. Der Begriff
melon/méla 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

'% Dies gilt auch in denjenigen Fillen, in denen die Ubersetzung in den Standardlexika des alten
und mittelalterlichen Griechisch als sicher angegeben wird.

19 Bezeichnung des Apfels als Obst in den Geoponika X 74, 1 (BECKH 309, 18-20); Alexander von
Tralleis, @epamevtika I 16 (PUSCHMANN 1 585), V 5 (PUSCHMANN II 193), VII 1 (PUSCHMANN II
251), VIII 1 (PUSCHMANN II 331), XI 1 (PUSCHMANN II 473) und XII (PUSCHMANN II 511);
Alexander von Tralleis, Ilepi mupetwv 4 (PUSCHMANN I 367); Suda M 934 (ADLER III 386, 7);
Hierophilos, Ilepi tpod®dv kOxAog, Janner I (ROMANO 201, 60), Juli I (ROMANO 211, 479) und
Oktober I (ROMANO 215, 652-653); Pseudo-Hippokrates, Ilept diadpopwy kol mavroiwv Tpodpidv
492, 21 (DELATTE); Anonymos, [1epi Tpod@dv duvapews 473, 15-16 (DELATTE).

"% Zum Apfel allgemein F. OLCK, Apfel. RE 1/2 (1894) 2700-2708; Ch. HUHNEMORDER, Apfel.
DNP 1 (1996) 831; GENNADIOS, Ae&ikov Il 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 oft he Medieval Eastern Mediterranean According to the
Cairo Genizah (Sir Henry Wellcome Asian Series 7). Leiden — Boston 2008, 335-337; zum Apfel in
Byzanz sieche KUKULES, Bio¢ V 103-104 und KALLERES, Tpoeai kai motd 708.

" Dioskurides, Iepi $Ang iatpikic I 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).

"2 Galen, ITepi Tpodev duvapewc 11 26, 1 (HELMREICH 296, 5-7): Eite Pardvoug doivikwv E0EAeC
OVOUALEY TOV KAPTTOV abT®V €10’ Ouwvouwe O w TR dévdpw doivikag, bomep €0og €otiv 1N Ao
toi¢ "EAAnotv.

'3 Geoponika X 19 (BECKH 279, 1-4) und X 21 (BECKH 280-281); dazu siche Symeon Seth, ITepi
Tpodp®V duvauews 63, 20 (LANGKAVEL) und Suda M 934 (ADLER 111 386, 7).

14 Geoponika X 3, 4 (BECKH 267, 1), X 3, 6 (BECKH 267, 8) und X 18, 1-2 (BECKH 277, 12-19).
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enthilt, begegnet die Form pniitoia'°, die H. Eideneier aus dem Diminutiv

70 unAitow ableitet''

. 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

118 .
. Bemerkenswert ist,

auch der Aufmerksamkeit der Byzantiner nicht entging
dass Dioskurides die Kernobstsorten Apfel und Quitten und die
Steinobstsorten Aprikosen und Pfirsiche in einem selbststindigen Kapitel mit

9 " Oft ist melon/méla Teil einer

dem Titel méla gemeinsam behandelt
spezifischeren Bezeichnung wie mepoika ufha (Pfirsiche), dpueviaka pufia
(Aprikosen) oder uniokOdwva (Quitten), ein andermal aber steht hinter

Wortern wie pnivoc 2 und pnioper™!

nicht der Apfel, sondern die Quitte.
Ohne klarere Angaben seitens des Autors wire es schwierig und manchmal
unmoglich die mit méla genannten Friichte genau zu identifizieren.

Im kaiserzeitlichen Rom waren etwa dreissig Apfelsorten bekannt'>,
von denen heute nicht alle identifizierbar sind. Die gewdhnliche
Differenzierung im Rahmen einer Obstsorte erfolgt nach Unterschieden in
Geschmack oder Farbe. In der Zeit der Pilgerfahrt des Theophanes von

Oberédgypten nach Antiocheia in Syrien (Anfang des 4. Jahrhunderts) war eine

5 ptochoprodromika IV 327-330 (EIDENEIER 157) und III 197-1-4 (EIDENEIER 128) in
Handschriften P und K.

"% EIDENEIER, Ptochoprodromos 253.

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

"% Dazu sieche die Bemerkung des Eustathios von Thessalonike in KUKULES, Evotafiog 203:
Totéov 0¢ OT1 ufjAov o0 udvov TO oLVHOWE OUTW AEYOUEVOY TO Ko GANOMS Ayhadv, 0i¢ EpeVOETAN (G
€ig ayohua dpvoewe, GAAA Ko TO THC TEPOENCG TTOPA TOIC DOTEPOV, €T1 YE UNV Kal TO Kitpiov, O On
kitpov ‘Pwuaior kahoBorv (¢ dnot [Taudirog v T@ mepi yYAwoomv.

"9 Dioskurides, ITepi tAnc iatpikiic I 115 (WELLMANN I 107-109).

120 Djoskurides, ITepi tAng iatpikiic I 45 (WELLMANN I 44, 3-13).

12l Dijoskurides, epi tAng iarpikfic V 21 (WELLMANN III 20, 8): un\oueht 8¢, & ko kudwvopeh
ovoudletal.

'22 HUHNEMORDER, Apfel 831.
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Rotapfelsorte unter dem Namen Xupika ufia bekannt'>. Ausgehend von
einem Kapitel im 10. Buch der Geoponika, das Ratschldge gibt, wie man die
Friichte eines Apfelbaumes rot farben kann, kann man schlieen, dass fiir
Friichte die rote Farbe eine bevorzugte und beliebte war'**. Derselben Quelle
nach erzeugte die besten Friichte derjenige Apfelbaum, den man auf
Quittenunterlage pfropfte. Diese Apfel nannte man in Athen pehipnia'®.
Wabhrscheinlich dieselbe Sorte meinte Dioskurides, der schreibt, man nenne
die ueMpniae  auch  yivkoumaa'?®.  In  einem spatbyzantinischen
pflanzenkundlichen Lexikon steht als Erkldrung fiir peAiunia pipora'?’. Das
letzte Wort konnte 148t sich weder im LSJ noch im LBG finden und nédhere
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, wihrend im heutigen Griechenland der Pomeranzenbaum
xpvoounhix genannt wird'?®. Letzterer war zur Lebenszeit Alexanders im
Mittelmeerraum noch unbekannt und fiir die ersten kannte der Autor die

Bezeichnung pijha kvdéovia'”. Deshalb wire die Moglichkeit, hier gehe es um

eine Apfelsorte, nicht ganz auszuschlieBen'”. In der Antike und im

123 K ALLERES, Tpodai kai wotd 708, Anm. 2.

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

' Geoponika X 76, 3 (BECKH 314, 5-9): Ta pfla €ykevrpileton €ig maoov dxpada, Kol €ig
KLdWVIA, Kod yiveTon pflor KOAOTA, TA Kohovueva €v AOnvoug periunia. Vgl. Geoponika X 20

(BECKH 279-280): xoi yiveton €k TV KLudwviwy pfia KGAMOTH, TO KoAOLUEVA TTapd ABnvaiolg
UEATUNAQL

126 Dioskurides, ITept tAng iatpikic I 115 (WELLMANN I 108, 15-17): T 8¢ peMpnha. .. koeiton O¢
016 Tivwv yAvkounAa. In Ptochoprodromika II 65 5 (EIDENEIER 113) sind &vOounia und yAvkounia
iiberliefert. Wegen des zeitlichen Abstandes zwischen Dioskurides und den Geoponika einerseits
und den Gedichten andererseits, vor allem aber der Gattungsunterschiede zwischen den Werken
halber, ist es denkbar, dass es hier anhand glykoméla nicht um Friichte eines auf Quittenunterlage
gepfropften Apfelbaumes geht, sondern einfach um siiBe Apfel, deren Bezeichnung in einer
neugriechischen Form geschrieben ist. Aus ethymologischen Griinden vermuten HESSELING —
PERNOT, Poémes prodromiques 118 eine Identifikation der anthoméla mit der heutigen belle-fleur-
Sorte.

1271 exikon I1I 328, 23-24 (DELATTE).

1% Siehe dazu LSJ 2010 und GENNADIOS, AeEixov I 322.

12 Dazu unten S. 83, Anm.607.

130 KUKULES, Biog V 104.
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Mittelalter war auch der wilde Apfelbaum bekannt, den man im Spiten
Byzanz émipniov nannte'".

Der in den Quellen am Oftesten erwdhnte Unterschied bleibt der des
Geschmacks. Die Texte unterscheiden zwischen siilen, sauren und zwischen
diesen zwei Gruppen variierenden Friichten des Apfelbaumes'*”.

Wenden wir uns der Art zu, wie man Apfel in Byzanz verzehrte.
Gewohnlich a3 man die Friichte roh. In zwei der Quellen lesen wir iiber
Apfel, die gebacken (6mtd) oder gekocht (Leuotiotd oder éwoduevar)
wurden'”. Die Byzantiner kannten auch das Getrink 10 08péuniov, das
Rezept fiir dessen Zubereitung bei Paul von Aigina und in den Geopinika
tiberlifert ist. Der Arzt bemerkt, dass es aus Quittensaft, Honig und Wasser
zubereitet werde, aber manche Leute wiirden auch siiBe Apfel verwenden'**.
Die Geoponika enthalten zwei Rezepte flir die Zubereitung dieses
Apfelgetrankes'>. 32 *’allerbeste’” Apfel (ufila kéAAiota) werden entkernt
und geschnitten, dann in 8 Xestai *’allerbesten’’Honigs eingeschiittet und fiir
8 Monate stehenlassen. Danach gibt man 12 Xestai altes Regenwasser

136

(Vdatog ouppiov modatod) ~ bei und 146t die FliBigkeit in der Sonne stehen in

den heiBlen Tagen des Hundssternes (év toig OO KOV Kabpaoty NAaE),

P Lexikon IV 333, 19-20 (DELATTE): €miuniov 70 &ypiounhov.

%2 Galen, Iept tpodp@v duvauewg 11 21, 1 (HELMREICH 288, 23-25 und 289, 1-4); Paul von
Aigina, Emitoun iotpikn 1 81 (HEIBERG I 58, 30-32 und 59, 1) und VII 3 (HEIBERG II 242, 5-9);
Alexander von Tralleis, Ilept muper@v 4 (PUSCHMANN 1 585); Symeon Seth, Ilepi tpod®dv
duvapewc 63, 9-12(LANGKAVEL); Hierophilos, Iepi Tpoddv kOxiog, Oktober I (ROMANO 215, 652-
653); Pseudo-Hippokrates, [1epi diodpdpwv kai mavroiwy tpoddv 492, 21-22 und 493, 1 (DELATTE);
Anonymos, [Tepi tpod®dv duvauews 473, 15-16 (DELATTE). Siehe auch KUKULES, Bioc V 104.

'3 Paul von Aigina, Emropn iatpik I 81 (HEIBERG I 58, 32): dmrwueva fj épopeva; Alexander von
Tralleis, Qepamevtika V 4 (PUSCHMANN II 169); Pseudo-Hippokrates, Ilept Siadopwv «ai
mtovToiwy Tpod®dv 492, 21-22 (DELATTE): T& Uil T ugv yAvkéa ebxvua Ko CEPaTIoTa €0010ueva
koi 6mtta; Hierophilos, Iepi tpod@v kOkhoc, Janner I (ROMANO 201, 60-61).

134 Paul von Aigina, Emtoun iatpikn VII 15, 2 (HEIBERG II 332, 15-16).

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

" In Pauls von Aigina Rezept hingegen beniitzt man Brunnenwasser, siche Paul von Aigina,
‘Emroun iatpikny VII 15, 2. (HEIBERG II 332, 11-12). Zu allen MaBangaben in dieser Arbeit siche
E. SCHILBACH, Byzantinische Metrologie (Byzantinisches Handbuch 4 = HdA 12/4). Miinchen
1970.
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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 Beéroia beim Kochen ein Kessel mit doppeltem
Boden Gebrauch fand, damit das darin befindliche Wasser und nicht das

P8 Unter dem hydromélon aus Kibyra'®® verstand

Feuer die FliiBigkeit kocht
man hdchstwahrscheinlich ein Getriank aus Quitten- und nicht aus Apfelsaft.
Die Byzantiner kannten jedoch verschiedene Arten fiir die Erhaltung
der Apfel wihrend des Winters und des Friihlings, woriiber ausschlieBlich die
Geoponika berichten. Wichtige Voraussetzung fiir die erfolgreiche und
dauerhafte Obstaufbewahrung war die Auswahl von guten und
unbeschidigten Friichten. Die Geoponika empfehlen Apfel, die mit der Hand
gepfliickt sind, weil sie unverletzt sind'*. Die Apfel konnte man in

" in Walnussblatter'” oder in

(getrocknete) Wasserpflanzen (Seetang)
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'®.

Fiir die folgende Methode kann man sicher sein, dass sie in Byzanz

Anwendung fand, weil der sie beschreibende Verfasser der Geoponika

7 Geoponika VIII 27, 1 (BECKH 224, 6-10).

138 Geoponika VIII 27, 2-3 (BECKH 224, 10-17).

13 Alexander von Tralleis, ©@gpamevtiké I 13 (PUSCHMANN I 523) und VI (PUSCHMANN II 237);
Paul von Aigina, Emitoun iatpikny VII 15, 1 (HEIBERG II 331).

10 Geoponika X 21, 1 (BECKH 280, 5-6): adTd Xpf) TH Xe1pt TEGUARYUEVWC, Tvar ur) Opavcdi.

! Geoponika X 21, 1 (BECKH 280, 6-8): €ic T& dukiaL.

2 Geoponika X 21, 4 (BECKH 280, 17-18): "Axépouct GpuAayOAoeTon 0 UiAo DIOOTPWVVUHEVEY
aUTOIC GUAAWY KOPLOG.

'3 Geoponika X 21, 5 (BECKH 280, 23-24): &onmta diepéver T uijAa €i¢ kp1OdG EvTiOépeva.

'** Geoponika X 21, 8 (BECKH 281, 10).

45 Geoponika X 21, 3 (BECKH 280, 15-16): xpfi &v Kka®’EkaoTov Evelelv Kepouekhi Vil
TTEPITAACAVTEC.
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Kassianos Bassos sagt, er habe sie in seiner Landwirtschaft erprobt'**: In ein
keramisches Gefdss mit Loch im Boden lege man unbeschidigte,
handgepfliickte und nicht gealterte Apfel (ufiAwv kexeiporoynuévwy, Hyidv, ob
yeynpoakotwv). Dann werde es mit pvakoavOn (wildem Spargel) gefiillt und an
einem Baum aufgehingt'!’. Eine weitere Aufbewahrungsmethode beschreibt
Eustathios von Thessalonike: man kénne Apfel sowie auch Quitten aufhiingen

unter der Beriicksichtigung einer bestimmten Temperatur'*®.

2.2.2. Aprikose (Marille)

Eine weitere Obstsorte, die in den Quellen oft erwdhnt wird, ist die
Aprikose'”’, die aus China stammt. In den Mittelmeerraum gelangte sie iiber
Armenien, worauf der klassisch griechische Name dieses Gewachses und
dessen Friichte &pueviaxd pfla (armenische Apfel) zuriickgeht. Aus dieser
Bezeichnung entwickelten sich die Formen des substantivierten Adjektivs

apueviakd, apuevika und &puévia, die vom Schreiber des Theophanes-

150

Archivs parallel beniitzt werden ™. Diese klassische Form fiir den Namen des

151

Aprikosenbaumes begegnet bei Aétios von Amida"’, Paul von Aigina'®* und

noch in dem spdtbyzantinischen botanischen Lexikon des Neophytos

3

1 . . . . . .
Prodromenos'®®. Neben dieser griechischen Form entwickelte sich eine

andere, aus dem lateinischen praecoqua — praecoca/praecocia (’’erst

1% Geoponika X 21, 6 (BECKH 281, 6): TodTo ¢ ko meipy mapéafov.

7 Geoponika X 21, 6 (BECKH 281, 1-6).

148 Eustathios von Thessalonike, "Emiokeyic 178 (METZLER 202, 66-67): kai 6701 TOMOL E0KPATOV
URAC UETEWPIOTEOV, ETEPOIN TE KO KLOWVIA, EIC TTOPALOVOV.

149 zur Aprikose allgemein F. OLCK, Aprikose. RE 2/1 (1895) 270-271; Ch. HUHNEMORDER,
Aprikose. DNP 1 (1996) 914-915; GENNADIOS, Ae&wov I 176-178; LEV — AMAR, Materia Medica
337-338; zur Aprikose in Byzanz KUKULES, Bio¢ V 109 und KALLERES, Tpodai kai wota 705-706.
Bezeichnung der Aprikose als Obst in Symeon Seth, Ilepi Tpoddv Suvvduewg 27, 20-21
(LANGKAVEL); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadpopwv kai movroiwv tpod®dv 493, 5 (DELATTE);
Anonymos, Ilepi tpoddv duvauewg 472, 28 (DELATTE). Zu ihren Bezeichnungen LANGKAVEL,
Botanik 5.

150 K ALLERES, Tpodai kai wotd 705, Anm. 3.

151 Aétios von Amida, BifAio iarpikct ékkaidexo I 279 (OLIVIERI I 110, 13).

12 paul von Aigina, 'Emropn iatpikr VII 3 (HEIBERG II 242, 16).

153 Neophytos Prodromenos, I[1poxeipog 295, 12-13 (DELATTE).
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Reifende’’)**. Aus diesem lateinischen Namen entstand der griechische

155

npatkokiov/mpotkokkia, der bei Oreibasios ™ (4. Jahrhundert) aufscheint und

den Aétios von Amida als Bezeichnung sowohl des Aprikosenbaumes, als

auch fiir dessen Friichte verwendete'®.

Frither als Oreibasios, im 1.
Jahrhundert kannte Dioskurides den Namen Bpexokkia’”’, aus dem durch eine
Metathese die neue Form fepikokko’ ™ gebildet wurde"’. ITm 10. Jahrhundert
hat sich die letztere Form gegeniiber mpoukokkio durchgesetzt, wie das Werk
des Theophanes Chrysobalantes (Nonnos), eines Arztes aus dem Kreis um
Kaiser Konstantin VII. Porphyrogennetos, bezeugt. Wie R. Volk feststellte,
stiitzte sich Chrysobalantes bei der Abfassung des Ilepi xoudv, Bpwudtwy kol
mopatwv auf Oreibasios, doch wurde ein Teil des Wortschatzes gemal3 den

160

Realitdten des 10. Jahrhunderts aktualisiert . Die Form mpoukokkia, die im 3.

Buch des Oreibasios steht, wurde an den entsprechenden Stellen bei

181 Djie letzte Form beniitzten auch die

162

Chrysobalantes durch fepikokka ersetzt
zeitgendssischen und spiteren Quellen wie die Suda'® und Symeon Seth'®.
In der spétbyzantinischen Zeit begegnet man einer anderen Bezeichnung fiir

die Aprikose, die ostliche, wahrscheinlich indische, Herkunft verrét, nimlich

154 Zu ihrer Entwicklung siche STROMBERG, Pflanzennamen 160; KALLERES, Tpodai koi motd

705, Anm. 4; VOLK, Nahrungsmittelterminologie 309; OLCK, Aprikose 271, 31-36;
HUHNEMORDER, Aprikose 915.

135 Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai 11T 14 (RAEDER I 75, 26), 111 27 (RAEDER I 86, 4) und III 29
(RAEDER I 87, 31).

136 Aétios von Amida, Bifiio iarpikct €kkaidexo I 279 (OLIVIERI I 110, 13-14).

7 Dioskurides, Hepi ©Anc iatpikiic I 115 (WELLMANN I 109, 1-2): "Apueviakd, Pwpouoti ¢
BpeKOKKIAL.

138 Geoponika X 73, 2 (BECKH 309, 14): dpueviakov €Tt TO PepikoKKOV.

'3 Paul von Aigina, Emitoun iatpik VII 3 (HEIBERG II 242, 16): Mn\éag Apueviakic O kapmoc,
OV VOV KOAODOIV TIPOKOKKIA.

10 VOLK, Nahrungsmittelterminologie 294.

11 ygl. Oreibasios, Tatpikod ovvaywyai I11 29 (RAEDER I 87, 31), III 14 (RAEDER I 75, 26), 111 27
(RAEDER 1 86, 4) und Anonymos, [lepi xoudv, Bpwpatwv kol moudtwv 8 (IDELER II 262, 18), 20
(IDELER 1I 267, 4), 28 (IDELER 1I 269, 16).

12 Suda K 1919 (ADLER III 144, 9): Kokoun\a €id0¢ omwpiv. T mop’ fuiv Aeyoueva Bepikokka.
Kokounha war die gewohnliche (dltere) Bezeichnung fiir die Pflaumen. OLCK, Aprikose 271, 29-31
ist der Meinung, hier gehe es um ein Irrtum der Suda. Anders sehen diese Stelle im Lexikon J.
Diethart und E. Kislinger an, die meinen, kokOunia habe auch zur Bezeichnung der Aprikosen
gedient. Siehe DIETHART — KISLINGER, Aprikosen und Pflaumen 75-78.

163 Symeon Seth, [Tepi tpodp@v dvvauewe 27, 20 (LANGKAVEL): Bepikokka TO AeyOueva ApUEVIAL.
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~164
CapTanod

Aus derselben Zeit sind volksetymologische Formen wie
nupokovkka' , mpokodkkia'®® und Peppikovkka®’ belegbar, die zeigen, dass
die spdtbyzantinischen Verfasser der botanischen Lexika den urspriinglichen
Sinn der alten aus dem Lateinischen kommenden Lehnwdrter nicht
verstanden.

Im Unterschied zu den vielen Angaben iiber die lexikalische
Entwicklung der Terminologie zur Aprikose im byzantinischen Griechisch,
verfiigt man iiber wenig Information liber 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 erkldren, dass mpoukokkio eine Sorte der dpueviakda URAo

-16
S€1 ’

. Wie der lateinische Name der Sorte praecoqua/praecoca/praecocia
zeigt, schitzten die Romer den Aprikosenbaum wegen seiner frithen
Fruchternte. Dasselbe 148t sich auch aus den Berichten iiber die Pilgerfahrt
des Theophanes erschlieBen. Der Schreiber berichtet iiber den Ankauf von
Aprikosen am 4. Juni in Antiocheia'”°. Eineinhalb Monate spiter, am 26. Juli,
folgte ein weiterer Ankauf von denselben Friichten in Sidon. Das fiihrte I.
Kalleres zur Annahme der Existenz von frilhen wund spéten
Aprikosensorten' .

Erstaunlicherweise schweigen die Quellen iiber die Art der

Konsumation der Aprikosen in byzantinischer Zeit. Von einem Verzehr der

rohen Friichte ist auszugehen, nédheres aber 148t sich nicht bestimmen. Ein

!4 Neophytos Prodromenos, IIpoxetpoc 279, 9-10 (DELATTE): dpuévia T Bepikokkor. To aTd Ko
Captorod und 285, 15 (DELATTE). Zur Herkunft dieses Namens siche GENNADIOS, Ag&ikov 1 176.
1 Anonymos, ITepi Tpod@v duvapewe 472, 28 (DELATTE).

166 Neophytos Prodromenos, I1pdxeipog 295, 12-13 (DELATTE).

17 Anonymos, ITepi Tpod&v Suvipewe 472, 28 (DELATTE).

'8 Oreibasios, Tatpikai ovvaywyoi I 48 (RAEDER I 23, 17-18): diadopév Tiva adT@dv EXOVTa TTpOC
TO BENTIOV.

' Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai I 48 (RAEDER I 23, 16): &omt & dueive T0 mpoukOKKior TRV
apueviok@v. Dazu siehe auch DIETHART — KISLINGER, Aprikosen und Pflaumen 76, Anm. 13.

70 K ALLERES, Tpodai kai moter 706.

I KALLERES, Tpodoi kai wotdt 706.
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Grund dafiir kann die Abwesenheit eines Kapitels in den Geoponika iiber

Anbau des Aprikosenbaumes und Autbewahrung 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 frihbyzantinischen Quellen medizinischen Inhalts; er
bezeichnet sowohl den Birnbaum als auch dessen Friichte'””. Diese Form
iibernahm auch die Suda mit der Bemerkung, es handle sich um den
Birnbaum, wihrend die Friichte als &mo bezeichnet werden'”*. ‘H &mmiog

'7> aber ihr Verfasser gibt einem anderen Wort

kennen auch die Geoponika
den Vorzug, nimlich 1 émmdéa' °fiir den Baum und 10 &mmidov fiir den
Baum und die Birnen'”’. Dass im 10. Jahrhundert &mmidi(o)v die klassisch
griechische Form &miog schon verdrdngt hatte, bezeugt wieder der Vergleich

zwischen dem Wortschatz des Oreibasios und dem des Theophanes

72 Zur Birne allgemein F. OLCK, Birnbaum. RE 3/1 (1897) 491-498; HUHNEMORDER, Birnbaum.
DNP 2 (1997) 693-694; GENNADIOS, Ae&ikov 1 117-119; 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 mupetdv 4
(PUSCHMANN 1 369); Alexander von Tralleis, @cpamevtiké VII 1 (PUSCHMANN II 331) und XII
(PUSCHMANN 1I 511); Suda A 3194 und A 3197 (ADLER I 296, 1 und 6-7); Hierophilos, ITepi
Tpodp®v kbKAog, Janner I (ROMANO 201, 64) und Juli I (211, 478); Pseudo-Hippokrates, Ilepi
dodopwv ki mavroiwv tpoddv 493, 2 (DELATTE); Anonymos, I[lepi tpoddv duvauewg 473, 23
(DELATTE). Zu ihren Bezeichnungen siche LANGKAVEL, Botanik 8.

' Dioskurides, Iepi $Ang iatpikfic I 116 (WELLMANN I 109, 13); Galen, ITepi Tpod&v duvapewg 1T
24, 1 (HELMREICH 294, 5); Oreibasios, Tatpikai cvvaywyai III 16 (RAEDER 1 79, 4) und III 26
(RAEDER I 85, 31); Aetios von Amida, BifAia iatpika éxkaidexa I 41 (OLIVIERI I 41, 3); Paul von
Aigina, ‘Emitoun iorpikn I 81 (HEIBERG I 59, 2) und VII 3 (HEIBERG II 195, 8); Alexander von
Tralleis, Ilepi mupetdv 4 (PUSCHMANN [ 369); Alexander von Tralleis, Ogpamevtika 1 17
(PUSCHMANN 1 613), IX 3 (Puschmann II 431), XII (PUSCHMANN II 511), VII 6 (PUSCHMANN II
281). Im letzten Fall kommt die Pluralform mit dem méannlichen Artikel vor (oi Grio1).

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

17> Geoponika X 25, 2 (BECKH 285, 1).

176 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, @epamevtikéd [X 2 (PUSCHMANN II 405) und XI 1 (PUSCHMANN II 473).
Es scheint, dass sie urspriinglich eine Birnsorte 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).

31



Chrysobalantes. Oreibasios verwendet die letztgenannte Bezeichnung, die an

denselben Stellen bei Chrysobalantes durch appidion ersetzt ist'’™.

179

Archaisierend scheint auch die Form 10 amiov, die Seth verwendet ™~ und die

in einer der Hierophilos-Handschriften aufscheint'®. Weitere Belege fiir die
Verbreitung der amidi(o)v—Form zeigt ihre Verwendung als Bestandteil eines
Kompositums in den Ptochoprodromika'' und als erkldrender Begriff in den
spitbyzantinischen pflanzenkundlichen Lexika'™.

Wahrend mit &miog und d&mmidiov/aumidi(o)v Sorten von veredelten
Birnbdumen benannt wurden, war 1 dxpdc ein (Sammel)begriff fiir den
wilden Baum und dessen Friichten. Dioskurides erklart, dpdc sei eine Sorte

183

wilder Birnbdume, die schnell reif wiirden . 'Axpac kannten auch Aé&tios von

185 - - 186 . 18
, Paul von Aigina'*® und die Suda'”’. Was

Amida'®, Alexander von Tralleis
die botanischen Lexika angeht, kennt Nikomedes die dxpdc als Sorte wilder

Birnbaume'*®, wihrend eines der anonymen Lexika, ohne nihere Angaben zu

178 ygl. Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai 11 16 (RAEDER I 79, 4), 11 27 (RAEDER I 85, 31) und III
30 (RAEDER I 88, 25) mit Anonymos, Ilepi xoudv, fpwpdtwy kai mopatwv 10 (IDELER 11 264, 4),
30 (IDELER 1I 269, 32 und 270, 1) und 9 (IDELER II 263, 6).

179 Symeon Seth, epi Tpodav duvépewe 21, 10 (LANGKAVEL).

'8 Hierophilos, Iepi Tpopdv kvkAoc, Juli II (ROMANO 211 487) und Juli III (ROMANO 211, 483).
Dies scheint eine Ausnahme von der Regel zu sein, weil in den anderen Hierophilos-Texten des
Ofteren die Form émidiov auftaucht. Vgl. Janner I (ROMANO 201, 64), Janner III (ROMANO 202,
85), Juli I (ROMANO 211, 478) und August I (ROMANO 213, 537-538).

'8 Ptochoprodromika III 197 3 (EIDENEIER 128): dopooknvomdounia in Handschrift P und
dapaokoamdounia in Handschrift K.

182 Nikomedes, Ae€ikov 307, 18 (DELATTE), wo &midix zur Erkldrung der dma dient, und Lexikon
III 320, 25-26 (DELATTE).

'83 Dioskurides, Iepi tAng iatpikfic I 116 (WELLMANN I 109, 17-18): 1) 8¢ dxpdc €idog €oTiv dypiog
amiov Ppadéwg memauvouevov. Vgl. Geoponika VI 17 (BECKH 185, 3).

184 Aétios von Amida, BifAio iarpikct ékkaideko I 42 (OLIVIERI I 41, 9-12).

185 Alexander von Tralleis, @epomevtiké IV (PUSCHMANN II 131).

'8¢ paul von Aigina, Emroun iotpiii VII 3 (HEIBERG II 199, 3).

'87 Suda A 4713 (ADLER I 441, 19-20).

'8 Nikomedes, Agfikov 305, 9 (DELATTE): dxpac aypomdéa. Vgl. 307, 18 (DELATTE), wo
derselbe Verfasser bemerkt: dypdag €idoc amdiwv. Diese Unterschiede gehen, aller
Wahrscheinlichkeit nach, auf den kompilatorischen Charakter des Lexikons zuriick.
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iiberliefern, sie nur als Birnsorte erwihnt'®. Im letztgenannten Lexikon
begegnet pakpokapmoc als Synonym fiir éxpadec' ™.
Schon im RoOmischen Reich waren mehr als vierzig Birnensorten

bekannt'”!

. Was 14Bt sich dariiber in der byzantinischen Zeit sagen? Aufler der
schon erwéhnten Unterteilung in veredelte und wilde Birnbdume, berichten
die Quellen von Friichten mit verschiedenem Geschmack. Aufgrund einer
Information bei Neophytos Prodromenos 148t sich schlieen, dass die wilden
Birnsorten Friichte mit saurem Geschmack hervorbrachten'”>. Siiie und saure
Friichte des Birnbaumes findet man auch bei Symeon Seth'”. Von einer Sorte
duftender Birnen (to puvpamnmidiov) berichten die Geoponika. Kassianos
Bassos sagt, die sie hervorbringenden Bédume 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 hétten die
alten Griechen f) pvaio genannt'°.

Im Unterschied zu den Aprikosen, bieten die Quellen iiber die Art der
Birnenkonsumation in Byzanz viele Angaben an. Paul von Aigina bezeichnet
die Birnen als gut fiir die Magen und schreibt ihnen eine Durst 16schende

197

Wirkung zu "". Der steinartige Teil der Frucht um die Samen scheint fiir den

Geschmack des antiken Menschen und des Byzantiners nicht sehr angenehm

'8 Lexikon III 320, 25-26 (DELATTE).

10 T exikon III 328, 19. (DELATTE). Ein Problem bei diesem Namen ist die Tatsache, dass ein
anderes Lexikon poaxpokapmog als Synonym fiir den wilden Feigenbaum aufzeichnet. Dazu siche
Lexikon IV 335, 25 (DELATTE).

I MULLER, Birne 225. Vgl. Dioskurides, Iepi Ang iarpikfic I 116 (WELLMANN I 109, 13).

1’92 Neophytos Prodromenos, I1poxeipog 279, 11-12 (DELATTE): aumoddv kai dxpadiv 1O oTpudpvov
dmov.

193 Symeon Seth, Ilept Tpodpdv Suvéuewc 21, 11-14 (LANGKAVEL).

19 Geoponika X 76, 11. (BECKH 315, 13-15): Tax 8¢ puporrmidior koh®dS EuduriileTon €ic pija, G ék
ThG meipog uepdOnka. Wahrscheinlich sind diese identisch mit 0 pvpdmov (duftender Birne) im
LBG 1055.

195 Geoponika X 23, 2 (BECKH 283, 5-6): T ugv yap peydha yévn TidV HoKpdV Ko oTpoyyLAwY.

196 Galen, Iepi Tpodpdv duvapewe 11 24, 4 (HELMREICH 295, 8-9); vgl. Paul von Aigina, Emtoun
iorpikr I 81 (HEIBERG I 59, 2-3).

7 Paul von Aigina, Emtoun iatpikn VII 3 (HEIBERG 11 195, 9).
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gewesen zu sein. Aus diesem Grund enthalten die Geoponika Ratschlédge fiir

18 Zum sofortigen Verzehr konnte

199

die Ziichtung von Birnen ohne AMO®deC
man die Birnen roh oder gekocht (&mrma €p0&) — genieBen und wenn man sie
tiber lédngere Zeit haltbar machen wollte, standen verschiedene
Konservierungsmethoden zur Verfligung. Die Friichte konnte man in einem
mit Sud (Epnua), Traubenmost (yAedkog) oder Wein gefiillten keramischen
Gefiss aufbewahren®”. Weitere Methoden waren das Legen in Hobelspine
(v mpiopaot), getrocknete Walnussblatter oder in Traubenkerne (év
yiyaproic)’”. Eine Art Birnenkonserve konnte man zubereiten, wenn in das
keramische Gefiss mit einer der oben erwédhnten Fliissigkeiten wenig Salz
beigegeben und das Gefiss bedeckt wurde®”. Auch getrocknete Birnen
(Kletzen ?) waren bekannt und geschitzt wegen ihres Nihrwertes. Galen
iberliefert den ProzeB ihrer Zubereitung — man habe die Birnen und vor allem
die grofBen pvaion 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

% Bei Eustathios von Thessalonike begegnen zwei andere

hingen lassen
Aufbewahrungsarten: in Honig oder in einer Hohle, in der man die Friichte an
Zweigen aufhidngte, so dass sie schweben, und haufelte noch etwas Erde
darauf zwecks besserer Erhaltung®”. Aus den Friichten des Birnbaumes

wussten die Byzantiner Wein (&uitng/dummitng) zuzubereiten. Dioskurides

1% Geoponika X 22, 1-5 (BECKH 282, 1-19).

1% Theodoros Studites, “Ymotonwoic 235 (DMITRIEVSKIJ). Vgl. dieselbe Stelle in PG 99, 1716, wo
der Ausdruck émiedpOa steht.

2% 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).

292 Geoponika X 25, 2 (BECKH 284, 20-21 und 285, 1-2). Vgl. KUKULES, Bioc V 104.

2 Dioskurides, Hepi SAnc iatpikiic I 116 (WELLMANN 109, 14-15); Galen, Ilepi TpoddV duvauews
II 24, 4 (HELMREICH 295, 8-12): ai 8’dmor kai pa)uoﬁ od psya)\ou (xahobot &’ abTag uvaiog ol
o nuw) &xovoi T1 Ko Tpoq)tuov (OOTE KO TEUVOVTEC TE QDTG €I KUKAMOKOUC AENTOTATOUG Kt

‘g’npouvovrsg amotifevtau, TPpoodEpovTal OE KATA TE TOV XEU@VA Kol TO Eap Epovreg, OTav 1) MUOG,
€V XPEIQ o1TiwY 0}\1y0Tpod>wv

% Geoponika X 25, 1 (BECKH 284, 14).

295 Bystathios von Thessalonike, ET(IOKSI])I(; 178 (METZLER 202, 53-55): ko wq d)u}\a‘q’sl TIC amoug n
us)\m éupvbioac n Aakkioog £beTOV YAV Kol Amaiwpnoog adTovg ADYWwV ¢ UETEWPOLG Eival Kol
XoUV €midopnoog Eml TOPUUOVY).
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berichtet, man habe diesen Fruchtwein wie den Quittenwein zubereitet, er
empfiehlt jedoch, sehr reife Birnen nicht zu verwenden™. Zum Abschluss des
Themas iiber die Konsumation von Birnen ist auf eine weitere, seltsame
Anwendung der Friichte des wilden Birnbaums hinzuweisen, nimlich zur
Feststellung guten Weins, beziehungsweise guten Mosts. Die Geoponika
empfehlen, achrades in den Traubenmost zu setzen — wenn sie an die
Oberflache kidmen, sei es ein Zeichen dafiir, im Wein oder gleukos gebe es
kein (zugesetztes) Wasser; wenn sie aber sidnken, sei dies ein Nachweis fiir
den Gegensatz’’’. Derselbe Rat findet sich auch bei Eustathios von
Thesalonike®”.

Hier ist die Stelle, die Form &mdd&rov aus den Ptochoprodromika zu
behandeln. Hesseling und Pernot haben sie als ’’gelée de poires’’ {ibersetzt.
H. Eideneier lehnt diese Auslegung ab mit der Behauptung, in den
Handschriften C, S und A stehe dmodwddarov (wahrscheinlich persischer

d>>2%. Im Text zeichnet der

Herkunft), und bezeichnet amdatov als >’ ghostwor
Verfasser des Gedichtes einige SiiBspeisen auf, zu denen auch &moAwdartov
zahlt, so dass aus dem Kontext klar wird, dass mit diesem Wort eine
StiBspeise bezeichnet worden ist. Eideneier zieht einige mogliche Erklarungen
heran, darunter den heutigen zypriotischen nmohovCéc, der mit Most
zubereitet wird”'’. Konnte diese SiiBspeise mit dem von Achmet als
sarazenisch bezeichneten mahovddaxiv identisch oder dhnlich sein®''?

Der Fall mit dem d&mddatov ist nicht der einzige, der unter den
Forschern ganz verschiedene Meinungen hervorruft. Ein weiteres Beispiel hat

man an Hand des Wortes 10 amatov. A. Koraes, hinweisend auf Alexander

29 Dioskurides, [Tepi BAnG iatpikiic V 24 (WELLMAN III 21, 3-7); Geoponika VIII 5 (BECKH 217,
9).

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

28 Eustathios von Thessalonike, "Emiokepic 178 (METZLER 202, 55-58).

2% EIDENEIER, Ptochoprodromologica 75-76.

219 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’’.

21 Achmet, Oneirokritikon 241 (DREXL 198, 3-4): yADKIOHO GOPOKNVIKOV TO AEYOLEVOV
TTOUAOLDAKLY.
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von Tralleis, hilt diese zwei Begriffe fiir gleichbedeutend und versteht

12 Der Arzt des 6. Jahrhunderts kannte das Wort apiaton und

darunter Birnen
erwahnte es in einem Kapitel mit dem Titel Ilepi npomoudtwv ", in dem er
verschiedene Gewiirzweine aufzdhlt, ohne spezifischere Informationen iiber
deren Zubereitung anzugeben. Ein Rezept findet sich in den Geoponika und
dort ist von Birnen keine Rede, sondern es kommen Eppichsamen,
Rautensamen oder -blitter, Honig und Wein als Zutaten vor*'*. Wenn man in
Erinnerung hilt, dass Alexander von Tralleis in dem erwéhnten Kapitel
Gewlirz- und keine Fruchtweine behandelt, ist es anzunehmen, dass apiaton
den Eppichwein bezeichnet und mit den Friichten des Birnbaumes nichts zu

tun hat*".

2.2.4. Brombeere

Die Brombeeren sind einige der wenigen Friichte von
Buschgewidchsen, die in den byzantinischen Quellen iiberliefert sind und
unter Obst subsimiert wurden®®. Die klassische Bezeichnung des
Brombeerstrauches 10 Béarov/n féroc kannten Alexander von Tralleis®'’ und
Paul von Aigina®'®. Ein anderer Name, 10 Bativov, ist die ganze byzantinische
Zeit hindurch belegt, von Oreibasios 1m 4. Jahrhundert bis zum

219

spatbyzantinischen Lexikon des Pseudo-Hippokrates™ . In

mittelbyzantinischer Zeit begegnet eine andere Form, to Patlivov. An den

212 KORAES, "Atoxta I 283.

213 Alexander von Tralleis, @epamevtiké VIII 2 (PUSCHMANN II 341).

*!* Geoponika VIII 30 (BECKH 225, 12-17).

215 Sjehe dazu LSJ 189 und PUSCHMANN, Alexander von Tralleis 1T 613.

216 Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadopwv kai movtoiwv Tpoddv 492, 18 (DELATTE). Zur Brombeere
allgemein M. C. P. SCHMIDT, Brombeerstrauch. RE 3/1 (1897) 887-888.

217 Alexander von Tralleis, @epaevtiké V 5 (PUSCHMANN II 195), IX 3 (PUSCHMANN II 423), X 3
(PUSCHMANN 11 429).

18 Paul von Aigina, Emropn iotpikr VII 3 (HEIBERG II 200, 3). Vgl. Symbolischer Garten f.27"
(THOMSON 85, 18).

2% Oreibasios, Tatpikad ovvaywyai 111 14 (RAEDER 1 75, 27), III 21 (RAEDER I 82, 18), III 30
(RAEDER 1 88, 17-18); Alexander von Tralleis, ®epamevtikd IV (PUSCHMANN II 131); Pseudo-
Hippokrates, Ilepi diadopwv kai moavtoiwv tpoddv 492, 18 (DELATTE). Vgl. Paul von Aigina,
‘Emitoun iatpikn VII 14, 4 (HEIBERG 11 329, 10-11), wo Bativa uoépa steht.
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Stellen in Ilept yvukv, Ppwuatwv koi mopatwv, die Theophanes
Chrysobalantes in sein Werk iibernommen hat, ersetzt er die klassische Form
durch die mittelgriechische®.

Wahrscheinlich versorgten sich die Byzantiner mit den ihnen
notwendigen Brombeeren aus den Wildern und nicht aus den Hausgérten. Ein
Hinweis darauf kann die Tatsache sein, dass in den medizinischen Quellen die
Brombeere mit anderen wilden Obstarten wie Kornelkirsche und Schlehe
aufgezahlt wird **'. Was den Verzehr von Brombeeren betrifft, empfichlt
Oreibasios, dass sie vor dem Essen gut gewaschen werden®**, wahrscheinlich
wegen des Flaumes auf der Frucht. Dieser Hinweis seitens des Arztes belegt
den Frischverzehr indirekt. Mehr ist iiber die Brombeeren und ihre
Konsumation in Byzanz nicht zu sagen.

Im Artikel tiber das Obst im Oxford Dictionary of Byzantium sind die
Autoren der Meinung, die Einsiedler hitten Walderdbeeren gesammelt™.
Wegen der Ahnlichkeit dieser Bezeichnung mit dem Erdbeerbaum und seinen
Friichten muss man zunichst feststellen, wo der entsprechende Einsiedler
gelebt hat und wie die Friichte gesammelt wurden, um zu entscheiden, welche
der beiden Obstsorten in Frage kommt™*.

In der Antike waren die Himbeerstrducher auf den Bergen Mazedoniens

225

und Thessaliens verbreitet™. Ob dies fiir die byzantinische Zeit gilt, bleibt

mangels zuverlafliger Angaben offen.

220 Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai 11T 21 (RAEDER I 82, 18) und III 30 (RAEDER I 88, 17-18) mit
Anonymos, Iepi xoudv, Bpwudtwy kai moudtwy 31 (IDELER 11 270, 4) und 9 (IDELER 11 263, 3).

2! Oreibasios, Tatpikai ovvaywyed III 14 (RAEDER I 75, 27) und Pseudo-Hippokrates, Ilepi
dradpopwv kai mavroiwv Tpod®dv 492, 17-18 (DELATTE).

22 Oreibasios, Toatpikai ovvaywyai I 44 (RAEDER I 22, 27-28): 810 Xpf) KOAGDG EKTAGVEIV TTpiv
Emyelpely mpoodEépeadat TOV KAPTTOV TODTOV.

22 K AZHDAN et alii, Fruit 807.

2% Siehe dazu M. C. P. SCHMIDT, Erdbeere. RE 6/1 (1907) 401-402, hier 402, 19-22, 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.

225 HUHNEMORDER, Brombeerstrauch 789.
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2.2.5. Brustbeere (Jujube)
Eine weitere Obstsorte, die in den Quellen allerdings selten begegnet,

226

sind die Brustbeeren.””. Zur Bezeichnung dieses Gewéchses und der von thm

hervorgebrachten Friichte diente das Wort 70 Cind>ov227.

Parallel dazu
bediente man sich des klassischen Namens 70 onpikév>, welches im
spatmittelalterlichen Griechisch  eines itazistischen Fehlers sowie einer

229

Analogie halber als ovpikov zu lesen ist™. Ab dem 10. Jahrhundert ist eine

neuere, aus dem CiCvpov abgeleitete Form belegbar, nadmlich TO
CivC1c|>ov230/ Cin;vcbov23 L

Paul von Aigina beschreibt die Brustbeeren als schwer verdaulich,
schlecht fiir den Magen und wenig nahrhaft”*. Zu ihrer Konsumation bemerkt
Galen, sie seien Nahrung fir Frauen und Kinder™. Eine
Konservierungsmethode von Brustbeeren iiberliefern die Geoponika: man
konne die Friichte in mit Honig gemischtem Wein (oivopeh) aufbewahren,

wobei unter und auf die Brustbeeren Rohrblitter zu legen seien™".

2.2.6. Dattel
Zu den wichtigsten und weit verbreiteten Nutzpflanzen des Ostlichen

Mittelmeerraumes in antiker und frithbyzantinischer Zeit zdhlte die echte

226 pseudo-Hippokrates, ITepi Siapopwv koi mavtoiwv Tpodedv 493, 15 (DELATTE). Zu der
Brustbeere sieche LEV — AMAR, Materia Medica 188-190; Zu ihren Bezeichnungen LANGKAVEL,
Botanik 13-14.

27 Geoponika X 3, 4 (BECKH 267, 1) und X 43 (BECKH 293, 3-5). Vgl. Oreibasios, Tatpikai
ovvaywyai III 14 (RAEDER I 75, 27); Geoponika X 44 (BECKH 293, 7) und Neophytos
Prodromenos, [Ipoxeipoc 298, 2 (DELATTE).

228 Galen, Iepi Tpod&v duvéuewe I 32 (HELMREICH 301, 10) und Oreibasios, Totpikai cvvoywyod
IIT 14 (RAEDER 175, 27). Vgl. Paul von Aigina, Emitour iatpikn I 81 (HEIBERG I 59, 19).

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

239 Mit ihr ersetzt Chrysobalantes die von Oreibasios verwendeten sérikon und zizyphon, dazu vgl.
Oreibasios, Tatpikai cvvaywyai 1T 14 (RAEDER 1 75, 27) mit Anonymos, TTepi xoudv, Bpwudtwv
koi moudrwy 20 (IDELER 11 267, 6).

2 Ptochoprodromika II 65-4 (EIDENEIER 113) und Pseudo-Hippokrates, [lepi diadpopwv kol
movtoiwy Tpodv 493, 15 (DELATTE).

2 Paul von Aigina, "Emroun iotpiki I 81 (HEIBERG I 59, 19).

23 Galen, Iept Tpoddv duvéduewe 1T 32 (HELMREICH 301, 12): #deopa yép €Tt yovouk®dv T& Ko
TToudiwv AOLPOVTWV.

2% Geoponika X 44 (BECKH 293, 6-8).
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Dattelpalme™”. Diser Baum, der mehr als 100 Jahre leben und mit diesem
Alter noch 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, bereitete man Mehl, Essig und Wein
zu*®. In den Quellen beniitzt man am Oftesten die Form ¢oivi€ als
Bezeichnung sowohl der Palme®’, als auch der Datteln, wozu festzustellen
ist, dass die Pluralform ¢oivikec vor allem fiir die Friichte verwendet wird™®.
In den Lexika sind auch die Formen od (I)oivu<sc;23'9 und T& d)01viKlo(240 fur die
Friichte und f dpowikii**' fiir die Palme belegt. Schon Galen bemerkte, dass
man als Bezeichnung der Friichte den gleichzeitig als Nennung des Baumes

242

dienenden Namen ¢oivikec oder Baravor porvikwv verwenden konne ™. Eine

Variation der letzteren — oi ¢ovikoforavor — beniitzt auch Alexander von

243

Tralleis®”. Aus der spitbyzantinischen Zeit 148t sich 10 vikiorov*** bemerken,

% Zu den Datteln allgemein A. STEIER, Phoinix. 1) Palme. RE 20/1 (1941) 386-403; HEHN,
Kulturpflanzen und Haustiere 270-286; GENNADIOS, AeEikov 1T 932-942; ITrmgard MULLER, Dattel,
Dattelpalme. LexMA 3 (1986) 582; LEV — AMAR, Materia Medica 397-398. Bezeichnung der
Datteln als Obst in Hierophilos, Ilepi tpodpdv kvxAog, Oktober I (ROMANO 215, 654-655) und
November I (ROMANO 216, 698); Pseudo-Hippokrates, ITepi Siadopwv kai mavtoiwv Tpodpdv 493,
10 (DELATTE); Anonymos, [1epi tpoddv dvvauewe 472, 18 (DELATTE).

236 7u der vielseitigen Anwendung der Produkte der Dattelpalme siehe STEIER, Phoinix 391, 45-46
und 392, 44-54 und GENNADIOS, Ae€ikov I1 935 und Anm. 1.

27 Geoponika X 3, 3 (BECKH 266, 21); Paul von Aigina, ‘Emitoun iotpikry VIII 3 (HEIBERG 11 270,
19); Suda ® 798 (ADLER 1V 770, 24); Symbolischer Garten f.18" (THOMSON 59, 14); KALLERES,
Tpodai kai mota 709-710.

% Alexander von Tralleis, @epamevtikd VII 8 (PUSCHMANN II 293), VIII 1 (PUSCHMANN II 327)
und XI 6 (PUSCHMANN II 495); Paul von Aigina, 'Emitoun iatpikn I 81 (HEIBERG I 59, 5-6);
Symeon Seth, [Tepi Tpoddv duvapews 112, 16 (LANGKAVEL); Pseudo-Hippokrates, [Tepi diopopuwv
koi movtoiwv Tpoddv 493, 10 (DELATTE); Ptochoprodromika IV 327 (EIDENEIER 157);
Hierophilos, Iepi Tpoddv kdkhoc, Oktober I (ROMANO 215, 654-655).

239 Anonymos, [1epi Tpoddv duvduewg 472, 18 (DELATTE).

9 L exikon V 360, 12-13 (DELATTE).

241 Neophytos Prodromenos, IIpoxeipog 279, 7 (DELATTE).

2 Galen, Iepi Tpodev dvvapewe 11 26, 1 (HELMREICH 296, 5-6): Eite Bohavoug dpotvikwv €0EAelg
OVOUALEY TOV KaPTOV oTOV €10’ Ouwvipwe OAw @ dévdpw doivikag; siche auch Suda B 66 (ADLER
1 450, 16-19). Vgl. Dioskurides, ITepi OAng iotpikiic I 109 (WELLMANN 1 102, 7 und 11), wo die
Form ¢owikopdravoc Gebrauch findet.

243 Alexander von Tralleis, Ocepamevtikd VII 4 (PUSCHMANN 11 267).
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welches die Dattelpalme bezeichnete. Aus der Auskunft der botanischen
Lexika ist allerdings nicht ganz sicher festzustellen, ob es hier um eine
Dattelsorte oder einen Synonym geht.

Von etwa flinfzig Dattelsorten, die den Romern bekannt waren, lassen
sich heute nicht alle identifizieren®*’. Die Suda berichtet von den déxturor**,
einer Sorte mit langlichen, fingerartigen Friichten. Den Byzantinern waren die
Friichte einer hochgeschitzten Dattelsorte, oi NikoAoor oder oi NikoAdov

¢doivikec, ebenfalls 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 Paldstina
angebaute Sorte dar, deren Friichte wegen ihrer GroBe sehr berithmt waren,
obwohl sie nicht sehr saftreich waren®*®. Sicher ist, dass man sie in der
frithbyzantinischen Zeit kannte, weil Alexander von Tralleis diese Friichte als
Zutat einer Arznei, welche er und sein Vater Stephanos gegen

Halsentziindung verordneten, erwihnt**

. Die Form begegnet auch in den
spitbyzantinischen Lexika als nikolaoi*". Dioskurides berichtet von den
Sorten TV OnPoukadv>', fi érérn und f omddn>?, wihrend bei Galen die
folgenden aufscheinen: oi AiyOmtior (trocken und sauer), oi kapvotoi (feucht
und siil) und eine als *’beste’” bezeichnete, in der Gegend von Jericho

angebaute Sorte”. Diese Realitit der romischen Zeit konnte man auch fiir die

¥ vikiotov in Lexikon III 329, 7-8 (DELATTE), viikioTov in Lexikon IV 336, 6-7 (DELATTE) und
vikioror in Lexikon VII 365, 11 (DELATTE).

25 MULLER, Dattel 582.

26 Suda A 28 (ADLER II 3, 11): Adktulot: mopd TOAOIC 0f Pédavor T0D poivikoc. Zu dieser Sorte
siehe auch STEIER, Phoinix 388, 25-29.

7 Paul von Aigina, 'Emroun iotpiiy VII 18, 24. (HEIBERG II 373, 20-21); Alexander von Tralleis,
O¢epamevtikd [V (PUSCHMANN 11 139), V 4 (PUSCHMANN II 175) und IX 3 (PUSCHMANN II 425).
248 STEIER, Phoinix 399, 25-33 und BERENDES, Paulos’ von Aegina 731.

249 Alexander von Tralleis, @epamevtikd IV (PUSCHMANN II 139): "ANho  dvayapydpiopo
OLVOYXIKOIG, O EXPNOATO LTEDAVOG O TTATAP HOL KAYW, KAAOV...kad Nikohdov doivikag.

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

! Dioskurides, Iepi $Ang iarpikfic I 109 (WELLMANN I 102, 17).

2 Dioskurides, Iepi $Aing iatpikfic I 109 (WELLMANN I 103, 4-6).

23 Galen, [epi Tpod@v duvépewc 11 26, 2 (HELMREICH 296, 9-14).
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frithbyzantinische Zeit annehmen. Die groflen Territorialverluste im Osten
infolge der arabischen Eroberung hatten wahrscheinlich ihre Auswirkung auf
die Konsumation von Datteln im verbleibenden Reichsgebiet. Schon in der
Antike wurden Dattelpalmen an den Nordkiisten des Mittelmeeres, in
Kleinasien, Griechenland und Italien 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 Paléstinas,
der Territorien, wo die Dattelpalme seit langem kultiviert war und wo sie reife

Friichte hervorbringen konnte®”

, und nach der wenig friiher angefangenen
Minderung der Temperaturen scheint die Rolle der Datteln als Nahrungsmittel
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 Friichte zu den von ihm verlangten und
begehrten SiiBigkeiten z#hlt?’. 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 von Seth auf Galen, dessen Informationen aus den
ersten Jahrhunderten nach Christi Geburt stammen, andererseits bentitzte Seth

beim Schreiben viele orientalische Quellen. Das mag erkldren, warum Seth

Datteln aus Agypten und Baktrien erwdhnt®®. Diese Sorten konnten die

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

235 7u diesen Territorien zihlte auch Mesopotamien. Siehe STEIER, Phoinix, 391-397.

2°6 pantokrator-Typikon 1132 (GAUTIER 97).

7 ptochoprodromika IV 327 (EIDENEIER 157).

238 Symeon Seth, [Tepi tpoddv duvapuewg 113, 1-2 (LANGKAVEL). Man muss beriicksichtigen, dass,
wihrend Seth die Information Galens iiber die trockenen und saueren #gyptischen Datteln
aufnahm, bei ihm nichts iiber solche aus Jericho steht, sondern iiber welche aus Baktrien, die feucht
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Byzantiner des 11. Jahrhunderts nur als Einfuhrwaren und nicht als heimische
landwirtschaftliche Produkte kennen. Weitere Sorten, die Seth erwéhnt, sind
eine mit roten Friichten und eine andere mit gelben™”.

Die Datteln verzehrte man frisch (YAwpoi) oder getrocknet (Enpoi)*®’.
Aus ihnen bereitete man auch Saft*®' und Wein®® zu. Das Rezept fiir
Zubereitung von Dattelwein (dpowvikitng) ist dem fiinften Buch des
Dioskurides zu entnehmen: Man lege die reifen Datteln in ein Gefdss, dessen
Boden durchbohrt ist (tetpnuévny mpog t@® mubuevt). Das Loch miisse aber mit
Flachs iiberdeckt werden (70 d¢ Tpfjua Aivy PePfobw). Dann gebe man 3 xoeic
Wasser bei, wenn man den Wein nicht sehr siil bevorzuge, 5 xoeic. Das
Gefass werde mit einem verpichten Rohrdeckel verstopselt (éveodnkwuévnv
KoAGuw memoowuévy) und dann fiir zehn Tage stehengelassen. Am elften Tag
werde es geodffnet und siiler und moyVg Wein hinzugefligt. Danach miisse
man den Dattelwein wegen der SiiBigkeit weiter verdiinnen®”. Wein aus

264 . . .
. Dariiber hinaus weist

Datteln kannte auch Eustathios von Thessalonike
Symeon Seth darauf hin, dass das Essen von Datteln zusammen mit
Pinienkernen (ovv 8¢ kwvwv kapm@® mpoodpepouevol) zum Wohlbefinden des
Korpers beitrage’. Im spitbyzantinischen botanischen Lexikon des
Neophytos Prodromenos befindet sich ein Rezept fiir die Zubereitung von
einem in der Asche gebackenen Friichtebrot, das man auch 1 Tobpta nannte

und das mit Datteln, getrockneten Feigen und Rosinen in Athen angefertigt

wurde®®. Dieses Rezept geht auf Erotianos (1. Jahrhundert n. Chr.) zuriick®®’;

und weich sind. Das wére ein Hinweis auf Synchronisierung der Information mit den Realitdten des
11. Jahrhunderts.

%% Symeon Seth, ITepi Tpodpdv duvépews 112, 23 (LANGKAVEL).

260 Symeon Seth, ITepi Tpoddv duvapewe 112, 13 (LANGKAVEL).

21 KODER, H ka®nuepivi diarpodi 26.

%2 Dioskurides, Iepi $Ang iarpikfic I 109 (WELLMANN I 102, 19-20).

263 Dioskurides, Iepi $ing iarpikfic V 31 (WELLMANN III 23, 13-24).

264 K UKULES, Evotédiog 214: ‘Qc¢ 1] TOD poiviKog dTTwPa GUVTEAET €i¢ 0Ivov KaOwuiAnTal.
265 Symeon Seth, ITepi Tpoddv duvapewc 113, 6-8 (LANGKAVEL).

266 Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 281, 5-7 und 299, 9-11 (DELATTE).

287 K ALLERES, Tpodai kai ot 694, Anm.3.
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ob die Byzantiner dieses Friichtebrot also tatsdchlich ebenfalls zubereiteten,
muss offen bleiben.

Die Dattelpalme ist eine der in den Heiligenviten des 6fteren erwdhnten
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 xéuapoc) sagt Dioskurides, dieser sehe wie

der Quittenbaum aus und die Friichte (ta pepaikvia) seien den Pflaumen

270
h7

dhnlich””. Weitere Formen, die in der spitbyzantinischen Zeit begegnen, sind

72 Die Friichte

fi kovpapéa fir den Baum®”' und 6 pepAkvroc fiir die Frucht
des Erdbeerbaumes werden in den oben zitierten Quellen, die verschiedene
Obstsorten aufzihlen, nicht direkt als Obst bezeichnet. Bei den verschiedenen
Autoren wie Dioskurides und Oreibasios wird der Erdbeerbaum an Stellen
genannt, wo andere Gewdchse, die sicher als Obstsorten zu bestimmen sind,

Erwihnung finden®”

. Diese Analogie diirfte ausreichend sein, um die Friichte
dieser Baumart in die Darstellung der Obstsorten in Byzanz aufzunehmen.

Hochstwahrscheinlich  sammelten die Byzantiner die Friichte des

*%% Vita Antonii 50 4 (BARTELINK 270). Siche auch TALBOT, Monastic Horticulture 52 und Y.
HIRSCHFELD, The Judean Desert Monasteries in the Byzantine Period. New Haven — London 1992,
87.

269 TALBOT, Horticulture 47, Anm. 35.

210 Dioskurides, ITept BAng iatpikiic I 122 (WELLMANN I 112, 7-9). Siehe auch Paul von Aigina,
‘Emroun iotpikn VII 3 (HEIBERG II 227, 20-21). Zum Erdbeerbaum allgemein F. OLCK,
Erdbeerbaum. RE 6/1 (1907) 399-401 und GENNADIOS, Actikov II 501-502; zu seinen
Bezeichnungen LANGKAVEL, Botanik 65.

2" L exikon V 352, 14 (DELATTE).

22 1 exikon X 383, 19 (DELATTE). Die Stelle bei Neophytos Prodromenos, IIpoxetpoc 291, 9-10
(DELATTE), die uberlifert, pepaikviog sei die Frucht der Kornelkirsche, ist meiner Meinung nach
ein Irrtum.

2 Dioskurides, Mepi BAnc iotpikiic I 122 (WELLMANN I 112, 7-10), Oreibasios, Tatpikoi
ovvaywyai IIT 21 (RAEDER I 82, 18) und Anonymos, [lepi xvudv, Bpwudtwv koi moudtwv 31
(IDELER II 270, 4).
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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 1463t, ob die 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 0Gstlichen

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 Begriffe, die zur
Bezeichnung des Feigenbaumes und seiner Friichten dienten, blieben die
ganze byzantinische Zeit hindurch relativ konstant und erfuhren wenige
Verianderungen. Die Formen des klassischen Namens des Feigenbaumes 1
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oukfj oder fj ouvkéa begegnen in verschiedenen frith->"*, mittel->"

und

spatbyzantinischen®® Quellen. Parallel dazu verwendete man 10 obkov als

27 Eustathios von Thessalonike, "Emiokepig 178 (METZLER 204, 92-94): &1t mepiepydletan 6 avTog

KOl UIUOIKDAWY TO €0VADOTOV UETA TPOPNV TEXVWUEVOC TOUC AKPOATAC Teibev oivov detdol v
€keibev PEONV codilecdHau.

25 B, OLCK, Feige. RE 6/2 (1909) 2100-2151; 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, Acikov 11 864-866; Irmgard MULLER, Feige, Feigenbaum. LexMA 4
(1989) 335-336. Vgl. U. DIRLMEIER — B. FUHRMANN, Siidfriichte, -handel. LexMA 8 (1997) 281-
283, vor allem 281. Zur Feige in Byzanz sieche KUKULES, Biog V 104-105.

27 ygl. den aus Galen iibernommenen Bericht in Oreibasios, ‘Tatpikoi ovvaywyai I 41 (RAEDER I
20, 20-21): Loka kai otadviail THg 0mwpog OTimep kedpdhouov iotv, der fast wortlich auch bei Paul
von Aigina, ‘Emtoun iatpikn [ 81 (HEIBERG I 58, 5-6) iiberliefert ist.

"1 Bezeichnung der Feige als Obst in Alexander von Tralleis, ITept mupet®v 4 (PUSCHMANN I 369);
Alexander von Tralleis, @epamevtika I 16 (PUSCHMANN I 585) und V 5 (PUSCHMANN II 193);
Hierophilos, Ilepi tpodpdv xbkrog, Juli I (ROMANO 211, 475), August I (ROMANO 213, 537) und
Oktober I (ROMANO 215, 653); Pseudo-Hippokrates, [1epi diodpopwv kai moavtoiwv tpoddv 492, 7
und 9 (DELATTE); Anonymos, Ilepi Tpodpddv duvépewc 472, 8 (DELATTE).

2% Paul von Aigina, Emroun iatpikn VII 3 (HEIBERG II 263, 18 und 26); Alexander von Tralleis,
O¢pamevtikd 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).

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

%0 Lexikon V 349, 5 (DELATTE).
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! und der Feigenfriichte®®. Sehr beliebt und oft

Bezeichnung des Baumes
konsumiert war die getrocknete Feige, die sogenannte ioxac™ . Ph. Kukules
ist der Meinung, im 12. Jahrhundert habe man schon angefangen, diese
Bezeichnung auch fiir die frischen Friichte zu beniitzen, was sich heute in

24 Tm Index der letzten

einigen der neugriechischen Dialekte verfolgen 143t
Ptochoprodromika-Ausgabe iibersetzt H. Eideneier ischades als Feigen™
Doch der etwa gleichzeitige Autor Symeon Seth meint, ischades verhalte sich

86 Das Problem bei diesem Bericht des

zu Feigen wie Rosinen zu Trauben
Symeon Seth ist, dass diese Information fast wortlich bei Aétios von Amida
{iberliefert und den Realititen einer fritheren Zeit zuzuordnen ist™’. Sicher ist,
dass in den Ptochoprodromika und den spdteren Quellen beide Worter,
ischades und syka, tiberliefert sind**®.

Das Suda-Lexikon berichtet iiber die Reifezeit verschiedener

Feigensorten™. Die fritheste war der sogenannte S\vvBoc™° (Winterfeige),

obwohl manche Autoren der Meinung sind, dabei handle es sich um unreife

291 292

. Danach folgten die Friichte des ¢pfAnE™"". Eine weitere Sorte, 1

293

Friihfeigen

difoic, war geignet zum Trocknen und zur Produktion von ischades

! Geoponika X 45, 1 (BECKH 293, 11) und X 45, 3 (BECKH 293, 16-18).

*%2 Dioskurides, ITept tAng iotpikiic I 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 III 197 2 (EIDENEIER 128) die Verkleinerungsform ovkiroia auftaucht; Suda X
1322 (ADLER IV 453, 21); Symeon Seth, I1epi tpodp®dv duvapews 92, 23 (LANGKAVEL); Pseudo-
Hippokrates, [Tepi diadpopwv kai mavtoiwv Tpoddv 492, 7 (DELATTE).

283 Geoponika X 54, 1 (BECKH 298, 1-2): Tov Enpov kapmov oukdv, ToG Kohovuévag ioxadoc. Auler
dieser Form begegnen wir auch 1a oxadio in den Papyri des frithen 4. Jahrhunderts, siche
KALLERES, Tpodai kai mota 709, Anm. 1 und ai iox&dou, dazu siche Anonymos, [Tepi xvudv,
Bpwuatwy koi mopdtwv 6 (IDELER II 261, 15 und 262, 18) und 10 (IDELER II 264, 4). Zu den
ischades siehe auch OLCK, Feige 2107, 16-68 und 2108 1-6.

28 KUKULES, Evotdioc 202-203.

% EIDENEIER, Ptochoprodromos 246.

286 Symeon Seth, [Tepi TPOPLV duvapews 95, 21-22 (LANGKAVEL) TOV a0TOV O Aoyov Exovot (ai
oTOodIdEC) TPOG TAG OTAPUAAS, OV o 10XADEC TTPOC TA GVKOL.

27 Agtios von Amida, BifMa iarpikd ékkaidexa I 52 (OLIVIERI I 43,19).

*%% Ptochoprodromika II 65 4 (EIDENEIER 113), III 197 2 (EIDENEIER 128) und IV 327 (EIDENEIER
157). Siehe auch Pseudo-Hippokrates, [Tepi diadopwv ki mavroiwv tpoddv 492, 9 (DELATTE).

% Suda 1711 (ADLER II 674, 13): mp®tov yap SAvvooc, eita GpiAng, eita obKa, eitat 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): "OAvvBoc 0DV 1) (| GUKA.
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Die Quellen enthalten Information iiber Feigen mit verschiedenen
Farben, hinter denen sich wahrscheinlich verschiedene Sorten des
Feigenbaumes verstecken. Die Geoponika berichten von schwarzen, weilen

294

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) ischades bekannt*”

. Es gab auch
weiBe Feigen, iiber die Hierophilos berichtet”. Eine weitere Feigensorte war
10 kOMOpov?”, und fiir 6 aiyokepwe kann man nicht mit Sicherheit
bestimmen, ob dies eine Feigensorte ist, aus welcher man ischades machte,

28 Bekannt war auch der

oder es anhand dieses Begriffes um ein Irrtum geht
wilde Feigenbaum, 6 épvedc™ oder 10 €pivedv> ™.
Die Feigen, die wegen ihrer Nahrhaftigkeit geschétzt wurden™', hat
man frisch oder getrocknet verzehrt. Den frischen Feigen, die man al3, konnte
man Salz beigeben, wie es bei den weiBen Feigen der Fall war’”. Die
Geoponika berichten {iber einige Konservierungsmethoden, welche die
Byzantiner kannten. Eine von denen war die Zubereitung von einer Art

Feigenkonserve: Man nehme die Feigen zusammen mit den Stielen, fiige mit

Olivendl gekochte Salzlake (oder Meerwasser) bei, und das mit den Feigen

#2Suda 1711 (ADLER II 674, 13) und ® 264 (ADLER IV 717, 23).

2% Suda ® 287 (ADLER IV 719, 15-16): ®ifoic: yévoc oukic 1 ¢ifonic, émrhdetov eic Enpaciov
ioxadwv.

2% Geoponika X 53 (BECKH 297, 8-19).

% Dioskurides, ITepi tAng iatpikic V 32 (WELLMANN III 24, 4-5): oi xeMdovior kahovpevat f
dbowikion uéouvou de eiot.

% Hierophilos, Mepi tpoddv kokhoc, Juli I (ROMANO 211, 475) und Oktober I (ROMANO 215,
653).
7 L exikon V 349, 14 (DELATTE).
2% Nikomedes, Aetikov 307, 7 (DELATTE): aiyokepwg ioxAdeC.
%9 Suda E 2993 (ADLER II 409, 4-6).
3% Geoponika X 76, 8 (BECKH 315, 6).
1 Paul von Aigina, Emtopn iatpiky I 81 (HEIBERG I 58, 6-10); Symeon Seth, Ilepi Tpodpdv
duvapewc 93, 1 (LANGKAVEL): T& OUKd. .. TPEDEL IKOVRC.
2}2\ Hierophilos, I1epi tpod@v kvkhog, Juli I (ROMANO 211, 475-476): ovka (!sic) Aevkd petd
OTOG.
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33 Man konnte

und der Salzlake gefiillte Gefdss werde mit Ton verstrichen
auch ischades mit der Hilfe von drei gepechten ischades erhalten. In ein
keramisches Geféass legte man eine vorher in fliissiges Pech (ei¢ miocoav
vypav) 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 Gefésses, in dem man die frischen
Feigenfriichte aufbewahren wollte. Die Geoponika empfehlen die Beniitzung
eines rechteckigen Gefésses, in dem die Feigen einander nicht beriihren, da

305

dies zum Verderben der sehr reifen Friichte fihren konnte™”. Ein weiterer

Ratschlag der Geoponika war der Gebrauch von gldsernen Gefassen (0éhtvov

3% Aus Feigen konnte man unter anderem Feigenkuchen, 1) moA&0n

TTOTAHPIOV )
oder 1 moAdoia zubereiten®””.

Ein Problem vor der Konsumation frischer Friichte bis in die jlingste
Zeit waren die Schwierigkeiten bei der Aufbewahrung. AuBerhalb der
Erntezeit war die Erhaltung der Friichte in einem unverderbten Zustand ein
wichtiger Teil des Alltagslebens. Daher erfanden die Menschen verschiedene
Konservierungsmethoden, von denen eine das Trocknen ist, bei dem, dank
dem Entzug des Wassers, man das Umfeld fiir die Entwicklung von Bakterien
verringert, wihrend die GroBe und das Gewicht der getrockneten Produkte

308
d

reduziert wird”™". Diese Konservierungsmethode fand auch bei den Feigen

3% Geoponika X 54, 3 (BECKH 298, 12-16): xpfi 8¢ T&t obkar ddaupeiv et 100 mubuévoc, ¢ ob
TTPOoNPTNVTAL, Kol OAUNY HETA Ehaiov E€eouévery Emppaivery €v NAiw. kol EUPAANELV €i¢ TO Ayyeiov,
KO TTEPIXPIEWV TINAD.

3% Geoponika X 54, 1 (BECKH 298, 4-9).

3% Geoponika X 56, 2 (BECKH 299, 9-11): d&yyeiov 00 oTpoyyvhov, GAAX KATEMTaynV (MOavel
TETPAYWVOV TOV TVOEVA EXOV...AMEXOVTA OAAAAWY.

3% Geoponika X 56, 6 (BECKH 300, 4-6).

397 KUKULES, Evoté®ioc 202: TTondOn: d¢ éAéyeto 1) TRV oUKwv fiTot TRV ioxddwy émotvieoic; Suda
IT 37 (ADLER 1V 5, 9): ITaA&Oou paon ovkwv. kai [oAaociwy, 1oV mematnuévewy ioxddwv. Vgl. dazu
GENNADIOS, Acikov II 870-871, der die Meinung vertritt, dieser Kuchen sei identisch mit den
neugriechischen ovkopaidec/ovkouayideg/ovkomntron (zypriotisch), und ein Rezept anbietet.

% M. GRUNBART, Store in a Cool and Dry Place: Perishable Goods and Their Preservation in
Byzantium, in: BRUBAKER — LINARDOU, Eat, Drink and Be Merry 39-49, hier 43-44 und die dort
gegebene Literatur. Vgl. OLCK, Feige 2119, 2-5.
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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, gewohnlich Walniissen oder
Mandeln’'’. Dank der Berichte, die uns der Schreiber des Theophanes
tiberliefert, verfiigt man iiber Auskunft, wie die ischades Anfang des 4.

1

Jahrhunderts konsumiert wurden®'!. 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 einlegte’'”.
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
[Tepi VAnc iatpikiy enthdlt das Rezept eines Feigenweines, 6 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 Anwendung fand’'*.

2.2.9. Granatapfel

Der Granatapfelbaum war schon den Menschen des alten Agypten

315

bekannt’” und er zdhlte zu den wichtigsten Nutzpflanzen, welche die

3% Symeon Seth, ITepi Tpoddv duvapewe 45, 16 (LANGKAVEL): TpOdiuo ikavic.

310 Symeon Seth, [Tepi tpodpdv dvvauewc 45, 21-23 (LANGKAVEL).

31" Bemerkenswert ist die Zeit der Konsumation getrockneter Feigen, nimlich am Ende des
Friihlings und am Anfang des Sommers. Siehe dazu KALLERES, Tpodai kai mota 709. Vgl.
KUKULES, Biog V 105, der von einem Verzehr von ischades im Winter ausgeht.

312 K ALLERES, Tpodoi kai otax 709, Anm. 2: kapoidiwv koi oxadiwv eic &piotov und kapordiwv ig
dtrtvov.

313 K ALLERES, Tpodai koi motox 709, Anm. 4.

314 Dioskurides, [epi $Ang iotpikiic V 32 (WELLMANN III 24, 8-10).

31 Zum Granatapfel allgemein A. STEIER, Malum Punicum (Granatapfelbaum). RE 14/1 (1928)
928-942; HEHAN, Kulturpflanzen und Haustiere 240-248); Ch. HUHNEMORDER, Granatapfel. DNP 4
(1998) 1203; GENNADIOS, Ae€ikov 11 794-796; J. ENGEMANN, Granatapfel. RAC 12 (1983) 689-
718; LEV — AMAR, Materia Medica 248-250. Zu seinen Bezeichnungen sieche LANGKAVEL,
Botanik 19.
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Byzantiner von der Antike geerbt hatten’'. Die Bezeichnung fi poid ist in

317 Pparallel dazu

Texten der gesamten byzantinischen Zeit iiberliefert
verwendeten vor allem Autoren von medizinischen und rhetorischen Werken
die attische Form  poo’'. In der frithbyzantinischen Zeit sind die Spuren
einer anderen Bezeichnung, 10 poidiov, belegbar. Sie ist vorbyzantinischen
Ursprungs und eine der Hypothesen fiir ihre Ableitung ist die
Farbenihnlichkeit der Granatéipfel mit den Rosen’"’. In Byzanz waren beide
Begriffe gleichbedeutend und austauschbar’™. Im 10. Jahrhundert bediente
sich Theophanes Chrysobalantes an den Stellen, die er von Oreibasios
{ibernahm und wo rhoia stand, des Terminus rhoidion™'. Dies zeigt, dass zu
jener Zeit rhoidion sich gegeniiber rhoia bei weitem durchgesetzt hat, eine
Hypothese, welche die Suda bestétigt. Im Lexikon steht ersteres als das

erklirende und letzteres als das zu erklirende Wort’?2. In den

Ptochoprodromika werden poidi(o)v und seine Diminutivform poditov

316 Bezeichnung als Obst in Alexander von Tralleis, Ilepi mupet@v 4 (PUSCHMANN [ 369);
Alexander von Tralleis, ®@eporevtikd I 16 (PUSCHMANN 1 585), V 5 (PUSCHMANN II 193), XII
(PUSCHMANN II 511); Pseodo-Hippokrates, Ilepi diadopwv kai moavroiwv tpodpdv 493, 7
(DELATTE); Anonymos, Ilepi tpod®dv duvdpews 473, 11 (DELATTE); Hierophilos, Tlepi tpodddv
kOkAog, Janner I (ROMANO 201, 64) und Oktober I (ROMANO 215, 655).

37 Oreibasios, “Tatpikai ovvaywyad I 30 (RAEDER I 88, 25) und III 32 (RAEDER I 90, 12);
Alexander von Tralleis, ITepi mupetdv 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, 'Emtoun iotpikn I 81 (HEIBERG I
59, 3-4) und VII 3 (HEIBERG II 256, 20); Hierophilos, ITepi Tpodddv kVkhog, Jinner I (ROMANO
201,64) und Oktober I (ROMANO 215, 655); Suda P 272 (ADLER 1V 304, 24); Symeon Seth, Ilepi
Tpodp@v duvauews 88, 13 (LANGKAVEL); Pantokrator-Typikon 1108 (GAUTIER 95); Eustathios von
Thesalonike, Emiokeyig 178. (METZLER 202, 68); Lexikon III 329, 26-27 (DELATTE).

1% Galen, ITept Tpod®v dvvapenc 11 24, 5 (HELMREICH 295 13-18) und Dioskurides, [epi $Ang
iotpikiic I 110 (WELLMANN I 103, 23). Zu Byzanz siche Aétios von Amida, Bifhio iarpikc
ékkoideka I 346 (OLIVIERI 128, 16 und 129, 1). Vgl. Symbolischer Garten f.16" (THOMSON 49, 12)
und Lexikon V 356, 11-12 (DELATTE).

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

320 Geoponika X 29 (BECKH 286, 16) und X 38 (BECKH 290, 12).

321 ygl. Oreibasios, Tatpikai cvvaywyai 11T 30 (RAEDER I 88, 25) und III 32 (RAEDER I 90, 12) mit
Anonymos, Iepi xopdv, Bpwudtwy kai moudtwy 9 (IDELER 11 263, 6) und 25 (IDELER II 268, 25).
322 Suda P 272 (ADLER 1V 304, 24): ‘Poid: 10 poidiov. Aéyeton kai Poa.

49



verwenden’>; die Spuren von ersterem sind auch in der spitbyzantinischen
Zeit zu verfolgen®™.

Was die Sorten des Granatapfels betrifft, war bei der Differenzierung
wieder der Geschmack entscheidend. Es waren Baume mit siilen und sauren
Granatdpfeln bekannt, sowie solche, deren Friichte einen zwischen diesen
zwei Kategorien variierenden oder unbestimmbaren Geschmack hatten’>. Bei
zwel Begriffen ist es nicht ganz sicher, ob sie Sorten des Granatapfelbaumes
bezeichneten. Diese sind 10 voudiov und 1o Barovotiov. Den ersten Terminus
erkliren die spétbyzantinischen Lexika mit rhoidion’”® aber die Moglichkeit,
es gehe hier um eine Sorte, ist nicht auszuschlieen, wie wir es am Beispiel
der nikolaoi und phoinikes gesehen haben. Balaustion erklart eines der Lexika
als #gyptisches 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 ungefdhr 13 Jahrhunderte ab und es ist
moglich, dass dieser Begriff eine Anderung seiner Bedeutung erlebt hat.

Bis in die Neuzeit, als er durch die Zitrone verdringt wurde, war der
Granatapfel eines der wichtigsten Séduregewiirze fiir den Menschen des

Mittelmeerraumes gewesen’". Trotz dieser Tatsache und der Belege iiber den

Gebrauch von Saft sauren Geschmacks®”’, scheint der siile Geschmack der

323 Ptochoprodromika II 44 (EIDENEIER 112) und III 197 2 (EIDENEIER 128).

324 Siehe die Gerichtsurkunde des Bischofs Meletios von Kampaneia aus April 1421 in DOLGER,
Aus den Schatzkammern des Heiligen Berges. 115 Urkunden und 50 Urkundensiegel aus 10
Jahrhunderten. Textband. Miinchen 1948, 266, Urk. 102; Pseodo-Hippokrates, Ilepi diadopwv kol
movtoiwv Tpod®dv 493, 7 (DELATTE); Anonymos, [lepi tpodpdv duvapews 473, 11 (DELATTE);
Lexikon III 329, 26-27 (DELATTE).

323 Dioskurides, ITept $Ang iotpikiic I 110 (WELLMANN I 103-104); Galen, ITepi Tpod&v Suvipewc
IT 24, 2 (HELMREICH 294, 12-15); Paul von Aigina, Emtoun iatpikry VII 3 (HEIBERG II 256, 21-
23); Symeon Seth, ITepi tpod@v duvvauewe 88, 13-14 (LANGKAVEL); Symbolischer Garten f.16"
(THOMSON 49, 17-18); Anonymos, Ilepi Tpodp@v duvauewe 473, 11-13 (DELATTE).

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

327 Lexikon VIII 373, 26 (DELATTE).

32¥ Dazu siehe STEIER, Malum Punicum 930, 25-30; vgl. KUKULES, Bioc V 46 und 110.

329 Symeon Seth, [Tepi tpodp®v dvvauewc 88, 24 und 89, 2-3 (LANGKAVEL).
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Friichte bei den Byzantinern beliebter gewesen zu sein als der saure. Darauf
weisen die Réte der Geoponika hin, wie man die sauren Granatipfel sii3

3% Der Saft aus den siifien Granatédpfeln nannte man 6 voudikog

machen kann
xuroc! oder 10 cayiokorrov' 2. Ein weiteres Problem beim Verzehr stellten
die Kerne der Frucht dar, wofiir man Ratschldge gab, wie poiai &mmopnvot zu
produzieren sind®”. A. Steier macht darauf aufmerksam, diese Information
nicht wortlich hinzunehmen, sondern er glaubt, hinter diesen Friichten solche

3% Der Granatapfelwein,

zu sehen, deren Kerne zart und mitzugenieen waren
o poitng, war auch bekannt und zihlte zu den beliebtesten Getranken™>. Das
Rezept fiir dessen Zubereitung iiberliefert Paul von Aigina: 3 xestai
Granatapfelsaft und 1 xestes Honig werden gekocht bis ein Drittel der Menge

- 336
verdunstet ist’".

Die Ptochoprodromika erwidhnen eine weitere, aus
Granatidpfeln und Zucker zubereitete Siillspeise, 10 ypavatov coxapdTov>’.
Man weil3 nicht, wie sie gemacht wurde aber die Verwendung der lateinischen
Wortwurzel statt der griechischen poix oder poidi(o)v, was eine Seltenheit ist,
1aBt vermuten, dass hier es um eine Sii3speise italischer Herkunft gehe.

Man kannte auch verschiedene Methoden zur Aufbewahrung der
Granatipfel®. Wichtig war, dass die Friichte unbeschidigt waren und man
thnen die Stiele (die Stellen, von denen aus eine Fiulnis beginnen konnte) in

339

Pech eintaucht™”. Dann konnten sie aufgehéngt werden, wobei man auf die

340

Luft an dem Ort des Aufhidngens beachten sollte®”. Die Granatidpfel konnte

3% Geoponika X 34 (BECKH 288, 15-20).

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

332 pseudo-Galen, AéEeic Botavidv 391, 19-20 (DELATTE).

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

334 STEIER, Malum Punicum 933, 47-62.

335 Geoponika X 38, 4 (BECKH 290, 18-19). Siche auch Dioskurides, ITepi ting iatpikiic V 26
(WELLMANN III 21, 13-15).

36 Paul von Aigina, ‘Emroun iatpikn VII 15, 9 (HEIBERG II 333, 13-14).

337 Ptochoprodromoka IV 330 (EIDENEIER 157).

33% KUKULES, Biog V 110; vgl. STEIER, Malum Punicum 935, 66-68 und 936, 1-40.
% Geoponika X 38, 1-2 (BECKH 290, 13-17).

340 Eustathios von Thessalonike, Emiokeyic 178 (METZLER 202, 67-68).
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5 41 . 1 342
man in Spreu’”', Sand oder Getreide’

zu lidngerer Haltbarkeit legen. Eine
weitere Konservierungsmethode war die folgende: man tauchte die Friichte in
Meer- oder Salzwasser, liel sie dann in der Sonne trocknen und héngte sie
auf. Zwei Tage vor dem Verzehr musste man die Granatdpfel in Wasser
legen’™®.

Hier ist eine interessante Art der Anwendung eines Teiles der
Granatbaumfrucht zu erwiahnen: das Suda-Lexikon berichtet, dass Kinder aus
den Schalen der Granatdpfel Spielzeuge, Rader (tpoxoi) und Wagen (Guoa&at),
gemacht hitten’**. Diese Information hat das Lexikon aus Aristophanes

tibernommen und es 4Bt sich nicht feststellen, ob die byzantinischen Kinder

dem Muster ihrer antiken Vorfahren gefolgt sind>*.

2.2.10. Haselnuss

Einige der byzantinischen Quellen zihlten die Niisse zu den Obstsorten
(6mwpa)**. Daher wenden wir uns zunéchst der Haselnuss zu>*’. Wihrend des
Mittelalters erlebten die von der Antike geerbten Bezeichnungen der
Haselnuss keine groe Verdanderung. Diese waren 10 ké&pvov [Tovtikov und 10

Aemrtoképoov’*®. In der spitbyzantinischen Periode 148t sich eine Abweichung

34! Eustathios von Thessalonike, Emiokeyic 178 (METZLER 202, 68-69).

32 Geoponika X 38, 10 (BECKH 291, 14-16).

3 Geoponika X 38, 7 (BECKH 291, 3-7).

% Suda X 381 (ADLER IV 356, 18-19).

**> STEIER, Malum Punicum 939, 1-3.

346 pseudo-Hippokrates, [epi diadpopwv kol mavtoiwv Tpodev 494, 4 (DELATTE); Anonymos, Ilepi
Tpodp®V duvapews 474, 15 (DELATTE); Hierophilos, I1epi Tpod®dv kbkhog, Oktober I (ROMANO 216,
661).

7 Zur Haselnuss allgemein H. STADLER, HaselnuB. RE 7/2 (1912) 2486-2489; Ch.
HUHNEMORDER, Hasel. DNP 5 (1998) 176-177; GENNADIOS, Ag&ikov 11 569-571; LEV — AMAR,
Materia Medica 416-417; Zu ihren Bezeichnungen siehe LANGKAVEL, Botanik 96.

3 Dioskurides, ITept tAng iotpikiic I 125 (WELLMANN I 114, 20); Galen, Iepi tpoddv Svvapeng 11
28, 1 (HELMREICH 298, 5-6). Zur byzantinischen Zeit siche Aétios von Amida, BifAia iatpika
ékkaideka I 186 (OLIVIERI I 84, 4); Alexander von Tralleis, @epamevtikd 111 2 (PUSCHMANN 11 91)
und VIII 2 (PUSCHMANN II 355 und 357); Geoponika X 73, 2 (BECKH 309, 11-12); Paul von
Aigina, 'Emtour iatpikn [ 81 (HEIBERG I 59, 11) und VII 3 (HEIBERG II 221, 21-22); Symeon Seth,
Iept tpodpdv duvauewg 62, 1 (LANGKAVEL); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadpopwv kai moavtoiwy
Tpodp@v 494, 4 (DELATTE); Lexikon VI 364, 15-16 (DELATTE); Lexikon IX 380, 2 (DELATTE).
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aus dem klassischen Namen verfolgen, ndmlich 1o Aemtoxapov’®. In den aus
derselben Zeit stammenden botanischen Lexika begegnen zwei neue
Bezeichnungen fiir die Haselnuss, 10 nepdikiov "’ und i knOnpic>>’.

Man verfligt iiber wenige Angaben iiber die Konsumation der
Haselniisse in byzantinischer Zeit. Wie alle anderen Niisse, waren sie auch
wegen threr Nahrhaftigkeit und langen Haltbarkeit geschitzt, wobei sie Paul

352

von Aigina als nahrhafter als die Walniisse beschreibt™”. Da die Haselniisse

aber schwer verdaulich sein konnen, empfiehlt Symeon Seth einen Verzehr

ohne die Schale®™,

2.2.11. Johannisbrotbaum

Obwohl die Bibel die Friichte dieses Baumes als nahrungsunwiirdig
betrachtet®, kommen sie in den byzantinischen Quellen relativ hiufig vor’>.
Man bezeichnete den Baum mit dem Namen # kepartwvia >, fj keporéa’’
oder T Ksparia358 und zur Nennung der Friichte verwendete man Tt

359

kepatia” . Im 10. Jahrhundert ersetzte Theophanes Chrysobalantes die von

3% Lexikon IV 334, 29-30 (DELATTE); Lexikon V 348, 15-16 (DELATTE); Lexikon VIII 375, 13
(DELATTE). Siehe auch Hierophilos, Iepi tpod®v kdxAiog, Oktober I1 (ROMANO 215, 658).

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

1 Nikomedes, AgEikov 315, 15 (DELATTE).

332 Paul von Aigina, 'Emtoun iatpikn I 81 (HEIBERG I 59, 11).

353 Symeon Seth, ITepi Tpodhdv dvvipewe 62, 5-7 (LANGKAVEL).

>* GENNADIOS, AgEixkov 1T 466.

3 Bezeichnet als Obst in Pseudo-Hippokrates, ITept diadpopwv koi mavtoiwv Tpoddv 494, 7
(DELATTE) und Anonymos, [lepi tpod@v duvauewg 474, 21 (DELATTE). Zu den Friichten des
Johannisbrotbaumes GENNADIOS, Ae€ikov 11 465-468 und LEV — AMAR, Materia Medica 373-374.
3% Aétios von Amida, Bifria iatpika éxkaidexa I 195 (OLIVIERI I 87, 13-14); Paul von Aigina,
‘Emitoun iatpikn VII 3 (HEIBERG 11 223, 19).

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

3% Lexikon V 346 (DELATTE).

%% Dioskurides, Iepi tAng iarpikfic I 114 (WELLMANN I 107, 1); Galen, Iepi Tpodav duvépewc 11
33 (HELMREICH 301, 16); Apophthegmata patrum X 94 (GUyY II 74, 5 und 19); Oreibasios,
Tatpikai ovvaywyai III 10 (RAEDER 1 73, 28), III 18 (RAEDER I 81, 5) und III 27 (RAEDER I 85,
31); Aétios von Amida, BifAia iatpika ékkaidexa I 195 (OLIVIERI I 87, 14); Paul von Aigina,
‘Emitoun iatpikn I 81 (HEIBERG 1 59, 20).

53



Oreibasios beniitzte Bezeichnung 10 kepdtiov durch 10 Evdoképatov'®. Der
Begriff scheint aber élter zu sein, weil Alexander von Tralleis sich dessen

361

bedient™. Xylokerata kennen auch die Quellen aus der Zeit nach der

362 Schon Galen bemerkte, dass der

Abfassung der Schrift des Chrysobalantes
Name der Friichte des Johannisbrotbaumes sich mit dem der Kirschen nur
durch einen Buchstaben unterscheide aber beide nicht #hnlich seien’®.
Trotzdem scheint es, dass B. Langkavel die zwei Namen verwechselt hat, als

364
. Im

er das xylokeraton als Bezeichnung fiir die Kirsche verstanden hat
spatmittelalterlichen Griechisch kommen die Formen 7 kepatlio fiir den
Baum und 70 kepatlv fiir die Friichte vor’®.

Die Quellen unterscheiden zwischen Friichten des Johannisbrotbaumes,
die entweder frisch (xAwp&), oder trocken (EnpavOévra) verzehrt wurden, und

3% Man wuBte, dass die

bemerken, letztere seien besser fir den Magen
Friichte sii8 waren®®” und aus ihnen wurden ein weinartiges Getrénk™*® sowie

Saft’® zubereitet.

2.2.12. Kastanie (Marone)
Die Terminologie, die zur Bezeichnung der verschiedenen Sorten von
Niissen diente, verursacht den Forschern gewisse Probleme. Mit Recht macht

V. Hehn die folgende Bemerkung: ’’So lange die Baume selbst, deren

369 vgl. Oreibasios, Tatpikoi ovvaywyai I 10 (RAEDER I 73, 28), III 18 (RAEDER I 81, 5) und III
27 (RAEDER I 85, 31) mit Anonymos, [Tepi xoudv, Bpwudtwy koi moudtwy 13 (IDELER 11 265, 2), 3
(IDELER 1I 260, 12) und 30 (IDELER II 270, 1).

361 Alexander von Tralleis, @epamevtiké IX 3 (PUSCHMANN 11 431).

362 Symeon Seth, Ilepi tpoddv duvauewg 73, 13 (LANGKAVEL); Pseudo-Hippokrates, Ilepi
dodopwv kai mavroiwv Tpoddv 494, 7 (DELATTE) und Anonymos, [1epi tpod@v duvdipewg 474, 21
(DELATTE).

363 Galen, Hepi Tpod®v duvéuewc IT 33 (HELMREICH 301, 16-17).

34 | ANGKAVEL, Botanik 6.

363 eontios Machairas, Xpovikov Kvmpov I 70 (DAWKINS 64, 1 und 3).

366 Dioskurides, Iepi $Ang iarpikfic I 114 (WELLMANN I 107, 1-3).

367 Aétios von Amida, BipAia iotprka Exxaidexa I 195 (OLIVIERI I 87, 13-17) und Paul von Aigina,
"Emitoun iatpikn VII 3 (HEIBERG 11 223, 20).

3%% Dioskurides, Iepi $Ang iarpikiic V 24 (WELLMANN III 21, 4-5).

369 Pseudo-Hippokrates, [1epi diadpopwv kai mavtoiwv tpod@v 494, 8 (DELATTE).
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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 Sacken oder Tonfdassern auf den Markt z.B. den von Athen,
brachte, griff man bei der Benennung zu den einheimischen Woértern Nul3

59370

oder Eichel und fiigte wechselnde Beinamen hinzu’’”"". Dies gilt mit voller

Kraft fiir die Bezeichnung 6 Aioc Béravog (Zeus’ Eichel = die beste Eichel).

371 .
und die

Mit ihr nannte man in der Antike zwei Produkte — die Hasel-
Walnuss’%. So bezeichnete man auch die Kastanie und dieser Name begegnet
in verschiedenen Quelen von der friih- bis zur spitbyzantinischen Zeit’”>. Am
Oftesten beniitzt war aber die Bezeichnung 10 xdotavov, sowohl fiir den

375 Weitere Namen fiir die

Kastanienbaum®’* als auch fiir seine Friichte
Kastanie waren fj Zapdiv) péhavoc’’® und 10 Béhavov Boaoihikov’ . Bei dem
Bohavokaotavov geht es wahrscheinlich um eine Sorte des wilden
Kastanienbaumes®".

Die Kastanien galten als sehr nahrhaft aber gleichzeitig als schwer
bekommlich’”. Deshalb empfiehlt Symeon Seth, sie gebacken/gebraten
(6ntwueva) oder getrocknet (Enpouvopeva) zu konsumieren, wozu sie *’viel

380

von ithren Schaden’” verlieren™. Gekochte und gebratene Kastanien kennt

37 HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 393.

7! STADLER, HaselnuB 2487, 46-58.

372 STROMBERG, Pflanzennamen 128 und HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 393.

37 Geoponika X 63, 1 (BECKH 303, 8) und X 73, 2 (BECKH 309, 12-13); Symeon Seth, ITepi
Tpodp®v duvapewg 50, 16 (LANGKAVEL); Neophytos Prodromenos, I1poxeipog 284, 4 (DELATTE).
Zur Kastanie als Obst siehe Pseudo-Hippokrates, [lept dioapopwv kai mavroiwv tpoddv 493, 15
(DELATTE). Zu ihr allgemein GENNADIOS, Ae€ikov 11 448-452 .

3™ Geoponika X 3, 3 (BECKH 266, 20) und X 63, 4 (BECKH 303, 14-16).

375 Alexander von Tralleis, @epomevtikd V 4 (PUSCHMANN 1I 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, 'Emtoun
iotpikn I 81 (HEIBERG I 59, 25-26); Symeon Seth, Ilepi tpodpddv duvauews 50, 16 (LANGKAVEL);
Ptochoprodromika II 65-4 (EIDENEIER 113); Neophytos Prodromenos, IIpoxeipoc 284, 4
(DELATTE); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadpodpwv xai movroiwv tpoddv 493, 15 (DELATTE);
Anonymos, [Tepi tpod®dv duvauews 474, 2 (DELATTE).

376 Dioskurides, Iepi $Aing iarpikfic I 106 (WELLMANN I 100, 4-5).

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

378 Alexander von Tralleis, @epamevtiké V 6 (PUSCHMANN II 219).

37 Symeon Seth, ITepi Tpodadv dvvapewne 50, 18-20 (LANGKAVEL).

380 Symeon Seth, [Tepi tpodpdv dvvauewe 50, 21-23 (LANGKAVEL).
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Alexander von Tralleis®®', der die Niisse des Kastanienbaumes als allerbeste

Nachspeise empfichlt*®*,

2.2.13. Kirsche

Die Bezeichnung der nichsten Obstsorte®, der wir unsere
Aufmerksamkeit schenken, nidmlich der Kirsche (10 xepdoiov), blieb von der
Spitantike bis in die spétbyzantinische Zeit unverindert’®*. Zur Nennung des
Kirschbaumes fanden f kepaocéa’™, f kepaoio®™, 10 kephotov’® sowie O
képacoc™® Gebrauch.

Was die Sorten des Kirschbaumes betrifft, sind weiBfirbige Kirschen®®
sowie Friichte mit verschiedenem Geschmack belegt. Bekannt waren Friichte
mit siiBem, saurem, adstringierendem oder herbem Geschmack™’. Die
Byzantiner kannten Kirschen mit saurem Geschmack, dennoch bleibt es
unsicher, ob diese sauren Kirschen mit unseren Sauerkirschen (Weichsel)
identisch sind. Die heutige griechische Bezeichnung fiir die Sauerkirsche, to

fuooivo, taucht zum ersten Mal in der nachbyzantinischen Zeit im Werk des

1 Alexander von Tralleis, @epamevtiké X1 2 (PUSCHMANN 11 485).

382 Alexander von Tralleis, Oepomevtiké V 4 (PUSCHMANN II 169): év 8¢ Toic Tpayfjuoot T
KAoTovo TOV GAAWY TTAVTWY TIPOTIUAV.

3% Als Obst bezeichnet in Alexander von Tralleis, ITepi mopet@v 4 (PUSCHMANN 1 367); Pseudo-
Hippokrates, Ilepi dadopwv kai movroiwv tpoddv 492, 18-19 (DELATTE); Anonymos, Ilepi
TpoddV duvauewg 472, 31 (DELATTE); Hierophilos, Ilept tpodpdv kVkhog, Juni I (ROMANO 210,
440-442). Zur Kirsche allgemein F. OLCK, Kirschbaum. RE 11/1 (1921) 509-515; HEHN,
Kulturpflanzen und Haustiere 404-410; Ch. HUHNEMORDER, Kirschbaum. DNP 6 (1999) 489-490;
GENNADIOS, Ae€ikov II 461-465; LEV — AMAR, Materia Medica 139-141.

¥ Dioskurides, Iepi tAng iarpikiic I 113 (WELLMANN I 106, 21-25); Alexander von Tralleis,
O¢epamevtikd IX 2 (PUSCHMANN II 405); Geoponika X 42 (BECKH 292, 17); Paul von Aigina,
‘Emtoun iotpikn VIL3. (HEIBERG II 223, 14); Symeon Seth, Ilepi tpodddv duvauewg 49, 1
(LANGKAVEL); Ptochoprodromika II 65-2 (EIDENEIER 113); Pseudo-Hippokrates, ITepi diadpopwv
Kkod movtoiwy Tpoddv 492, 18-19 (DELATTE); Anonymos, I[lepi tpoddv duvvauewg 472, 31
(DELATTE).

3% Geoponika IV 1, 14 (BECKH 105, 23-25).

3% Geoponika X 41, 2 (BECKH 292, 11-13).

7 Geoponika X 41, 1 (BECKH 292, 9-11).

¥ Aétios von Amida, Biphia iotpikat éxkaidexa I 194 (OLIVIERI I 87, 8).

% Hierophilos, ITepi Tpop@v kvkAog, Juni I (ROMANO 210, 440-442). Vgl. Juni II (ROMANO 210,
445) und Juni I1I (ROMANO, 210, 429).

%0 Aétios von Amida, BifAia iorpikax ékxaidexa I 194 (OLIVIERI I 87, 8-11); Paul von Aigina,
‘Emitoun iatpikn I 81 (HEIBERG I 58, 16-18) und VII 3 (HEIBERG II 223, 14-15); Pseudo-
Hippokrates, [lepi dradpopwv kai mavtoiwv Tpodpdv 492, 20 (DELATTE).
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Manches Agapios Landros (1647) auf”'. Eine Stelle bei Metrodora, deren
Schrift gyndkologischen Inhalts in einer Handschrift des 12. Jahrhunderts
(Laur. Plut. 75, 3) iiberlefert ist, kann zur Uberlegung fiihren, dass zu jener
Zeit der Maraschio-Weichsel (10 papdokivov) in Byzanz zwecks
medizinischen Gebrauchs bekannt war’ >, Meines Wissens ist dies der einzige
Beleg iiber diese Sorte. Es ist eine Aufgabe der Archiologie aufgrund
archdologischer Funde nachzupriifen, ob die Sauerkirsche und die Maraschio-
Weichsel in byzantinischer Zeit vorhanden waren.

393
% oder

Die Friichte des Kirschbaumes verzehrte man frisch (&ro&)
getrocknet®”. Sie konnte man konservieren, wenn man auf den Boden eines
Gefiasses ein Gewiirz (Opoupn) legte, dann Kirschen und wieder das Gewiirz.

Am Ende wurde alles mit siilem 6&0pelt iibergossen und so aufbewahrt’”.

2.2.14. Kornelkirsche

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 kpovio® ', fj kpovéa ", f kpbvelo’, sowie TO kpbveiov'™,
wihrend die Frucht als 10 kpéviov’® oder 10 kpavov'® vorkommt und

< . 4
seltener als 6 kpéveroc™™.

31 Agapios Landros, l'ewmovikov 71, S.94. Siche auch GENNADIOS, Ae€ikov 11 465.

392 Metrodora, IMepi @V yovoukeiwy mad®v thc untpag, £.5% (KOUSIS 49): mpog d¢ T0¢ VoTépag O
tpooTIOEvan €p1ov TTPOG TOV KUKAOV EAaiw Hupoivw amoPamtwv f| papaokive fj GAA T1 TOV EDWOWY
uopwv. Siehe LBG 973.

3% Anonymos, Ilepi xopdv, Bpwudtev koi mopdtwv 8 (IDELER II 262, 28-29).

3% Dioskurides, Iepi $hing iarpikfic I 113 (WELLMANN I 106, 21-22).

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

3% Als Obst bezeichnet in Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadopwv kai mavroiwv tpoddv 492, 18
(DELATTE). Zur Kornelkirsche allgemein LEV — AMAR, Materia Medica 390-391.

97 Dioskurides, ITept BAnc iotpikiic I 119 (WELLMANN I 111, 4); Paul von Aigina, ‘Emitoun iatpikn
VII 3 (HEIBERG II 230, 25).

3% Geoponika X 16 (BECKH 277, 4); Suda K 2321 (ADLER III 180, 12).

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

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

1 Alexander von Tralleis, @epamevtikd [X 3 (PUSCHMANN II 429); Anonymos, Ilepi xoudv,
Bpwudtwy koi moudtwy 20 (IDELER 11 267, 6); Pseudo-Hippokrates, [lepi diadopwv kai mavroiwv
Tpoddv 492, 18 (DELATTE).
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Ausgehend von der oben angesprochenen Information, dass die
Kornelkirschen gewohnlich mit wild wachsenden Pflanzen erwédhnt werden,
konnte man schliefBen, dass die Byzantiner sich bei Bedarf mit Kornelkirschen
aus den Wildern versorgten und dass der veredelte Kornelkirschbaum
unbekannt war. Diese Friichte fanden Anwendung in der Medizin und es sind
sparliche Angaben iiber ihren Verzehr als Teil der Nahrung erhalten. Eine
interessante Information dariiber ist bei Dioskurides zu finden, der sagt, die
Kornelkirschen habe man in Salzlake wie die Oliven (Dirndloliven ?)

404

gepokelt™ .

2.2.15. Mandel

Der Mandelbaum gehdrt zu den rosenartigen Pflanzen und ist mit dem
Walnussbaum nicht verwandt. Im Gegensatz zu ihnen verzehrt man nicht das
Fruchtfleisch der Friichte, sondern die Nuss des Steines*”. Den Baum

bezeichnete man als f &uoydori*® und die Mandel 10 auoydarov*’ oder 1

auuydonn e,
In dem dritten ptochoprodromischen Gedicht taucht auch die Form to

uvydonitov auf'™, wobei es nicht sicher ist, ob dies eine Sorte mit kleineren

492 Oreibasios, Tatpikoi cuvaywyai 111 20 (RAEDER I 267, 6); Alexander von Tralleis, @epomevtikd
IV (PUSCHMANN II 139).

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

4% Dioskurides, Iepi $Anc iarpikic I 119 (WELLMANN I 111, 7-8): ko dhpeveTon «d¢> (¢ ENatid.

495 Zur Mandel allgemein P. WAGLER, "ApvySoAfj. RE 1/2 (1894) 1990-1995; Ch. HUHNEMORDER,
Amygdale. DNP 1 (1996) 633; GENNADIOS, Ae€ikov 1 92-95. Bezeichnet als Obst in Pseudo-
Hippokrates, Ilepi diadpopwv koi mavroiwy tpoddv 494, 11 (DELATTE); Anonymos, [lepi tpoddv
duvauewg 474, 8 (DELATTE); Hierophilos, Ilept tpoddv kikroc, Janner I (ROMANO 201, 59) und
Oktober I (ROMANO 216, 659-660).

4 Dioskurides, ITepi VAnG iatpikiic I 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).

7 Dioskurides, ITepi UAng iatpikiic I 123 (WELLMANN I 112, 12); Alexander von Tralleis,
O¢epamevtikd V 6 (PUSCHMANN 11 223); Geoponika X 59 (BECKH 301, 16) und X 60 (BECKH 302,
9-10); Paul von Aigina, Emrtoun iotpikn I 81 (HEIBERG I 59, 14-15) und VII 3 (HEIBERG II 193,
14); Symeon Seth, ITepi Tpopidv duvauewg 20, 16 (LANGKAVEL); Hierophilos, I1epi Tpod®dv kbkAoC,
Janner I (ROMANO 201, 59) und Oktober I (ROMANO 216, 659-660); Pantokkrator-Typikon 1129
(GAUTIER 97); Ptochoprodromika II 44 (EIDENEIER 112); Pseudo-Hippokrates, [Tepi diadpopwv kai
movtoiwv Tpoddv 494, 11 (DELATTE); Anonymos, [lepi tpoddv duvauewe 474, 8 (DELATTE).

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

49 ptochoprodromika III 197-2 (EIDENEIER 128).
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Mandeln ist oder nur eine Diminutivform, die auf den satirischen Charakter
dieses Werkes zuriickgeht. Es gab eine kleinniissige Mandelsorte, die man im
spiten Byzanz mit dem Wort 10 ypavokokkov bezeichnete®’. In der Antike
erntete man gute Mandeln auf verschiedenen Inseln wie Naxos, Chios,
Zypern und insbesondere Thasos, dessen Mandelkerne als glatt (oryohoevra)

411

und leicht zu zerbrechen (e00pavota) berithmt waren™ . Die Bezeichnung 10

Odotov begegnet in byzantinischen Quellen, und es scheint, dass sie mit

412

amygdalon gleichbedeutend war™ ~. Die meistens erwédhnte Unterscheidung

der Mandelkerne ist diejenige nach siiBen und bitteren*"

. Aus beiden bereitete
man Mandeldl zu, welches in der Medizin breite Anwendung fand,
insbesondere das aus den bitteren. Was aber die Nahrung betraf, dienten die
siiBen zum Verzehr. Dies bestitigen die Geoponika, die Ratschlige geben,
wie man den bittere Mandeln tragenden Baum veranlassen kann, sif
schmeckende hervorzubringen*'*

Die Mandeln, die man roh genie3en konnte, fanden Verwendung in der
byzantinischen Kiiche, wo sie zu Speisen oder Getrinken verarbeitet wurden.
Alexander von Tralleis berichtet iiber Mandelkuchen (komrtai)*””. Das im LBG
unter dem Lemma 0 Oaoipopoc stehende Wort'', bezeichnete aller
Wahrscheinlichkeit nach ein  Erfrischungsgetrank aus von Thasos
stammenden Mandeln, welches P. Gennadios mit der heutigen griechischen

417
ocovuada zu identifizieren versucht

19 Lexikon V 344, 10-11 (DELATTE).

' Siehe KUKULES, Evotdfioc 209-210 und vgl. WAGLER, ‘Apvydorii 1993, 43-49 und
GENNADIOS, Ag&ikov 1 92.

12 Geoponika X 57 (BECKH 300, 8-23 und 301, 1-8); Nikomedes, Aefikov 314, 5 (DELATTE);
Lexikon III 324, 20 (DELATTE); Lexikon X 385, 4 (DELATTE).

13 Dioskurides, Mepi $Ang iotpiiic I 123 (WELLMANN I 112-113); Aétios von Amida, Biphio
iarpika ekkaidexa I 31 (OLIVIERI I 37, 25 und 38, 1-7); Paul von Aigina, 'Emrtoun iatpikn VII 3
(HEIBERG II 193, 14-17); Symeon Seth, [1epi tpodp@v duvdpews 21, 5-7 (LANGKAVEL).

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

15 Alexander von Tralleis, @spansvrma V6 (PUSCHMANN II 223) ‘H 8¢ thv Tpaynuarwv Tpod)n
Xpnoluog €OTIV.. auvyﬁa)\wv obv AaupavéTwoay f moTtakiowv fj oTadidwv f oTpofidiwy Kol TOG €k
TOUTWV CLYKEIUEVAG KOTITAC.

*1° LBG 665.
17 GENNADIOS, Ae€ikov 1 94.
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2.2.16. Maulbeere

Zur Bezeichnung des Maulbeerbaumes gab es in byzantinischer Zeit
einen klassischen Namen, /| ovkapvéa'®, welchen schon Galen als veraltet
bezeichnete’'”, und einen neueren, namlich f popéa*’; dazu kommt in einem
der spitbyzantinischen botanischen Lexika die Form fj payvwric vor*'. Die
Friichte, welche die Quellen als Obst bezeichnen” nannte man T&
ovkéuvo™ und/oder T popa™’. In den klassischen Texten ist eine
Verwechslung der Termini zu beobachten, mit denen man Maulbeeren und
Maulbeerfeigen einerseits und Maulbeeren und Brombeeren andererseits
bezeichnete, 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 (ei¢ tnv ‘HpoakAéov v kdtw) in

8 T exikon III 328, 7 (DELATTE); Lexikon IV 335, 18 (DELATTE); Lexikon V 351, 17 (DELATTE);
Lexikon IX 380, 13 (DELATTE).

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

0 Dioskurides, Iept tAng iarpikic 1 126 (WELLMANN I 115, 8); Alexander von Tralleis,
O¢epamevtikd IX 3 (PUSCHMANN 11 429); Paul von Aigina, ‘Emtoun iatpikn VII 3 (HEIBERG 11 243,
8); Lexikon IV 335, 18 (DELATTE); Lexikon V 351, 17 (DELATTE); Lexikon IX 380, 13
(DELATTE).

! Lexikon III 328, 7 (DELATTE).

422 Alexander von Tralleis, O¢epamevtikd VII 1 (PUSCHMANN II 251); Pseudo-Hippokrates, ITepi
dradpopwv kal moavroiwy Tpodpdv 492, 16-17 (DELATTE) und Anonymos, Ilepi Tpod@v duvauewc
473, 29 (DELATTE).

“3Oreibasios, Tatpikoi ovvaywyoi I 43 (RAEDER I 22, 10-11); Geoponika X 70 (BECKH 308, 7);
Paul von Aigina, Emtoun iatpikn I 81 (HEIBERG I 58, 14); Neophytos Prodromenos, I1poxeipog
291, 4-5 (DELATTE); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadpopwv kai mavroiwv tpodddv 492, 16-17
(DELATTE); Lexikon III 329, 4 (DELATTE); Lexikon IV 335, 21 (DELATTE); Lexikon V 352, 1
(DELATTE); Lexikon VIII 376, 2-3 (DELATTE). Vgl. auch KALLERES, Tpodai kai mota 704-705,
Anm. 4, wo in den Papyri des frithen 4. Jahrhunderts die Form okéuia belegt ist.

24 Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai 1 43 (RAEDER I 22, 10); Alexander von Tralleis, ®@epamevtikd
IV (PUSCHMANN II 127 und 129); Neophytos Prodromenos, [Ipoxeipog 291, 4-5 (DELATTE);
Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadpopwv kai mavroiwv tpodddv 492, 16-17 (DELATTE); Lexikon III,
329, 4 (DELATTE); Lexikon IV 335, 21 (DELATTE); Lexikon V 352, 1 (DELATTE); Lexikon VIII
376, 2-3 (DELATTE). Vgl. KALLERES, Tpodai kai motax 704-705, Anm. 4, wo im frithen 4.
Jahrhundert die (abgekiirzte) Form uépii() vorkommt.

2 Dazu siehe STEIER, Maulbeerbaum 2331, 1-26 und HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 388-
390.
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Agypten fand*®, wo die Sykomore sehr verbreitet und geschétzt war. Im
Byzanz des 6. Jahrhunderts verwendete Alexander von Tralleis die drei
Begfriffe uopov, ouvkouopov und Parov, was Indiz dafiir ist, dass die
Terminologie zu diesen Obstsorten zu jener Zeit schon geklért und spezifiziert
war"”’. Trotzdem kann man in einem spitbyzantinischen Werk folgendes
lesen: popa ouvkduiva 1| Batov koapmoc, also Maulbeeren oder Frucht des

428
Brombeerstrauches .

Es scheint plausibel, 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 Friih- 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 eingefiihrt und
gewann zu kosten des schwarzen an Bedeutung, weil die Seide der mit den
Blittern der weilen Sorte gefiitterten Seidenraupen von hoéherer Qualitét
war'?. Unsicher bleibt wie weit der weiBe Maulbeerbaum in Byzanz bis in
die Mitte des 15. Jahrhunderts Verbreitung fand*. Friichte der schwarzen
Sorte mit verschiedenem Geschmack (siif und adstringierend)™' sowie des
wilden Maulbeerbaumes™®” waren ebenfalls bekannt.

Der Maulbeerbaum wurde vor allem wegen der Anwendung seiner

Blatter als Futter fiir die Seidenraupen angebaut, doch waren die Friichte

Bestandteil der Nahrung des Menschen. Aus den Maulbeeren bereitete man

26 Apophthegmata patrum X 39 (GUY II 38, 3 und 4).

7 vgl. Alexander von Tralleis, @eparmevtiké I 16 (PUSCHMANN I 585) und V 5 (PUSCHMANN II
195).

28 Nikomedes, Aefikov 316, 3 (DELATTE).

429 STEIER, Maulbeerbaum 2334, 55-68 und 2335, 1; HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 392.
Anders bei GENNADIOS, Ae€ikov 11 628, der die Meinung vertritt, die aus China zuriickkehrenden
Monche hétten mit den Seidenraupen auch Samen des weillen Maulbeerbaumes mitgebracht.

% Die Geoponika X 69 (BECKH 307, 12-22 und 308, 1-4) enthalten Rite, wie man weiBfirbige
Maulbeeren erzeugen kann, welche mit den Friichten des weillen Maulbeerbaumes nicht identisch
sind.

! Paul von Aigina, Emroun iotpikiy I 81 (HEIBERG I 58, 16-20).

#2 Alexander von Tralleis, @epamevtikd [V (PUSCHMANN I 131).
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Wein in derselben Weise zu wie den Feigenwein, aber die Fliissigkeit, die
daraus entstand und die statt Essig beniitzt wurde, war im Vergleich zu der

: oo 433
aus den Feigen schérfer

. Die Friichte konnte man fiir lange Zeit haltbar
machen, wenn sie in einem mit dem gekochten Saft (Cwudg) derselben
Maulbeeren gefiillten und dann bedeckten gldsernen Gefdll aufbewahrt

434
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 stoft.
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
Zuckermelone oder eine reife Gurke gemeint ist"°. Einer der wenigen, der
spezifischere Informationen angibt, 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 Zuckermelone
zutreffend ist”’. Obwohl die spiteren Autoren zwischen pepon und

melopepon unterscheiden, dauerten die Abweichungen in der Terminologie

3 Dioskurides, Iept BAnc iatpikic V 33 (WELLMANN III 24, 20-22) und oben S. 48.

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

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

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

7 STEIER, Melone 565, 2-18.
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an, die diese zwei Pflanzen betraf. So kann man bei Galen lesen, dass man
den inneren Teil des mélopepon, in dem die Samen sind, it und nicht
denselben Teil des pepon, was hindeuten kann, ersteres habe die Wasser- und
letzteres die Zuckermelone bezeichnet™®.

Die oben erwihnte Besonderheit der byzantinischen Literatur, ndmlich
die Nachahmung antiker Werke, und die hohe Wertschédtzung, 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 die Cucurbitaceae betrifft, die Realitdt aus
byzantinischer Zeit widerspiegelt. Trotzdem konnen bei den Auslegungen
tiber die Kiirbisgewichse einige der Texte dieser Gattung hilfreich sein.

Dass in Byzanz mit pepon eine Obstsorte benannt wurde, steht auler
Zweifel®®. Aus der byzantinischen Zeit verfiigt man meines Wissens iiber
keine Beschreibung wie diejenige von Plinius, die gleichzeitig iiber Duft,
Farbe und Form der Melone berichtet, sowie iiber eine Abbildung des Inneren
dieser Frucht, was die Erorterung der Terminologie zu den Wasser- und
Zuckermelonen in Byzanz behindert aber nicht ausschlieft. Von den
byzantinischen Arzten verwendet Alexander von Tralleis die drei Begriffe
nenwv, uniomemwv und oikvog in einem Kapitel, das die Anwendung

440

verschiedener Obstsorten bei Fieber behandelt™ . Derselbe Autor spricht von

Verzehr des Fruchtfleisches des pepon auBerhalb der Samen, was auf die

441

Zuckermelone hinweist Da Alexander von Tralleis mit sikyos aller

Wahrscheinlichkeit nach die Wassermelone bezeichnet*?, scheint es, dass der

% GENNADIOS, Ae€ikov 11 715, Anm. 2. Vgl. STEIER, Melone 566, 20-36.

49 Giehe dazu Alexander von Tralleis, Ilepi mupetev 4 (PUSCHMANN 1 367); Alexander von
Tralleis, @epamevtika I 17 (PUSCHMANN 1 601), II (PUSCHMANN 11 27), V 5 (PUSCHMANN 11193),
VII 1 (PUSCHMANN II 251); Pseudo-Hippokrates, [Tepi diadopwv kot mavroiwv tpodpdv 491, 13-19
und 492, 3 (DELATTE); Anonymos, [lepi Tpodpdv duvduewg 473, 32 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi
Tpod®V kOKkA0G, Juli I (ROMANO 211, 474-475) und August IT (ROMANO 213, 537).

40 Alexander von Tralleis, Ilepi mopet®dv 5 (PUSCHMANN I 373-375).

! Alexander von Tralleis, @epamevtiké XI 6 (PUSCHMANN II 495): kai 16V memovwv fj 6apE EKTog
TOD OTEPUOATOC.
2 Dazu siche S. 65.
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melopepon bei diesem Autor eine Melonensorte war, die sich durch ihre sehr

3 Sicher ist auch, dass der pepon der

starke SiiBigkeit auszeichnete
Byzantiner siif sein konnte***, aus welchem Grund dieser vom Protagonisten
des zweiten ptochoprodromischen Gedichtes begehrt war'”. Der nichste
byzantinische Autor, der sich mit der Terminologie zur Melone beschéftigte,
war FEustathios von Thessalonike. Er sagt, der gewohnliche (Sprach)-
Gebrauch bezeichne den pepon als eine Art Gurke mit siiBem Geschmack und

6 Wichtiger ist aber der nichste Satz: Der Metropolit

beliebt zum Geniellen
von Thessalonike berichtet iiber einen 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 wémovec koivoi und mémoveg
wpaior. 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 #uBeren Aussehens mit der der heutigen Friichte deckt,

so dass eine genaue Identifikation mdglich wére.

S0 versteht Steier, Melone 566, 43-46 die folgende Stelle in Alexander von Tralleis,
B¢epamevtikd VIII 2 (PUSCHMANN II 369): Kai T@v 6mwp®v 8¢ TovG UNAOTETOVOG OEl TTPOTIUAY THG
GMNG amdong Omwpac. TPog dE TO un avartpéneobol TO oToUd THC yaoTpOg UtyvOely adToic Xpn
OAiyov 6Eoug év T@ péAey mpoodépeada.

;434Symeon Seth, I1epi tpod@v dvvauews 84, 4, 20 und 21 (LANGKAVEL) und KUKULES, Evotaioc
3 Prochoprodromika II 65-3 (EIDENEIER 113).

46 KUKULES, Evotafioc 204: ‘H 8¢ kowvotépa Ophion TO ToD mémovoc dvopa €m Tivog €idouvc
adopiCer orkvwy MWV gic yebotv ko praovuévev Ppwobijvar.

7 KUKULES, Evotafioc 204: TToaloi 8¢ Tiveg TV AOwv TTovTik®dv TdV ye DpnloTépwy Koi Gmiove
Kot A Kudwvia fjOn TTPOC CHYIV TPATIEVTA, (G T EVTOG EXEIV MTUTL TOUPOUOLA TV XPOOV, XPNOTA
HEVTOL ETL GVTOL TTPOG PPROIY, TEMOVA Goot GUVEIGHEPOVTEG Tt Ko GLTOL KOAOV Tf) €punveiq TOD
TETOVOG,.

8 Achmet, Oneirokritikon 241 (DREXL 197, 9-11): i 8¢ mémovac Gpaiovg, ebproet vOoov didx 1O
xpoua adTdV. Ko Thoo OTWPA KITPVILovod, TODTA TTAVTA EIC VOOOV KpIveTal.
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Wenden wir uns der Entwicklung der meémwv-Terminlogie in
byzantinischer Zeit zu. Die Verfasser medizinischer Werke im frithen Byzanz
sowie Symeon Seth im 11. Jahrhundert bedienten sich der alten klassischen

449

Form mémwv*®. Bei Theophanes Chrysobalantes begegnet diese alte Form™*”,

manchmal aber mit abweichender Rechtschreibung (mémwvec)™' sowie eine

452

andere, namlich 10 memwvi(o)v . Letztere ist keine neue Erscheinung in der

Geschichte der griechischen Sprache. Der Schreiber des Theophanes beniitzte

453 .
. Diese

diese Form (mit o mikron) schon Anfang des 4. Jahrhunderts
begegnet auch in den Ptochoprodromika aus der Komnenenzeit™*. In einer
der Handschriften, welche die ptochoprodromischen Gedichte iiberliefert,
kommt das Wort fj yheumova vor™>, welches 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 (0 oikvoc) an*’, so dass es
moglich ist, 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,

9 Oreibasios, Tatpikai ovvaywyad IIT 20 (RAEDER 1 82, 9), III 29 (RAEDER I 87, 19-20), III 32
(RAEDER 1 90, 8), III 34 (RAEDER 1 91, 18); Alexander von Tralleis, I1epi mupet@v 5 (PUSCHMANN
1373), Alexander von Tralleis, O@epamevtikd X1 6 (PUSCHMANN II 495); Paul von Aigina, 'Emtoun
iorpikn I 80 (HEIBERG I 57, 22); Symeon Seth, [1ept tpodpidv duvapews 84, 3 (LANGKAVEL).

% Anonymos, Iepi xoudv, Ppwudtwv kai mopdtwy 8 (IDELER II 262, 18).

1 Anonymos, ITept oudv, Bpwudtev kai mopdrwy 25 (IDELER II 268, 22) und 27 (IDELER II 269,
9-10).

2 Anonymos, ITept xopudv, Bpwudtwy kai mopdtwv 5 (IDELER 11 260, 34) und 10 (IDELER II 264,
5).

433 K ALLERES, Tpodai kai ot 703, Anm. 3.

% Ptochoprodromika II 65-3 (EIDENEIER 113).

3 ptochoprodromika III 197-7 (EIDENEIER 128).

¢ EIDENEIER, Ptochoprodromologica 85.

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

8 Alexander von Tralleis, Ilepi mopetdv 4 (PUSCHMANN I 367) und 5 (PUSCHMANN I 375);
Alexander von Tralleis, @epamevtika 1 17 (PUSCHMANN 1 601), V 5 (PUSCHMANN 1I 201), V 6
(PUSCHMANN 1I 221), VII 2 (Puschmann II 251), XI 1 (PUSCHMANN II 473). Als Ausnahme kann
man [ 13 (PUSCHMANN I 523) anzeigen, wo der pepon und der sikyos im Kapitel iber das Gemiise
vorkommen.
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sowie melopepon mit der Erklarung, letzeres sei weniger kalt und feuchter als
ersteres. Hier kann es um zwei Melonensorten gehen, sowie um die
Zuckermelone, mélopepon, und die Wassermelone, pepon™’. Die ganze
Nomenklatur iiber die Kiirbiswdchse scheint auch den Byzantinern Probleme
verursacht zu haben, was die Verwendung eines neuen Wortes, 70
ayyovptov*®, 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 710
TeTpayyovpov hiufig vor. Die Suda erkldrt mit ihm die owvia®®'. Uber die
Ableitung des tetranguron gibt es verschiedene Erkldrungen: es gehe um eine
viermal schwerere oder um eine viereckig gestaltete Frucht, sowie um eine
Umdeutung von kitpéyyvhov*®. Der Hinweis des Achmet, der Verzehr von
ayyovpia verheifle fliichtigen Reichtum (mAobtov dumiotov); wenn es aber um
Verzehr von tetpayyovpa gehe, sei die Deutung gewisser und giinstiger,
unterstiitzt die erste Erklirung des Wortes. Der Verfasser von De
administrando imperio erklart den Namen der adriatischen Insel Tetrangurin
mit ihrer langgezogenen Form, die 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 ersteren d&yyovpia und

% Paul von Aigina, Emroun iotpikiy I 80 (HEIBERG I 57, 22-26).

%60 Zu dieser Theorie von Karl Foy siche SCHRADER bei HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 325.
! Suda ¥ 401 (ADLER IV 358, 6).

2 HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 320.

43 DAI 29, 260-261, ed. G. MORAVCSIK, Constantine Porphyrogenitus De administrando imperio
(CFHB 1). Washington D.C. 1967, 136: Tetpayyovpitv 8¢ koheiton did TO givon odTo PIkpov diknv
ayyouvpiov.

464 Hierophilos, Ilepi Tpod®dv kvkhog, Juni I (ROMANO 210, 441-442) und die Aufzihlung dieser
Frucht zusammen mit anderen Obstsorten und Niissen in Ptochoprodromika II 65-3 (EIDENEIER
113).
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teTpbryyovpa’®. Dies zeigt, dass die Byzantiner des 10. Jahrhunderts sich
bewusst waren, dass mit dem klassischen Namen sikyos zu ihrer Epoche zwei
Kiirbisgewédchse benannt werden konnten, ndmlich 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 kann uns Symeon Seth geben. Bei ihm begegnen das angurion*®,

468

also sicher eine (unreife) Gurke, sowie pepon®® und tetranguron®®. Vom

letzteren sagt der Autor, es solle der innere Teil gegessen werden, denn die

duBeren seien ziemlich schwer verdaulich, schlechte Séfte erzeugend und

469

beinahe giftig” . Von den Kiirbisgewéchsen passt diese Beschreibung am

besten auf eine Wassermelone. Dieselbe Deutung bietet auch H. Eideneier fiir
die tetrangura in den Prochoprodromika*”.

Wie im Fall der Terminologie der Kiirbisgewichse, ist es wieder
Symeon Seth, der Information iiber verschiedene Melonensorten tiberliefert.
Er unterscheidet zwischen solchen mit grofleren und lénglichen (otpdyyvAor)

Friichten*’!

und dazu kennt er auch eine Sorte sarazenischer Melone, 0
capaknvikog émwv' 2, von welcher unklar ist, ob sie in Byzanz angebaut oder
aus den muslimischen Lindern des Nahen Osten eingefiihrt wurde. Es besteht
auch die Moglichkeit, dass Seth diese Sorte aus seinen orientalischen Quellen
libernommen hat. Diese sarazenischen Melonen hatten im Vergleich zu den

473

anderen hérteres Fruchtfleisch, welches schwer bekommlich war™”. Von den

493 ygl. Oreibasios, “Tatpikoi ovvaywyod 11T 3 (RAEDER 1 71, 27), 111 32 (RAEDER 1 90, 8) und III 34
(RAEDER 1 91, 18) mit Anonymos, [Tepi xoudv, Bpwudtwv koi mopatwv 18 (IDELER 11 266, 13), 25
(IDELER 1I 268, 25) und 27 (IDELER II 269, 10).

6 Symeon Seth, ITepi Tpodpdv duvépewe 21, 21 (LANGKAVEL).

%7 Symeon Seth, ITepi Tpopdv duvdpewe 84, 3 (LANGKAVEL).

468 Symeon Seth, Ilepi tpoddv duvdpews 108, 1 (LANGKAVEL). Vgl. Lexikon IV 338, 9
(DELATTE), Lexikon V 358, 2-3 und 359, 5 (DELATTE) und Lexikon IX 377, 13-14 (DELATTE).

% Symeon Seth, Iepi Tpoddv duvipews 108, 16-18 (LANGKAVEL): Sei 8¢ Ta ToOTwV EvdOTEPX
gobierv. Ta yap EEwdev mavy SVOTENTA KO KAKOXLUX KO 0OV dnAnTnp1wdn.

470 7u seiner Argumentation siche EIDENEIER, ITpodpopiké 334.

4l Symeon Seth, [Tepi tpodpdv dvvauewc 85, 12-13 (LANGKAVEL).

472 Symeon Seth, I1epi tpodp@v duvdpuews 85, 17-18 (LANGKAVEL). Siehe auch Pseudo-Hippokrates,
[Tepi diadpopwv kai mavroiwy Tpodpv 491, 17-18 (DELATTE).

473 Pseudo-Hippokrates, I1epi diadpopwv kai mavtoiwv tpod@v 491, 17-18 (DELATTE).
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Cucurbitaceae war auch eine gelbige Obstsorte, 10 «iITpOyYoLpO(V),
wahrscheinlich eine Melonensorte, auch bekannt*’,

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
Zuckermelonen betrifft, schitzte man sie vor allem wegen ihrer kiihlenden

und Durst 16schenden Wirkung*™®.

2.2.18. Mispel (Asperl) und Speierlingsfrucht

Diese zwei Obstsorten®”” werden hier gemeinsam behandelt, weil sie in
den Quellen sehr oft zusammen vorkommen. Mit der Bezeichnung to
uéomiov bezeichnete man sowohl den Mispelbaum*™® als auch seine

Friichte*”

. Ersterer war auch unter dem Namen 1} &pwvia bekannt™, letztere
\ ; 481 \ r 482 . . ..
unter 10 Tpikokkov® oder 10 Tpikeov*>. Weitere, spitbyzantinisch belegte

Formen sind fj peomiaio fir den Baum®™’ und 10 povomouvhov fiir die

47 pseudo-Hippokrates, ITepi diadpopwv kai mavroiwv Tpoddv 492, 3 (DELATTE). Vgl. LBG 834,
wo man die Moglichkeit nicht ausschliet, hier gehe es auch um eine Gurkenart.

475 Paul von Aigina, Emtoun iatpikn [ 80 (HEIBERG I 57, 26 und 58, 1).

476 Alexander von Tralleis, @epamevtiké V 5 (PUSCHMANN II 193).

477 Als Obst bezeichnet in Alexander von Tralleis, @eparevtikd V 5 (PUSCHMANN II 193); Pseudo-
Hippokrates, [epi diadpopwv kai mavroiwv tpodpdv 493, 9 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi tpodpdv
kokhog, Oktober I (ROMANO 215, 654). Zu den Bezeichnungen der Mispel siche LANGKAVEL,
Botanik 8.

8 Dioskurides, ITept tAng iotpikiic I 118 (WELLMANN I 110, 6); Geoponika X 3, 4 (BECKH 267, 2)
und X 71 (BECKH 308, 11); péomvov in Lexikon VI 352, Add. (DELATTE).

49 Galen, IIepi tpodpdv duvauewg II 25, 1 (HELMREICH 295, 21); Alexander von Tralleis,
O¢epamevtikd IV (PUSCHMANN II 131), VII 4 (PUSCHMANN II 267); Paul von Aigina, 'Emitoun
iotpikny I 81 (HEIBERG 1 59, 4); Symeon Seth, Ilepi tpodpdv dvvauewe 71, 14 (LANGKAVEL);
Hierophilos, Ilept tpod@dv xidxrog, Oktober I (ROMANO 215, 654); Pseudo-Hippokrates, Ilepi
dradpopwv kai mavroiwv tpoddv 493, 9 (DELATTE); Neophytos Prodromenos, IIpoxeipog 300, 8-9
(DELATTE).

0 Dioskurides, IMepi BAng iotpikiic I 118 (WELLMANN I 110, 6); Neophytos Prodromenos,
IIpoxepog 279, 10 (DELATTE).

! Dioskurides, Iepi BAng iotpikiic I 118 (WELLMANN I 110, 7-10); Paul von Aigina, "Emroun
iotpikny VII 3 (HEIBERG Il 241, 15); eine, wahrscheinlich aus diesem Wort verderbt abgeleitete
Form ist ) Tpioka als Bezeichnung des Baumes in Lexikon VI 352, Add. (DELATTE).

2 Neophytos Prodromenos, ITpoxetpog 300, 8-9 (DELATTE).

483 Neophytos Prodromenos, I[1pdxeipog 279, 10 (DELATTE).
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484

Mispeln™". Eine Sorte des Mispelbaumes in Italien war f émunAida, auch als

5 Der dissimilierten Form 70 oovpPBouéodirov bediente

TO ontaviov bekannt
sich im 12. Jahrhundert der Verfasser des zweiten ptochoprodromischen
Gedichtes*™.

Die Speierlingsfriichte konnte man in der Spitantike und dem frithen

487 . \ s 488
als auch mit 10 ovov" nennen,

Mittelalter sowohl mit 70 6ov (attisch)
wihrend der Baum als 1} 80" belegt ist. Im 10. Jahrhundert ersetzte
Theophanes Chrysobalantes t0 obov des Oreibasios durch 10 covpovpov*™.
Aus dieser Bezeichnung entwickelte sich die in den spitbyzantinischen

491

botanischen Lexika vorkommene 10 cobpfo(v)” . Weitere, in diesen Werken

begegnenden Termini fiir die Speierlingsfrucht sind 10 o0pov*™?
dpootadic”” und f dhootadic™”.

Galen hilt Mispeln und Speierlingsfriichte flir geeignet zur
Verwendung als Arznei- und kaum als Nahrungsmittel™. In den Quellen sind

aber Angaben fiir das Gegenteil zu finden. Dioskurides kennt ein weinartiges

84 1 exikon V 351, 11 (DELATTE).

5 Dioskurides, ITepi $Ang iarpikfic I 118 (WELLMANN I 110, 12-13).

4% ptochoprodromika IT 65-4 (EIDENEIER 113).

*7 Galen, Tlepi Tpopdv duvapewe I 25, 2 (HELMREICH 296, 1-3); Paul von Aigina, "Emtoun
iorpikn VII 3 (HEIBERG 11 246, 9).

8 Dioskurides, ept tAng iarpikiic I 120 (WELLMANN I 111, 10); Galen, Iepi tpoddv Svvipeng 11
25, 2 (HELMREICH 296, 1-3); Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai 111 18 (RAEDER 1 81, 4); Alexander
von Tralleis, @epamevtikd IX 3 (PUSCHMANN II 431); Paul von Aigina, 'Emtoun iatpikn VII 3
(HEIBERG 1I 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.

¥ Paul von Aigina, Emroun iotpikii VII 3 (HEIBERG II 246, 9).

40 ygl. Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai 11 18 (RAEDER I 81, 4) mit Anonymos, ITepi XvuGv,
Bpwuatwy kol moudtwy 3 (IDELER 11 260, 11).

! Neophytos Prodromenos, IIpoxeipoc 294, 8 (DELATTE); Pseudo-Hippokrates, ITepi diodpopuwv
Ko mavtoiwy Tpod®v 493, 9 (DELATTE).

492 Neophytos Prodromenos, I[1poxeipog 294, 8 (DELATTE).

3 Nikomedes, Aefikov 316, 14 (DELATTE).

#* Nikomedes, AeEikov 316, 14 (DELATTE).

3 Galen, [Tepi tpoddv duvdpewe 11 25, 2 (HELMREICH 295, 26 und 296, 1).
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Getrink aus Mispeln und Speierlingsfriichten®®; weiters erwidhnt er die

Zubereitung von Mehl aus den letzteren®”.

2.2.19. Myrtenbeere

Zu den Myrtenbeeren verfiigt man iiber keine Information, die sie
explizit als Obst bezeichnet. Die Tatsache, dass sie gewohnlich zusammen
mit anderen Obstsorten aufgezihlt werden und die Verarbeitung der Friichte
des Myrtenbaumes zu Saft oder Wein rechtfertigen, sie in diesem Kapitel zu
behandeln. Die Myrte war unter zwei Namen bekannt, 1 pvppivn und 1
uvpoivn™®. Dazu sind zwei andere Bezeichnungen des Baumes belegbar, 1
poptéa™” und T ddpodictov '/ ddpodioiac™ . Die Myrtenbeere nannte man
TO HLPOIVOKOKKOV %, TO puptikokkov’ > oder To poptov’™. Bei den Termini f
uvpikn und pvppikn, 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

. 505
Worter .

¥ Dioskurides, Iepi BAnc iatpikfic V 24 (WELLMANN III 21, 4-5).

7 Dioskurides, ITepi $Anc iorpikiic I 120 (WELLMANN I 111, 11-12): ko 10 € adtdv 8¢ devpov
ahecOEvtov avTi AAdiTOL Aaupavouevoy.

8 Djoskurides, ITepi UAng iatpikfic I 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, A&geic
Botavyv 390, 21-22 (DELATTE).

% Lexikon VIII 376, 1 (DELATTE).

2% pseudo-Galen, AéEeic Botavidv 387, 6 (DELATTE).

01 1 exikon IIT 320, 10 (DELATTE). Diese Form, groB geschrieben, kommt in LSJ 293 als Name
einer Insel vor.

302 Symeon Seth, I1epi tpodpdv duvdpewg 70, 9 (LANGKAVEL); Neophytos Prodromenos, [1poxeipog
290, 14 (DELATTE); Lexikon III 328, 7-8 (DELATTE). Vgl. Lexikon V 352, 11-12 (DELATTE).

>3 Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 290, 14 (DELATTE).

%% Alexander von Tralleis, @epamevtiké IX 3 (PUSCHMANN 11 431); Suda M 1457 (ADLER III 428,
17); Neophytos Prodromenos, [Ipdxeipog 290, 14 und 291, 1 (DELATTE); Lexikon III 328, 7
(DELATTE); Lexikon V, 352, 11-12 (DELATTE).

*% Dazu siehe Suda M 1438 (ADLER III 427, 9-10) und M 1457 (ADLER III 428, 17).
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Was die Sorten der Myrte angeht, waren den Byzantinern die

506

schwarzen und die weilen Myrtenbeeren bekannt™. Belegbar sind auch die

Stachelmyrte (1 szpo;,lvpcivn)507 sowie die wilde Sorte ®.

Aus den gepressten Friichten der Myrte konnte man Saft zubereiten”.
Dazu iibeliefert Dioskurides das Rezept fiir zwei Typen von Myrtenwein, 0
uvpotvitng und 6 pvpritne. Ersterer wurde von Traubenmost, sowie Zweigen,
Blittern und Friichten der Myrte zubereitet, wihrend im Rezept fiir den

510

letzteren nur die Myrtenbeeren gebraucht wurden™ ~. Mit myrtites bezeichnete

man im spiten Byzanz auch eine Art von italienischem Wein>''.

2.2.20. Pfirsich

Der Pfirsichbaum zdhlte zu den wichtigsten Kulturgeholzen des
Mittelmeerraumes in Antike und Mittelalter’'?. Dieses Gewichs, dessen
Heimat China war, gelangte in die Lander um das Mittelmeer iiber Persien
oder Armenien, was zur Entstehung der klassischen Namen 1} unAéa mepoikn
(fir den Baum) und 10 pfidov mepowédv (fiir die Friichte) fiihrte’". Sowohl

uniéa eporky” * als auch pfjdov mepoikov’ sind iiber die ganze byzantinische

%% Alexander von Tralleis, ®epamevtikg IX 3 (PUSCHMANN II 431) und Symeon Seth, ITepi
TpoddV duvapewg 70, 13 (LANGKAVEL).

7 Geoponika X 3, 7 (BECKH 267, 13).

% Dioskurides, Hepi $Ang ioatpixiic I 112 (WELLMANN I 105, 5).

*% Dioskurides, epi $Aing ioatpikfic I 112 (WELLMANN I 105, 10-11).

>19 Dioskurides, Mepi BAng iotpikiic V 28 und 29 (WELLMANN III 22, 9-20 und 23, 1-4). Vgl. auch
Alexander von Tralleis, O@epamevtikd VIII 1 (PUSCHMANN II 325 und 327) und Paul von Aigina,
‘Emitoun iatpikn VII 15, 6 (HEIBERG 11 333, 3-4).

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

°12 Zur Pfirsich allgemein A. STEIER, Persica (Pfirsich). RE 19/1 (1937) 1022-1026; Ch.
HUHNEMORDER, Pfirsich. DNP 9 (2000) 703; GENNADIOS, Aefikov 11 778-780. Zu ihren
Bezeichnungen siche LANGKAVEL, Botanik 5. Als Obst begegnen die Pfirsiche in Alexander von
Tralleis, Ilepi mupet®wv 4 (PUSCHMANN I 367); Alexander von Tralleis, Oepamevtikd 1 16
(PUSCHMANN 1 585), VII 1 (PUSCHMANN II 251), XII (PUSCHMANN II 511); Geoponika X 74, 1
(BECKH 309, 18); Pseudo-Hippokrates, [Tepi diaddpwv kai mavroiwy tpoddv 493, 3 (DELATTE);
Hierophilos, I1epi Tpodg@dv kbkhoc, Oktober I (ROMANO 215, 654).

°13 STEIER, Persica 1022, 18-30, GENNADIOS, Aefikov IT 778-779 und STROMBERG, Pflanzennamen
123.

1% Aétos von Amida, Biphia iarpikd ékkoideko 1 278 (OLIVIERI I 110, 1); Paul von Aigina,
‘Emitoun iatpikr) VII 3 (HEIBERG 11 242, 12); Suda IT 1376 (ADLER 1V 115, 16); Lexikon VI 352,
Add. (DELATTE). Vgl. Dioskurides, [Tepi UAng iatpikfic I 115 (WELLMANN I 108, 23).
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Zeit vor allem in medizinischen und lexikographischen Werken belegbar.
Diese Begriffe fanden 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 lateinischen durus, “mit festem, hartem Fleisch”, herleitet’'®. Aus dieser
Form entstand das griechische 10 dopdikivov, welches sich liber 70 dwpakivov
zu T10 podakwvov entwickelte, hdchstwahrscheinlich wegen einer

volksetymologischen Assoziation mit dem podov (Rose)’'”’

. Die zwei Begriffe
persikon  und  dorakinon/rhodakinon  waren  urspriinglich  nicht
gleichbedeutend und austauschbar. Plinius bezeichnete mit duracina eine als
beste angesehene Sorte von Pfirsichen. Im Hochstpreisedikt des Kaisers
Diokletian stehen die zwei Begriffe duracina und Persica, wobei zwischen
beiden nicht nur botanisch begriindete, sondern auch Preisunterschiede

518
bestanden

. Paul von Aigina erwéihnt auch Unterschiede in Bezug auf den
Geschmack und bemerkt, Ta dopakwva seien sl im Vergleich zu T«
Hepowé’ . 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

13 Oreibasios, Tatpikod ovvaywyai 111 14 (RAEDER 1 75, 25), III 27 (RAEDER 1 86, 4), III 29
(RAEDER 1 87, 31); Aétos von Amida, Bifria iatpika ékkaideko I 278 (OLIVIERI I 110, 4);
Alexander von Tralleis, @epamevtikd [ 16 (PUSCHMANN I 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 I 81 (HEIBERG I 58, 26 und 29), VII 3
(HEIBERG II 242, 13-14); Symeon Seth, [1epi Tpodpdv duvapews 89, 13 (LANGKAVEL); Hierophilos,
Iepi Tpoddv kOKAog, September 111 (ROMANO 214, 601-603).

31 Dazu STEIER, Persica 1023, 47-50; KALLERES, Tpodai koi motd 707, Anm. 4 und VOLK,
Nahrungsmittelterminologie 309-310, der die letzte Hypothese als ,,wohl am zutreffendsten*
bezeichnet.

°'7 STROMBERG, Pflanzennamen 156; STEIER, Persica 1023, 61-68 und 1024, 1-2; KALLERES,
Tpodai kai mota 707, Anm. 4; VOLK, Nahrungsmittelterminologie 309-310.

>¥ Hochstpreisedikt 6, 59-62 (GIACCHERO I 148).

19 Paul von Aigina, ‘Emitoun iatpikn I 81 (HEIBERG I 58, 28-30): 1d 8¢ mpekokkia 1€ Kol dopaKiva
kol Apuévia kpeittova v Tlepoik®v. olbte yap dEbveton olbte woavtwe diadOeipetal, gioi d¢ kol
noea.

520 STEIER, Persica 1023, 47-50 und OLCK, Kirschbaum 513, 34-37.
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Alexanders von Tralleis verfolgen. Der Autor kennt dopdaxivov, nicht aber im

Sinne von Pfirsichsorte, sondern von hartfleischiger bzw. schaliger Frucht™'.

Austauschbar begegnen 10 dwpakivov und 10 mepoikév in den Geoponika®*.
Im 10. Jahrhundert ersetzte Chrysobalantes das mepoikov des Oreibasios durch
10 podakivov’>, welches mehr und mehr an Bedeutung gewann. Dieser
Bezeichnung bedienten sich Symeon Seth®*, der auch persikon kennt, und der
Verfasser des dritten ptochoprodromischen Gedichtes™. In den
spatbyzantinischen pflanzenkundlichen Lexika kommt rhodakinon als

526

erklarendes Wort vor=". AuB3er den schon behandelten Worten tauchen in den

Quellen die folgenden auf: fj podaxivéa’>’, f mepota’™, 1| podakvaio’>, f

330 (fiir den Baum), sowie 10 unropodakivov>>' fiir die Pfirsich.

TeEPOia

Wie schon angesprochen waren die dorakina der Spitantike und des
friithen Mittelalters eine Pfirsichsorte, die sich wahrscheinlich durch ihr hartes
Fruchtfleisch auszeichnete. Dazu kommen in den antiken Quellen die
Aprikosen als eine Pfirsichsorte vor >, was zur byzantinischen Zeit nicht

mehr belegbar ist. Mit 1 Bpapfidoc bezeichnete man denjenigen Pfirsichbaum,

21 Alexander von Tralleis, @epamevtiké I 13 (PUSCHMANN I 523): Tfc omwpog 8¢ AaufovéTwoay
dopdikiva, TEPOIK@Y OE Kol KEPAGIWY KAl UAAWY Ko POV, TOOTWV OAYAKIG.

%22 Geoponika X 13, 1-4 (BECKH 275, 7-18), X 14, 1 (BECKH 276, 1-3), X 15, 1 (BECKH 276, 12-
21).

>3 Vgl. Oreibasios, Tatpikai ovvaywyad 11T 14 (RAEDER I 75, 25), 111 27 (RAEDER I 86, 4), und I1I
29 (RAEDER I 87, 31) mit Anonymos, Ilepi xoudv, Bpwudtwy kai moudtwv 20 (IDELER 11 267, 4),
28 (IDELER II 269, 16) und 8 (IDELER II 262, 29).

> Symeon Seth, ITepi Tpodiv dvvapewnc 89, 13 (LANGKAVEL).

>2% Ptochoprodromika IIT 197-2 (EIDENEIER 128).

526 Neophytos Prodromenos, [1poxeipog 295, 15-16 (DELATTE); Nikomedes, Ae&ikov 315, 24
(DELATTE); Lexikon IV 337, 17-18 (DELATTE); Pseudo-Galen, AéEeigc Potavidv 390, 22-23
(DELATTE).

>27 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 IT 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).

529 Neophytos Prodromenos, I[1pdxeipog 295, 15 (DELATTE).

330 Neophytos Prodromenos, I1pdxeipog 295, 15 (DELATTE).

>3! Hierophilos, Iepi Tpod@v kvkhoc, September 111 (ROMANO 214, 602-603).

32 OLCK, Aprikose 271, 10-11 und STEIER, Persica 1024, 30-33.
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533

der aus einem 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 essen> sowie zu Saft verarbeiten’®. Alexanders von Tralleis Peri
pyreton lberliefert zwei Arten kulinarischer Verarbeitung der Pfirsiche. Die
erste war das Kochen (mepoikd £ép06&)>". Die zweite klingt interessanter: man
hingte die Friichte iiber Dampf auf und von ihm wurden sie gleichzeitig

538

gekocht und gediampft®. Da Pfirsiche leicht sauer werden™, bereitete man

aus den weich fleischigen (mepotka Tpvdepdr) Essig zu™™.

2.2.21. Pflaume und Schlehe

Wenn die Regel gilt, dass eine in den Quellen oft vorkommende und
unter vielen Bezeichnungen und Sorten belegte Frucht sehr beliebt und
geschitzt ist, so muss man die Pflaume zu den Lieblingsfriichten der

>4 Richten wir unsere Aufmerksamkeit zum ersten auf die

Byzantiner zdhlen
griechische Pflaumen-Terminologie in der Spatantike und dem Mittelalter. In

klassischer Zeit diente der Begriff 1 kokkvunAéo zur Bezeichnung des

>33 Geoponika X 13, 5 (BECKH 275, 18-20).

334 Geoponika X 15, 1-2 (BECKH 276, 14-19).

>33 Dioskurides, Iepi tAng iarpikiic I 115 (WELLMANN I 108, 24); Symeon Seth, Ilepi Tpodpdv
duvapewc 89, 24 (LANGKAVEL).

336 Oreibasios, Tarpikod ovvaywyai I 47 (RAEDER 1 23, 12).

37 Alexander von Tralleis, ITepi mopet®v 5 (PUSCHMANN I 373).

3% Alexander von Tralleis, Ilepi mopet®v 5 (PUSCHMANN I 373): mepoikd dvedOa kai €i¢ dTuov
KpeUaoOEVTa Kol DTTO ATUOD UOVOL EPNOEVTA Kol DOTTEP ATUIOTH YEVOLEVAL.

>3 Oreibasios, Tatpikai cuvaywyai I 48 (RAEDER I 23, 19).

> Geoponika VIII 34, 1 (BECKH 226, 12-14).

1 Als Obst bezeichnet in Alexander von Tralleis, ®@epomevtiké XII (PUSCHMANN II 511);
Geoponika X 74, 1 (BECKH 309, 18-19); Pseudo-Hippokrates, ITepi diadopwy kai movtoiwv Tpodpidv
493, 6 (DELATTE); Anonymos, Ilepi tpod®v duvduewg 472, 22-24 (DELATTE); Hierophilos, I1epi
tpodp®v kOkAog, Juli I (ROMANO 211, 479) und September II (ROMANO 214, 591-592). Zur
Pflaume allgemein A. STEIER, Pflaumen. RE 19/2 (1938) 1456-1461; HEHN, Kulturpflanzen und
Haustiere 382-387; Ch. HUHNEMORDER, Pflaume. DNP 9 (2000) 704; GENNADIOS, Aeikov IT 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 man iiber eine selbststindige Publikation verfiigt. Dazu WEBER, AAMAXKHNA 155-162.
Vgl. DIETHART — KISLINGER, Aprikosen und Pflaumen 77-78.
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Pflaumenbaumes™* und die friihbyzantinischen Arzte bedienten sich

543

desselben Terminus, wenn es um die veredelte Sorte ging™ . Die Friichte des

544

Baumes waren als T& kokkounia bekannt”™. Uber die Entstehung dieser Form

bestehen zwei Hypothesen: sie wurde aus kokkog (Kern) oder koxkv€

(Kuckuck) abgeleitet™.

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’*® aber es
scheint, dass sie schon an Bedeutung verloren hat, wenn man beachtet, dass
Neophytos Prodromenos kokkvuniov als mpoduvov (Schlehe) erklirt’™’, was
tausend Jahre frither undenkbar gewesen wire. Mittlerweile hat eine neue
Bezeichnung fiir die veredelte Pflaume — 10 dapaoknvov/daudoknvov — mehr
und mehr am Boden gewonnen. In Th. Webers Artikel 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, dal der Terminus doauadoknvo(v) in der Umgangssprache des 10.
Jahrhunderts das iltere kokkvuniov vollig verdrangt hat*. Webers
Feststellung schlieBe ich mich vollig an, wenngleich an der betreffenden

Stelle der Geoponika dauoaocknvov oxyton ist’”. Da man, meiner Meinung

nach, bis jetzt einige wichtige Aspekte der Entwicklung dieses Terminus, die

> Dioskurides, Iepi $Aing iarpikfic I 121 (WELLMANN I 111, 14).

3 Aétos von Amida, BifAia iatprka Exxaidexa I 209 (OLIVIERI 1 91, 3); Paul von Aigina, ‘Emtoun
iorpikn VII 3 (HEIBERG 11 227, 5).

> Galen, Iepi Tpodev duvapewe 1T 31 (HELMREICH 300, 10); Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai I 58
(RAEDER 1 26, 10), I1I 14 (RAEDER 1 75, 25), 1II 29 (RAEDER I 87, 26), 111 32 (RAEDER I 90, 8), III
34 (RAEDER 1 91, 19).

% STROMBERG, Pflanzennamen 73 und STEIER, Pflaumen 1457, 19-22.

6 Suda B 513 (ADLER I 492, 15); Neophytos Prodromenos, I[Ipoxeipog 289, 8 (DELATTE);
Lexikon III, 326, 4 (DELATTE); Lexikon VI, 361, 1 (DELATTE). Wie es oben erwidhnt wurde,
erklart Suda K 1919 (ADLER III 144, 9) kokkymelon 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.

7 Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 289, 8 (DELATTE). Siehe auch Lexikon V 350 (DELATTE).
>* WEBER, AAMAZKHNA 158.

>* WEBER, AAMAZKHNA 158, Anm. 64.
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uns helfen konnen, die Abfassungszeit der Geoponika zu lokalisieren,
versehen hat, wird diese lexikalische Entwicklung von der Zeit des
Dioskurides bis ins 15. Jahrhundert im folgenden Absatz behandelt.

In der Antike bezeichnete man mit dem Begriff 10 Aouooknvov die
Pflaumen, die man in der Umgebung von Damaskus erntete und die sich

0

durch eine hohe Qualitit auszeichneten™. Dioskurides kennt sie, doch

verwendet er noch nicht das Adjektiv Aopaoknvov’', dessen sich Galen

ungefihr hundert Jahre danach bedient™”

. Aétios von Amida spricht auch von
dopooknva kokkvunho’ >, wiahrend Alexander von Tralleis und Paul von
Aigina die abgekiirzte Form dapaoknvé gebrauchen™. In den Papyri des
frithen 4. Jahrhunderts kommt die Bezechnung 6 doauooknvog/doauoaokevog
vor, letztere wahrscheinlich vom Lateinischen beinflusst™. In der Spitantike
bezeichnete man als damaskéna nicht nur die frischen Pflaumen aus
Damaskus, sondern auch die getrockneten5 %% eine Besonderheit, die auch in

557

frithbyzantinischen Quellen belegt ist™'. All diese frithbyzantinischen Quellen

halten die damaskéna fir kokkymeéla bester Qualitit, verwenden aber beide
Begriffe nicht gleichbedeutend. Anders sehen die Sachen in den Geoponika
aus, wo der Verfasser des 10. Buches 10 xokkOunAov durch 10 douaoknvov

558

erklart (letzteres endbetont)™ . Die Suda kann uns kaum Information tiber die

>0 WEBER, AAMAZKHNA 155-156.

! Dioskurides, ITept tAng iotpikiic I 121 (WELLMANN I 111, 15-16): Tiv 8¢ Zuplok®v Kai HEAIoTo
TOV €V AQUOOKD YEVWWUEVWY O KAPTTOC.

%32 Galen, Iepi Tpodev duvapuewe 11 31, 2 (HELMREICH 300, 19-23): koi d0Eav Exet moMV dpiota
TOV BAAWVY givan TO KOTA ye TNV Zopiay €v Aduaok® yevvwueva, dedtepa 8’ €mi TOUTOIE TO KOTA TV
IBnpiav te kot Zmwavioy Ovouaouevny. GANG TADT HEV 00O EUdaivVEL TI OTVYEWE, TO AoUooKnve d¢
KOl TTOVL TTOAATY EViaL.

>3 Aétos von Amida, BifAia iarpikd ékkaideka I 209 (OLIVIERI I 91, 4).

3% Alexander von Tralleis, @epamevticd IX 3 (PUSCHMANN II 419) und XII (PUSCHMANN II 511);
Paul von Aigina, Emroun iatpikn I 81 (HEIBERG I 59, 17-18) und VII 3 (HEIBERG II 227, 11-12).
>3 K ALLERES, Tpodai koi motd 706, Anm. 1.

> WEBER, AAMATKHNA 157-158, 165; STEIER, Pflaumen 1459, 40-46; KALLERES, Tpodoi ko
ot 706, Anm. 3. Vgl. Galen, Ilepi tpodddv duvauew I1 31, 2 (HELMREICH 300, 18-20).

7 Paul von Aigina, Emropn iatpiky VII 3 (HEIBERG II 227, 11-12): & fuepa EnpavOévra
KOKKOUNAQ T VOV AQUOOKN VA TIPOOAYOPEVOLEVAL.

>*¥ Geoponika X 73, 2 (BECKH 309, 13-14): kokkbunAov éotiv, & kohoduev dapaoknvov. Wichtig ist
auch die Rede in der 1. Person Plural, was ein Hinweis auf die Abfassung dieses Kapitels in
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Entwicklung der damaskénon-Terminologie in Byzanz geben, weil die Stelle
im Lexikon, wo dieses Wort vorkommt, aus den Etymologica interpolata

. 559
ubernommen wurde

. Die nachste Quelle, deren Angaben zu der hier in
Frage kommenden Problematik hilfreich sind, ist Theophanes Chrysobalantes.
Wie schon angesprochen, 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.
Jahrhunderts aktuell waren. Als Ersatzwort fiir das kokktuniov des Oreibasios
begegnet bei dem Autor der mittelbyzantinischen Zeit das proparoxytone
dapdioknvov'®, was zeigt, dass Webers Hypothese fiir die in diesem
Jahrhundert belegte Durchsetzung der letztgenannten Bezeichnung zu kosten
des kokkymélon zutreffend ist™'.

Es bleibt die Frage, wo in dieses Schema die Geoponika einzuordnen
sind. Eine wenigstens teilweise Erkldrung 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

byzantinischer Zeit ist. Dazu nennt man den Plaumenbaum 1) dapooknvr, sieche Geoponika X 39
(BECKH 291, 19).

> Suda B 513 (ADLER 1492, 13-18).

360 Vgl. Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai [T 14 (RAEDER 1 75, 25), 111 29 (RAEDER I 87, 26), und 111
34 (RAEDER 1 91, 19) mit Anonymos, Ilept xoudv, Bpwudtwv koi moudtwyv 20 (IDELER 11 267, 4), 8
(IDELER 1I 262, 24) und 27 (IDELER II 269, 10-11). Die einzige Ausnahme, bei dem Theophanes
Chrysobalantes ein anderes Wort beniitzt, ist Anonymos, [lepi xoudv, Bpwudtwy kol moudtwy 25
(IDELER 1I 268, 23), wo die verderbte Form 70 xoxkiunAov vorkommt.

*0! Es scheint, dass die Belege der Form daudoknvov bei friihbyzantinischen Autoren fraglich sind.
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
KokkOunAov, wenn er von Pflaumen spricht und kennt den Ausdruck dopoaoknvov kokkvuniov in
dessen regional beschriankter Bedeutung als Damaszener Pflaume. Im ersten Buch seines Werkes
findet sich ein Lemma fiir die xoxkounAa aber kein fiir dauaoxnvé/daudoknva. Dazu sieche Aétos
von Amida, BifAia iatpika ekkaidexa I 209 (OLIVIERI I 91, 3-4), 11 265 (OLIVIERI 1 252, 23), II 268
(OLIVIERI I 254, 17). Die spiteren Autoren Alexander von Tralleis und Paul von Aigina kennen
auch die endbetonnte Form, dazu sieche oben Anm. 554. Deshalb halte ich es flir moglich, dass
diese Form bei Aétios dem Fehler eines spéteren Schreibers zuzuschreiben ist. Vgl. auch
Theodoros Studites, “YrotOnwoig 235 (DMITRIEVSKIJ), wo daudoknva steht, und die Ausgabe
desselben Textes in PG 99, 1716, wo die oxytone Form dauaoknva zu lesen ist.

77



mit demjenigen des Theophanes Chrysobalantes, der in demselben Umkreis
verkehrte und ein Zeitgenosse und wahrscheinlich Bekannter des Autors der
letzten Fassung der Geoponika gewesen wire, erkldren? Bisher hat man nur
den Wortschatz des Oreibasios mit dem des Theophanes Chrysobalantes
verglichen. Was laft sich schlieBen an Hand eines Vergleiches zwischen der
Obstterminologie in der Schrift des Chrysobalantes, im 3. Buch des
Oreibasios und im 10. Buch der Geoponika? Oreibasios steht vollig unter dem
Einfluss der alten klassischen Bezeichnungen. Bei ithm heissen die Pflaumen
KokkOunAa, die Pfirsiche mepoikd, die Aprikosen mpoukokkia, die Birnen
amot, die Granatipfel poiai, die Zitronatzitronen kitpia, die Walniisse kapva,
die Brustbeeren onpika. Diese Friichte nennt Chrysobalantes entsprechend
daudoknva, podakiva, Pepikokka, armidio/dmidia, poidia, KiTpa, Kopvd und
CivGipa. Welche Bezeichnungen begegnen fiir diese Obstsorten in den
Geoponika? Im 10. Buch dieses Werkes nennt man die Pflaumen dapaoknva,
die Pfirsiche Owpaxiva/mepoika, die Aprikosen pepikokka, die Birnen
amnmot/anmidia, die Granatdpfel poiai/poidia, die Zitronatzitronen kitpia, die
Walniisse «apva, die Brustbeeren CCiCvpa. 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 zeitgendssisch
sein konnte.

Kehren wir zu den Pflaumen und zu den verschiedenen Sorten zuriick.
Ab dem 10. Jahrhundert verwenden die Quellen mit wenigen Ausnahmen’®
die Form 10 dapdoknvo(v), wenn die Rede von Edelpflaumen ist’®. Was 146t
sich iiber Farbe und Gestalt der damaskéna sagen? Das kann problematisch

sein, weil man mit der Bezeichnung Damaszener liber die Jahrhunderte

%2 Die einzige Ausnahme, die ich nennen kann, ist Pantokrator-Typikon 1132 (GAUTIER 97).

363 Symeon Seth, Ilepi tpod®dv duvvauews 34, 1 (LANGKAVEL); Ptochoprodromika III 197-3
(EIDENEIER 128); Porikologos I (WINTERWERB 139); Pseudo-Hippokrates, Ilept diadopwv kai
movtoiwv Tpodpdv 493, 6 (DELATTE); Anonymos, [1epi Tpodpdv duvduewg 472, 22 (DELATTE).
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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 konnte 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 auszuschlief3en ist,

565
. Wenn man

dass es hier nicht um Pflaumen, sondern um Aprikosen geht
beriicksichtigt, dass in dieser fritheren Zeit der Entwicklung des damaskenon-
Begriffes die Unterschiede zwischen den Damaszener Pflaumen und den
Friichten der an anderen Orten angebauten Pflaumenbdume qualitativen
Charakters waren, widre es moglich, dass man um Damaskus nicht nur
wachsfarbene Pflaumen, sondern auch Friichte mit anderen Farben erntete.
Seitdem Odoauooknvov das xokkOuniov als allgemeinen, nicht mit einer
Ortschaft verbundenen Begriff zur Bezeichnung der veredelten Pflaumen
verdriangte, bezeichnete man mit ersterem Friichte irgendwelcher Form, Farbe
und Qualitit. Einer der byzantinischen Autoren, der einen Uberblick iiber die
verschiedenen Pflaumensorten bietet, ist Symeon Seth. Er kennt dunkle (ta
ueavrepo/uehavwtepa), bleich/helle (ta Aevkd) und gelbliche, die auch im

%6 Dazu kann

Vergleich zu den anderen grof3er sind (ta de wxpd Ko HeEYOAR)
man die safrangelben (kpoxata) Pflaumen der Ptochoprodromika
hinzufiigen®®’. Hier ist ein interessanter sprachlicher Aspekt zu bemerken. Die

Stelle in Handschrift Parisinus gr. 1310 iiberliefert folgende Information:
dapaoknvormdOUnAa, daUACKNVO KPOKATA/ T AEYOLV AVATOMKA, TO AEYOLV
roynvara®. Man  erfihrt, dass diese safrangelben Pflaumen eine

langgezogene Form hatten (wie die heutigen gelben Zwetschen, die

°** WEBER, AAMAZKHNA 157.

> Dazu siche WEBER, AAMAXKHNA 160 und Anm. 174.

>66 Symeon Seth, Tepi Tpoddv dvvapewe 34, 5-10 und Anm. 1. (LANGKAVEL). Aaudoknvo Aevkd
kennt auch Hierophilos, Ilepi tpoddv kbkAoc, August I (ROMANO 213, 538-539) und September 11
(ROMANO 214, 591-592).

*%7 ptochoprodromika IIT 197-3 (EIDENEIER 128).

368 ptochoprodromika IIT 197-3 und 4 (EIDENEIER 128).
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Mirabellen) und als ,,0stlich® bekannt waren. Interessant ist das erste Wort,
dapaoknvarmdounia (dauaockoamdounia in Constantinopolitanus Serail 35).
In der Antike ist eine Apfelsorte belegt, die man ufAov dmov nannte und die
durch ihre gelbe und gesprenkelte Haut den Birnen #hnelte®®”. Aus
Quellenmangel ist diese Apfelsorte in byzantinischer Zeit schwer
nachzuweisen aber es liegt nahe, dass der Ausdruck amdouniov als Synonym
fiir gelb im byzantinischen Griechisch belegbar ist. AuBler den Farben-
bezeugen die Quellen Geschmacksunterschiede. Diese variierten von sauer
iiber bitter bis sii>”’,

Was zwei weitere Termini, 1 fpapuvroc und 10 BpdPurov, angeht, geben
die Quellen diesbeziiglich unterschiedliche Informationen. Der Herausgeber
der Therapeutika Alexanders von Tralleis Th. Puschmann iibersetzt to
BpapPvrov als Hafer-Schlehe, eine wilde Sorte des Pflaumenbaumes. Das
scheint plausibel, weil die anderen Pflanzen, mit denen der Arzt des 6.
Jahrhunderts diese Frucht erwéhnt — Kornelkirschen und Schlehe-Pflaumen —
sind””'. Die Suda, gestiitzt auf den klassischen Autor Athenaios, erklirt den
Begriff 10 Bpapnrov als Damaszener Pflaume (Aauaoknvov) und gibt weitere
Synonyme an: 10 f&dpvov, 10 Bopdafniov, T0 uddpvov und tO ua}\()ﬁpvovm.
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 dopaoknvn) lieBe sich zu
derselben Zeit pfropfen wie die Ppapfiroc’”. In einem anderen Kapitel

derselben Quelle berichtet man, dass mit diesem Begriff der aus einen

% OLCK, Apfel 2707, 1-5.

% Galen, Iepi Tpodpdv dvvapewc I 31, 1 (HELMREICH 300, 11-14); Symeon Seth, Ilepi Tpodpdv
duvapewcg 34, 12-13 (LANGKAVEL); Anonymos, [lepi Tpodddv duvauewe 472, 22-24 (DELATTE).

"1 Alexander von Tralleis, @epamevtikd IV (PUSCHMANN 1I 131). Siehe auch PUSCHMANN,
Alexander von Tralleis II 130 und 604 und WEBER, AAMAYKHNA 158.

> Suda B 513 (ADLER I 492, 13-18).

373 Geoponika X 39 (BECKH 291, 19-20 und 292, 1-2).
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574

Steinkern gewachsene Pfirsichbaum genannt wurde™ . Wahrscheinlich diente

dieser Terminus zur Bezeichnung von Biumen verschiedener Obstsorten. Die

Schlehe hielt man auch fiir Obstsorte®”

. Der Baum, sowie die Frucht wurden
10 Tpoduvov’’®/td potvov’’’ genannt.

Die Pflaumen verzehrte man frisch (mpoodoarta, wud)’’® oder getrocknet
(ﬁnpaveévra)m. Aus Pflaumen wurde Saft (Cwpog) zubereitet™®’, den man,
wie seine Bezeichnung zeigt, kochen sollte, damit er nicht sauer wird. In den

581 . . .
. Bei Galen sind in

Quellen ist auch Schlehensaft (1) dxoxio) belegt
uehikpatov gekochte Pflaumen iiberliefert’®”, eine Zubereitungsart, die auch
die byzantinischen Autoren fiir die Dérrfriichte empfehlen®’. Ausgehend von
der Ahnlichkeit mit xokxounhov, sehen E. Jeanselme und L. Oeconomos in
den xoxko1 €xleotoi der Hypotyposis des Theodoros Studites gekochte
Pflaumen®*. Dennoch sprechen einige Argumente dagegen: Trotz der schon
besprochenen Akzentuierungsunterschiede bei dem Wort damaskéna, die in
den verschiedenen Ausgaben begegnen, war dieser Begriff im 9. Jahrhundert
die bereits iibliche Bezeichnung fiir die veredelte Pflaume und so kommt er in

der vorangehenden Zeile der Hypotyposis vor. Es gibt aber ein weiteres

Argument: Die Quelle erwédhnt die kokkoi ekzestoi in einer Passage, in der

™ Geoponika X 13, 5 (BECKH 275, 18-20).

>3 pseudo-Hippokrates, [Tepi S1apopwv kai mavtoiwv Tpodev 492, 18 (DELATTE).

37 QOreibasios, latpikoi ovvaywyod I 30 (RAEDER 1 88, 18-19); Alexander von Tralleis,
Ocepamevtikd IV (PUSCHMANN II 131), IX 3 (PUSCHMANN II 431); Paul von Aigina, 'Emtoun
iorpikn VII 3 (HEIBERG II 227, 9-11); Anonymos, [Iepi xoudv, Bpwudtwy kol mopatwv 9 (IDELER
11 263, 4); Neophytos Prodromenos, [1poxeipog 289, 8 (DELATTE); Lexikon IV 337, 17 (DELATTE).
>77 Aétios von Amida, Biphia iotpiket éxkaidexa I 209 (OLIVIERI 1 91, 9-11). Derselbe Autor kennt
die andere Bezeichnung auch, vgl. Aétios von Amida, BifjAia iatpika ékkaidexa 11 266 (OLIVIERI I
253, 12).

78 Paul von Aigina, Emtoun iatpikn [ 81 (HEIBERG I 59, 18-19) und VII 3 (HEIBERG II 227, 5-6).
°7 Galen, ITepi Tpoddv duvépewe I 31, 2 (HELMREICH 300, 18); Paul von Aigina, 'Emtoun iotpikn
VII 3 (HEIBERG II 227, 5-6); Symeon Seth, IIept tpodpidv duvapewc 34, 6 (LANGKAVEL).

%0 Symeon Seth, ITepi Tpodpdv dvvipewe 34, 14 (LANGKAVEL).

¥ Lexikon VIII 373, 1-2 (DELATTE).

*%2 Galen, Iepi Tpop®v duvéuewc 11 31, 3 (HELMREICH 301, 2-4).

> Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai 111 29 (RAEDER I 87 26-27); Aétios von Amida, Biphio iarpik
ékkaideka 11 265 (OLIVIERI | 252, 24-25); Paul von Aigina, ‘Emtoun iatpikr I 81 (HEIBERG 1 59,
18-19); Anonymos, Ilepi xoudv, Bpwudtwy koi moudtwv 8 (IDELER II 262, 24-25), wo eOKpaTOUEA
steht.

3% JEANSELME — OECONOMOS, Aliments et recettes 161.
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verschiedene Speisen aufgezihlt sind, die man in der zweiten, dritten, fiinften
und sechsten Woche der 40-tigigen Periode der Fastenzeit vor Ostern
(ausschlieBlich freitags) essen durfte. Dort wird gesagt, zu jener Zeit
konsumiere man im Studiu-Kloster kein Obst oder getrocknete Feigen.
Deshalb scheint es, 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 freilich die Konsumation letzterer an
anderen Orten und zu anderer Zeit in Byzanz nicht ausschlieft’>. Was die
Konservierung von Pflaumen betrifft, geben die Geoponika die folgende
Konservierungsmethode: man lege die Friichte in ein Gefidss, flige siillen

neuen Wein (Most) hinzu und bedecke es’*.

2.2.22. Pistazie

Eine weitere Nusssorte, welche die byzantinischen Quellen als Obst
bezeichnen™’, sind die Samenkerne der Pistazien. Den Baum sowie die Nuss
bezeichnete man als 10 motaxiov’™. Dazu ist die Form 10 yittékiov in den

> obwohl diese Quelle die andere, gewdhnlich verwendete

Geoponika belegt
Bezeichnung auch kennt.

Die Meinungen iiber die Konsumation von Pistazien variieren bei den
verschiedenen Autoren. Wihrend Symeon Seth sie, im Unterschied zu

" . . . . 590 1 . .
anderen Niissen wie Haselnlissen, als wenig nahrhaft bezeichnet™™, hilt sie

%% Theodoros Studites, ‘Yrnotonwoic 235 (DMITRIEVSKIY).

% Geoponika X 40 (BECKH 292, 5-7).

*¥7 Pseudo-Hippokrates, ITepi Siadpopwv kai mavtoiwv Tpopdv 494, 14 (DELATTE); Anonymos, Ilepi
Tpodp@v duvauewg 474, 12 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi tpodpdv kdkrog, Janner I (ROMANO 201,
60) und Oktober I (ROMANO 216, 659). Vgl. Geoponika X 74, 2 (BECKH 309, 20-22).

¥ Dioskorides, Iepi tAnc iotpikiic I 124 (WELLMANN I 113, 18-20); Galen, Ilepi Tpoddv
duvapewc 1T 30 (HELMREICH 300, 1); Alexander von Tralleis, @epamevtiké V 5 (PUSCHMANN 11
193), V 6 (PUSCHMANN II 223); Geoponika X 3, 3 (BECKH 266, 19), X 11, 2 (BECKH 274, 4-6);
Paul von Aigina, 'Emitoun iatpikn I 81 (HEIBERG I 59, 17); Symeon Seth, I1epi Tpodpdv duvauewg
87, 5 (LANGKAVEL); Ptochoprodromika III 197-2 (EIDENEIER 128), wahrscheinlich 10 motaxkiv;
Porikologos I (WINTERWERB 139); Pseudo-Hippokrates, I1epi diadOpwv kai mavtoiwy tpoddv 494,
14 (DELATTE); Anonymos, Ilepi tpoddv duvauewe 474, 12 (DELATTE).

*% Geoponika X 12, 1 (BECKH 274, 9).

390 Symeon Seth, [Tepi tpoddv duvauews 87, 5 (LANGKAVEL).
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Alexander von Tralleis fiir eine niitzliche Nahrung (tpodn Xpﬁ()'l}JOQ)5 I Die
Pistazien konnte man nicht nur roh verzehren, sondern aus ihnen lief} sich

. 592
auch Kuchen zubereiten™".

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, zihlen
die Pomeranzen zu denjenigen Friichten, welche die Einwohner des

% Die Heimat des

Mittelmeerraumes wéhrend des Mittelalters kennenlernten
Pomeranzenbaumes liegt in Siidostasien und die 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 berichten die Quellen liber Pomeranzen auf Sizilien, die dort
wahrscheinlich von den Arabern angebaut wurden. Die ersten byzantinischen
Angaben {iber die bittere Orange gehen auf das 11. Jahrhundert zuriick, wobei
es nicht sicher ist, ob diese Friichte in Byzanz geerntet oder importiert
wurden™,

Die byzantinische Bezeichnung fiir die bittere Orange, 70
vepavtli(ov)™”, verrdt dstliche Herkunft und stellt wahrscheinlich eine aus
dem sanskritischen nagrunga abgeleitete Form dar, die liber das Arabische

596

(und Italienische) ins byzantinische Griechisch gelangte™ .

Weitere Formen, die sich in byzantinischen Quellen finden, sind

597 598

vepavtCo fir den Pomeranzenbaum, sowie TO vep&tli(V) und TO

! Alexander von Tralleis, @epamevtiké V 6 (PUSCHMANN II 223).

*%2 Alexander von Tralleis, @epamevtiké V 6 (PUSCHMANN II 223).

%3 Ch. HUHNEMORDER, Citrus. DNP 2 (1997) 1223-1224; GENNADIOS, Agikov I 322-325.

¥ GENNADIOS, Aefikov 1 322; DALBY, Tastes 75; Alexipharmaka 533b, ed. M. GEYMONAT,
Scholia in Nicandri Alexipharmaca (7Testi e documenti per lo studio dell’Antichita 48). Mailand
1974, 184. Siehe dazu auch LBG 1075.

> Alexipharmaka 533b (GEYMONAT 184); Porikologos I (WINTERWERB 139, Anm. 5); fiir weitere
Quellenbelege siehe auch LBG 1075.

3% GENNADIOS, Aefikov I 322 und DALBY, Tastes 28 und 75.

*7 LBG 1075.
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épavt™” fir die Frucht. Die Identifizierung der Pomeranze mit dem
medischen Apfel (Mndikov ufdov), eine der am haufigsten beniitzten
klassischen Bezeichnungen fiir die Zitronatzitrone, in den Alexipharmaka des
Nikandros beruht hochstwahrscheinlich auf einer Verwechslung beider
Agrumensorten®”. Dasselbe gilt auch fir die Deutung des Begriffes 1
kitpounMo/f kitpouniéa®™  als Pomeranzenbaum vom Herausgeber der
Chronik des Leontios Machairas R. M. Dawkins, auf den sich auch E. Kriaras

602

stiitzt™". Was die Konsumation von bitteren Orangen in byzantinischer Zeit

betrifft, konnte man aus ihnen Saft, 0 vepavt{oCovuov, zubereiten®®”, der, wie

dieser Begriff zeigt, 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

604

kydonisch bezeichnete™ . Die Byzantiner iibernahmen den Begriff to ufiov

605 s : . . , 606
kvdwviov’, hdufiger wurde aber die gekiirzte Form 10 kvdwviov verwendet™ .

% Porikologos I (WINTERWERB 139). Dieselbe Form kommt in Chronikon 65, 42, ed. P.
SCHREINER, Die byzantinischen Kleinchronika. Band 1 (CFHB 12/1). Wien 1975, 512 vor.

%% Text 2 IV (46) (SCHREINER 70).

600 Alexipharmaka 533b (GEYMONAT 184): Mfidov Te - ypadetar ufihov - 0Tt 8¢ 70 Mndikov pihov,
0 &ott 10 vepavtCiov. Vgl. dazu Neophytos Prodromenos, IIpoxeipoc 291, 10-11 (DELATTE) und
Nikomedes, AeEikov 315, 25 (DELATTE), zwei spitere Autoren, die den klassischen Vorbildern
folgen und sich dieses Begriffes zur Bezeichnung der Zitronatzitrone bedienen.

1 T eontios Machairas, Xpovikov Kvmpov V 639 (DAWKINS 622, 37 und 624, 3). Englische
Ubersetzung bei DAWKINS, Recital 623 und 625. Vgl. dazu Leontios Machairas, Xpovikov Kimpov
II 126 (DAWKINS 110, 10-11), wo xitpounhddvira steht und diese in DAWKINS, Recital 111 als
>’leaves of citron trees’’ (Zitronenblétter) {ibersetzt sind.

692 E KRIARAS, Aeiko VIIIL Thessalonike 1982, 175.

63 . BG 1075 und die dort gegebenen Quellenstellen.

04 Zur Quitte allgemein HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 248-251; Ch. HUHNEMORDER,
Quitte. DNP 10 (2001) 727; GENNADIOS, Ae&ikov 11 542-543. Zu ihren Bezeichnungen siche
LANGKAVEL, Botanik 8-9. Zur Bezeichnung der Quitte als Obst siche Alexander von Tralleis,
O¢epamevtikd V 5 (PUSCHMANN 1II 193); Suda K 2617 (ADLER III 206, 5); Pseudo-Hippokrates,
ITepi dradpopwv kai mavroiwy Tpodpv 494, 5 (DELATTE); Anonymos, [lepi Tpoddv duvauewg 473,
19 (DELATTE); Hierophilos, Iepi Tpod®dv kOxrog, Oktober I (ROMANO 215, 655-656).

605 Alexander von Tralleis, @epomevtikd IV (PUSCHMANN 1I 131), VII 4 (PUSCHMANN II 267), IX
3 (PUSCHMANN II 431). Paul von Aigina, Emtoun iotpikn VII 3 (HEIBERG II 242, 4-11).

69 Oreibasios, Tarpikoi ovvaywyai I 50 (RAEDER I 24, 22); Alexander von Tralleis, @epamevtiké
VIII 1 (PUSCHMANN II 327); Geoponika X 28, 1 (BECKH 285, 12); Paul von Aigina, 'Emitoun
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Weitere Termini sind i kvdwvéa®” fiir den Baum und 10 pniokddovov®™ fiir
die Frucht. Das Attribut kydonisch wird aus der kretischen Stadt Kydonis

abgeleitet®”

. Im Procheiros des Neophytos Prodromenos erkldrt man durch
kydanion das Wort 1 8xvn®'’. Letztere ist eine spitere Schreibart fiir dyyvn,
mit der man zur Zeit Homers und in der klassischen Antike den edlen

Birnbaum und dessen Friichte bezeichnte®!!

. Es 1aBt sich nicht sagen, ob dies
der fehlerhaften Verwechslung beider Sorten oder der Entwicklung dieses
Begriffes zu verdanken ist.

Hier ist angebracht, auf einen weiteren Begriff einzugehen, ndmlich 1o
otpovOiov, welches man ins Deutsche als Sperlingsquitte®’> oder
Quittenbirne®" iibersetzt. In antiken und friibyzantinischen Quellen kommt
dieser Terminus in den die Quitten behandelnden Kapiteln vor, wobei Gestalt-
und Geschmacksunterschiede belegbar sind. Dioskurides beschreibt die
struthia als groBer als die kydonia, aber dennoch als weniger niitzlich als

letztere®'

. Einer anderen Meinung sind Galen und Oreibasios, die berichten,
dass der Saft der Sperlingsquitten, im Vergleich zu dem der Quitten siiler und
weniger bitter ist’”’. Die struthia kommen vor allem in byzantinischen
Quellen medizinischen®'® oder lexikologischen®"’ Inhalts und deshalb ist es
schwierig festzustellen, wieweit der Gebrauch dieses Begriffes in

byzantinischer Zeit demjenigen in der Antike entsprach. Einen Anlass zu

iotpikny I 81 (HEIBERG 1 59, 29); Symeon Seth, Ilepi tpodpidv duvdpuewe 48, 4 (LANGKAVEL);
Anonymos, [Tepi tpod®dV duvauews 473, 19 (DELATTE).

%7 Geoponika X 3, 6 (BECKH 267, 8) und X 3, 7 (BECKH 267, 13).

5% Hierophilos, Iepi Tpod&v kikhog, Oktober I (ROMANO 215, 655-656).

699 STROMBERG, Pflanzennamen 125 und HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 248-249.

619 Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 293, 17 (DELATTE).

"' 1571281 und 1197 und OLCK, Birnbaum 492, 10.

612 BERENDES, Paulos’ von Aegina 687.

%3 HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 249.

614 Dioskurides, Hepi $Ang ioatpixfic I 115 (WELLMANN I 108, 9-10).

° Galen, TTepi Tpod&v duvépews 1T 23, 3 (HELMREICH 293, 18-20): povipog 6 T6v otpoudicv
UNAWV XVAOG €0Tlv, OTaV KOAWG okevaodf], koubamep ye kai 6 TOV kKLdwviwy, dAN’ NTTOV 00TOG NOLE
vrapyel kod pdihov otvdwv. Vgl. Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai I 50 (RAEDER 124, 22-23).

616 paul von Aigina, ‘Emroun iatpikn VII 3 (HEIBERG II 242, 9).

617 Neophytos Prodromenos, [1poxeipog 296, 10 (DELATTE); Lexikon V 359, 6-7 (DELATTE).
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glauben, dass zwischen dem Sprachgebrauch des Wortes struthion im spiten
Byzanz und dem in den vorbyzantinischen Texten gewisse Unterscheide
bestehen, geben die spétbyzantinischen botanischen Lexika. Wihrend

618 . .
, was sich mit der

Neophytos Prodromenos struthion als gro3e Quitte erklart
Beschreibung des Dioskurides deckt, heisst es in einem anderen Lexikon,
dasselbe Wort bedeute kleinen Apfel, sowie kleine Birne®'’. Deshalb ist es
problematisch, fir den Begriff 10 otpovBounrito®® aus den
Ptochoprodromika eine eindeutige Erklarung zu geben, ndmlich eine Quitte,
wie H. Eideneier vermutet®', oder ein kleiner Apfel. Ausgehend davon, dass
die Quitten meistens nicht roh, sondern gekocht oder verarbeitet genossen
wurden, eine Besonderheit also, die dem Verfasser der Gedichte bekannt war,
und dass an dieser Stelle im zweiten Gedicht Apfelsorten erwédhnt sind,
scheint die zweite Erklarung eher zuzutreffen.

Wegen der Hirte der Quitten verzehrte man sie in klassischer Zeit
kaum roh, sondern zu Séften oder Siiispeisen verschiedener Art verarbeitet®.
Wenn man beriicksichtigt, dass die Quitte diejenige Obstsorte ist, fiir deren
Zubereitung in Byzanz man {iber die meistenerhaltenen Rezepte verfligt,
scheint die Lage in byzantinischer Zeit, derjenigen aus der Antike &hnlich
gewesen zu sein®>. Die Quitten konnte man gebacken (6mtn@évra)®** oder
gekocht (Gmoleofévta)® essen. Man kannte auch das Quittenbrot/den

Quittenkése, 6 unhomAakodg/T0 unhomhakovvtiov, der sich durch seine lange

Haltbarkeit so auszeichnete, dass man zur Lebenszeit Galens volle Topfe mit

6% Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 296, 10 (DELATTE), paroxytonisch betonnt.

619 Lexikon V 359, 6-7 (DELATTE).

620 ptochoprodromika IT 65-5 (EIDENEIER 113).

62! EIDENEIER, Ptochoprodromos 263.

%22 HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 248.

623 Siehe dazu Symeon Seth, Ilepi tpoddv duvauewe 48, 9-10 (LANGKAVEL), der bemerkt, die
gekochten Quitten seien besser flir den Magen als die rohen.

%24 Dioskurides, Iepi $Aing iarpikfic I 115 (WELLMANN I 107, 10).

625 Alexander von Tralleis, @epamevtiké V 5 (PUSCHMANN II 193).
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dieser SiiBspeise von Syrien nach Rom transportieren konnte®®. Aus dem
Text Galens 148t sich erschlieen, dass man dieses Quittenbrot in Syrien aus
dem zerriebenen, mit Honig gekochten Fruchtfleisch der Quitte zubereitete.
Bei Paul von Aigina ist ein ausfiihrlicheres Rezept iiberliefert”’, dessen
deutsche Ubersetzung heisst: *’Reine Quittenipfel 6. Pf(und). werden in Wein
ganz weich gekocht, dann herausgenommen und zerrieben — Einige setzen
auch 8 Pf(und). 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(en)., Anis 3 Unz(en).,
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

2628~ Aus Quitten konnte man

werden mit Lorbeerbldttern zusammnegelegt
auch to unAouei/kvdwvouei zubereiten, wobei bei diesem Prozel3 die Friichte
weicher wurden®”

Nach der Behandlung des Quittenbrots ist eine weitere Siilspeise — 10
kvdwvatov — zu erortern. In der Forschung bestehen verschiedenen
Meinungen, was dies eigentlich war und diese Meinungen variieren von

Quittengetrink (J. Diethart)®

tiber Quittenkompott (E. Jeanselme und L.
Oeconomos)®', Quittengelée (E. Kislinger)®* und die nicht spezifizierenden
yAUkiopo/yAokvoua (A. Koraes, Ph. Kukules)633 und yAvké amd kvdawvi (E.
Kriaras)®* bis Quittenbrot (H. Eideneier)*”. Eine der Quellen, die zu dieser

Vielfalt von Erkldrungen gefiihrt hat, sind die Ptochoprodromika. Im vierten

626 Galen, Iepi Tpodpdv duviewe II 23, 3 (HELMREICH 293, 21-24): év Xupig 8¢ kol TOV
Ka}\ovpsvov unkon)\omouvra ouvvTifEaoly, sésopa uovmov OUng, w¢ gi¢ ‘Pwunv kouiCeobon usorag
ovTOD AOTTAOOG KAUVAG. OUYKEITOL &€k jJE)\lTOC,‘ TE KO OopKkOG UNAwv AeAeiwuévng €0Of¢ dua 1@
UENITL.

627 Paul von Aigina, 'Emtoun iatpikn VII 11, 29 (HEIBERG II, 304, 12-19).
628 BERENDES, Paulos’ von Aegina 759.

629 Dioskurides, [epi $Ang iotpikiic V 21 (WELLMANN III 20, 8-12).

9 DIETHART, Materialien 58.

631 JEANSELME — OECONOMOS, Aliments et recettes 161.

632 KISLINGER, Gastgewerbe 113.

633 KORAES, "Atakta I 283; KUKULES, Biog V 116-117.

634 KRIARAS, Aekiko IX 32.

635 EIDENEIER, Ptochoprodromos 250.
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Gedicht zahlt der Protagonist verschiedene Speisen auf, unter denen sich auch
das kydanaton findet, ohne dessen Zutaten oder Zubereitung zu iiberliefern®®.
Die den Ptochoprodromika chronologisch am nichsten stehende medizinische
Schrift ist die von Symeon Seth, der nur sagt, man bereite das kydonaton aus

7 Ein anderer Arzt

Quitten zu, es sei gut fiir den Magen und stéarke die Leber
aber, Paul von Aigina, kennt eine SiiBspeise mit dem Namen Kudwvérov®®
und beschreibt die Zutaten und den Zubereitungsprozess: ’’Gereinigte, in
Stiicke zerschnittene Quittendpfel 8 Pf(und). werden in 8 Xestes Wein gelinde
gekocht, so dass die Stiicke ganz bleiben. Dann mischt man zu
abgeschdumten Honig 8 Pf(und)., Pfeffer 8 Unz(en)., Petersilie, Anis, von
jedem 3 Unz(en)., Ingwer 5 Unz(en)., Spikenard 12 Unz(en)., Gewlirznelken
1 Unze, alles zerstossen, kocht bis zur Briihekonsistenz missig ein, nimmt sie
ab, ldsst erkalten und serviert die Stiicke mit dem Gericht”®’. Dasselbe
Rezept, mit anderen Mengenangaben, begegnet auch in einem spiten

frithbyzantinischen Papyrus®*

. Wie sich aus dieser Stelle bei Paul von Aigina
ersehen 14Bt, waren in dieser Speise Quittenstiicke (épobvtou €ig oivov E€oTag
N’ oLUUETPWG, (oTte un doAvdfivor und ovvOeg OUOD T TEUAXN OLV TR Lwud),
sowie Briithe/Fliissigkeit vorhanden. Wenn man trotzt der Zeitspanne von
finthundert Jahren, die zwischen dem Werk Pauls von Aigina und den
Ptochoprodromika liegt, annimmt, dass das kydonaton des 7. Jahrhunderts mit
dem des 12. Jahrhunderts identisch ist, muss man die Deutung als Quittenbrot
und -gelée ausschlieBen. Fliissig war es sicher aber die von J. Diethart
angebotene Erklarung scheint nicht ganz spezifisch zu sein, weil aus den
Quitten verschiedene Getranke zuzubereiten waren. Deshalb halte ich die

Erkldrung von Jeanselme und Oeconomos, also Quittenkompott, fiir die am

meisten zutreffendste.

636 ptochoprodromika IV 329 (EIDENEIER 157).

637 Symeon Seth, [Tepi tpodpdv dvvauewc 48, 22-23 (LANGKAVEL).

638 Paul von Aigina, 'Emroun iatpikd VII 11, 30 (HEIBERG II 304, 20-22 und 305, 1-4).
639 BERENDES, Paulos’ von Aegina 759-760.

4 DIETHART, Materialien 58-59.
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Die oben herangezogenen Quellen stammen aus der frith- und
mittelbyzantinischen Zeit. Was sagen die spitbyzantinischen Texte iiber eine
StiBspeise aus Quitten? Ein Anonymos kennt eine aus Quitten, Honig und
Gewiirzen (ta 8¢ okevacOevta €k Te HEMTOG Kl dpwudTwy), ohne den Namen
zu iiberliefern®'. Interessanter ist die Information aus einer Kontonotiz, die
aus der Peloponnes stammt und die P. Schreiner auf den Anfang des 15.

Jahrhunderts datiert®*?

. In ihr geht es um ein Fass (BapeA[1]), das mit der
StiBBspeise (10) xkvdwveit(ov) voll war und um einen Kiirbis, der mit derselben
gefiillt war®”. Dieses kydoneiton identifiziert P. Schreiner mit dem oben
behandelten kydonaton und schligt die Konsistenz einer Art Marmelade mit
Fruchtstiicken vor®*, was sich mit dem Produkt des Rezeptes Pauls von
Aigina grundsétzlich deckt. Interesant ist auch, dass ungefdahr 1200 Jahre nach
Galen Handel mit einem Quittenprodukt im Mittelmeerraum belegbar ist. Die
Kontonotiz iiberliefert keine Angaben, die helfen konnten, den Malstab
dieses Handels ndher zu bestimmen.

Wenden wir uns den Rezepten iiber verschiedene, mit Quitten als Zutat
zubereitete Getrdanke zu. Eines von ithnen war 10 0dpouniov, das man aus

Apfeln aber auch aus Quitten machen konnte®®

. Dioskurides sagt, man
mische einen metrétés Quittenhonig (unAouer?) und zwei metrétai gekochtes
Wasser und lasse diese Mischung an die Sonne in den Tagen des

646
Hundesternes™ .

Ein ausfiihrlicheres Rezept mit den MalBangaben 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(und). reine

1 Anonymos, ITepi Tpodav duvéuewe 473, 21-22 (DELATTE).

642 SCHREINER, Texte 184-185.

693 Text 20 II (9) und (10) (SCHREINER 185). Zu bareli siche SCHILBACH, Metrologie 120-121.
644 SCHREINER, Texte 188.

645 Zu einer Zubereitung aus Apfeln siche oben S. 26-27.

646 Dioskurides, Iepi $Aing iatpikfic V 22 (WELLMANN III 20, 13-16).

647 Paul von Aigina, Emtoun iatpikr VII 15, 2 (HEIBERG 11 332, 8-16).
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(entkernte) zerschnittene Quittendpfel 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 Flissigkeit, setze die Hélfte Honig zu und koche unter Abschdumen, bis

648

der achte Theil verschwunden ist Eine Art hydromélon aus Kibyra

(kybiratikon) 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 der Zubereitung Wein beniitzte und keinen
Honig, was als Folge den herben Geschmack dieses Getriinkes hatte®’. Ein
weiteres aus Quitten gemachtes Getrank war 10 podouniov. Thn zuberitete
man aus 1 xestés Quittensaft, 3 Pfund Rosenblitter, 3 xestai Honig und 5
xestai Wasser. Interessant ist die Bemerkung Pauls von Aigina, dass, da es zur
Zeit des Vorhabens der Rosenblitter keine Quitten gibt, man eine Mischung
aus den Blattern und dem Honig vorher vorbereitet und spiter, bei der
Quittenernte, ihr den Saft der Friichte zugibt®'.

Anderen Friichten &ahnlich, konnte man aus den Quitten Wein (6
kudwvitng/unhitne®™ oder oivoc pArvoc®™) machen. Die Quitten, die wegen
thres Duftes geschétzt wurden, gab man dem Wein zu und lie8 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¢g yoyyvAido)

geschnittenen Friichten 146t man fir 30 Tage in einen metrétés

6% BERENDES, Paulos’ von Aegina 779.

649 Alexander von Tralleis, @epamevtiké I 13 (PUSCHMANN I 523), VI (PUSCHMANN II 237); Paul
von Aigina, ‘Emroun iatpikn VII 15, 1 (HEIBERG II 331, 6-7).

659 paul von Aigina, Emropn iatpikn VII 15, 1 (HEIBERG II 331, 4-7): piyvoton 8¢ To0TOIG UEMTOG
KoAAioTov ammadpiobévioc Tob de povipov xaptv koi 0o éviote kol @PEAinov ANV TOD Ao
Kipvpog év toic uikpoic ayyeioic pepouevov adotnpod Kol 0ividoug LOIPOUNAOL + TODTO yap £0iKe
XWPIG yiveoOou HENITOC.

1 Paul von Aigina, Emtoun iatpiky VII 15, 4 (HEIBERG II 332, 19-23). Vgl. Alexander von
Tralleis, @epamevtikd I 17 (PUSCHMANN I 613).

652 Dioskurides, [epi $Ang iarpikfic V 20 (WELLMANN III 19, 22).

63 Alexander von Tralleis, @epamevtikd IX 3 (PUSCHMANN 11 421).

654 Geoponika VIII 17 (BECKH 219, 14-17).
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Traubenmost®”. Kydonités konnte auch aus 12 xestai Saft gepresster Quitten

656

und 1 xesté Honig zubereitet werden™". Den Quittenwein bezeichnete man im

spaten Byzanz als 6 kudwvdarog, der sich durch eine (zitronen-)gelbe Farbe
auszeichnete®’.
Verschiedene Aufbewahrungsmethoden fiir die Quitten {iberliefern die

. 1
% Gersten®”, Sagemehl®® oder Spreu®

662

Geoponika. Man konnte sie in Most
legen, sowie auch in saubere Wolle®. Die Quitten sowie die Apfel konnte
man mit Blittern bedecken, mit 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 Friichte zum
Aufbewahren sind, weil diese durch den starken Duft verderben konnten, vor

allem die Trauben®®,

2.2.25. Rosine

Da wir {iber die Rolle, die der Wein in Byzanz spielte, relativ gut
informiert sind®”, wird es an dieser Stelle nur auf die Konsumation von
Trauben und Rosinen eingegangen, die eine hervorragende Stellung unter den

666

Obstsorten einnahmen®®. Die Rosine bezeichnete man als i dotadic®® oder 1

653 Dioskurides, Iepi tAng ioarpixiic V 20 (WELLMANN III 19, 22 und 20, 1-3).

636 Dioskurides, Iept BAng ioTpikfic V 20 (WELLMANN III 20, 3-7).

57 1 exikon VIII 375, 7 (DELATTE): K1ppO¢ 0ivog 6 KUdWVATOG.

%% Geoponika X 28, 1 (BECKH 285, 12-15) und X 28, 6 (BECKH 286, 13-15).

659 Geoponika X 28, 6 (BECKH 286, 13-14).

660 Geoponika X 28, 3 (BECKH 285, 19-20 und 286, 1-2).

66! Geoponika X 28, 3 (BECKH 286, 2-3).

662 Geoponika X 28, 2 (BECKH 285, 18-19).

663 Geoponika X 28, 5 (BECKH 286, 6-13).

664 Geoponika X 28, 4 (BECKH 286, 3-6).

563 Dazu PIKULAS, Oivov i6Top®.

666 Als Obst bezeichnet in Pseudo-Hippokrates, ITepi diadopwv kai mavroiwy Tpoddv 492, 14
(DELATTE); Anonymos, Ilepi tpod®dv duvdpews 472, 21 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi tpodddv
kokhog, Janner I (ROMANO 201, 58-59). Vgl. Alexander von Tralleis, ®cpamevtikd V 6
(PUSCHMANN 11 223).
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668

otadic®™® und im spiten Byzanz ist die Form 7 otadida® belegt. Dazu

kommen in den Ptochoprodromika die Namen # otamditoa®” (Diminutiv)

und 7 ortpayorootadic®’’ vor. Letztere iibersetzt H. Eideneier als

Kichererbsen und Rosinen®’

. Wie wir gesehen haben, konnte es bei dem
Kompositum dapaocknvarmdounriov um eine Plaumensorte gehen und nicht
um eine Zusammensetzung aus drei Obstsorten. Deshalb wire es moglich,
dass hinter stragalostaphis eine Traubensorte, bzw. eine Rosinenart stiinde.

Die gewoOhnliche Methode fiir die Produktion von Rosinen war das
Aufthédngen der Trauben (1] kpepaotn otaduin) und ihr Trocknen. Ausfiihrlich
iber diesen ProzeB berichten die Geoponika. Man lie3 die reifen Trauben am
Weinstock trocknen und danach hédngte sie im Schatten auf. Dann legte man
die getrockneten Weinbeeren in ein Gefdll, dessen Boden mit getrockneten
Weinblittern bedeckt war und oben legte man wieder eine Schicht derselben
Blatter. Das Gefall 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
Getranken. Alexander von Tralleis kannte Kuchen, die man mit Rosinen

676

machte’””, und Symeon Seth berichtet von einem dgyptischen Wein, nAtokog

57 Oreibasios, Tatpikai ovvaywyai I 42 (RAEDER 1 22, 4); Aétos von Amida, Biphia iarpiki
ékkaideko I 52 (OLIVIERI I 42, 18 und 20); Paul von Aigina, 'Emrtoun iatpikn VII 3 (HEIBERG II
197, 27); Anonymos, ITepi tpod®dv duvauews 472, 21 (DELATTE).

668 Geoponika V 52, 3 (BECKH 167, 20); Paul von Aigina, 'Emroun iotpikii I 81 (HEIBERG I 58, 12-
13); Symeon Seth, Ilept Tpodpdv duvvduewg 95, 16 (LANGKAVEL); Pseudo-Hippokrates, Ilepi
dradpopwv kai mavroiwv Tpodmdv 492, 14 (DELATTE).

669 Porikologos I 140 (WINTERWERB).

670 ptochoprodromika IV 328 (EIDENEIER 157).

57! ptochoprodromika II 45 (EIDENEIER 112).

672 EIDENEIER, Ptochoprodromos 263.

67 Geoponika V 52 (BECKH 167, 10-21). Vgl. KUKULES, Ebotébioc 206-207.

57 Dazu siehe oben S. 44.

675 Paul von Aigina, 'Emroun iotpikn I 81 (HEIBERG I 58, 12-13) und Symeon Seth, Tlepi tpodidv
duvdipewg 95, 18-19 (LANGKAVEL).

%76 Alexander von Tralleis, @epamevtikd V 6 (PUSCHMANN 11 223).
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genannt und aus Rosinen und Honig zubereitet, den der Autor als den
allersiiBesten  bezeichnet®”’. Die getrockneten Trauben wurden in
byzantinischer Zeit als Zugabe zu Fleischspeisen verwendet. Dariiber
berichtet das zweite ptochoprodromische Gedicht, wo der Bettler die Frau des
Metzgers darum bittet, thm 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
gewohnlich als n ovkopopéa™/oukopoppéa’™ oder 10 oukdpopov®?; letzteres

8 Dioskurides bemerkt, dass die

diente auch zur Bezeichnung der Frucht
Sykomore dem Feigenbaum é&hnelt und ihre Blitter wie die des
Maulbeerbaumes aussahen®®. Dazu fiigt Galen zu, in Bezug auf das Aussehen
befinden sich die Friichte der Sykomore zwischen den Feigen und den
Maulbeeren und hilt dies fiir die mogliche Erklarung des Wortes sykomoron,
und nicht diejenige, die dasselbe Wort aus obkov pwpov (fade Feige)

ableitet®®®

. Wegen dieser duBeren Ahnlichkeit nannte man die Sykomore auch
sykaminon®™®, die klassische Bezeichnung fiir den Maulbeerbaum, was zu

Verwechslungen beider Geholzer in den schriftlichen Quellen hitte fithren

577 Symeon Seth, ITepi Tpod@dv dvvapewe 96, 12-14 (LANGKAVEL).

678 Ptochoprodromika III 273-40 (EIDENEIER); siche auch EIDENEIER, IIpodpoua 337;
KISLINGER, Gastgewerbe 98.

67 Bezeichnet als Obst in Alexander von Tralleis, @epamevtikd I 16 (PUSCHMANN I 585). Zur
Sykomore allgemein V. REICHMANN, Feige Il (Sykomore). RAC 7 (1969) 683-689.

680 Alexander von Tralleis, O¢epamevtikd [ 16 (PUSCHMANN I 585); Geoponika X 3, 7 (BECKH 267,
12-13).

58! Suda ¥ 1325 (ADLER IV 454, 1-2).

682 Dioskurides, [epi $Ang ioatpikiic I 127 (WELLMANN I 116, 8-10).

5% Dioskurides, [epi tAng iarpikfic I 127 (WELLMANN I 116, 9); Galen, Ilepi Tpodev duvépewc 1T
35, 2 (HELMREICH 302, 23); Paul von Aigina, Emtoun iatpikr [ 81 (HEIBERG I 59, 21).

684 Dioskurides, Hepi $Ang ioatpikiic I 127 (WELLMANN I 116, 10-1 1).

5% Galen, Iepi Tpoddv duvéuewc IT 35, 1-2 (HELMREICH 302, 20-23).

5% Dioskurides, Iepi $Ang iarpikfic I 127 (WELLMANN I 116, 8). Vgl. Lexikon X 383, 21
(DELATTE).
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konnen. Das kann der Fall mit dem Lexikon des Nikomedes gewesen sein.
Die Stelle im Werk heif3t: ZavOnc omépua uopa - €€ ob 1 ovkopopaio Eavon
koneiton®™’. Mora war seit Jahrhunderten der Name der Maulbeeren, deshalb
ist es moglich, dass Nikomedes beide Begriffe verwechselt hat. Sorten der
Sykomore waren auch bekannt: auf Rhodos wuchs eine, deren Blétter
denjenigen der Ulme dhnlich waren; die Friichte dieser Sorte waren grofl wie
Pflaumen und verglichen mit den anderen Maulbeerfeigen hatten sie einen
siilBeren Geschmack®™. 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 geschitztesten

%! wird hier nur die Konsumation als Obst

Obstsorten in Byzanz gehorte
behandelt. Der Name, mit dem man die Traube bezeichnete — 1) otapuvAn — sah
die ganze byzantinische Zeit hindurch kaum Verinderungen®”. Als
Abweichungen aus dieser Regel ist 0 otadOrov der frithbyzantinischen
Papyri zu nennen®”.

Die Trauben sind eine der wenigen Friichte aus byzantinischer Zeit,

iber deren Sorten wir relativ gut informiert sind. Es gelang E. Anagnostakes,

587 Nikomedes, AeEikov 316, 9-10 (DELATTE).

5% Dioskurides, Iepi tAng iotpixiic I 127 (WELLMANN I 117, 7-10).

5% Galen, Iepi Tpop@v duvéuewc 1T 35, 1 (HELMREICH 302, 17-18).

5% Dioskurides, Hepi $Ang iotpikiic I 127 (WELLMANN I 116, 11-12 und 16-17).

%! Dazu oben S. 44, Anm. 276; als Obst bezeichnet in Alexander von Tralleis, ITept mopetdv 4
(PUSCHMANN 1 367); Alexander von Tralleis, ®epamevtika I 16 (PUSCHMANN 1 585), VII 1
(PUSCHMANN 1I 251); XI 1 (PUSCHMANN II 473); Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadpopwv ai
movtoiwv Tpod®dv 492, 11 und 494, 17-19 (DELATTE); Anonymos, [lepi Tpoddv duvauewe 472, 15
(DELATTE); Hierophilos, Ilepi Tpod@v xvkhoc, Juli I (ROMANO 211, 476), August I (ROMANO 213,
537), September 111 (ROMANO 214, 597-598).

92 Alexander von Tralleis, @epamevtikd I 16 (PUSCHMANN I 585), XI 1 (PUSCHMANN II 473);
Geoponika VIII 23, 1 (BECKH 222, 5); Paul von Aigina, Emrtoun iatpikn I 81 (HEIBERG I 58, 5-6);
Symeon Seth, ITepi tpodp@v dvvauewe 94, 1 (LANGKAVEL); Porikologos I 139 (WINTERWERB).

693 KALLERES, Tpodoi kai motdx 703, Anm. 4.
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bisher 15 Traubensorten zu erortern®™

. Die in den Quellen des ofteren
erscheinenden Unterschiede liegen bei Geschmack und Farbe der Trauben.
Mit Recht bemerkt Symeon Seth, die Vielfalt der Friichte des Weinstocks in
Bezug auf siifl (yAvkeia), adstringierend (abotnpd) oder sauer (0&eiar) sei nicht
klein®®”. Dazu sind herbe (ot0pa) Trauben bei Alexander von Tralleis
belegt®®, der eine Sorte mit siifen und hartfleischigen Beeren kannte®’. Was
die Farbe betrifft, sind die am hiufigsten erwdhnten Trauben weifl und
schwarz®®. Dazu begegnen in den Quellen Weinbeeren mit feuerroter

(moppoc)®™ und goldener Farbe (xpvooi otadurai)’”, von denen E.

Anagnostakes letztere mit der heutigen Sorte Baoinootaduro identifiziert’”,
sowie solche, deren Tonung derjenige der Eulenfeder &hnelte und als

"2 Dazu berichtet Eustathios von

KovkoDPon oder yhoabkon bekannt waren
Thessalonike von kpvotédhvor-Trauben’”, {iber deren Natur in der
Forschung verschiedene Ansichten bestehen. Eustathios selbst gibt als
Erkldrung der Name eine Weinlesezeit dieser Trauben in kélterer Zeit oder
eine Ahnlichkeit der Trauben mit Kristall’. Dies lehnte Ph. Kukules ab, der

hinter diesen hartfleischige Weinbeeren sieht und sie mit den heutigen

6% ANAGNOSTAKES, Kovkodpaut kot Tpryépwv oivoc 84 und Anm. 35.

695 Symeon Seth, ITepi Tpod@v duvauews 94, 15-16 (LANGKAVEL). Vgl. Paul von Aigina, 'Emitoun
iorpikn I 81 (HEIBERG I 58, 16-20).

6% Alexander von Tralleis, @epamevticd VII 6 (PUSCHMANN II 281).

%7 Alexander von Tralleis, @epamevtiké XII (PUSCHMANN II 511); vgl. VII 1 (PUSCHMANN II 251)
und IX 2 (PUSCHMANN II 405).

% Geoponika IV 14 (BECKH 117, 9-15); Symeon Seth, Ilepi Tpoddv Suviuewe 94, 24-25
(LANGKAVEL); Pseudo-Hippokrates, [lepi diadpopwv kai mavroiwv tpoddv 494, 19 (DELATTE);
Anonymos, [Tepi Tpod®dv duvapewc 472, 16-17 (DELATTE); Hierophilos, Ilept Tpod@v kOkrog, Juli I
(ROMANO 211, 476-478), Juli TIT (ROMANO 211, 481-482), September IIT (ROMANO 214, 597-
598).

9 Geoponika IV 14 (BECKH 117, 11-12).

0 KUKULES, Ebdotédiog 209; Pseudo-Hippokrates, ITepi diadpopwv kod mavtoiwv Tpodidv 494, 18-
19 (DELATTE). Zu diesen Trauben siche KUKULES, Evotdfio¢ 209 und ausfiihrlicher in
ANAGNOSTAKES, KovkobBau kot Tpiyépwv oivoc 86-89 und 98.

1 ANAGNOSTAKES, KovkoDpau kot tpryépwv oivog 98-104.

792 K UKULES, Evotafioc 209 und ANAGNOSTAKES, Kovkodfou kat Tpryépwv oivoc 87-89 und 98.

73 K UKULES, Evotédiog 206.

%% KUKULES, Edotéfioc 206: 0bC 1 SNUOTIKA AEKTIKT) KPLOTOAMVOUC GITOKOEL - TaXaL PV d1dt TO &v
KPUEL T& TOMO TOUTOLG TpLYacOa, Tuxov O koi dix 1O kabapeiwg Exelv ToD aIVOUEVOL KATA
KPUOTAAAOL TV OUOIOTNTAL.
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kpovotodha  identifiziert’”. An Kukules’ Meinung schlieBt sich E.
Anagnostakes an, der auf Grund der Information des Eustathios von
Thessalonike feststellt, die von letzterem erwéhnten krystallina hitten dariiber

06 .
706 Bekannt waren auch die Trauben des

hinaus keine groflen Beeren gehabt
wilden Weinstocks, dessen Rosine man als fj pnric bezeichnete’”’, sowie die
so genannte Myrtentraube (1 pvptoutyng otaduin), die sich aus Pfropfen von
Weinstockzweigen auf Myrte ergab’™.

Nach der Meinung von Symeon Seth zeichnet sich die Traube als die
zweitnahrhafteste unter den frischen Friichten aus’”. Die unreifen Trauben
wurden i/ 6 Sudag’® oder fi duvaio’'! benannt und ihre Produkte kamen

ebenfalls auf den Tisch der Byzantiner. Diese waren Traubenmost (0 0ivog

712 713 I

auvaiog oder to dyovpidolwuov) © und Traubensaft (t0 oudpdkiov) m
Typikon des Pantokrator-Klosters in Konstantinopel begegnet eine Speise, 0
otadpvrdlwpoc’ ¥, die wahrscheinlich eine Traubensuppe darstellt und eher ein
Gericht fiir Kranke war als ein Teil des Alltagslebens’"”.

Den Byzantinern standen vielfdltige 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 siiier werden konnten’"’,

7% KUKULES, Evdotd6iog 208.

% ANAGNOSTAKES, Kovkodpau kot Tpiyépwv oivoc 85-86.

7 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
Symeon Seth, I1epi tpoddv dvvauewe 94, 1-3 und 95, 18-19 (LANGKAVEL).

710 Neophytos Prodromenos, I1poxeipog 292, 12 (DELATTE); Geoponika IV 15, 13 (BECKH, 119,
22). Vgl. Symeon Seth, ITepi tpod®dv duvauews 95, 7 (LANGKAVEL).

"' Neophytos Prodromenos, ITpoxeipog 280, 6 (DELATTE).

72 Neophytos Prodromenos, I1pdxeipog 293, 9-10 (DELATTE).

3 Paul von Aigina, Emtoun iatpikq VII 3 (HEIBERG II 247, 3); Neophytos Prodromenos,
ITpoxeipog 292, 12-13 (DELATTE).

7'* pantokrator-Typikon 1108 (GAUTIER 95).

75 KISLINGER, Gastgewerbe 72 und Anm. 325.

"¢ KUKULES, Bioc V 105-107.

"7 Symeon Seth, ITepi Tpoddv duvapewe 94, 22-24 (LANGKAVEL ).
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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 (0 kovioptog) zur lidngeren Haltbarkeit der Weinbeeren

beitrug’*.

Da eine der Voraussetzungen fiir lidngere 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

. 22
verdorbenen Weinbeeren entfernen’

. Neben dem Aufhédngen, konnte man
die Trauben auch auf Bohnen-, Kichererbsen- oder Gerstenspreu legen und
falls dies nicht vorhanden war, konnte man getrocknetes 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 146t und auf Spreu legt; von ldngerer
Aufbewahrung in Salzlake ist nicht die Rede’. Deshalb ist die von Ph.
Kukules vorgeschlagene Identifizierung dieser Methode mit der der
Zubereitung der heutigen griechischen otadvrapuoia oder otaduvrotovpoi

726
h

fraglich’”. Durch das Halten der Weinbeeren {iber Dampf konnte man sie

nicht nur haltbar machen, sondern sie auch in verschiedenen Nuancen

727

farben'”’. Trauben lieBen sich auch in mit Most gefiillten Gefdlen authdngen

® Geoponika IV 11 (BECKH 113, 6-14) und KUKULES, Eboté@ioc 206.
"9 KUKULES, Evotdfioc 206 und Geoponika IV 11 (BECKH 113, 8-14).
720 Geoponika IV 15, 12 (BECKH 119, 12-17).

2! Geoponika IV 15, 2 und 4 (BECKH 118, 5-8 und 16-17).

22 Geoponika IV 15, 4 (BECKH 118, 13-16).

7 Geoponika IV 15, 5-6 (BECKH 118, 17-26).

2% Geoponika IV 15, 8, 10 und 20 (BECKH 119, 2-3, 6-9 und 120, 22-24).
72 Geoponika IV 15, 10 (BECKH 119, 6-9).

26 KUKULES, Bioc V 107 und Anm. 5.

27 ANAGNOSTAKES, KouvkoDpau kot tpryépwv oivog 90-98.
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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 sehr oft

729

vorkommen, ist die Walnuss'“". Nach klassischem Vorbild nannte man sie 10

3! Der Grund war die Herkunft

Kkapvov Baoiitkov’° oder TO képuov Iepotkdv
des Walnussbaumes aus Persien’?, was auch das Attribut basilikon erklirt,
namlich aus den dem (persischen) GroBkénig unterworfenen Gebieten’’.
Dieser Begriff war schon zur Lebenszeit Galens veraltet, weil der Arzt sagt,
das kapvov Baothikdév werde von allen einfach képvov bezeichnet’**. Dieser
Name fiir die Walnuss ist die ganze byzantinische Epoche hindurch belegt,
von Oreibasios bis zu den spitbyzantinischen botanischen Lexika’”. Den
Baum nannte man fj kapta°. Bei einem Vergleich zwischen dem Wortschatz
bei Oreibasios und Theophanes Chrysobalantes ergibt sich, dass im 10.
Jahrhundert Chrysobalantes den Begriff 10 k&pvov durch 10 xapvdiov
737

ersetzte’”’. Dieser Name war keine Neuigkeit im mittelalterlichen

Griechischen. Anfang des 4. Jahrhunderts bedient sich der Schreiber des

% Geoponika IV 15, 16 (BECKH 120, 10-13).

729 Pseudo-Hippokrates, [1epi diadopwv kai mavroiwv tpod®dv 493, 19 (DELATTE); Anonymos, [lepi
Tpod@v duvauewg 474, 4 (DELATTE); Hierophilos, [lepi tpod@v kdkhog, Oktober I (ROMANO 215,
658 und 216, 659).

7% Paul von Aigina, 'Emropn iatpikn I 81 (HEIBERG I 59, 11); Pseudo-Hippokrates, ITept diodpopwv
kod mavroiwv tpod@v 493, 19 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi Tpoddv kOxhog, Oktober I (ROMANO
215, 658 und 216, 659).

! Dioskurides, Iepi $Ang iarpikfic I 125 (WELLMANN I 114, 1).

32 STROMBERG, Pflanzennamen 123.

33 HEHN, Kulturpflanzen und Haustiere 394

% Galen, ITept Tpoddv duvéuewc IT 28, 1 (HELMREICH 298, 4-5). Vgl. Geoponika X 73, 2 (BECKH
309, 10-11).

3 Oreibasios, Tatpikoi cvvaywyad 11T 34 (RAEDER 1 91, 18-19); Geoponika X 73, 2 (BECKH 309,
10); Suda K 433 (ADLER III 37, 13); Symeon Seth, Ilepi Tpod@v duvauewe 49, 7 (LANGKAVEL);
Anonymos, Iepi Tpodpdv duvauewg 474, 4 (DELATTE).

36 Geoponika X 64, 4 (BECKH 304, 9) und X 65, 1 (BECKH 305, 3-4); Suda K 433 (ADLER III 37,
13).

77 Vgl. Oreibasios, Tatpikai ovvaywyadi 11T 34 (RAEDER I 91, 18-19) mit Anonymos, Iepi xvudv,
Bpwudtwy koi moudtwy 27 (IDELER 11 269, 10).
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Theophanes-Archivs dieser Bezeichnung mit dem einzigen Unterschied, dass
er siec nach dem damaligen Lautsystem schreibt, namlich 10 kapoidiov’®.
Nach dem Wiedererscheinen dieses Begriffes im 10. Jahrhundert begegnet die

7% und im Porikologos’’. Anhand des

v-Form auch in den Ptochoprodromika
Kompositums Kopudokovkovvapi(o)v, das sich im zweiten
ptochoprodromischen Gedicht findet’*', konnte es um eine Zusammensetzung
aus Wal- und Pinienniissen gehen’** sowie um eine Art Walniisse oder

Pinienkerne. Als karyon erklirt man in einem Lexikon das Wort 10

kapavyi(ov' .

Wenn es in den Quellen um Verzehr von Walniissen geht, berichten die
Autoren von solchen, die man frisch (YAwpd&) oder trocken (Enpd) essen

744

konnte Da erstere eine anregende Wirkung auf den Magen haben,

empfiehlt Symeon Seth, dass sie vor der Mahlzeit mit Garum (Fischsauce)

™ Sehr beliebt war das Essen von getrockneten Feigen und

gegessen werden
Wallniissen, wovon die Rede schon war. Aus Walniissen konnte man eine
SiiBspeise, das so genannte kapuddrtov zubereiten . Im Gegensatz zu dem
schon behandelten kydonaton und dem zu behandelnden fo dia kitriu ist die
Erorterung dieses Begriffes nicht so leicht. Das Lexikon zur byzantinischen
Grizitdt erklart karydaton als Niisse in Honig’™"’, wihrend H. Eideneier unter
dem Wort ein Nusskonfekt versteht’*®. E. Kriaras, stiitzend auf die

Auslegungen von Ph. Kukules, vermutet eine Siilspeise aus Walniissen und

38 K ALLERES, Tpodai koi motd 708, Anm. 4.

73 Ptochoprodromika IV 327 (EIDENEIER 157).

0 porikologos I 142 (WINTERWERB).

! ptochoprodromika II 44 (EIDENEIER 112).

7#2 EIDENEIER, Ptochoprodromos 246.

™3 Lexikon III 326, 7 (DELATTE).

™ Dioskurides, [epi ©Ang iatpikfic I 125 (WELLMANN I 114, 16-18); Paul von Aigina, Emitoun
iatpikn I 81 (HEIBERG I 59, 12-13); Symeon Seth, I1epi tpodp@v duvauewc 49, 7-8 (LANGKAVEL).
s Symeon Seth, [Tepi tpoddv dvvauewc 49, 9-11 (LANGKAVEL).

746 ptochoprodromika IV 329 (EIDENEIER 157).

" LBG 769.

7#% EIDENEIER, Ptochoprodromos 246.
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. 74 . .

Zucker/Honig’™* und A. Dalby steht fiir ein **walnut conserve’””°. A. Koraes
seinerseits vertritt die Meinung, es gehe um eine Siillspeise aus frischen
Walniissen”', was nicht ganz auszuschlieBen ist, weil diese als siiller

galten”’

. Im Mittelalter war der Honig die gewdhnliche Grundlage bei den
StiBspeisen, deshalb kann man vermuten, dass er eine der Zutaten des
karydaton war. Hochstwahrscheinlich kamen auch Gewiirze als Zutaten in

Frage.

2.2.29. Zapfen und Pinienkern
Viele der byzantinischen Quellen stimmen iiberein, dass die Friichte der

Pinie (6 kwvoc) auch zur démopa zdhlen”

. Das Problem ist, was die Autoren
unter 6 otpofiroc und 10 kwvdprov verstanden. Von der Beschreibung dieser
Frucht, iiber die Dioskurides spricht, ndmlich iiber ganze strobiloi, die frisch
zerquetscht werden”* und die in dieser Form zur Zubereitung von Wein (6
oTPOPIAITNG) dienen’, 148t 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 Tpaynua ein,
einen Terminus, mit dem er Niisse und Rosinen bezeichnet”®. Im didtetischen
Kalender des Hierophilos kommen die Formen 10 kxovkouvvdapiov, kokkovapiov

757

und xoxovapiov vor'”’. Die Monate, in denen man sie genielen konnte, waren

Janner und Oktober, also Zeit, wenn es keine frischen Zapfen gibt. Die

™9 KRIARAS, Ac&ikoVII 375; KUKULES, Bioc V 116-117.

750 DALBY, Tastes 75.

7 KORAES, "Atakta I 283.

2 Dioskurides, Iepi $Ang iarpikfic I 125 (WELLMANN I 114, 16-18).

753 Pseudo-Hippokrates, [Tepi diadopwv kai mavroiwv tpod@v 494, 9 (DELATTE); Anonymos, [lepi
Tpod@v duvauewe 474, 17 (DELATTE); Hierophilos, Ilepi tpod®v kokhog, Janner I (ROMANO 201,
59-60).

% Dioskurides, Hepi tAng iotpikiic I 69 (WELLMANN 1 66, 9): 6ot d¢ oi otpofirot &md dévdpov
npoodatol OhaobEvTec.

3 Dioskurides, Iept BAng iotpikfic V 35 (WELLMANN III 25, 12-16).

756 Alexander von Tralleis, @epamevtikg V 5 (PUSCHMANN 11 193) und V 6 (PUSCHMANN II 223).
"7 Hierophilos, ITepi Tpopdv kOkAoc, Oktober II (ROMANO 215, 657-658), Janner I (ROMANO 201,
59-60) und Oktober I (ROMANO 216, 661-662).
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Verwendung von koapuvdokovkovvapio bei der Zubereitung von kollybon
(Totenspeise)™* und Kuchen”™ sowie der Verzehr von otpofiror mit Honig
und Rosinen’® wiren ein Hinweis darauf, dass mit dem Begriff
strobilos/kukunarion die Pinienkerne hétten bezeichnet werden konnen.
Weiterer Uberlegungen wert sind die Formen kokkovépiov, die dem Begriff
fiir Kern (k6kkog) nahe steht, und 10 ypavov, erklért in einem der botanischen

Lexika als 10 otpopvriov’®.

2.2.30. Zitronatzitrone und Zitrone

Vor der Behandlung dieser Friichte 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. Jahrhundert
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 in den Mittelmeerraum angelangte. 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, ndmlich
medischen Apfel, 0 Mndikov uirov’®. Weitere Begriffe, deren sich
Dioskurides zur Nennung der Zitronatzitrone bedient, sind 10 Ilepoikov

uirov, wobei man diese Frucht mit dem gleichnamigen Pfirsich nicht

78 ptochoprodromika II 44 (EIDENEIER 112, 2).

7 Alexander von Tralleis, @eparmevtikd V 6 (PUSCHMANN II 223).

760 Symeon Seth, [Tepi tpoddv duvauews 52, 1 (LANGKAVEL).

761 exikon V 344 Add. (DELATTE) und LBG 329.

762 Bezeichnet als Obst in Alexander von Tralleis, @epamevtikd VII 1 (PUSCHMANN II 251);
Pseudo-Hippokrates, Ilepi diadopwv kai mavroiwv tpoddv 493, 12-13 (DELATTE); Anonymos,
ITepi Tpodpdv duvauews 473, 9 (DELATTE).

7 zur Zitronatzitrone allgemein F. OLCK, Citrone. RE 3/2 (1899) 2612-2621; Ch.
HUHNEMORDER, Citrus. DNP 2 (1997) 1223-1224; GENNADIOS, Aefikov T 303-308. Zu ihren
Bezeichnungen sieche LANGKAVEL, Botanik 11.

764 Dioskurides, Iept tAng iarpikic I 115 (WELLMANN I 109, 7-8); Galen, Ilepi Tpodav duviuewc
1T 37, 1 (HELMREICH 303, 10-11).
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verwechseln darf, weiters 10 kedpounrov und 10 kitpiov’®. Byzantinische
Autoren kannten die Termini mélon Meédikon *®oder persikon™’, und
kedroméelon™, doch bemerkt Aétos von Amida, dass schon zu seiner Zeit die
Zitronatzitrone von allen 70 kitpiov benannt worden sei’®. Kitpiov bleibt die
fiir gewohnlich verwendete Bezeichnung dieser Frucht im frithen Byzanz'"™
und dazu begegnet f kitpéa’’' als Name des Baumes. Im 10. Jahrhundert ist
belegt, dass eine neuere Form, 10 «itpov, die dltere 10 kitpiov, verdriangte

bzw. bereits verdringt hatte’’

. Thr bedienen sich gewohnlich die spéteren
Autoren, wenn sie von der Zitronatzitrone sprechen’”. Auf den Mythos iiber
die goldenen Apfel der Hesperiden geht die spitbyzantinische Bezeichnung
der Zitronatzitrone als fj éomepiic’’* zuriick, was aber einer Verwechslung mit
der Quitte zu verdanken ist’””. In einem der botanischen Lexika des spiten
Byzanz ist der Name | edotpiéc als Synonym fiir Zitronatzitrone belegt’ .
Die Zitrone (engl. lemon), die im Fernen Osten heimisch ist, gelangte

in die Lander um die Kiisten des Mittelmeeres iiber die Araber, von denen

763 Dioskurides, [epi $Aing ioatpikfic I 115 (WELLMANN I 109, 7-8).

766 Paul von Aigina, Emropn iatpikn VII 3 (HEIBERG II 225, 24); Neophytos Prodromenos,
Ipoxepog 291, 10-11 (DELATTE); Nikomedes, Ae€ikov 315, 25 (DELATTE); Pseudo-Galen, Aéeig
Botavidv 390, 23 (DELATTE); Lexikon III 328, 23 (DELATTE)

797 Lexikon 111 329, 3 (DELATTE); Lexikon IV 333, 17-18 (DELATTE).

768 Neophytos Prodromenos, ITpoxeipoc 288, 19 und 291, 10-11 (DELATTE).

769 Aétios von Amida, Biphia ioarpikt éxkaidexa I 280 (OLIVIERI I 110, 19-20).

" Oreibasios, Tatpikai ovvaywyod 11T 18 (RAEDER I 81, 5); Alexander von Tralleis, @epomevrikd
17 (PUSCHMANN 1 613), VII 1 (PUSCHMANN II 251); Geoponika X 7, 8 (BECKH 271, 14), X 10
(BECKH 273, 17-18); Paul von Aigina, 'Emtoun iotpikn I 81 (HEIBERG I 59, 21), VII 3 (HEIBERG II
225,24).

"' Geoponika X 7, 8 (BECKH 271, 15-17).

72 Dies ersicht sich beim Vergleich des Wortschtzes des Oreibasios und des Theophanes
Chrysobalantes, vgl. Oreibasios, Tatpikai ouvoaywyai 111 3 (RAEDER 1 71, 27) und III 18 (RAEDER 1
81, 5) mit Anonymos, [lepi xoudv, Bpwudtwy koi moudtwy 18 (IDELER 11 266, 12) und 3 (IDELER 11
260, 12). Siehe auch Suda K 1689 (ADLER III 124, 9). In Geoponika VIII 34, 2 (BECKH 226, 16)
kommt die Form kitron vor, obwohl im 10. Buch desselben Werkes kitrion die gewdhnlich
verwendete Bezeichnung ist. Es bleibt offen, ob dies der Sprachrealitit der Abfassungszeit der
Geoponika entspricht oder einem Schreiberfehler der spéteren Uberlieferung zu verdanken ist.

73 Symeon Seth, [Tepi tpoddv duvapews 53, 9 (LANGKAVEL); Porikologos I 139 (WINTERWERB);
Neophytos Prodromenos, ITpoxeipog 288, 19 und 291, 10-11 (DELATTE); Anonymos, [Iepi Tpodpddv
duvauewg 473, 9 (DELATTE). Vgl. Symbolischer Garten f.13" (THOMSON 35, 16), wo wegen des
rhetorischen Charakters dieses Werkes die dltere Bezeichnung kitrion vorkommt.

7 Lexikon I1I 328, 23 (DELATTE).

”” Dazu siche LSJ 697 und GENNADIOS, AgEikév I 303-304.

776 Lexikon IV 333, 17-18 (DELATTE).
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diese Frucht deren Namen (laimin) entlehnte’”’. Seit dem 13. Jahrhundert
berichten arabische Autoren iiber Zitronen und nach T. Tozzetti ist der
Zitronenbaum zu derselben Zeit in Italien belegt. Anfang des 15. Jahrhunderts
verbreitete sich der Baum auf den &dgédischen Inseln Rhodos, Kos, Chios und
Poros. Die Information iiber eine auf Chios angebaute kernlose Zitronensorte,
die man venezianisch nannte, veranlasst zu denken, sie sei dorthin dank der
Titigkeit der Venezianer gelangt gewesen’ . Die diinnschalige Zitrone nannte

" Da zu der Zeit, als die Zitrone Byzanz erreichte, die dem

man To Aepovi(v)
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 spétbyzantinischem
Reichsboden, die in Palistina im 13. Jahrhundert belegt ist’*’.

Wie schon angesprochen zeichnete sich die Zitronatzitrone durch ihr
dickes Fruchtfleisch (nicht Fruchtbrei) aus, wegen deren Duft sie sehr
geschitzt wurde. Wenn die Quellen die Gestalt der Friichte beschreiben,
sprechen sie gewohnlich von vier Teilen: Schale (6 ¢ro10¢), Fruchtfleisch (i

81 Fruchtbrei (f évrepiovn, 10 pécov, 10 &vdov) und Samen (T

782

oapg)
OTIEPUQL) Den Fruchtbrei beschreiben die Quellen als sauer (6E®dec),

wisserig  (0datddec) oder geschmacklos (&mowov)’™, wihrend das

"7 GENNADIOS, Agfikov I 312.

" Zur Verbreitung des Zitronenbaumes im Mittel- und Agdischen Meer siche GENNADIOS,
Agtikov 1312 und 314.

77 Porikologos I 139 (WINTERWERB); Text 2 IV (46) (SCHREINER 70).

780 GENNADIOS, Aggikov I 320.

81 Das, was man heute fiir weifien Teil der Schale der Zitrone hilt, bezeichnen die Quellen als
Fruchtfleisch der Zitronatzitrone.

82 Aétios von Amida, Biphia iarpikax éxkaidexa I 280 (OLIVIERI I 110, 19-27); Paul von Aigina,
‘Emitoun iatpikn VII 3 (HEIBERG II 225, 24-28); Symeon Seth, Iepi tpodpv duvauewg 52, 16-23
und 53, 8-11 (LANGKAVEL). Galen, Ilepi tpodp@v dvvauewe I1 37, 2 (HELMREICH 303, 15-18)
behandelt drei Teile (ohne die Samen), Pseudo-Hippokrates, [1epi diadpdpwv kai mavroiwv tpodp@dv
493, 12-13 (DELATTE) zwei, Fruchtfleisch und —brei.

8 Paul von Aigina, Emroun iatpikn I 81 (HEIBERG I 59, 23-24) und VII 3 (HEIBERG II 225, 24-
28).
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Fruchtfleisch schwer verdaulich ist. Aus diesem Grund empfiehlt Symeon
Seth einen Verzehr mit Honig™".

Aus Zitronatzitronen (wahrscheinlich aus dem dicken Fruchtfleisch)
unter der Beigabe von Honig und Gewiirzen bereitete man eine Siillspeise mit
dem Namen 710 Swkitpiov zu'™. Dasselbe konnte auch ohne Gewiirze
zubereitet werden, dann wurde es aber schwer bekdmmlich’®. Es liegt nahe,
dass die Ptochoprodromika dieselbe SiiBspeise meinen. In den
Ptochoprodromika-Handschriften sind verschiedene Formen iiberliefert.
Diese sind 10 diakitpiov, didt kitpov, dikitpaiov und kitpov e To péav’®’. Aus
der letzten ergibt sich, dass der Honig eine der Zutaten war. Folgend der

Meinung von A. Koraes, der eine Beigabe von Honig oder Zucker

788 789

vermutet ", erklart H. Eideneier das diakitrion/diakitriu als Zitruskonfekt'™".
Bei Seth und in einigen der die Ptochoprodromika iiberlieferten Handschriften
findet sich als Bestandteil der besprochenen Siiflspeise die &ltere Form
Kitpiov, was ein Hinweis darauf sein mag, dass diese Autoren als Vorlage das
Rezept einer dlteren Quelle hatten. Die Frage ist welche? Im Werk Pauls von
Aigina findet sich ein Kapitel mit dem Titel 70 S1& kitpiov””’, dessen deutsche
Ubersetzung heiBt: *’Essig 3 Kotylen, Fleisch der Citronatcitrone 1 Pf(und).,
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 Krauter ab und wirf sie weg. Zum Essig mische 1 Xestes Honig und koche
wieder ein bis zur Honigkonsistenz. Nach dem Einkochen gib zu Haselwurz,

99791

weissen Pfeffer, von jedem 2 Unz(en).”"”". Im Titel steht nach to dia kitriu die

Bemerkung toi¢c Bpaduvmentovov (fiir diejenige mit langsamer/schwacher

784 Symeon Seth, [Tepi tpodpdv dvvauewe 52, 21-23 (LANGKAVEL).

85 Symeon Seth, ITepi Tpodpdv dvvapewe, 53, 4-5 (LANGKAVEL).

78 Symeon Seth, ITepi Tpodidv dvvapewne 53, 7-8 (LANGKAVEL).

787 ptochoprodromologika IV 328 (EIDENEIER 157).

788 KORAES, "Atakto I 282-283.

7* EIDENEIER, Ptochoprodromos 242; IDEM, Ptochoprodromologica 77-78.
™ Paul von Aigina, Emtoun iatpikn VII 11, 34 (HEIBERG II 306, 1-7).

! BERENDES, Paulos’ von Aegina 760.
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Verdauung)””>. Dazu sprechen der Essig als Zutat (das Verhiltnis Essig :
Honig betrigt 3:2”%) und die Dosierung, dass man je einen Loffel morgens
und vor dem Schlafgehen nimmt”, von einem Arznei- und kaum von einem
Lebensmittel. 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 hilft. Die Gewlirze, die Seth nicht aufzdhlt, konnen die bei Paul
von Aigina angefiihrten gewesen sein, der Arzt des 11. Jahrhunderts erwahnt
allerdings nur Honig und keinen Essig. Konnte es sein, dass in der spiten
mittelbyzantinishen Zeit der Essig ausgefallen oder durch eine andere Zutat,
iiber die 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 {iber die Anwendung des Fruchtbreis der
Zitronatzitrone sparlich. Diesen erwdhnen die Geoponika in einem Rezept,
das beschreibt, wie man Essig aus ihm, weichen (iiberreifen?) Feigen und

796

gerdsteten Gerstenkernen machen kann'. Dieselbe Quelle enthdlt Réte zur

Aufbewahrung der Zitronatzitronen: entweder mit Gips bestrichen oder in

Gersten gelagert” .

2.3. SchluB3folgerung
Nachdem nun die Pflanzen, deren Friichte die byzantinischen Quellen
als Obst bezeichnen, im Uberblick behandelt wurden, muss man die am

Anfang dieses Kapitels gestellte Frage beantworten, was die Byzantiner unter

dem Begriff ’Obst’’ verstanden. Auffilig ist, dass die Mehrzahl der

72 Paul von Aigina, ‘Emroun iatpikn VII 11, 34 (HEIBERG II 306 1).
3 Siehe LSJ 986, wo 1 kotylé ein halber xestés ist.

74 Paul von Aigina, Emroun iatpikd VII 11, 34 (HEIBERG II 306 6-7).
75 Alexander von Tralleis, ©@epamevtiké VIII 2 (PUSCHMANN II 341).
76 Geoponika VIII 34, 2 (BECKH 226, 14-17).

7 Geoponika X 10 (BECKH 273, 15-18).
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dargestellten Sorten saftige und weichschalige Friichte von Geholzarten sind.
Wenn eine dieser Voraussetzungen nicht zutrifft, konnen in den Quellen
Meinungsunterschiede erscheinen, ob die diesen Kategorien nicht
angehorigen Friichte omwpa sind oder sich mit einer anderen Bezeichnung
benennen lassen. Deshalb gibt es Quellen, welche die Niisse, die
Kiirbisgewdchse, aber auch die Rosinen und die Granatipfel unter andere
Begriffe einordnen. Die Quellen, die meist Pflanzenfriichte als opora
aufzdhlen, 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 mehrjdhriger Pflanzenarten
(Holzgewichse) zdhlen, sowie Wasser- und Zuckermelonen, die aber von
einjahrigen Gewidchsen hervorgebracht werden. Aller Wahrscheinlichkeit
nach werden sie in die Gruppe der Obstsorten aufgenommen, denn die
Friichte haben einen siilen Geshcmack. AbschlieBend konnte man die
Auslegung machen, dass die ondpoat der Byzantiner siile und/oder von einem

Geholz getragene Friichte waren.

3. Jahreszeitliche Einschrankungen des Obstverzehrs

Die Beantwortung der Frage, wann die Byzantiner Obst genossen, steht
in engem Zusammenhang mit einer anderen, welche 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 beschrinkt. 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 wichtige Besonderheit zu
berilicksichtigen ist. Bereits in Galens Schrift iiber die Kréfte der

Nahrungsmittel wird erklért, dass man nicht nur Samen (Kerne) und Friichte
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der Pflanzen esse, sondern manchmal auch die ganze Pflanze, die Wurzeln,
die Aste oder die neuen Sprosse”®. Der Autor sagt nicht, dass dies der
Unterschied zwischen Obst und Gemiise ist, aber es ist auffillig, dass diese
Erlduterung an der Textstelle steht, wo die Kapitel tiber die Obstsorten enden
und die iiber 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 einjdhrige Gewichse, von denen man
verschiedene Teile (Blétter, Wurzeln, Sprosse, manchmal Friichte) verzehrt,
die, mit Ausnahme der letzteren, langer verfiigbar sind. Anders ist es bei den
Obstfriichten: ausgenommen die Kiirbisgewichse, werden sie von Bdumen
oder Strauchern (mehrjdhrigen Geholzen) hervorgebracht und die Friichte
haben eine kurze Reifezeit, in und nach der sie frisch genossen werden
konnen. 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 hauptsidchlich die Datteln,
die, wie schon besprochen, nur in den Ostprovinzen des Byzantinischen
Reiches im Stande waren, zu voller Reife zu kommen, und diese Gebiete
unterstanden der Reichsoberhoheit bis ins 7. Jahrhundert, als sie endgiiltig
verloren waren. Durch Einlegen in Spreu oder Sigemehl konnte man Apfel
und Quitten dauerhaft haltbar machen. Fiir die anderen in dieser Arbeit
behandelten Friichte musste man sich verschiedener Aufbewahrungsmethode
bedienen, um (eingemachtes oder getrocknetes) Obst flir lingere Zeit zu

geniefen. Diese Feststellung bestitigen die Geoponika, die fiir fast alle

8 Galen, Iept Tpodddv duvauews 11 39, 1 (HELMREICH 306, 10-12): O0 uovov omépuoro kol
Kaprmove TV Gutddv €obioucy, MO Kol oOTR, TTOAAKIC ugv OAa, TOMOAKIC O¢ piCac uovov f
AKPEUOVAC T] T VEX PAACTALOTOL KATOL TNV ETEIYOVOOV EKAOTOTE XPEIOV.

9 KODER, Gemiise 84.
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Fruchtsorten, die im 10. Buch begegnen, Aufbewahrungsvorschlige geben®”.
Nennenswert ist hingegen, dass in Buch 12, das die Gemiisesorten behandelt,
nur in einem Kapitel Informationen iiber Erhaltungsmethoden iiberliefert
sind®'. 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
spatantike und mittelalterliche Mensch des Ostlichen Mittelmeerraumes auf
dieses Nahrungsmittel legte.

Welche Information iiber saisonbedingte Obstkonsumation ist den
Quellen zu entnehmen? Hier muss man beriicksichtigen, dass unsere
Kenntnisse iiber diese Fragestellung sehr mangel- und liickenhaft sind, sowie
zeitlich und rdumlich variierend. Aus dem Wandel vom alten Imperium
Romanum zum Byzantinischen Reich verfligt man tlber die wichtigen
Angaben aus dem Archiv des Theophanes, die vor allem fiir den syrisch-
paldstinensischen Raum des frithen 4. Jahrhunderts n. Chr. aussagekriftig
sind. Vor dem Anfang der Reise in der zweiten Hilfte von Mirz geben die

802

Papyri Information iiber Melonen in Agypten® . Diese Friichte wurden spiter

wiahrend des Aufenthaltes in Antiocheia in der ersten Juli-Woche

803

angekauft®”. Anfang Juni kaufte man in derselben Stadt frische Feigen®",

805

wozu vor und nach dieser Zeit Einkauf von ischades belegt ist™ . Anfang Juni

kamen Aprikosen auf den Markt in Antiocheia und sie wurden dort bis in die

zweite Hilfte von Juli verkauft*”®, was zu der Vermutung fithren kann, es

807

handle sich um verschiedene Sorten™ . Mitte Juni genoss man zum ersten Mal

%9 Dazu siche 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. IV 15 (BECKH 118, 1).

%! Geoponika XII 19, 15-17 (BECKH 368, 12-23).

802 KIRSTEN, Reise 276; MATTHEWS, Theophanes 45.

0 MATTHEWS, Theophanes 117 und 219.

894 MATTHEWS, Theophanes 111 und 219; KALLERES, Tpodai kai motd 708.

805 MATTHEWS, Theophanes 101, 112 und 219.

806 MATTHEWS, Theophanes 111 und 220. Vgl. KIRSTEN, Reise 276.

897 Dazu siche KALLERES, Tpodai kai motd 705-706.
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Damaszener 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 Miérkten in Raphia und Pelusium
angeboten wurden®'’. Auf der Riickreise nach Agypten kaufte 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 der Kalender des Hierophilos. Bei
thm fehlen die Angaben iiber eventuelle rdumliche Erdrterungen, aber im
Unterschied zum Archiv des Theophanes deckt die Information das ganze
Kalenderjahr. Fiir die Zeit von Jinner bis Mérz empfiehlt Hierophilos den
Verzehr von Rosinen, Mandeln, Pinienkernen, Pistazien, Datteln, gebackenen
Apfeln, kydonaton; dazu kommen noch Zitronatzitronen, Granatipfel und

2

Birnen, die wahrscheinlich konserviert waren®'>. Fiir die nidchsten zwei

Monate, April und Mai, begniigt sich der Autor zu bemerken, man solle die

813" Auf die Monate Juni

getrockneten Friichte (dazu auch Niisse) vermeiden
bis Oktober fillt die Mehrheit der Obstsorten, die im Werk vorkommen. Im
Juni sind weiBe Kirschen und tetrangura (Wassermelonen?) zu essen®'*; im
Juli Zuckermelonen, weile Feigen, alle Traubensorten ausschlieflich der

815

schwarzen, Birnen, Apfel und Pflaumen®"”. Unter den Vorschligen fiir August

betonnt der Autor, man solle alle getrockneten bzw. austrocknend wirkenden

%% MATTHEWS, Theophanes 113 und 220; KALLERES, Tpodai kai motix 706.

899 MATTHEWS, Theophanes 119 und 220; KALLERES, Tpodai kai mota 704 und Anm. 2; KIRSTEN,
Reise 276.

#19 MATTHEWS, Theophanes 109, 135 und 220.

81" MATTHEWS, Theophanes 135 und 220.

#12 Hierophilos, ITept Tpod&v kdkhoc, Janner I (ROMANO 201, 57-65); Februar I (ROMANO 203,
134-136); Mirz I (ROMANO 205, 210-212).

$13 Hierophilos, Iepi Tpod@v kvkhoc, April I (ROMANO 207, 302-304); Mai I (ROMANO 208, 349-
350).

#14 Hierophilos, Iepi Tpod&v kvkrog, Juni I (ROMANO 210, 440-443).

1 Hierophilos, ITepi Tpodp@v kdkAoc, Juli I (ROMANO 211, 472-481); in Juli III (ROMANO 211,
484) kommen auch die Pfirsiche vor.
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Friichte vermeiden und die frischen genielen, von denen er Feigen, Trauben,

Birnen, weille Pflaumen und Pfirsiche aufzihlt®'®

. Fiir die Monate September
und Oktober geben die verschiedenen Hierophilos-Redaktionen verschiedene
Information: wihrend die erste Redaktion denselben Obstverzehr wie im
August empfiehlt*'’, kommen in der dritten als im September zu genieBende
Friichte weiBe Trauben, wilde Birnen, siiBe Apfel, weiBe Feigen,
verschiedene  Pfirsichsorten  (rhodakina,  persika, = mélorhodakina),
Granatdpfel, Datteln, Quitten und Niisse (Pistazien, Walnilisse, Mandeln,
Pinienkerne) vor®'®. Mit wenigen Abweichungen (weife 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 bzw.
austrocknend 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, 148t sich eine Tendenz verfolgen: 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. Wahrend

816 Hierophilos, I1epi tpod@v kOkhoc, August I (ROMANO 213, 534-540).

#17 Hierophilos, Iepi Tpod&v kvkhog, September I (ROMANO 214, 596-599).

#1% Hierophilos, Iepi Tpoddv kikhoc, September 111 (ROMANO 214, 596-608).

819 Hierophilos, Iepi Tpod&v kvkhoc, September I (ROMANO 215, 649-658 und 216, 659-661) und
September 11 (ROMANO 215, 646-658 und 216, 659).

820" Hierophilos, IMepi tpoddv kvkAoc, November II (ROMANO 216, 699 und 217, 700) und
Dezember I (ROMANO 217, 713-717).

821 Mamas-Typikon 19 (EUSTRATIADES 277, 22-34).

110



der Riickreise des Theophanes von Antiocheia nach Agypten wurden am 1.
August in Abella und Askalon die folgenden Produkte eingekauft — Wermut,
Schweinefleisch, Brot hoher Qualitit, Trauben, Feigen, Pfirsiche, Apfel,
Porree, Pflaumen, Wein, Garum, Essig, Flaschenkiirbisse, Eier und
Brennholz, die fiir das Abendmahl der Herren zu verwenden waren®?. Die
aufgezihlten Friichte stellten in diesem Fall die Nachspeise eines bemittelten
Romers und seiner sowie vornehmen Géste dar. Nach den Berichten der
Papyri waren die Diener des Theophanes an demselben Tag sich mit Brot
minderer Qualitdt, Wein und wenig Fleisch 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 genielen war. Dies gilt auch fiir das Werk des Hierophilos, in
dem bei der Aufzihlung 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 Erndhrung gespielt hitten als heute®, was allgemein
fiir die Vertreter der niedrigen Gesellschaftsschichten giiltig ist. Der

durchschnittliche Byzantiner musste sich vor allem mit Brot, Gemiise,

822 MATTHEWS, Theophanes 175-176.

23 MATTHEWS, Theophanes 175.

5% DREXHAGE, Lebenshaltungskosten 9. Bei diesen Angaben muss man auch die Zeit der Reise
beriicksichtigen. Das Klima im spiten Friihling und Sommer war der Grund, warum frischen
pflanzlichen Produkten den Vorzug gegeben wurde und Hiilsenfriichte, die ansonsten ein
Grundnahrungsmittel waren, selten vorkommen. Dazu KALLERES, Tpodai kai mota 698-699.

825 A. GUTSFELD, Obst. DNP 8 (2000) 1087-1088, hier 1088.
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Hiilsenfriichte, Oliven, Obst (vor allem trocken oder eingemacht) und Wein

begniigen™™®.

4. Obstpreise

Wegen Quellenmangels muss man sich bei der Forschung der
Obstpreise auf den Anfang des 4. Jahrhunderts beschrianken. Aus dieser Zeit
ist das Hochstpreisedikt des Kaisers Diokletian erhalten — eine
vorbyzantinische Quelle, die wichtige und vielseitige Informationen {iber die
finanzielle Lage der spidtromischen Kaiserzeit angibt. Dieses wurde 301
erlassen und ist ein Beispiel von Sondergesetzgebung, die versuchte, das
finanzielle Chaos und die Inflation unter 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
plausibel, dass die Hohe des Hochstpreises mit der des Normalpreises der
entsprechenden Ware in Verbindung stand. Deshalb wird an dieser Stelle eine

Ubersetzung der im Preisedikt enthaltenen Friichte gegeben und danach wird

man die Information besprechen®:

V1.30. groBBe Zuckermelonen 2 Stiicke: 4 Denare

VI1.31. kleinere Zuckermelonen 4 Stiicke: 4 Denare

VI1.32. Wassermelonen (?) 4 Stiicke: 4 Denare

V1.49. Kastanien 100 Stiicke: 4 Denare

VI.50. frische Walniisse bester Qualitit 50 Stiicke: 4 Denare
VL51. trockene Walniisse 100 Stiicke: 4 Denare

826 K ARPOZILOS — KAZHDAN, Diet 621 und KISLINGER, Ernihrung 2172.
827 GIACCHERO, Edictum I 1-6.
828 Die Ubersetzung folgt Hochstpreisedikt 6, 30-93 (GIACCHERO I 146-148).
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VI1.52. Mandelkerne 1 ital. sextarius: 6 Denare

VI1.53. geschélte Haselniisse 1 ital. sextarius: 4 Denare

VI1.54. Pinienkerne 1 ital. sextarius: 12 Denare

VL.55. Pistazien 1 ital. sextarius: 16 Denare

VI1.56. Brustbeeren 1 ital. sextarius: 4 Denare

VIL.57. Kirschen 1 Pfund: 4 Denare

VI1.58. Aprikosen 10 Stiicke: 4 Denare

VL.59. groBe Pfirsiche mit hartem Fruchtfleisch®™ 10 Stiicke: 4 Denare
VL.60. kleinere Pfirsiche mit hartem Fruchtfleisch 20 Stiicke: 6 Denare
VI1.61. groB3e Pfirsiche 10 Stiicke: 4 Denare

V1.62. kleinere Pfirsiche 20 Stiicke: 4 Denare

V1.63. groB3e Birnen 10 Stiicke: ... Denare

V1.64. kleinere Birnen 20 Stiicke: ... Denare

VI.65. mattianische oder salignianische Apfel bester Qualitit 10 Stiicke: 4
Denare

VI.66. kleinere mattianische oder salignianische Apfel 20 Stiicke: 4 Denare
VL.67. kleine Apfel 40 Stiicke: 4 Denare

V1.68. Rosendpfel 100 Stiicke: 8 Denare

VI1.69. groBBe gelbe Pflaumen 30 Stiicke: 4 Denare

V1.70. kleinere gelbe Pflaumen 40 Stiicke: 4 Denare

VI1.71. groBBe Granatéipfel 10 Stiicke: 8 Denare

VI1.72. kleinere Granatipfel 20 Stiicke: 8 Denare

VI.73. Quitten 10 Stiicke: 4 Denare

VI1.74. kleinere Quitten 20 Stiicke: 4 Denare

VI1.75. groBBe Zitronatzitrone 1 Stiick: 24 Denare

V1.76. kleinere Zitronatzitrone 1 Stiick: 16 Denare

VI1.77. Maulbeeren in Korbchen 1 ital. sextarius: 4 Denare

%9 Duracina im Text. Zur Ubersetzung als >’Pfirsiche mit hartem Fruchtfleisch’’ siche GIACCHERO,
Edictum I 275 (pesche dalla polpa dura) sowie oben S. 72-73.
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VI1.78. Feigen bester Qualitét 25 Stiicke: 4 Denare

VIL.79. kleinere Feigen 40 Stiicke: 4 Denare

VI1.80. hart- und grof3beerige Trauben 4 Pfunde: 4 Denare
VI.81. Nikolaos-Datteln bester Qualitit 8 Stiicke: 4 Denare
VI1.82. kleinere Nikolaos-Datteln 16 Stiicke: 4 Denare
VI1.83. Datteln 25 Stiicke: 4 Denare

VI1.84. karische Feigen 25 Stiicke: 4 Denare

VI1.85. gepresste karische Feigen 1 sextarius: 4 Denare

8308 Stiicke: 4 Denare

V1.86. getrocknete Damaszener Pflaumen
VI1.87. kleinere getrocknete Damaszener Pflaumen 16 Stiicke: 4 Denare
VI1.88. geteilte Feigen 1 Pfund: 4 Denare

VI1.92. im Rauch gedorrte Rosinen 1 ital. sextarius: 8 Denare

V1.93. in der Luft getrocknete Rosinen 1 ital. sextarius: 4 Denare.

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 die 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 Qualitit auszeichneten, erfreuten sich als Dorrobst (Damaszener
Pflaumen) einer besonderen Beliebtheit und hatten infolgedessen relativ hohe
Preise. Dies betrifft ebenfalls die Zuckermelonen. Fiir die verschiedenen

Rosinentypen sind keine Mafangaben vorhanden, der Preis der im Rauch

80 Im Text steht Damascena monea sicca, was GIACCHERO, Edictum I 276 als Fichi da Damasco
interi (?) secchi (vollstidndig getrocknete Feigen) iibersetzt. Wiahrend die Deutung von monea bis heute
unklar bleibt, schlagen H. BLUMNER bei Th. MOMMSEN — H. BLUMNER, Der Maximaltarif des
Diocletian. Berlin 1893, 102 sowie S. LAUFFER, Diokletians Preisedikt (Texte und Kommentare 5).
Berlin 1971, 232 eine Ubersetzung als geddrrte Damaszener Pflaumen vor. Ausgehend vom hdhen
Preis sowie von der Tatsache, dass in der Spitantike Damaskus fiir seine (getrockneten) Pflaumen
bekannt war, scheint die Deutung der gedorrten Damaszener des Hochstpreisediktes als Pflaumen die
zutreffendere zu sein.
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gedorrten durfte im Unterschied zu dem der an der Luft getrockneten hoher
sein, was sich mit den Kosten des Brennholzes und dem hdheren
Arbeitsaufwand erkldren 146t. 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 Preis einer halben groBen Zitronatzitrone. Dies zeigt,
dass zur Zeit des Ediktes diese Frucht eine Luxusware war.

4 Denare war der Hochstpreis fiir 4 Stiicke Endivien hoher Qualitit,
sowie fiir je 5 Stiick Malven, Lattich, Kohl, Porree und Mangold derselben
Qualitdt, 10 Stiicke groBerer Riiben und Rettige, 25 Stiicke Jungzwiebel, 10
Stiicke groBer Flaschenkiirbisse, 1 ital. sextarius Bohnen und 10 Gurken

hoher Qualitit®?

. Davon ausgehend, kann man schlie3en, dass Gemiise- und
Obstsorten hoher Qualitdt, deren Anbaubereiche sich auf mehreren Gebieten
erstreckten und nicht regional beschrinkt waren, gleiche Hochstpreise haben
durften. Unter welchem wirklichen Preis diese Waren sowie diejenigen
minderer Qualitdt auf die Mirkte des spitantiken Mittelmeeraumes kamen,
bleibt unklar. Gute und/oder schlechte Ernteertrige konnten auch eine
Wirkung auf den Wert der besprochenen Produkte ausiiben.

Ungefdhr zwanzig Jahre nach dem Erlassen des Hochstpreisediktes von
Kaiser Diokletian 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 behandelt
selten die Menge der angekauften Produkte, was die Bestimmung der Preise

833

verhindert™. Die einzige Ausnahme unter den erwdhnten Friichten sind die

Melonen, von denen ein Stiick gekauft wurde und es kostete in Antiochien

$'Hochstpreisedikt 4, 1a (GIACCHERO 1 142).

832 Hochstpreisedikt 6, 1-28 (GIACCHERO I 144-146).

%33 Es 14Bt sich bemerken, dass der personliche Geschmack des Theophanes und seiner vornehmen
Mitreisenden bei dem Ankauf der Produkte eine Rolle hétte spielen diirfen. Wir wissen nicht, fiir
wieviele Personen die eingekauften Friichte bestimmt waren, um den Preis rechnen zu kdnnen.
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100 Drachmen (das war der Preis von 1 Stiick Brot hoher Qualitit, Brennholz

834 . . . . . .
. Dies war die Summe, die gewdhnlich beim

oder Schneewasser)
Obstverkauf ausgegeben wurde®”. Das gekaufte Obst kam auf den Tisch der
Herren, und die Forscher meinen, dass es insbesondere die frithen Sorten eine

- 836
Luxusware gewesen seicn .

5. Ménchtum und Obst

Unter den Bevolkerungsschichten in Byzanz stellen die Monche eine
837

Gruppe dar, iiber deren Erndhrung man relativ gut informiert ist™’. Aufgrund
friihbyzantinischer Texte und spdterer Klostertypika wird im folgenden
Kapitel versucht, den Anteil des Obstes an der Mdnchserndhrung und die
Einstellung dieser Gruppe zum Obst zu erdrtern. In der Frithgeschichte des
Ménchtums, dessen Wurzeln auf Agypten und den syrisch-palistinensischen

838 In der Vita

Raum zuriickgehen, spielte die Dattelpalme eine wichtige Rolle
eines der bekanntesten Einsiedler des Christentums, des Hl. Antonios, ist zu
lesen, dass bei seinem Abzug in die Wiiste er einen hohen Berg erreicht habe,
wo neben klarem, siiBem 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 mopopvdio (Trost, Linderung) durch die ¢oivikec gehabt™. Aus
dieser Stelle ist es nicht klar, ob der Einsiedler den Trost im Sinne von

Erfrischung durch die Bidume hatte oder im Sinne von Nahrung durch die

Datteln. Ausgehend vom Kontext, wo diese Information tiberliefert ist und wo

834 MATTHEWS, Theophanes 118-119 und 220; vgl. auch 133.

5 MATTHEWS, Theophanes 219-220.

836 KIRSTEN, Reise 276 und KALLERES, Tpodai koi motdx 704, zweite Anm. 1.

7 BMFD V 1696-1716; JEANSELME, Le régime alimentaire 106-133; DEMBINSKA, Diet 431-462;
TALBOT, Horticulture 37-67; IDEA, Mealtime 109-125; KISLINGER, Erndhrung 2172-2173.

88 Dazu siehe oben S. 38-43.

39 Vita Antonii 49, 7 (BARTELINK 268, 26-30).

$0 Vita Antonii 50, 4 (BARTELINK 270, 9-10): Eixe 8¢ xai &md t@v dowikwv OAiynv Tive TOTe kai
aoBeviy mapauvdiay.
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es um die Nahrung des Anachoreten geht, ist die zweite Hypothese
anzunehmen.

Wihrend die Angaben der Vita des Hl. Antonios iiber die Rolle der
Datteln im Leben der ersten Monche 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 (moauadio) und Wasser in der Menge mit, von
der er annechmen konnte, sie wéren fiir eine viertdgige 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

82 Der Einsiedler teilte weiters

Gott durch die Palme versorgt worden war
mit, es sei Gottes Wille, dass der 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. Interessanter ist die daran folgende Reaktion des
wandernden Monches — er begann zu weinen und erbat Gott, ihm den Baum
wieder zu versorgen, damit er an jenem Ort den Rest seines Lebens

: , 843
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 bekannt, auf welche Probleme man hinsichtlich der Angaben

! Apophthegmata Patrum XX 16, 1-25 (GUY 111 180-182).

842 Apophthegmata Patrum XX 16, 42-43 (GUY III 184): Kai trv pév tpodnv mopéxel por 6 Kdprog
€k 70D ¢oivikoc ToOTOV.

3 Apopthegmata Patrum XX 16, 57-59 (GUY III 184): Ey® 8¢ moAAd Ekhavoa dedpevoc Tod Ogod
€1 TTWG TTAPAOXEL UOL TOV Gpoivika kKol S1ATEAEOW €V TH TOTW EKEIV(Y TOV EMAOITOV LOV XPOVOV.
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iiber Alltag und Ernéhrung in hagiographischen Quellen stossen kann®**. Das
Ziel der Werke dieser Gattung ist, die besonderen und manchmal
tibernatiirlichen Eigenschaften der Heiligen darzustellen und hervorzuheben,
nicht aber gemidfl den heutigen wissenschaftlichen Kriterien prézise
Informationen zu geben. Trotz dieser Feststellung liegt es nahe, die
Information der oben herangezogenen Stelle aus den Apophthegmata Patrum
iber die Datteln anzunehmen. Es kann fragwiirdig sein, ob ein Mensch in den
harten Bedingungen der Wiiste fast ein halbes Jahrhundert lang nur von
Datteln hétte iiberleben konnen aber gleichzeitig zeigen dieselben Angaben,
dass diese Friichte als ein Grundnahrungsmittel im spétantiken bzw.
friihmittelalterlichen Nahen Osten galten. Weitere Friichte, die eine dhnliche
Rolle in diesem Raum gespielt haben, waren die des Johannisbrotbaumes und
die Feigen®.

Fiir manche Einsiedler waren die Friichte verschiedener Bdume einen
Hauptteil der Nahrung. Es gab aber andere Monche, die ihrerseits die
Konsumation von Obst aus verschiedenen 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. 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 Maulbeerbaum (oder eine

%4 Dazu siche KISLINGER, Gastgewerbe 18 und 66-67; IDEM, How Reliable is Early Byzantine

Hagiography as an Indicator of Diet? Diptycha 4 (1986/1987) 5-11.
5 HIRSCHFELD, Desert Monasteries 87; LUDWIG, Erzeugung 199.
86 Apophthegmata Patrum IV 13, 4-5 (GUY I 190).
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847

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, welche
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 Monchsleben, namlich des koinobitischen
Monchtums. Schon in der Gemeinschaft von Pachomios gab es einen Garten,
in dem auch Dattelpalmen wuchsen®’. 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 hétten oder bei wichtigen Ereignissen
verwendet worden seien®".

Die erhaltenen Klosterregeln zweier der hervorragendsten Vertreter des
byzantinischen Monchtums — Theodoros Studites und Athanasios Athonites —
und die Typika einiger der bekanntesten Kloster in Byzanz kdénnen uns
helfen, den Anteil von Obst an der Mdnchserndhrung 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 grofle Fastenzeiten, die ungefihr ein Drittel des ganzen Jahres
einnahmen, und Nichtfastenzeit, wobei Mittwoch und Freitag und manchmal

Montag Fastentage waren®>. Wihrend der Nichtfastentage aBen die Monche

7 Dazu siehe oben S. 60-61.

¥ Apophthegmata Patrum X 39, 1-6 (GUY II 38).

849 TALBOT, Horticulture 53 und Anm. 49.

9 DEMBINSKA, Diet 437; zu Pachomios JEANSELME, Le régime alimentaire 110-113.

851 DEMBINSKA, Diet 441-442.

$52 Zu den verschiedenen Aspekten der Fastenzeit 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.
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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 gewohnlich Wein auf den Tisch®”. Zum Abendmahl
(d€imvov) al man gewdShnlich Brot, Gemiise und Obst®*.

Was gab es wihrend der 40-tagigen 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 Gemiise und rohem Obst gestattet™”; die

856

Monche tranken Wein (kleinere Portion als gewdhnlich) oder

. 857
Kimmelwasser

. Hervorhebenswert ist die Tatsache, dass das Typikon des
Kasulon-Klosters, dessen Vorschriften sich im Verglich zu den Regeln
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 erwihnt®>®.
Samstags und sonntags sowie am Mittwoch der Mittfastenzeit und am
Donnerstag des grofen Kanons durften die Klosterbriider zwei oder drei mit

859 Mittwochs

Ol gekochte Speisen und groBere Portion Wein zu sich nehmen
und freitags (in manchen Klostern auch montags) der anderen Wochen der

tessarakosté allen die Monche wieder in Wasser gekochte Hiilsenfriichte,

%3 Mamas-Typikon 17 (EUSTRATIADES 274, 8-22); Heliu Bomon-Typikon 17 (DMITRIEVSKIJ 733).
854 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 (DMITRIEVSKIJ 734).

855 Euergetis-Typikon 10 (GAUTIER 39, 438-444); Mamas-Typikon 18 (EUSTRATIADES 274, 29-
36); Heliu Bomon-Typikon 18 (DMITRIEVSKIJ 734).

#6 Mamas-Typikon 18 (EUSTRATIADES 274, 35-36); Heliu Bomon-Typikon 18 (DMITRIEVSKIJ
734).

%7 Euergetis-Typikon 10 (GAUTIER 39, 444).

% BMFD V 1703. Dazu siche den Vergleich zwischen den die Ménchserndhrung regulierenden
Vorschriften des Eurgetis- und des Kasulon-Typikons in BMFD V 1706 und 1708.

559 Euergetis-Typikon 10 (GAUTIER 41, 453-457); Mamas-Typikon 18 (EUSTRATIADES 275, 6-10).
Heliu Bomon-Typikon 18 (DMITRIEVSKIJ 734) erlaubt auch Schaltiere, eine doppelte Portion
Wein, sowie ischades; weitere mogliche Lesung desselben Wortes wére ichtyon (Fische), was zum
Kontext besser passt.
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rohes Gemiise und Obst, wobei manche Typika klarere Angaben liberliefern,

860

wenn sie sagen, es gehe um Walniisse und getrocknete Feigen™ . Wenn ein

grofles Kirchenfest an einem dieser Tage anfiel, waren Abweichungen vom
strengen Fasten erlaubt™'.

Streng reguliert war die Erndhrung der Monche wihrend 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 wenn vorhanden, Kastanien, gekochte
Birnen und Pflaumen®*”. Fiir die anderen Wochen 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
tpirtod™™), wozu er die Konsumation von Obst und ischades ausschloss™.
Mittwochs und freitags waren die Monche dieselbe Nahrung zu genieflen wie

866
. Brot,

in der ersten Woche dieser Fastenzeit, also Obstverzehr war erlaubt
Obst und Wein kamen auf den Tisch zum Abendmahl am Karsamstag®®’. Den
Studiu-Regeln dhnlich waren die des Athanasios Athonites: die erste und die
vierte Woche der GroBen Fastenzeit hatten die Athos-Monche dieselbe
Nahrung wie die Briider im Studiu-Kloster, einschlieBlich Kastanien und

868

gekochter Friichte™ . Die anderen Wochen, ohne Mittwoch und Freitag,

860 Mamas-Typikon 18 (EUSTRATIADES 275, 12-14); Heliu Bomon-Typikon 18 (DMITRIEVSKII
734). Vgl. Euergetis-Typikon 10 (GAUTIER 41, 460-463).

$6'Eyergetis-Typikon 10 (GAUTIER 41, 460-466); Mamas-Typikon 18 (EUSTRATIADES 275, 16-19);
BMFD V 1706-1709.

862 Theodoros Studites, “Yrotomwoic 234 (DMITRIEVSK1J); Athanasios Athonites, Alatonwolg 252
(DMITRIEVSKIJ); Pantokrator-Typikon 465-466 (GAUTIER 57).

%63 Theodoros Studites, “Yrmotonwoig 234-235 (DMITRIEVSKIJ).

8% Hier geht es hochstwahrscheinlich um einen itazistischen Fehler, weil Athanasios Athonites, der
sich bei der Abfassung dessen Regeln auf die des Theodoros Studites stiitzte, die Bezeichnung
Kopvov TpinTod verwendet.

865 Theodoros Studites, ‘Yrnotonwoic 235 (DMITRIEVSKIY).

866 Theodoros Studites, ‘Yrnotonwoic 235 (DMITRIEVSKIY).

%7 Theodoros Studites, ‘Yrnotonwoic 235 (DMITRIEVSKID).

868 Athanasios Athonites, Alardmworc 252 (DMITRIEVSKIJ).
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verordnete der Griinder der Groflen Lavra gekochte Getreidekerne und eine
Speise mit zerriebenen Walniissen®®. Die erste Woche der GroBen Fastenzeit,
sowie am Montag, Mittwoch und Freitag der iibrigen Wochen, geniefen die
Monche des Pantokrator-Klosters in Konstantinopel Brot, gekochte
Hiilsenfriichte, halmaia ohne Ol, Walniisse, getrocknete Feigen und wenig
Wein®. Obstverzehr wihrend der Karwoche war auch in anderen
Klostergemeinschaften gestattet®’ .

Bevor man aus diesen Angaben eventuelle Schlussfolgerungen zieht,
muss man folgende Bemerkung machen. 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 des 9.
bis Mitte des 12. Jahrhunderts einordnen lassen. Deshalb ist darauf
hinzuweisen, dass die Angaben dieser Quellen nur in Bezug auf die
entsprechende Periode und den entsprechenden Ort zu verwenden sind. Dazu
ist ebenfalls zu bemerken, dass die behandelte Information tiber die
Erndhrung byzantinischer Monche nicht alle Klosterbriider bertaf. Solche, die
in der Nichtfastenzeit am Mittwoch und Freitag fasten wollten, hielten sich an

872

die so genannte xéerophagie”~. Die Quellen berichten, dass den kranken, den

schwachen und den sehr alten Klosterbridern eine aus den fir die anderen

873 .
. Daruiber

Monche giiltigen Regeln abweichende Erndhrung gestattet war
hinaus ist darauf aufmerksam zu machen, dass das Typikon, in dem meistens
Friichtsorten erwédhnt sind, das des Pantokrator-Klosters ist, wobei diese im
Teil {iber den dieser religiosen Einrichtung zugehdrenden xenon

(Krankenhaus) vorkommen und nicht fiir die Erndhrung der Monche, sondern

869 Athanasios Athonites, Attomwolc 252 (DMITRIEVSKID).

870 pantokrator-Typikon 467-470 und 477-479 (GAUTIER 57).

7' Euergetis-Typikon 10 (GAUTIER 43, 487-492); Mamas-Typikon 18 (EUSTRATIADES 275, 29-
32); Heliu Bomon-Typikon 18 (DMITRIEVSKIJ 735).

%72 Heliu Bomon-Typikon 17 (DMITRIEVSKIJ 733). Zur xérophagie ARBESMANN, Fastenspeisen
496-497.

873 Athanasios Athonites, Alotonworc 253 (DMITRIEVSKIT); BMFD V 1700-1701, 1716.
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fiir die der Kranken oder fiir die Herstellung von Arzneimitteln vorgesehen
waren®'*.

Dennoch 14Bt sich eine Tendenz feststellen: Wihrend 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 Fastentage aus, wihrend er ihn an
anderen gestattete. In den Typika der groBen Kldster des 11.-12. Jahrhunderts
14Bt sich eine andere Tendenz verfolgen — die Mdnche durften nicht nur Obst
in der Karwoche essen, sondern es zahlte zusammen mit Brot, Hiilsenfriichten
und Gemiise zur Grundnahrung in diesen Einrichtungen.

Das letzte in diesem Kapitel zu behandelnde Problem betrifft die Art
des Obstverzehrs in den besprochenen Kldstern. Wenn die Rede von
Obstgenuss ist, berichten die Quellen manchmal von wu®v émwp@v (rohen

875

Friichten)""”, was wahrscheinlich den Vorstellungen der alten Mdnchsviter,

dass das gekochte Gericht den Charakter einer Festtagsspeise habe und dem
zufolge sei den rohen Nahrungsmitteln den Vorzug zu geben, entspricht®’®.
Oft kommen die folgenden Bezeichnungen vor: dm®poi Tiveg ¢ koup®® ',
dOpaC TaC ToD koupod' ™ und dmepoug Taic TapatTvxovoaic , was Hinweise
auf Verzehr von (frischem) Saisonobst sind. Um festzustellen, ob die Friichte,
welche die Typika erwdhnen, frisch oder konserviert/getrocknet genossen
wurden, ist die Jahreszeit des Fastens zu verfolgen: wenn die Quellen von

Obstverzehr wihrend der GroBen Fastenzeit berichten (Spéatwinter und

Friihling), geht es wahrscheinlich um konservierte Friichte. Das Mamas-

874 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).

%76 ARBESMANN, Fastenspeisen 498.

877 pantokrator-Typikon 401-402 (GAUTIER 53).

878 pantokrator-Typikon 422 (GAUTIER 55).

879 Euergetis-Typikon 10 (GAUTIER 43, 487-492).
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Typikon enthilt die interessante Information iiber von einem Priester zum
Fest der Marid Himmelfahrt (15. August) geweihte Trauben sowie iiber

. . . . ,880
Feigen und Melonen, was auf frischen Verzehr hinweist™ .

6. Allgemeine Einstellung zum Obst

AbschlieBend ist der Frage nach der allgemeinen Einstellung der
Byzantiner zum Obst nachzugehen. Es sind die Ptochoprodromika, die einen
Einblick insgesamt in die kulinarische Mentalitdt der Byzantiner bieten. Es ist
ersichtlich, dass die Erndhrung auf Gemiisebasis nicht sehr beliebt war und
Fleischgerichte sowie zahlreiche SiiBspeisen mehr Anklang fanden®'. Die
ptochoprodromischen Gedichte bezeugen, dass verschiedene Friichte und

. .. . .. 882
Niisse zu den byzantinischen Naschereien zéhlten

. Dies gilt besonders fiir
die aus Friichten (Quitten, Zitronatzitronen, Walniissen) und Honig bzw.

Zucker zubereiteten Siiflspeisen®®’.

880 Mamas-Typikon 19 (EUSTRATIADES 277, 22-34).

881 KODER, Stew 72.

$2 ptochoprodromika IT 43-45 (EIDENEIER 112), II 65-2-5 (EIDENEIER 113), IV 327-328
(EIDENEIER 157).

83 Ptochoprodromika IV 328-330 (EIDENEIER 157).
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7. Glossar

A

ayovp1dolwuov, 6 Traubenmost (?) 96
aypamdéa, 1 wilder Birnbaum 32, Anm. 188
aiyokepwc, 0 eine Feigensorte (?) 46
Aiyvntiog (doivi€), 6 eine Dattelsorte 40
akoxkia, 1 Schlehensaft 81

aMootadic, | Speierlingsfrucht 69

auwvaia, 1) unreife Traube 96

aurvaiog oivog, 6 Traubenmost (?) 96
auvydan, ) Mandel 58

auvydaii, 1 Mandelbaum 58

auvydarov, 16 Mandel 58

avhouniov, 6 eine Apfelsorte 25, Anm. 126
amohwdartov, 16 SiiBspeise 35

amarov, 10 Eppichwein 35-36

amdarov, T0 *’ghost word’’ in den Ptochoprodromika 35
amidi(o)v, T6 Birne 31

amov, 70 Birne 31

amog, 1, 0 Birne; Birnbaum 31

amitng, 6 Birnenwein 34-35

ammdéa, 1 Birnbaum 31-32

ammidi(o)v, 70 Birne 32

ammiog, 1) Birne 31-32

amrmitng Birnenwein 35

‘Apueviokn uniéa, n Aprikosenbaum 29, Anm. 159
apueviakov, 16 Aprikose 28

Apueviakov uirov, To Aprikose 28
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apuevikov, 70 Aprikose 28
apuéviov, 70 Aprikose 28
apwvia, ) Mispelbaum 68
aotadic, 1 Rosine 91
adpodioidg, n Myrte 70
adppodiotov, TO Myrte 70

axpac, ) wilde Birne; wilder Birnbaum 32

B

Badpvov, T6 Pflaume 80

Bodavokaotavov, T wilder Kastanienbaum 55
Bahavoc porvikwy, 1 Dattel 39

Bodavotiov, 16 eine Granatapfelsorte 50
Baoinikov Baravov, To Kastanie 55

BaotAtkov kapuvov, T6 Walnuss 98

BatCivov, T6 Brombeere 36

Bativov, 10 Brombeere; Brombeerstrauch 36
Batov, T0 Brombeerstrauch 36

Batoc, 11 Brombeerstrauch 36

Bepikokkov, TO Aprikose 29

Beppikovkkov, TO Aprikose 30

Bopapnrov, T6 Pflaume 80

Bpdapnrov, 16 Pflaume 80

Bpapvrov, T Hafer-Schlehe 80

Bpapurog, 1) Hafer-Schlehe 80

Bpaprrog, 1 der aus einem Kernstein gewachsene Pfirsichbaum 73

Bpekokkiov, TO Aprikose 29

r

yAawka (otaduin), 1§ eine Traubensorte 96
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yAvkounhov, 10 siiBer Apfel; eine Apfelsorte (?) 25, Anm. 126

yAvkouniov, t16 eine Apfelsorte (hervorgebracht von einem auf
Quittenunterlage gepfropften Apfelbaum?) 25

ypovatov ocoxapdrov, To SiiBspeise aus Granatdpfeln 51

ypavokokkov, To eine kleinniissige Mandelsorte 59

ypavov, t0 Pinienkern 102

A

daxTvrog, O eine Dattelsorte 40

dapaoknvo(v), To Pflaume 75

dapaoknvov, 16 Pflaume; Damaszener Pflaume 75
dauaokevog, 6 Pflaume; Damaszener Pflaume (?) 76
dapaoknvamdouniov, 10 gelbe Zwetsche; Mirabelle (?) 80
dauaoknvn, 1 Pflaumenbaum 77, Anm. 558

dauaoknvog, 6 Pflaume; Damaszener Pflaume (?) 77
dauaokoarmdouniov, to gelbe Zwetsche; Mirabelle (?) 80
O kitpov Siiflspeise aus Zitronatzitronen 104

drakitpiov, TO StiBspeise aus Zitronatzitronen 104
drakiTpiov, 70 Siispeise aus Zitronatzitronen 104
diitpaiov Siiflspeise aus Zitronatzitronen 104

A10¢ Baravoc, 1 Kastanie; Haselnuss; Walnuss 55
dopaxivov, To Pfirsich; eine Pfirsichsorte 72

dwpakivov, 16 Pfirsich 72

E

gnarn, 1 Dattel; eineDattelsorte (?) 40
gmiunhov, o wilder Apfelbaum 26
gmunAida, 1 eine Sorte des Mispelbaumes 69
gpavtll, 70 Pomeranze 84

gpiveog, 6 wilder Feigenbaum 46
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gpveov, T0 wilder Feigenbaum 46
gomepiac, N Quitte 102

gVOTPIAG, N Zitronatzitrone (?) 102

Z

Captorod, 10 Aprikose 30
CiCvdov, 10 Brustbeere 38
CivQipov, 10 Brustbeere 38

CivCudov, 10 Brustbeere 38

H

AMOKOC oivoc, O Rosinenwein 92-93

0
Oaoiov, T0 Mandel 59
Oaoidopog, 6 Mandelgetrank 59

Onpoukdv, TV eine Dattelsorte 40

I
ioxd, 1 getrocknete Feige 45

K

Kapavyi(o)v, 76 Walnuss 99

Kapoidiov, 16 Walnuss 99

kapva, 1 Walnussbaum 98

Kapvdatov, To Siillspeise aus Walniissen 99

kapLdiov, T6 Walnuss 98

kapvdokovkovvapi(o)v, 0 Walnuss (?); Pinienkern (?) 99
Kapvov, 76 Walnuss 98

KapvoToc, 0 eine Dattelsorte 40
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K&otavov, 76 Kastanie 55

kedpouniov, 16 Zitronatzitrone 102
KevTpouvpoivn, 1 Stachelmyrte 71

kepaoéa, | Kirschbaum 56

kepaoia, 1) Kirschbaum 56

kepaoiov, 10 Kirsche 56

képaoog, 0 Kirschbaum 56

kepatéa, | Johannisbrotbaum 53

kepatlia, 1 Johannisbrotbaum 54

kepatliv, 70 Frucht des Johannisbrotbaumes 54
kepatia, 1| Johannisbrotbaum 53

kepdtiov, 76 Frucht des Johannisbrotbaumes 53
kepatwvia, 1 Johannisbrotbaum 53

knOnpic, n Haselnuss 53

Kitpayyovpo(v), 76 Honigmelone (?) 68
KITpATOV, TO €in mit Zitronatzitronen gewiirzter Wein 105
KITPEQ, 1) Zitronatzitronenbaum 102

KiTplov, T0 Zitronatzitrone 102

KiITpounAéa, N Zitronatzitronenbaum 84
KitpounAia, 1 Zitronatzitronenbaum 84

KiTpov, T0 Zitronatzitrone 102

Kokkovaptov, 70 Pinienkern 100

KokkvunAéa, 1| Pflaumenbaum 74

Kokkvuniov, 70 Pflaume; Aprikose (?) 75 und Anm. 546
Kokovapiov, 0 Pinienkern 100

KOALOpov, TO eine Feigensorte 46

Kkouapocg, 6 Erdbeerbaum 43

KovkovBn (otaduin), | Traubensorte 95

kovkovvapiov, To Pinienkern 100
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kovuapéa, 1 Erdbeerbaum 43

kpavéa, 1] Kornelkirschbaum 57

kpaveia, 1 Kornelkirschbaum 57

kpavetlov, 10 Kornelkirschbaum 57

kpaveiog, 0 Kornelkirsche 57

kpowvia, 1 Kornelkirschbaum 57

kpaviov, 70 Kornelkirsche 57

kpdvov, 10 Kornelkirsche 57

KpuoToAAivn (oTtaduAn), ) eine Traubensorte 95
KudwvaTov, 10 Quittenkompott 87-88

Kudwvatog, 6 Quittenwein 91

Kudwvéa, 1 Quittenbaum 85

KLdwveit(ov), (t0) Quittenkompott oder —marmelade (?) 89
kudwviov, 1O Quitte 85

Kudwviov ufrov, T Quitte 84

KLdwvitng, 6 Quittenwein 90

KLOWVOUEAL, TO eine Siispeise (?) aus Quitten und Honig 87
Kwvapiov, 10 Zapfen 100

Kwvoc, 0 Pinie 100

A
Aepovi(v), To Zitrone 103
Aemrtokapov, T Haselnuss 53

Aemtokapuvov, T Haselnuss 52

M

uayvwtic, 1 Maulbeerbaum 60
uadpvov, o Pflaume 80
uakpokapmoc, 6 wilde Birne 33
uoh6dpvov, 76 Pflaume 80
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uouodikviov, 76 Frucht des Erdbeerbaumes 44
uapaokivov, 16 Maraschio-Weichsel (?) 57

uehiuniov, t0 Frucht eines auf Quittenunterlage gepfropften Apfelbaumes
25

uepaikviov, 76 Frucht des Erdbeerbaumes 43
ueunkvioc, 6 Frucht des Erdbeerbaumes 43

ueomiaia, 1 Mispelbaum 68

ueomrov, T0 Mispel; Mispelbaum 68

Mndikov uirov, 16 Zitronatzitrone 101

unAéa, 1 Apfelbaum 23

ufAvo¢ oivog, 6 Quittenwein 90

unAitng, 6 Quittenwein 90

unhitotv, 76 Apfelchen; eine Apfelsorte (?) 24
uniokvdwvov, To Quitte 85

unAoueht, 76 Mischung aus Quitten und Honig 89
unAov, To Apfel 23

unioménwv, 6 Zuckermelone; Wassermelone (?) 62-63
unAomiakovvtiov, 16 Quittenbrot 86-87

unAomiakodc, 6 Quittenbrot 86

unAopodakivov, To Pfirsich 73

upaikvAov, T0 Frucht des Erdbeerbaumes 44, Anm. 274
uiworov, 10 eine Apfelsorte (?) (hervorgebracht von einem auf
Quittenunterlage gepfropften Apfelbaum?) 25

uvoia, ) eine Sorte groBBer Birnen 33

uopéa, 1 Maulbeerbaum 60

uopiA() (), Maulbeere 60, Anm. 424

uopov, T6 Maulbeere 60

uovomovAiov, 70 Mispel 68

uvydaAitolv, T Méandelchen 58
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uvparnmidiov, 16 eine Sorte duftender Birne 33
uvppivn, N Myrte 70

uvpoivn, n Myrte 70

uvpowitng, 6 Myrtenwein 71

uvpoivokokkov, To Myrtenbeere 70

uvptéa, N Myrte 70

uvpTtikokkov, T0 Myrtenbeere 70

uvptitng, 6 Myrtenbeerwein 71

uvptoutyng (otaduAn), | Myrtentraube 96

uvptov, 10 Myrtenbeere 70

N

vepavtla, | Pomeranzenbaum 83

vepavtli(ov), 16 Pomeranze 83

vepavtColovuov, 16 Pomeranzensaft 84

vepatli(v), To Pomeranze 83

vikiotov, 10 Dattel; eine Dattelsorte (?) 40, Anm. 244
vikiotov, 10 Dattel; eine Dattelsorte (?) 39

vikiotog, 6 Dattel; eine Dattelsorte (?) 40, Anm. 244
Nikoraog (doivi€), 6 eine Dattelsorte 40

Nikordov ¢poiviE, 0 eine Dattelsorte 40

vOUPIKOC XVAOG, O siiler Granatapfelsaft 51

voudrov, 16 Granatapfel; eine Granatapfelsorte (?) 50

—
L)
et

Evhoképartov, 70 Frucht des Johannisbrotbaumes 54

O
oyxvn, 1 edler Birnbaum 85

on, n Speierling 69
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oAvvbog, 6 Winterfeige; unreife Feige 46
ouddxiov, 76 Saft aus unreifen Trauben 97
oudag, o, 1) unreife Traube 97

oov, 10 Speierlingsfrucht 69

omwpa, 1 Obst 20

omwpika, Ta Obst 21

omwpiva, T& Obst 21

opootadic, 1 Speierlingsfrucht 69

ovpov, 10 Speierlingsfrucht 69

ovov, T0 Speierlingsfrucht 69

oxvn, N edler Birnbaum; Quittenbaum (?) 85

I1

mohaOn, 1 Feigenkuchen 47

oo, 1) Feigenkuchen 47

mohovdakty, TO Siispeise morgenldndischer Herkunft 35
nénwv, 6 Wassermelone (?); Melone 62-63

nentwvi(o)v, 70 Zuckermelone 65

nepdikiov, 70 Haselnuss 53

mepoaia, 1 Pfirsichbaum 73

mepoéa, 1) Pfirsichbaum 73

mepoikn uniéa, 1 Pfirsichbaum 71

mepotkov, 10 Pfirsich 73

EPOIKOV Kapvov, 7O Walnuss 98

mepoikov uniov, to Pfirsich; Zitronatzitrone 71 und 101
moTtakiov, To Pistazie 82

TTOVTIKOV K&pvov, T0 Haselnuss 53

patkokKiov, 70 Aprikose 29

npoukoOkkiov, 10 Aprikose 29
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nipokokkiov, T0 Aprikose 30
npobuvov, 76 Schlehe 81
mpovvov, TO Schlehe 81

mupokovkkov, TO Aprikose 30

P

pnTic, 1) die Rosine des wilden Weinstocks 96
poa, 1| Granatapfel; Granatapfelbaum 49

pod, 1 Granatapfel; Granatapfelbaum 49, Anm. 322
podaxkivaia, 1) Pfirsichbaum 74

podaxivéa, 1 Pfirsich 74

podaxivov, T6 Pfirsich 73

poditotv, T0 Granatdpfelchen 49

podouniov, T6 Quittengetrank 90

poid, 1 Granatapfel; Granatapfelbaum 49
poidi(o)v, 0 Granatapfel 49

poitng, 6 Granatapfelwein 51

x

oayl0koA\ov, T0 siiler Granatapfelsaft 51
oapPaKNVIKOC TIEMWY, O eine Melonensorte 67
Yoapdiviy Baravoc, 1) Kastanie 55

onpikov, To Brustbeere 38

ontaviov, To eine Sorte des Mispelbaumes 69
oikvia, 1) Wassermelone (?) 66

oikvog, 6 Gurke; Wassermelone (?) 65-66
okaui(o)v, 16 Sykomore (?) 60, Anm. 123
oovpPoueodirov, 10 Kompositum aus Speierlingsfrucht und Mispel (?) 69
oobpPo(v), T6 Speierlingsfrucht 69
oovpovfov, To Speierlingsfrucht 69
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omdOn, 1) Dattel; eine Dattelsorte (?) 40

otamditoa, 1 Diminutiv von Rosine 92

otadida, 1 Rosine 92

otadic, 1 Rosine 91

otaduin, ] Traube 94

otadvAov, TO Traube 94

otapvrwlopoc, 6 Traubensuppe (?) 96
otpayorootadic, ) eine Traubensorte oder eine Rosinenart (?) 92
otpopfiiov, T0 Pinienkern 100

otpofiritng, 6 ein mit Zapfen zubereiteter Wein 100
otpopirog, 6 Zapfen; Pinienkern (?) 100

otpoPvArrov, TO Pinienkern 101

otpoLoiov, 10 Sperlingsquitte oder Qittenbirne 85
otpovOounAitoy, 6 Quitte (?); eine Apfelsorte (?) 86
ovkauivéa, 1 Maulbeerbaum 60

ovkautvov, T0 Maulbeere; Maulbeerbaum; Sykomore 60-61
ovkéa, 1 Feigenbaum 44

ovuki], ] Feigenbaum 44

ovkitng, 6 Feigenwein 48

olpikov, TO Brustbeere 38

ovkitowv, 70 Diminutiv von Feige 45, Anm. 282
ovkouopéa, | Sykomore 94

ovkouopov, T0 Frucht der Sykomore 93

ovkouoppéa, 1| Sykomore 93

obkov, T0 Feige 44

Yupikov ufjrov, 10 eine Rotapfelsorte 25

T

teTpayyovpov, 76 Wassermelone (?) 66
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Tpaynua, 1o trockene/getrocknete Friichte 21
tpioka, 1) Mispelbaum 68, Anm. 481
Tpikeov, T0 Mispel 68

Tpikokkov, T0 Mispel 68

Tpoxitng, 6 Feigenwein 48

Y
vdpounrov, To eine Art Apfel- bzw. Quittengetrank 26-27 und 89-90

P

$NANE, 6 eine Feigensorte 45
$ipanig, 1 eine Feigensorte 45
dowviki,  Dattelpalme 39
dowvikiov, 70 Dattel 39

powikitnc, 6 Dattelwein 42
powvikoparavoc, 0, 1 Dattel 39
doivig, 0, 1) Dattel; Dattelpalme 39

X

xeMdOVIog (iox&c), 1| eine Feigensorte (?) 46, Anm. 295
xAeumova, 1| Honigmelone (?) 65

xpvof] (otaduin), i ,,goldene Traube 95

xpvoouniov, 16 Quitte; eine Apfelsorte (?) 25

4

prrtakiov, 7O Pistazie 82

Q
wpaiog, 6 Kiirbisgewichs (?) 21
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8. Register

Das Register bezieht sich nur auf den alltdglichen Gebrauch von Obst und
enthdlt keine Verweise auf die verschiedenen Obstsorten. Diese sind dem

Glossar zu entnehmen.

Auftbewahrung 27, 28, 34, 35, 51, 52, 91, 92, 96, 97, 105, 107, 108
Dirndloliven 58

Dorrobst 47, 57, 76, 81, 93

Friichtebrot/Kuchen 43, 48, 60, 83, 93

Fruchtmehl 70

Fruchtwein 35, 42, 48, 54, 71, 90, 92, 105

Gebackenes Obst 26, 86

Gekochtes Obst 26, 34, 74, 86

Getranke auf Obstgrundlage 26, 27, 54, 71, 74, 81, 84, 85, 89, 90
Honig und Mischungen aus Honig 26, 27, 34, 38, 57, 81, 87, 88, 89, 90, 91, 93,
100, 104

Konservierung 34, 39, 47, 57, 58, 62, 83, 123

Obstessig 48, 62, 74, 105

Pfropfen 25, 33, 80, 96

Quittenbrot 86, 87

Spielzeug 52

StiBspeisen 35, 51, 86, 87, 88, 89, 99, 100, 104, 105

Ziichtung 25, 34, 51, 61

Zucker 51, 100
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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 14Bt sich weiters schlieBen, dass die
Byzantiner diejenigen der Friichte als Obst bezeichneten, die von einem
Geholz stammen und/oder siiBen Geschmack hatten.

Weiters wird die Konsumation von Obst behandelt. Da man frisches
Obst nur in einer begrenzten Periode geniefen konnte, ermdoglichten
verschiedene Konservierungsmethoden (Trocknen, Legen in Bohnenspreu
oder Sigemehl, Einlegen in Honig, Traubenmost oder Wein) den
Obstverzehr {iber einen ldngeren Zeitraum.

AnschlieBend wird der Anteil von Obst an der Alltagserndhrung
priasentiert. 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 Monche
untersucht. Wichtig war bei dieser Gruppe die Position der frithen
Monchsviter, von denen manche diese Konsumation wiahrend Fastenzeit
oder bei strenger Askese ausschlossen. Die erhaltenen Klostertypika zeigen
allerdings, dass dies Einzel- oder Sonderfdlle darstellten und Obst

gewoOhnlich 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.
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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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