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GRIGORI SIMEONOV

Obst und SiiB3speisen in den Ptochoprodromika®

Abstract: This article deals with Greek terminology concerning fruits and sweets in the Ptochoprodromic poems. After a brief
presentation of the existing scholarly work on this topic various terms are discussed in alphabetic order based on the critical
edition by Eideneier. Medical texts, studies on lexicography, archaeobotanical results and even history of art offer additional or
new interpretations of the material in question, e.g. about the Cucurbitaceae (plants of the gourd family).

Die Ptochoprodromika, ein wichtiges Werk der byzantinischen Literatur, bieten dem Forscher ein
breitgefachertes Spektrum von Literatur und Sprache tiber Mentalititsgeschichte bis zum Alltags-
leben der Byzantiner. Aus der letzten Kategorie weisen die Gedichte eine Vielzahl an Begriffen auf,
von denen zwei Gruppen spezielle Bedeutung zukommt, ndmlich Bekleidung und Erndghrung. Ziel
des vorliegenden Aufsatzes ist, gestiitzt auf die bisherigen Ergebnisse sowohl der byzantinischen
Lexikographie als auch der Alltagsforschung, zu versuchen, einen Teilaspekt der im Text angespro-
chenen Nahrungsmittel, ndmlich Obstsorten und Siilspeisen, zu erdrtern'. Hilfreich sind hierzu In-
formationen aus anderen Werken und Gattungen der byzantinischen Literatur, so den Geoponika?,
mittel- und spétbyzantinischen Lexika® und medizinisch-didtetischen Texten, vor allem Paul von
Aigina*, Symeon Seth® und ,,Hierophilos®®.

Der Kldrung bedarf vorab, was unter ,,Obst™ zu verstehen ist. Der deutsche Begriff bezeichnet
»die essbaren, meist saftreichen, fleischigen Friichte und die Samenkerne von Kultursorten haupt-
sdchlich mehrjdhriger O(bst)-Baume*’. Beerenfriichte werden aber in der Realitdt des Warenange-
bots ebenfalls unter Obst subsumiert. Unter ommpa, also Obst, verstanden die byzantinischen Auto-
ren verschiedene Friichte, die vor allem saftig sind und von einem Geholz hervorgebracht werden,;
Grenzfille sind Niisse und von den Cucurbitaceae (Kiirbisgewédchse) Melonen und Wassermelonen.
Die Mehrheit der Quellen zdhlt die Letztgenannten zum Obst, aller Wahrscheinlichkeit nach wegen
ihres siiBen Geschmacks®.

*

Vgl. meine jlingst publizierte Masterarbeit ,,Obst in Byzanz. Ein Beitrag zur Geschichte der Erndhrung im 6stlichen Mittel-
meerraum‘ (Saarbriicken 2013), auf der vorliegender Beitrag aufbaut. Fiir strukturelle Verbesserungen und Glittungen sprach-
licher Art habe ich E. Kislinger zu danken.

Der Text folgt der Ausgabe von H. EIDENEIER, Ptochoprodromos. Einfiihrung. Kritische Ausgabe, deutsche Ubersetzung,
Glossar (Neograeca medii aevi 5). Koln 1991; die neue griechische Edition von Ipewm, [Ttoyonpddpopoc. Iraklio 2012 wurde
erginzend herangezogen.

Geoponika, ed. H. BEckn, Geoponica sive Cassiani Bassi scholastici De re rustica eclogae. Leipzig 1895. Vgl. Geoponika.
Farm Work. A modern translation of the Roman and Byzantine farming handbook by A. DaLsy. Blackawton 2011 (mit Kom-
mentar); Géoponiques. Traduction J.-P. GrRELots — J. LErorT (College de France, Monographies 38). Paris 2012.

Suda, ed. AbA ADLER, Suidae lexicon (Lexicographi graeci 1). Stuttgart 1928—1935 (Nachdruck Stuttgart 1971); A. DELATTE,
Anecdota Atheniensia et alia, II. Textes grecs relatifs a I’histoire des sciences (Bibliothéque de la Faculté de Philosophie et
Lettres de I’Université de Liége 88). Liége—Paris 1939.

Paul von Aigina, Erttoun iotpicn, ed. I. HEIBERG, Paulus Aegineta (Corpus medicorum graecorum 9). Leipzig—Berlin 1921—
1924. Deutsche Ubersetzung in 1. BERENDES, Paulos’ von Aegina des besten Arztes sieben Biicher. Leiden 1914,

Symeon Seth, ITept tpoedv duvipemc, ed. B. LANGKAVEL, Simeonis Sethi syntagma de alimentorum facultatibus. Leipzig 1868.
Hierophilos, Ilepi tpopdv kdKkhog, ed. R. Romano, 1l calendario dietetico di lerofilo. Atti della Accademia Pontaniana 47
(1998) 197-222.

Brockhaus. Die Enzyklopidie in vierundzwanzig Binden. Leipzig-Mannheim 21996, Band 16, 113. Ahnlich Duden. Das
Bedeutungsworterbuch (Duden Band 10). Mannheim—Leipzig—Wien—Ziirich *2010, 690.

Dazu siehe SimeoNov, Obst 21-23 und 103.

S

w

IS

w

=N

-

3



210 Grigori Simeonov

Die Textiiberlieferung der Ptochoprodromika beruht auf Handschriften, die ab dem 14. Jahrhun-
dert zu datieren sind’, was eventuelle Zweifel nihren koénnte, ob die hier behandelten Begriffe auf
das 12. Jahrhundert beziehbar sind. Einige der in den Gedichten vorkommenden Formen wie memoviv
statt des klassischen némwv oder der Stamm kopvd- statt kapvov (Bacihkdév oder mepokdv) be-
gegnen bereits in den Papyri des frithen 4. Jahrhunderts'® und ebenso als substitutive Begriffe im
Werk des Theophanes Chrysobalantes aus der Mitte des 10. Jahrhunderts''. Namen von Siiflspeisen
wie kvdwvartov, dtakitpiov und draroddtov gehdren einem hoheren Sprachregister an, die zwei er-
sten sind in frithbyzantinischen medizinischen Werken belegt, wihrend die Endung -afon lateinisch
ist'2. Demnach scheint eine spédtmittelalterliche Abweichung nur bei den Formen 614 xitpov und 1
Kitpaiov vorzuliegen.

Die Ptochoprodromika haben schon frither in Studien zur Erndhrung der Byzantiner wiederholt
Beachtung gefunden. Bereits 1922 wurde in die Akten des Dritten Internationalen Kongresses zur
Medizingeschichte ein von Jeanselme und Oeconomos verfasster Beitrag tiber die Nahrungsmittel
und die Kochrezepte der Byzantiner aufgenommen, zu dessen Quellen auch besagte Gedichte zéh-
len'®. Mithsame, aber ergebnisreiche Arbeit zur Nahrungsmittelterminologie in den byzantinischen
Texten leistete ebenfalls der Verfasser des Standardwerkes zum byzantinischen Alltagsleben, Ph.
Kukules, der viele Obst- und Siilspeisenbezeichnungen gesammelt hat'. Die Thematik griff in jiin-
gerer Zeit auch Kislinger im Rahmen seiner Dissertation auf'>. Schon vor fast 200 Jahren hatte der
Wortschatz der Gedichte das Interesse der Lexikographen erweckt. Koraes verdanken wir die Erlau-
terung vieler Worter, darunter auch zahlreicher Nahrungsmittelbezeichnungen'¢. Die Editoren der
Quelle, Hesseling — Pernot'” und insbesondere Eideneier'® trugen ihren Teil zur wissenschaftlichen
Aufarbeitung der Obstsorten und SiiBspeisen bei.

Angesichts dieser Grundlagen beschiftigen sich meine Darlegungen nur mit denjenigen Begrif-
fen, fiir welche die von Eideneier vorgeschlagenen Erkldrungen zu ergidnzen oder, meiner Meinung
nach, zu korrigieren sind. Das erklart auch, warum hier auf die Behandlung derjenigen Obstsorten
verzichtet wird, deren Bedeutung seit langem geklirt ist'®. Zu den Diminutiva in den Ptochoprodro-
mika? ist anzumerken: bei diesen Wortern lésst sich nicht sicher feststellen, ob man es mit Obstsor-
ten zu tun hat, die sich durch kleinere Friichte auszeichneten, oder mit Verkleinerungsformen, die der

 D.-C. HesSELING — H. PERNOT, Poémes prodromiques en grec vulgaire (Verhandelingen der Koninklijke Akademie van Weten-
schappen te Amsterdam, Afdeeling Leterkunde N.R. 11/1). Amsterdam 1910 (Nachdruck Wiesbaden 1968) 10—17; EIDENEIER,
Ptochoprodromos 69—77; Ipem, [Ttwyompdodpopog 117-132.

10 1. KALLERES, ,,Tpogai kai mota™ gig mpotofulavivodg momvpovg. EEBS 23 (1953) 689715, hier 703, Anm. 3, 708-709,

Anm. 4.

Dazu siehe unten 216.

P. CHANTRAINE, Dictionnaire étymologique de la lingue grecque. Histoire des mots. Paris 1968, I 596. Interessant ist die Bil-

dung von karydaton, das aus einem nachklassischen Stamm und einer lateinischen Endung besteht.

E. JEaNSELME — L. OEcoNomos, Aliments et Recettes Culinaires des Byzantins, in: Proceedings of the Third Int. Congress on

the History of Medicine, London 1922. Antwerpen 1923, 155-168.

14 Ph. KukuLes, Bulavtivv Biog kot mohtiopds, V (Collection de I’ Institut frangais d’Athénes 76). Athen 1952, hier 102—110
und 116-118.

15 E. KiSLINGER, Gastgewerbe und Beherbergung in frithbyzantinischer Zeit. Eine realienkundliche Studie aufgrund hagiogra-

phischer und historiographischer Quellen. Wien 1982, hier 111-113.

A. KORAES, Atokto, fiyouv mavtodomdy €ig thv dpyaiov Koi Ty véav EAANVIKNY YADCoOV a0Tooediov onUeldoemy, Kol

TWVOV GAAOV DTOUVNILATOV, 00ToGYESL0G cuvayyn, 1. Paris 1828 (Nachdruck Chios 1991).

HESSELING — PERNOT, Poeémes prodromiques 84-274.

18 EIDENEIER, Ptochoprodromos, 235-270; Ipem, Zu den TTpodpopucé. BZ 57 (1964) 329-337; Ipem, Ptochoprodromologica. BZ

82 (1989) 73-86.

Das sind Civtlupov (Brustbeere), ioxada (Dorrfeige), kaotavov (Kastanie/Marone, kitpov (Zitronatzitrone, dazu unten

Anm. 42), nenéviv (Melone), motdkwy bzw. mtodx (Pistazie), potdtv (Granatapfel) und covpPopécspirov (Speierlingsfrucht

und Mispel).

2 So kopuditow (Diminutiv von Walnuss) und analog uniitow (Apfel), poditow (Granatapfel) und otomditoa (Rosine).



Obst und StBspeisen in den Ptochoprodromika 211

familidren Ausdrucksweise angehoren; ausgehend vom satirischen Charakter der ptochoprodromi-
schen Gedichte ist die zweite Annahme plausibler.

Unsere Kenntnisse iiber die Obstsorten in Byzanz beruhen fast ausschlielich auf schriftlicher
Uberlieferung. Eine systematische Untersuchung archidobotanischer Funde, analog zur kiirzlich er-
schienenen Monographie von Kroll iiber die Tiere im byzantinischen Reich?!, fehlt auf dem Gebiet
der Byzantinistik bislang. Kaum besser ist die Lage bei den bildlichen Quellen, die, sofern mit einer
Beischrift versehen, als Bindeglied zwischen Bezeichnung und Sachgut, zwischen Wort und Gegen-
stand dienen kénnen. Auller dem Wiener Dioskurides verfligt die Wissenschatft {iber keine Quelle zur
byzantinischen Pflanzenkunde, die einen solchen Konnex leistet??. Zur Erforschung pflanzlicher Ter-
mini ist noch festzuhalten, dass es ohne die archdobotanische Evidenz bei einer auf schriftlichen Quel-
len basierenden Untersuchung mitunter unsicher ist, ob der vorgeschlagene moderne Begriff mit dem
damaligen Obst-/Fruchttyp deckungsgleich ist oder ob ziichterische Verédnderungen eingetreten sind.

anaroddrov, 16 (IV 330)
Eideneier identifizierte das in der Ausgabe von Hesseling — Pernot gelesene amdatov als ,,ghost
word*“ und lehnte dessen Erkldrung als Birnengelee ab. Stattdessen sicht er apalodaton als die einzig
richtige Bezeichnung?. Da im Quellenkontext andere Siilspeisen angefiihrt werden, ist es sicher, dass
wir es bei diesem Wort mit einer Stfigkeit zu tun haben. Eideneier vermutet eine Ableitung aus
dem persischen paluda und zieht einige mogliche Sprachparallelen heran, darunter den zyprioti-
schen malovlég (gr. povotaievpld), eine mit Most zubereitete Siispeise**. Dem apalodaton der
Ptochoprodromika gleicht aber auch eine andere Siiflspeise, das im Traumbuch von Achmet belegte
nmalovdakty. Dort wird sie als ,,sarazenisch® bezeichnet und angemerkt, das Essen eines paludakin
im Traum sei wegen der Farbe der Siilspeise ein Zeichen fiir eine bevorstehende Krankheit®.
Zugleich wird ein Hinweis auf die Farbe dieses Desserts gegeben, namlich gelb*, was ein Indiz
fiir eine mogliche Losung der Zubereitung des ptochoprodromischen apalodaton liefert. In der Kiiche
des ostlichen Mittelmeerraumes beniitzte man Safran, der noch heute ein Luxusgewlirz ist, vor allem
zum Gelb-Férben von Speisen verschiedener Art?’. Zu diesem Zweck mischte man ihn in eine ara-
bische StiBspeise, deren Namen faliidhadj mit dem paludakin bei Achmet in Zusammenhang steht.
Das Rezept aus dem Kochbuch des Ibn Razin al-Tudjibi iiberliefert eine Zubereitung von faliidhady
aus Honig, Stirke, Safran, Ol und geschilten gehackten Mandeln, wobei man am Ende des Kochens
noch geschilte ganze Mandeln zusetzte?®. Aufgrund solch komparatistischer Uberlegungen sowie

2

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

Zu vermerken ist, dass in den erhaltenen Folien des Wiener Dioskurides ausschlief8lich einjahrige Gewichse wie Krauter und
Gemiisesorten vorkommen. Die einzige Ausnahme unter den Obstsorten ist der Brombeerstrauch. O. Mazat, Der Wiener
Dioskurides. Codex medicus graecus 1 der Osterreichischen Nationalbibliothek. Band 1 (Glanzlichter der Buchkunst 8/1).
Graz 1998, £.83" und S. 49.

Dazu siehe EIDENEIER, Ptochoprodromologica 75-76.

EIDENEIER, Ptochoprodromologica 76: ,,a kind of sweet beverage made of water, flour and honey (according to others, a mix-
ture of grated apples with sugar and cardamins), jelly“. Vgl. die Webseite des Ewovikd povceio komplokdv tpoeipmy Kot
SwoTpoeng www.foodmuseum.cs.usy.ac.cy, wo man Rezepte fiir die Zubereitung vom paluzes — alle mit Traubenmost — findet
(freundlicher Hinweis von P. Sykopetritou/Nikosia—Wien).

Achmet, Oneirokritikon 241, ed. F. Drext, Achmetis Oneirocriticon. Leipzig 1925, 198, 3—4: &l 8¢ tpodyel yAdKvouo
GOPOUKNVIKOV TO AEYOUEVOV TOAOVIGKLY, EDPNGEL VOGOV S0 T XPDLLOLTOL.

Achmet, Oneirokritikon 241 (197, 9-11 DreXL): &l 8¢ Témovag ®Paiovs, EDPNGEL VOGOV 51 TO YD AOTMV. Kol Tioe OTdPa.
Kkuepwilovoa, Todta Tdvta gig vOcov Kpivetad.

P. HemNg, Kulinarische Studien. Untersuchungen zur Kochkunst im arabisch-islamischen Mittelalter mit Rezepten. Wiesba-
den 1988, 52-53.

28 HeiNg, Kulinarische Studien 127-128.
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212 Grigori Simeonov

durch den Gebrauch von Safran scheint es, dass dies Zutaten des ptochoprodromischen apalodaton
waren und nicht Traubenmost bzw. Obstsaft. Diesen Schluss bestétigt Heine, wonach, abgesehen
von den Datteln, die arabisch-islamische Kiiche die Siilspeisen auf einer Friichtebasis offenbar nicht
kannte®. Was den heute mit Traubenmost zubereitenen zypriotischen paluzes betrifft, diirfte dieser
auf das arabische faliidhadj etymologisch zurlickgehen, wobei aber die Verwendung von Trauben-
most eine Lokalvariation bildet.

yAvképniro, 6 (II 65-5)

Dem Verfasser der Geoponika nach erzeugte die besten Friichte derjenige Apfelbaum, den man auf
eine Quittenunterlage gepfropft hat und dessen Friichte in Athen peAiunio genannt wurden®’. Das ist
wahrscheinlich jene Sorte, {iber die Dioskurides sagt, man nenne die peAiunAia auch yAvkounio!.
Wegen des zeitlichen Abstandes zwischen Dioskurides und den Geoponika einerseits und den Ptocho-
prodromika andererseits, vor allem aber wegen des Gattungsunterschieds zwischen den Werken, ist
anzunehmen, dass es im ptochoprodromischen Gedicht eher um eine allgemeine Bezeichnung fiir
siiBe Apfel geht als um genau die erwihnte Ziichtung.

ypovatov coyapdrov, T6 (IV 330)

Den Granatapfel bezeichnete man des 6fteren mit 1 poié oder 0 poidi(o)v, letzteres ist auch in
den ptochoprodromischen Gedichten belegt®>. Der Begriff granaton kommt meines Wissens nur in
Quellen des 12. Jahrhunderts, einer Zeit des intensiven Handels mittels der italischen Seerepubliken,
vor®. Dies und die lateinische Ableitung des Terminus lassen vermuten, dass wir anhand des grana-
ton sacharaton eine Siifispeise italischer Herkunft haben, die wahrscheinlich aus Granatapfelsaft und
Zucker zubereitet wurde und infolgedessen einen hoheren Preis hatte.

dopaoknvamodpnro, to (111 197-3)

Eine der Schwierigkeiten des Ptochoprodromika-Vokabulars bilden die Komposita. Dank des Kon-
textes und anhand von Parallelen wird klar, was sich hinter dem damaskénapidomélon verbirgt. Eine
Glosse der Handschrift Parisinus gr. 1310 erklart dapoacknvamdounia, dapacknve Kpokdato / td
Aéyovv avotolkd, T Aéyovy Aaynvérta’t. Daraus erfihrt man, dass diese safrangelben Pflaumen eine
langgezogene Form hatten (wie die heutigen gelben Zwetschen, die Mirabellen) und als ,,0stlich*
bekannt waren. AuBBerdem ist in der Antike eine Apfelsorte belegt, die man pfjAov dmiov nannte und
welche durch gelbe und gesprenkelte Haut den Birnen dhnelte**. Obwohl es an weiteren Belegen
aus byzantinischer Zeit fehlt, liegt es nahe, dass wir im byzantinischen Griechisch im Ausdruck
amdouniov ein Synonym fiir gelb bzw. safrangelb haben.

2 HeINE, Kulinarische Studien 60.

3% Geoponika X 20, 1 (279, 16—18 Beckn) und X 76, 3 (314, 5-9 BeckH). DaLBY, Geoponika 209, 228.

31 Dioskurides, ITept OAng iatpikiic I 115, ed. M. WELLMANN, Pedanii Dioscuridis Anazarbei De materia medica libri cinque.
Berlin 1906 (Nachdruck Berlin 1958), 1 108, 15-17.

32 Ptochoprodromika IT 44 (112 EIDENEIER).

3 Abgesehen von den Ptochoprodromika ist dieser in einem anonymen Kommentar zur Rhetorik des Aristoteles belegt: An-
onymi in Aristotelis rhetorica I 12 und III 3, ed. H. RABE, Anonymi et Stephani in artem rhetoricam commentaria (CAG 21/2).
Berlin 1896, 74, 9—10 und 176, 5—6 und LSJ Supplementum 79. Zur Datierung des Textes ins 12. Jahrhundert siche RABE,
Anonymi IX-X und Anm. 2.

3% Ptochoprodromika IIT 197-3 und 4 (128 EIDENEIER).

3 F. Orck, Apfel. RE 1/2 (1894) 2700-2708, hier 2707, 1-5. Zu Pflaumen in Byzanz allgemein siche J. DIETHART — E. KISLINGER,
Aprikosen und Pflaumen. JOB 42 (1992) 75-78.

by



Obst und StBspeisen in den Ptochoprodromika 213

owakirpiov, T (IV 328)

In seinem medizinischen Werk aus dem 11. Jahrhundert berichtet Symeon Seth iiber eine Sii3speise,
10 daktpiov, die man aus Zitronatzitronen unter der Beigabe von Honig und Gewiirzen zubereitete.
Dasselbe konnte ohne Gewiirze gemacht werden, war aber dann schwer bekémmlich?*®. Héchstwahr-
scheinlich ist dieses diakitrion identisch mit der hier behandelten Siilspeise aus den Ptochoprodro-
nika, fiir die in den iiberliefernden Handschriften verschiedene Bezeichnungen wie 10 diakitpiov,
S kirpiov, dikirpaiov und kitpov pe 10 péM stehen’’. Wenn man die Sprachformen beriicksichtigt,
kann das zu weiteren Aufschliissen fithren. Bei Seth sowie in einigen Ptochoprodromika-Handschrif-
ten findet sich als Bestandteil der Siilspeise 10 kitpiov, was im Vergleich zu 10 «itpov eine éltere
Sprachform ist*®. Dies mag bedeuten, dass die besagten Autoren aus dem 11.—12. Jahrhundert als
Vorlage das Rezept einer dlteren Quelle hatten. Im Werk des Arztes Paulos Aiginetes (erste Hélfte
des 7. Jahrhunderts) findet sich ein Kapitel mit dem Titel t0 o1& xiTpiov: ,,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 Teil ein, presse die Krduter ab und
wirf sie weg. Zum Essig mische 1 Xestes Honig und koche wieder ein bis zur Honigkonsistenz. Nach
dem Einkochen gib zu Haselwurz, weissen Pfeffer, von jedem 2 Unz(en).’.

Die Bemerkung (im Titel) toig fpadvnentodorv (fiir diejenigen mit langsamer/schwacher Verdau-
ung), der Essig als Zutat (das Verhéltnis Essig: Honig betrdgt 3:2%°) sowie die Dosierung, nach der
man je einen Loffel morgens und vor dem Schlafengehen nimmt*!, weisen auf ein Arznei- und kaum
ein Nahrungsmittel hin. Dennoch sind gewisse Ahnlichkeiten zwischen den beiden Mitteln, die Paul
von Aigina bzw. Symeon Seth bei Verdauungsproblemen vorschrieben, festzustellen. Die Gewlirze,
deren Namen Seth nicht nennt, konnen die bei Paul von Aigina sein. Der Arzt des 11. Jahrhunderts
erwéhnt aber nur Honig und keinen Essig. Es mag sein, dass der Essig im Rezept Pauls von Aigina
spaterhin ausgefallen ist, weil es kaum zu erwarten ist, dass der monchische Protagonist des Gedich-
tes fiir eine mit Essig zubereitete ,,StiBspeise* Vorliebe gehabt hitte. Deshalb halte ich die Erkldarung
Zitruskonfekt fiir diakitriu, die Eideneier vorschlégt, fiir zutreffend, nur mit der kleinen Modifikation
Zitronatzitronenkonfekt*.

Kapvoatov, to (111 197-12)

Diese StiBspeise gehorte zu den Waren, die von einem kapvddc (Nussverkdufer) verkauft wurden. Im
Gegensatz zum schon behandelten to dia kitriu ist die Auslegung dieses Begriffes diffiziler, da der
Terminus nur in den Ptochoprodromika auftritt*. Trotzdem oder genau deshalb zirkulieren in der by-
zantinischen Lexikographie verschiedene Meinungen, was eigentlich karydaton bedeutete. Das LBG
erklart den Begriff als ,,Niisse in Honig“*, wihrend Eideneier unter ihm ,,Nusskonfekt™ versteht®.

3¢ Symeon Seth, ITepi tpopdv duvapeng 53, 4—8 (LANGKAVEL). Bei der Zubereitung soll man das dicke und duftende Frucht-
fleisch und nicht den Fruchtbrei verwendet haben.

Ptochoprodromika IV 328 (157 EIDENEIER).

3 Siehe dazu StMeoNov, Obst 99-100.

3 Paul von Aigina, ‘Emropn iatpyy VII 11, 34 (11 306, 1-7 HeiBera). Ubersetzung nach BERENDES, Paulos’ von Aegina 760.
Dazu LSJ 986, wo 1 kotylé ein halber xestés ist.

Paul von Aigina, Emropn) iatpwer VII 11, 34 (I1 306, 6—7 HEIBERG).

2 Die einzige im ostlichen Mittelmeerraum bis zum 10. Jahrhundert bekannte Agrumensorte war die Zitronatzitrone, gr. Kitpiov,
deren Schale wegen des Duftes hoch geschitzt wurde und zu Wiirzung diente. Die diinnschalige Zitrone hie3 Aepovi(v) und
kommt in byzantinischen Quellen erst im Spétmittelalter vor. Dazu F. Orck, Citrone. RE 3/2 (1899) 2612-2621; Ch. Hun-
NEMORDER, Citrus. DNP 2 (1997) 1223-1224; P. G. GENNADIOS, Ag€tkcdv gutoroytkdv. Athen 21959, T 303-314.

Gemil TLG, Online-Version.

“ LBG 769.

4 EIDENEIER, Ptochoprodromos 246.
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214 Grigori Simeonov

Kriaras, gestiitzt auf Kukules, vermutet eine Siifispeise bzw. eine Suifigkeit aus Walniissen und Zuk-
ker/Honig*; Dalby pladiert fiir ein ,,walnut conserve“’. Die erste Studie zum Ptochoprodromika-
Vokabular seitens Koraes, vertritt eine kontrdre Auslegung: es gehe nicht um eine SiiBspeise aus
trockenen, sondern aus frischen Walniissen*, welche als siiler galten®. Unabhéingig davon, ob das
karydaton mit trockenen oder frischen Walniissen zubereitet wurde, brauchte es selbstverstdndlich
ein Stfmittel. Da der Honig die tibliche Grundlage des Mittelalters war, kam er aller Wahrscheinlich-
keit nach auch bei karydaton zum Einsatz.

Kvémvatov, 16 (IV 329)

Wegen ihrer Hérte verzehrte man Quitten in klassischer und byzantinischer Zeit kaum roh, sondern
verarbeitete sie zu verschiedenen Séften und Siifispeisen®. Zu letzteren gehort auch das kydonaton,
iiber dessen Konsistenz in der Forschung unterschiedliche Meinungen bestehen. Sie reichen von Quit-
tengetrink (Diethart und etymologische Lexika)®! iiber Quittenkompott (Jeanselme — Oeconomos)*,
Quittengelee (Kislinger)®* und dem nicht spezifizierenden yAvkiopo/yAdvkvoua (Koraes, Kukules)**
sowie YAvko oo kudmvt (Kriaras)®® bis zum Quittenbrot (Eideneier)*®. Wie bei anderen Bezeichnun-
gen kann man allein aufgrund des Textes der Ptochoprodromika nicht feststellen, was exakt diese
StiBspeise war: der Erzdhler liefert nur eine Aufzéhlung einiger Gerichte, darunter das kydonaton,
und erwéhnt, dass das Gefil3, in dem man es aufbewahrte, ein Topf (y0tpa) war®’.

Im Werk von Symeon Seth, der den Ptochoprodromika chronologisch am néchsten stehenden
medizinischen Schrift, ist die Speise belegt. Der Autor referiert, man bereite das kydonaton aus
Quitten zu, seine Wirkung auf den Korper sei gut fiir den Magen und die Leber stirkend®®. In den
Schriften zweier frithbyzantinischer Arzte, Aétios von Amida und Paul von Aigina, ist je ein Rezept
fiir die Zubereitung von kydonaton tiberliefert. GroBBe Quitten, entkernt und ohne Schale, werden
geschnitten und dann ihr Saft ausgepresst, wobei man die Flussigkeit filtert. Zu einer Mischung aus
Honig und Regenwasser, die gekocht und dann kaltgestellt wird, gie8t man anschlieend den Saft
der Quitten hinzu. Der Autor gibt verschiedene Ratschldge, wie das kydonaton wihrend der Winter-
kilte aufzubewahren ist, empfiehlt dazu den Gebrauch abgeschdumten Honigs®. Das Rezept Pauls
von Aigina lautet: ,,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), Gewiirznelken 1 Unze, alles zerstossen, kocht bis zur Brithekonsistenz méssig ein,

4 E. Kriaras, Ag&uko ti|g EAAnvikig dnumdovg ypappateioc. Thessalonike 1980, VII 375, KukuLEs, Biog V 116—-117.

47 A. DALBY, Tastes of Byzantium. The Cuisine of a Legendary Empire. London—New York 22010, 75.

4 KORAES, Ataxto I 283.

Dioskurides, ITepi dAng iotpuciic I 125 (I 114, 16—18 WELLMANN).

V. Henn, Kulturpflanzen und Haustiere in ihrem Ubergang aus Asien nach Griechenland und Italien sowie in das iibrige
Europa. Berlin ®1911, 248.

J. DIETHART, Materialien aus den Papyri zur byzantinischen Lexikographie, in: E. TRAPP — J. DIETHART — G. FaTOUROS — Astrid
STEINER — W. HORANDNER, Studien zur byzantinischen Lexikographie (B} 18). Wien 1988, 58; LSJ 1005; H. Frisk, Griechi-
sches etymologisches Worterbuch. Heidelberg 1960—-1970, 11 42; P. CHANTRAINE, Dictionnaire étymologique I 596.
JEANSELME — OECONOMOS, Aliments et recettes 161.

KisLINGER, Gastgewerbe 113.

5% Korats, Atakto I 283 und Kukutes, Biog V 116-117.

55 Kriaras, Ag&uco IX 32.

3¢ EIDENEIER, Ptochoprodromos 250.

57 Ptochoprodromika IV 328-330 (157 EIDENEIER).

58 Symeon Seth, ITepi tpoedv duvapeng 48, 22-23 (LANGKAVEL).

Aétios von Amida, Bifkia iotpuca Exxaidexa V 143, ed. A. OLiviERr, Aetii Amideni libri medicinales V-VIII (Corpus medi-
corum graecorum 8/2). Berlin—Goéttingen 1950, 118, 8-27 und 119, 1-8.
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Obst und StBspeisen in den Ptochoprodromika 215

nimmt sie ab, ldsst erkalten und serviert die Stiicke mit dem Gericht“®, Dasselbe Rezept, mit ande-
ren Mengenangaben, kommt auch in einem spéten frithbyzantinischen Papyrus vor®'. Die Stelle im
ersten Text, die vom gefilterten Saft spricht (yvAoBévimv kai dmBévtog Tod yuAod dud pakovg), 1Bt
keinen Zweifel, dass es sich hier um ein Quittengetrank handelt. Anders sieht es mit dem kydonaton
bei Paul von Aigina aus, in dem Quittenstiicke (€yodvtat i oivov EEotag " GLUPETP®S, DOTE Un
droAvOfvan und cuvBeg opod T tepdyn ovv @ (oud) sowie Brithe/Fliissigkeit vorhanden waren.
Ausgehend von der Information in beiden Werken, 1463t es sich schlieBen, dass man mit dem Wort ky-
donaton in byzantinischer Zeit sowohl ein Quittengetriank als auch ein Quittenkompott bezeichnete.
Die anderen Erkldrungsvorschlige Quittenbrot und -gelee sind auszuschlieSen®?.

Welches davon war nun das kydonaton der mittelbyzantinischen Zeit? Wenn man die zwei Re-
zepte mit dem Kontext des Gedichtes vergleicht, passt die wiirzige Version sehr gut zur Aufzihlung
der luxuriosen Speisen, welche die privilegierten Mitglieder der Monchsgemeinschaft genossen und
die im Kontrast zur &rmlichen Erndhrung der anderen Briider stand. Deshalb wird die Erkldrung
des ptochoprodromischen kydonaton, die Jeanselme und Oeconomos vorgeschlagen haben, namlich
Quittenkompott, am ehesten zutreffen.

otpayoroctapioa, | (11 45)

Fiir diesen Begriff legt Eideneier die Erklarung Kichererbsen (otpaydiia) samt Rosinen (otogpideq)
vor. Das Kompositum wird auch unter den Zutaten einer Totenspeise nach @axn (Linsen) aufgelis-
tet®. Wahrscheinlich hat der Autor der Ptochoprodromika aus metrischen Griinden die zwei Worter
nicht getrennt, sondern zusammengeschrieben.

otpovOopuniitory, 6 (I 65-5)

Die Botanik bietet gleich zwei deutsche Ubersetzungen dieses Wortes an, Sperlingsquitte® oder
Quittenbirne®. To otpovbiov treffen wir in den die Quitten behandelnden Kapiteln spétantiker und
frithbyzantinischer Quellen an, wobei zwischen diesem und dem pfjlov kvddviov Unterschiede in
Gestalt und Geschmack erwéhnt werden. Dioskurides beschreibt das struthion als groBBer und weni-
ger niitzlich als mélon kydonion, Galen hilt den Saft des struthion als stiler im Vergleich zu dem der
Quitte. Obwohl es sicher ist, dass otpovBiov in klassischer und byzantinischer Zeit eine Quittensorte
bezeichnete®, gibt es auch Indizien in spitbyzantinischen Quellen, welche auf einen Bedeutungs-
wandel hinweisen. Wihrend Neophytos Prodromenos es als groe Quitte erklért’’, was sich mit

6

Paul von Aigina, Emtopn iatpky VII 11, 30 (11 304, 2022 und 305, 1-4 HeserG). Ubersetzung nach BERENDES, Paulos’ von
Aegina 759-760.

DIETHART, Materialien 58—59.

Eine dem heutigen Quittenbrot/Quittenkése dhnelnde Siilspeise war den Menschen der Spatantike und der frithbyzantini-
schen Zeit bekannt, jedoch unter einem anderen Begriff, ndmlich 6 pniomiaxodg bzw. 10 pniomiakodvtiov. Dazu s. Galen,
[epi tpoedv duvapeng I 23, 3, ed. G. HELMREICH, De alimentorum facultatibus (Corpus medicorum graecorum 5, 4, 2).
Leipzig—Berlin 1923, 293, 21-24 und vor allem Paul von Aigina, Emtopn iatpwr VII 11, 29 (IT 304, 12—19 HEIBERG), wo
ein Rezept iiberliefert ist. Eine spatbyzantinische Variante einer Siilspeise aus Quitten (kvdwveitov) bietet Text 20 II (9)
und (10), von P. SCHREINER, Texte zur spitbyzantinischen Finanz- und Wirtschaftsgeschichte in Handschriften der Biblioteca
Vaticana (StT 344). Vatikanstadt 1991, 185.

Vgl. auch G. MpamPINIOTES, Etuopodoyikd Ae&iko g véag EAAnvikng yYAdooags. Iotopia tmv Aééemv. Me oxdla kot £vOeTovg
nivaxec. Athen 2010, 1339 und vor allem A. GEORGOPAPADAKOS, To peydho Ae€tkd TG veoeAANVIKTG YADGGaS. Movotoviko.
Athen 1984, 878, der als Beispiel Ayopace otpaydiio Kot otapideg angibt.

% BERENDES, Paulos’ von Aegina 687.

% Henn, Kulturpflanzen und Haustiere 249.

LSJ 1655 und CHANTRAINE, Dictionnaire 1065.

Neophytos Prodromenos, [Tpdyeipog kai xp1oiog capnvetla Kol GOALOYT KoTo 6ToyElov Tept fotavdy kot AA®Y TovToiny
£lddV Oepomevtikdy 296, 10, ed. DELATTE, Anecdota Atheniensia.
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216 Grigori Simeonov

der Beschreibung des Dioskurides deckt, heifit es in einem Lexikon, dasselbe Wort bedeute klei-
ner Apfel, sowie kleine Birne®. Hesseling — Pernot sowie Eideneier iiberesetzen otpovBopuniitow
als Quitte®, wogegen zwei Tatsachen sprechen. Einerseits wurden die Quitten vor allem nicht roh,
sondern gekocht oder verarbeitet verzehrt, andererseits ist der Terminus zusammen mit Apfelsorten
erwihnt. Demzufolge ist die Deutung als Quitte auszuschlieBen und eine andere anzunehmen, wohl
eine Apfelsorte.

TeTpdyyovpry, 16 (I1 65-3)

Hinsichtlich der Deutung dieser Bezeichnung bestehen unter den Herausgebern der Ptochoprodromi-
ka abweichende Ansichten. Hesseling — Pernot begniigten sich, nur auf die Suda und das griechische
Lexikon von du Cange zu verweisen, ohne eine Erlduterung anzubieten’. Eideneier deutete es in
einem 1964 erschienenen Beitrag als Wassermelone, libersetzt es in der deutschen und der griechi-
schen Ausgabe der Gedichte als Gurke bzw. ayyovpt’!. Dies zeigt, mit welchen Schwierigkeiten
lexikographische Untersuchungen zu den Cucurbitaceae verbunden sind.

Tetrangurin besteht sprachlich aus gr. téttapeg ,,vier* und dyyovpi(o)v ,,Gurke*. Nach Hehn kann
es sich sowohl um eine viermal grofere als auch um eine viereckig gestaltete Frucht handeln, ohne
dass er sich fiir eine der beiden Deutungen entscheidet’>. Der Hinweis des Achmet, der Verzehr von
tetrangura im Traum verhei3e gegeniiber dem Verzehr von angura groBBeren Reichtum, bestétigt den
Unterschied in der GroBe der beiden Gewéchse und spricht fiir die erste Auslegung des Begriffes’.
Was die Quellenpriasenz von fetrangura betrifft, nimmt sie in den byzantinischen Quellen ab dem
10. Jahrhundert zu. Das Suda-Lexikon erklért den Begriff mit owvio’, gedeutet als cwkda, also Fla-
schenkiirbis™. Da aber das erkldrende Wort in Mehrzahl steht, liegt es nahe, von einer Pluralform
auch fiir das zu erkldarende Wort auszugehen. Liegt eine Verwechslung vor zwischen 1) cikva und ta
oikva aufgrund einer Analogie mit sikyos, das bei den élteren Autoren die Gurke aber auch Wasser-
melone bezeichnet’ und fiir das sowohl proparoxytone als auch oxytone Formen belegt sind? Der
medizinische Traktat von Theophanes Chrysobalantes (10. Jahrhundert) basiert zwar auf Oreibasios,
ersetzt die spéatantiken Begriffe aber mit zeitgendssischen. Statt der sikyoi/sikyes des Oreibasios tref-
fen wir bei Chrysobalantes anguria und tetrangura an”. Offensichtlich wussten die Byzantiner des
10. Jahrhunderts, dass mit dem klassischen sikyos zu ihrer Zeit zwei Kiirbisgewéchse bezeichnet wer-
den konnten, namlich die, wie die Etymologie zeigt, unreif gegessene Gurke und das tetranguri(o)n.

Die schriftlichen Quellen bieten auch Informationen zur Gestalt eines tetrangurin. De admini-
strando imperio erkldrt den Namen der adriatischen Insel und der gleichnamigen Stadt Tetrangurin

8 “Epunveia kotd AEEW tdV Potdvov katd dApafntov 359, 6-7, ed. DELATTE, Anecdota Atheniensia.

HEssELING — PERNOT, Poémes 245, EIDENEIER, Ptochoprodromos 263.

HESSELING — PERNOT, Poémes 252.

Vgl. EIDENEIER, [Tpodpopiicé 334 mit IpEm, Ptochoprodromos, 265 und Ipem, ITtoyonpddpopog 336.

2 Henn, Kulturpflanzen und Haustiere 320.

3 Achmet, Oneirokritikon 241 (197, 12—14 DREXL).

74 Suda X 401 (358, 6 ADLER).

LSJ Supplementum 275. Vgl. auch LSJ 1598.

76 Ch. HOHNEMORDER, Gurke. DNP 5 (1998) 13—14. Jiingst haben Z. AMAR — E. Lev, Watermelon, Chate Melon and Cucumber:
New Light on Traditional and Innovative Field Crops of the Middle Ages. Journal Asiatiqgue 299/1 (2011) 193-204, hier
202-204 die Hypothese geduBert, die Gurke sei im Mittelmeerraum bis zum Hochmittelalter unbekannt gewesen.
Oreibasios, Tatpwai cuvayoyadi 11T 3, IIT 32 und 111 34, ed. J. RAEDER, Oribasii collectionum medicarum reliquiae, libri I-VIII
(Corpus medicorum graecorum 6/1). Leipzig—Berlin 1928 (Nachdruck Amsterdam 1964), 171, 27,190, 8 und 1 91, 18. Vgl.
(Theophanes Chrysobalentes) /Anonymos, Ilepi yopdv, Bpopdtov kol topdtov 18, 25 und 27, ed. 1. L. IpELER, Physici et
medici graeci minores. Berlin 1842 (Nachdruck Amsterdam 1963), 11 266, 13, 11 268, 25 und II 269, 10. Zum Autor s. J. A.
SonperkaMP, Theophanes Nonnus: Medicine in the Circle of Constantine Porphyrogenitus. DOP 38 (1984) 29-41.
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Obst und Siifspeisen in den Ptochoprodromika 217

(Trogir) mit ihrer langgezogenen Form, welche einer Gurke dhnelte’. Ausfiihrlichste Angaben tiber
Gestalt und Nutzen der hier behandelten Frucht enthélt das Werk von Symeon Seth. Er berichtet, das
tetrangurin sei kalt und feucht, deshalb helfe es bei Fieber und hitzebedingten Magenproblemen und
konne einem deswegen Ohnméchtigen wieder das Bewusstsein zuriickbringen. Das Innere eines ze-
trangurin sei essbar, wogegen der dullere Teil sich als schwer verdaulich, schlechte Séfte erzeugend
und fast giftig zeige”. Weiters bezeichnet der Arzt diejenigen Friichte als besser, deren Samen kleiner
sind, ohne tiber deren Verzehr zu sprechen, was eine weitere botanische Identifizierung auf Grund
dieser Angabe verhindert. Seine Einordnung unter die Obstsorten fithrt zur Annahme, es hitte einen
stiBen Geschmack®. Wenn man die Angaben aus den schriftlichen Quellen zusammenfasst, handelte
es sich um grofBe und sii} schmeckende Friichte eines Kiirbisgewéchses, von dessen Fruchtfleisch
man den inneren und nicht den duBleren Teil verzehrte, was am besten auf eine Wassermelone passt.

Daraus ergibt sich die Frage, ob die Byzantiner die Wassermelone tiberhaupt kannten. In der
alteren Forschung gab es die Meinung, die Wassermelone sei auf den Balkan erst nach der Erobe-
rung durch die Osmanen gelangt®'. A. Watson schloss iiberhaupt die Verbreitung dieser Pflanze im
gesamten Mittelmeerraum bis zum 10.—11. Jahrhundert aus: die in den Quellen erwdhnten Friichte
gleich Sachresten seien mit der bitter schmeckenden Koloquinte gleichzusetzen. Seiner Ansicht nach
stamme die siiBe Wassermelone nicht aus Agypten sondern aus Indien, habe sich im 11.-12. Jahr-
hundert in den Gebieten um das Mittelmeer weit verbreitet®”. Bei Ausgrabungen an verschiedenen
Orten, so in Agypten®, Palistina®, auf Inseln der Agiis®® und in Stidmakedonien ?%, im Kaukasus-

8 Constantine Porphyrogenitus De administrando imperio, ed. G. Moravcsik — R. Jenkins (CFHB 1). Washington, D.C. 1967,
cap.29(136). Vgl. K. BELKE—P. SousTaL, Die Byzantinerund ihre Nachbarn. Die De administrando imperio genannte Lehrschrift
des Kaisers Konstantinos Porphyrogennetos fiir seinen Sohn Romanos (Byzantinische Geschichtsschreiber 19). Wien 1995, 344.
Symeon Seth, ITepi tpoedv dvvépemg 108, 1-16 und 18-20 (LANGKAVEL).

Hierophilos, ITepi tpoedv kdkAog, Juni I (210, 441-442 Romano). Aufzihlung dieser Frucht zusammen mit anderen Obst-
sorten in den Ptochoprodromika II 65, Var. 3 (113 EIDENEIER).

E. MAYERHOFER — C. PIRQUET, Lexikon der Erndhrungskunde. Wien—Leipzig—Miinchen 1923, 1087 und insbesondere M. P1-
TRAT — M. CHAUVET — C. Foury, Diversity, History and Production of Cultivated Cucurbits, in: First International Symposium
on Cucurbits. Adana, Turkey, 20-23 May 1997, ed. K. Abak (Acta Horticulturae 492). Leuven 1999, 21-28, hier 22-23, neh-
men ausgehend von der Ableitung der heutigen griechischen Bezeichnung fiir diese Frucht, kapno0(, eine spatere Einfiihrung
der Wassermelone in Siidosteuropa an.

A. M. Wartson, Agricultural Innovation in the Early Islamic World. The Diffusion of Crops and Farming Techniques, 700—
1100. Cambridge-New Rochelle-Melbourne—Sydney 1983, 5859 und 175, Anm. 4. Diskussion iiber Watsons Hypothese mit
Literaturangeben bei AMAR — LEv, Watermelon 193-195.

Dazu Marijke vaN DEr VEEN, Consumption, Trade and Innovation. Exploring the Botanical Remains from the Roman and
Islamic Ports at Quseir al-Qadim, Egypt (Journal of African Archaeology, Monograph Series 6). Frankfurt am Main 2011,
179-185 und Alison Cox — Marijke vaN DER VEEN, Changing Foodways: Watermelon (Citrullus lanatus) Consumption in
Roman and Islamic Quseir al-Qadim, Egypt. Vegetation History and Archaeology 17/Suppl 1 (2008) 181189, hier 185-186.
Vgl. Mary Anne MuRrrAy, Fruits, Vegetables, Pulses and Condiments, in: Ancient Egyptian Materials and Technology, ed.
P. T. Nicholson — I. Shaw. Cambridge 2000, 609—655, hier 610, Tafel 24.1 und 633—634. Zu den Wassermelonen in den
schriftlichen Quellen sowie ihre Abbildungen im Altertum s. J. Janick — H. S. Parris — D. C. Parrish, The Cucurbits of Med-
iterranean Antiquity: Identification of Taxa from Ancient Images and Descriptions. Annals of Botany 100/7 (Dezember 2007)
1441-1457, hier 1456 und H. S. PaRrris — Marie-Christine DAuNAY — J. Janick, The Cucurbitaceae and Solanaceae illustrated
in Medieval Manuscripts known as the Tacuinum Sanitatis. Annals of Botany 103/8 (Juni 2009) 1187-1205, hier 1201.

8 AMAR — LEv, Watermelon 196-198.

8 Dusanka Kucan, Zur Erndhrung und dem Gebrauch von Pflanzen im Heraion von Samos im 7. Jahrhundert v. Chr. Jahrbuch
des Deutschen archdciologischen Instituts 110 (1995) 1-64, hier 18—19. Der Fund besteht aber aus einem halben Wassermelo-
nensamen, die Honigmelone ist hingegen mit 358 Samen présent. Aus diesem Grund hat man darin einen Nachweis fiir eine
von weit her zum Hera-Heilgtum gebrachte (und dort gegessene) Frucht und keinen Beleg fiir lokalen Anbau gesehen.
DaLBy, Food 347 stiitzt sich auf H. KroLL, Kastanas. Ausgrabungen in einem Siedlungshiigel der Bronze- und Eisenzeit
Makedoniens 1975-1979. Die Pflanzenfunde (Préhistorische Archéiologie in Siidosteuropa 2). Berlin 1983, 75-76 und Ipem,
Bronze Age and Iron Age Agriculture in Kastanas, Macedonia, in: Plants and Ancient Man. Studies in Palaecoethnobotany.
Proceedings of the Sixth Symposium of the International Work Group for Palacoethnobotany, Groningen, 30 May — 3 June
1983, ed. W. van Zeist — W. A. Casparie. Rotterdam—Boston 1984, 243-246, hier 245, wo aber die Rede von Honigmelonen-
samen ist. Deshalb ist der hier angesprochene Fundort mit einem Fragezeichen versehen.
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218 Grigori Simeonov

raum?®’, bis in das heutige Frankreich und die Niederlande®®, wurden jedoch Samen von Wasserme-
lonen geborgen, anhand derer die jiingere Forschung die Grundziige von Watsons Theorie wider-
legte und die Anwesenheit dieser Pflanze im 6stlichen Mittelmeerraum bis zum Ende der Antike
bestitigte. Von besonderer Bedeutung sind die Ausgrabungen in Quseir al-Qadim (Agypten), wo die
Archéologen festgestellt haben, dass dort Samen von Wassermelonen aus zwei Epochen vorhanden
sind — aus romischer (1.-3. Jahrhundert) und islamischer Zeit (11.—15. Jahrhundert), wobei die aus
der Antike kleiner sind als diejenigen aus dem Hoch- und Spétmittelalter®. Diese Tatsache fiihrte
die niederlédndische Archdologin Van der Veen zur plausiblen Hypothese, dass man zur Zeit der
Araberherrschaft auf der Basis fritherer Sorten eine neue, mit gréferen Friichten selektiert hat. Ob
die heutigen Wassermelonen von dieser Ziichtung abstammen, bedarf einer DNA-Untersuchung, die
noch aussteht®.

Die Erkenntnisse der archdobotanischen Untersuchungen ergénzt die byzantinische Kunstge-
schichte. Janick, Paris und Parrish setzten sich mit den bildlichen Darstellungen verschiedener Sor-
ten von Kiirbisgewéchsen auseinander und gelangten zur Schlussfolgerung, dass die Wassermelone
zumindest auf frithbyzantinischen Abbildungen begegnet. Dies gilt fiir Mosaiken aus Nordafrika und
zu Argos, von denen letzteres eine Personifizierung des Monats August zeigt. Er hélt in seiner rech-
ten Hand ein Kiirbisgewichs, dessen Durchmesser etwa der Liange einer offenen Hand entspricht.
Dazu weist die Schale mit ihren sich abwechselnden griinen und hellen Streifen auf eine Wasser-
melone hin, deren im Vergleich zu den heutigen Friichten kleinere Form zugunsten der Hypothese
seitens Van der Veen spricht’!.

Die Erkenntnisse unterschiedlicher wissenschaftlicher Disziplinen ergeben mit hoher Wahrschein-
lichkeit, dass die Byzantiner die Wassermelone kannten. Eine Schwierigkeit beziiglich des tetrangu-
rin besteht aber im Faktum fort, dass die Cucurbitaceae sich untereinander sehr leicht kreuzen lassen,
wobei neue Sorten mit verschiedener Form und Grof3e entstehen konnen. Diesbeziiglich berichten
die arabischen Quellen von Wassermelonen, deren Ernten sich von einander unterscheiden®. Die
sichere Identifizierung dieser Frucht mit der Wassermelone oder den heutigen griechischen tetrangu-
ra (groBe Gurken)® bleibt also offen, solange man keine Samenfunde aus dem Gebiet von Konstan-
tinopel, etwa aus Pege hat, von dessen fetrangura die Rede in den Ptochoprodromika ist™.

87 KucaN, Samos 18-19.

Krystyna WasyLikowa — Marijke vaN DER VEEN, An Archaeobotanical Contribution to the History of Watermelon, Citrullus
lanatus (Thunb.) Matsum&Nakai (syn. C. Vulgaris Schrad.). Vegetation History and Archaeobotany 13 (2004) 213-217, hier
214 mit Bibliographie.

% Van DER VEEN, Consumption 182 und Cox — vaN DER VEEN, Watermelon 182—183 und Abb. 2.

% VAN DER VEEN, Consumption 185.

Zu den Darstellungen siehe Janick ez alii, Cucurbits 1452, Abb. 5 D und E; zur Villa in Argos siche Gunilla AKERSTROM-
Hougen, The Calender and Hunting Mosaics of the Villa of the Falconer in Argos. A Study in Early Byzantine Iconography
(Skrifter utgivna av Svenska institutet i Athen 4°, 23). Stockholm 1974, 29, Abb. 10:2 (schwarz-weif}) und 3:2 (farbig) und 81,
wo die Verfasserin die Frucht als Melone identifiziert.

%2 AMAR — Lev, Watermelon 199. Zur leichten Kreuzung siehe auch Paris et alii 1201.

% D. B. DEMETRAKOS, Méya AeEikov 6Ang tiig EAAnvikiig YAdoonc. Athen 1958, VIII 7167, der das neugr. fetranguro als eine
volkssprachliche Bezeichnung von nénov 6 fjuepog (Gurke) erklért. Dazu auch GENNaDIOs, Ag&ucov 11 716.

In Hinsicht auf die oben erwédhnte Hypothese der niederldndischen Archéologin M. van der Veen wire es von Nutzen, even-
tuelle Samenfunde aus dem Bereich des Byzantinischen Reiches mit der Gréf3e von Wassermelonensamen aus rémischer und
islamischer Zeit zu vergleichen, damit man feststellen kann, auf welche der beiden die byzantinischen Exemplare zuriickgehen.
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yiepméva, i (111 197-7)

Die Online-Version des TLG enthélt keine zusétzlichen Belege fiir diese Bezeichnung. Aus etymolo-
gischen Griinden schligt Eideneier eine Ubersetzung als Honigmelone vor®, worauf der Gebrauch
des Verbs ylepmovialw im Porikologos in Bezug auf die iiberreife und aufgeplatzte Melone hin-
deutet™.

Neben zahlreichen Termini zu Nahrungsmitteln bieten uns die Ptochoprodromika einen Einblick
insgesamt in die kulinarische Mentalitdt der Byzantiner. Es ist ersichtlich, dass die Erndhrung auf
Gemiisebasis nicht sehr beliebt war, Fleischgerichte sowie zahlreiche Naschereien mehr Anklang
fanden. Zu den letzteren zdhlten Friichte und Niisse verschiedener Art und besondere die aus Obst
(Quitten, Zitronatzitronen, Granatdpfeln, Walniissen) unter der Beigabe von Honig (bzw. Zucker)
zubereiteten SiiBspeisen.

% EIDENEIER, Ptochoprodromologica 85. Dazu auch MpaMPINIOTES, ETupodoyiko Ae&ikd 1600.

% Porikologos I 75-77, 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). Kéln 1992, 149: kol €yd ovk &ym tvav mpog Ponbetav, 010tL 6 Oglog pov 6 vépwv [émovog
Exhepmoviacey amod TO yiipog kai Eoyiotn kol TpExEL 1) YGTEPO TOV.






