Stifses ftir Mensch & Gotter -
Honiggeback in Kult und “Kiiche” des pharaonischen Agypten

Birgit Feierabend

Zusammenfassung — Im vorliegenden Artikel wird die Herstellung von Honiggeback anhand von Béackereiszenen aus den Grébern
von Rechmire und Ramses lIl. gezeigt. Verschiedene Béacker von Honigkuchen werden vorgestellt. Des Weiteren wird die Rolle des
Honiggeb&cks im Toten- und Tempelkult sowie im Alltag erértert. Daraus |&sst sich auch der Empféngerkreis des Gebacks fassen.

Schliisselwérter — Agypten, Honiggebéack, Bécker, Totenkult, Tempelkult, Alltag

Abstract — The article describes the production of honey cakes in ancient Egypt, based on scenes from bakeries shown in the tombs
of Rekhmira and Rameses lll. The different activities of ancient bakers are discussed. Honeycakes were used in ceremonies of the
temple and funerary cults. They were, however, a privilege for government officials and priests. The use of honey cakes in daily life is

investigated.
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“Kuchen weiht man dem Gott,
weil stifle Sdfte er gern hat;
Bacchus hat, wie man erzdhlt,
auch den Honig entdeckt. ...
...Honig genief$t der Vater;

auf heiffen Kuchen gegossen,
Bringt dem Entdecker mit Recht
glinzenden Honig man dar.”

(P. Ovidius Naso, Fasti, 17. Mdirz)

Einleitung

In diesem Beitrag® soll die Bedeutung von
Honiggebackin der “Kiiche” und imreligiosen Leben
des pharaonischen Agypten betrachtet werden.
Zundchst wird die Herstellung des Honiggebacks
besprochen. Anschliefend beschreibt der Beitrag
seine Verwendung in Toten- und Tempelkult sowie
im Alltag, um schliefSlich den Empféngerkreis hervor
zu heben, der in den “Genuss” der Honigprodukte
kam.

Es gibt verschiedene Backwaren, die Honig ent-
hielten. Dazu gehoren das s9r-Gebdck, das gw-
Geback und das hnj-Gebdck. Das §%-Geback ist
am hdufigsten belegt und ab der 3./4. Dynastie
(ca. 2707-2504 v. Chr.) nachweisbar. Die beiden
anderen Sorten erscheinen wesentlich seltener. Im
Folgenden ist iberwiegend von Gebadck die Rede,
weil es “Kuchen” in unserem heutigen Sinne damals
wahrscheinlich nicht gab.

Es existieren folgende Begriffe fiir Honigkuchen:
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$5.t bzw. $w.t - Wb
IV 420; 421,3; 5%yt
bzw. % - HWB 806.
Wird iibersetzt

mit ,Kuchen” (im
Gegensatz zum
gewohnlichen

Brot), aus Spelt,
Erdmandel oder
Emmer, Fett und
Honig im Verhéltnis
1:2 (Haring 1997, 259
mit Anm. 2); Geback
in verschiedenen
Formen und

Arten, das in
folgenden Formen
auftreten kann:
k3-rinderférmig, r3-
ganseformig,
thn-obeliskenformig,
t-hd-kegelformig,
shn-formig.

qw bzw. ¢3w - Wb V
8,3-5.

Eine Art Gebick, die
nach Aussage einiger
Quellen ebenfalls
mit Honig hergestellt
wird.
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Abb. 1 Herstellung von Honiggeback im Grab des Rechmire aus DAVIES 1973, Tf. 49 u. 50.
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13. Honigkuchen;
selten belegt, wird
aber nach Aussage
einiger Quellen mit
Honig hergestellt.
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Herstellung von Honiggeback

Zu Beginn soll die Herstellung des Honiggebacks
betrachtet werden. In einigen Grabern finden sich
Szenen, die uns tber den Vorgang des Backens
Auskunft geben. In den Grdbern wurde das
Alltagsleben der Agypter fir die Nachwelt und
flir ihr eigenes Leben im Jenseits festgehalten.
Im Folgenden mochte ich zwei Beispiele fiir das
Honiggeback vorstellen.

1. Backszene im Grab des Rechmire (TT 100)°
Die ausfiihrlichste Darstellung der Honigbackerei
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befindet sich im Grab des Rechmire (Abb. 1), einem
hohen Beamten unter den Konigen Thutmosis IIL
und Amenophis II. (ca. 1479-1397 v. Chr.). Die
Szenen zeigen die Vorbereitung und Lagerung der
Abgaben fiir den Tempel des Amun, des Reichsgottes
dieser Epoche. Die Backereiszene wird von den
Darstellungen der Honigernte und der Ernte der
Erdmandeln eingerahmt’. In beiden Szenen werden
Produkte hergestellt, die bei der Zubereitung des
§%jt-Gebacks Verwendung fanden.

Die Szene zeigt zwei Méanner, die mit langen
Stampfern Erdmandeln in einem zylinderférmigen
Gefaf3 bearbeiten: “ hws.t wh m pr-hd n [hw.t-ntr nt Tmn]
rirt Sbt [3.t n] tnw hb w3h.n-hm=f m m3wt - Stampfen
der Erdmandeln im Schatzhaus [des Tempels des
Amun], um das [groB8e] Opfer zu bereiten an jedem
Fest, das seine Majestdt neu gestiftet hat.” Weitere
Erdmandeln liegen auf einem Haufen, um noch ver-
arbeitet zu werden (Abb. 1a). Als nachstes werden
die gestampften Erdmandeln mit einer Schwinge
grob gereinigt (Abb. 1b). Die gereinigte Masse wird
anschliefend gesiebt (Abb. 1c). Die Uberschrift
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dieser Szene lautet: “hm.w nw C.t-bni.t - Arbeiter der
“Konditorei” (wortlich: Kammer der Siifigkeiten).”*
Einer der Arbeiter sagt zu seinem Kollegen: “3s-tw p3
wp nb hr hws.t rdj=k irj=n [hz.f] - Beeil dich! Jeder
Auftrag muss gestampft werden (hier eher: gesiebt).
Lass uns [das Opfer] bereiten!” Hier bekommt man
einen Einblick in den “Alltagsstress” der damaligen
Arbeiter. Der Arbeitsschritt, in dem die Erdmandeln
gemahlen werden, ist in dieser Szene nicht darge-
stellt. Mit dem frisch hergestellten Erdmandelmehl
wird der Teig fiir das Gebdck zubereitet. Zwei
Ménner sind damit beschéftigt, den Teig in einer
flachen breiten Schiissel, die auf einem dreibeini-
gen Gestell ruht, anzuriihren. Einer vermischt mit
einem groflen Loffel die Zutaten, wahrend der
andere eine Fliissigkeit dazu gief3t, moglicherweise
Honig (Abb. 1d). Danach wird der fertige Teig auf
niedrigen Arbeitsbrettern in Kegelform gebracht,
wobei die drei Manner auf niedrigen Schemeln sit-
zen. Die fertigen Kuchen werden auf Matten abge-
legt (Abb. 1e). In einem weiteren Schritt wird das
Frittieren des Gebdcks vorbereitet. Zwei Méanner
stehen an einer groBen zweihenkligen Backpfanne,
die auf einer gemauerten Kochstelle ruht. Der
Mann auf der rechten Seite gibt aus einem kleinen
Gefdfs Fett in die Pfanne. Sein Kollege verrtihrt
mit einem grofien Loffel das Fett: “rd.t °d ps.t ()t
- Fett hinzuftigen, 59(j)r-Geback backen (d.h. in Fett
ausbacken/frittieren)” lautet die Beischrift (Abb.
1f; VErRHOEVEN 1984, 92f., 123, Dok. 20). Honig und
Datteln sind weitere Zutaten fir das $7j)-Gebéck.
Eine Amphore mit Honig steht griffbereit, ebenso
ein Brett mit Datteln. Ein weiterer Arbeitsschritt
zeigt zwei Manner, die an einer Backpfanne stehen.
Wiéhrend der Backer auf der linken Seite aus einer
Amphore etwas herausholt, vermutlich handelt es
sich hier ebenfalls um Honig, da dieser Gefafityp
in der angrenzenden Imkereiszene beim Abfiillen
des fliissigen Honigs verwendet wird (Davies 1973,
Taf. 48), rithrt der Mann auf der rechten Seite in
der Pfanne. Vier fertige Honigkuchen von ovaler
Form liegen zum Abkiihlen da, ebenso vier in
konischer Form (Abb. 1g). Ein weiterer Mann kniet
vor einem Arbeitsbrett; neben ihm befindet sich
auf der rechten Seite ein Brett mit kegelférmigen
Kuchenteig und links davon vier Kuchen, die eine
wellige Oberflache haben. Vermutlich dekoriert er
das Geback, das zuvor in heiflem Fett wie Krapfen
ausgebacken wurde, mit Datteln und Honig (Abb.
1h). Zuletzt transportiert ein Arbeiter das fertige, in
Netzen verpackte Geback mit einer Tragstange zum
Verwendungsort (Abb. 1i).

Ebenfalls aus dem Neuen Reich stammen die
Annalen Thutmosis’ III. (1479-1425 v. Chr.), die
er im Amuntempel von Karnak schriftlich fest-
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Abb. 2 Hofbackerei aus dem Grab Ramses Ill.,
aus WRESZINSKI 1923, Tf. 374.

halten lief. In diesem Tatenbericht sind aufler
seinen Kriegsberichten und Angaben zu den
Tributlieferungen unterworfener Lander auch die
von ihm gestifteten Opfergaben vermerkt. Hier
kann man die Verwendung das §9r-Gebdcks wei-
ter verfolgen, dessen Herstellung im Grab des
Rechmire festgehalten wurde. Es wird u. a. $9t-
Gebdck erwidhnt, das in Rinder-, Gianse- und in
Obeliskenform hergestellt worden ist (Urk. IV,
756,4-15. 761,10-14. 762,16-763,1. 763,4-7). In einigen
Fallen wird zudem die benctigte Menge an Honig
angegeben.
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“$Sit k3 20 55t 13 20 $5t t-hd 20 bj.t pg3 16 irj m hk3t 12
- §t-Kuchen, rinderformig: 20, §%-Kuchen, ganse-
formig: 20 Stiick, $Gr-Kuchen, weiSbrotformig: 20
Stiick, Honig: 16 pg3-Schalen, macht in Heqat: 12
(ca.57,61).” (Urk. IV, 761,10-14).
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“SGL [r3)/1] $t t-hd 4 St thn 18 irj m bj.t mh.t 31 - $t-
Kuchen, géanseformig: x Stiick, $G-Kuchen, weif3-
brotférmig: 4 Sttick, $9-Kuchen, obeliskenformig;:
18 Stiick, macht an Honig: 31 mh.t-Schalen (ca. 14,88
1).” (Urk. 1V, 763,4-7).

2. Hofkiiche im Grab Ramses III (KV 11)

Im Grab Ramses’ III. (1183/82-1152/51 v.Chr.)
befand sich urspriinglich die Darstellung einer
Hofbéckerei (Abb. 2) ; leider sind die Malereien
heute fast vollstandig zerstort. Umzeichnungen aus
alteren Publikationen geben jedoch einen Eindruck
von dieser Szene. Wie im Grab des Rechmire ist der
gesamte Herstellungsprozess wiedergegeben: Der
Teig wird von zwei Ménner in einem groflen Gefaf3
mit den Fiifien geknetet (Abb. 2a). Die angrenzen-
de Szene zeigt das Formen des Teiges. Wahrend ein
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Arbeiter vor einem Tisch steht, knien seine beiden
Kollegen bei diesem Arbeitsgang (Abb. 2b). Fiir das
anschliefende Ausbacken des Gebécks in heiflem
Fett sind zwei Manner zustdndig, die an einer Pfanne
mit geschlossenem Deckel stehen. Einer hélt ein spi-
ralformiges Backwerk an zwei Stdben fest, der an-
dere steht mit einem langen Loffel bereit (Abb. 2c).
Uber der Pfanne und bei den Méannern, die den Teig
formen, sind die unterschiedlichsten Gebdckformen
zu erkennen; neben rinderformigem Backwerk gibt
es rundes, dreieckiges und spiralformiges Geback®.

3. Die Konditoren

Einige dieser Kuchenbicker lassen sich in den
Quellen fassen, so dass wir einen kleinen Eindruck
gewinnen konnen, wie die Backer organisiert waren.
Die Belege stammen alle aus dem Neuen Reich (1550-
1070/69 v. Chr.). Anhand ihrer Titel wird erkenn-
bar, dass es Backer fiir bestimmte Gebécksorten
gab; zudem werden Rangunterschiede deutlich. Es
gibt den einfachen Kuchenbécker (ps-5%r) und auch
den Chef-Patissier (hrj ps-sGit) fir das §-Geback;
daneben werden Backer von gw-Gebdck (irw gw)
und von /hnj-Geback (irw hnj) genannt. Einige dieser
Titel sind mit einem Zusatz versehen, aus dem her-
vorgeht, fiir welche Institution sie arbeiteten. Es gibt
einen Chef-Patissier des Amuntempels (hrj ps-sGt n
pr-Tmn; LEGRAIN 1908, Nr. 43; TRAUNECKER, BSFE 85,
Juin 1979, 27-31, Abb. 2), einen Kuchenbicker des
Osiris (ps-35t n Wsir; dza 23583600.gif = Totenstele
Turin Nr. 31), der wohl in der Tempelanlage von
Abydos beschiftigt war, zwei Chef-Patissiers des
Hauses der Konigin Teje (hrj ps-sGt pr Tjj; dza
23583710.gif; dza 23583720.gif; Totenstele BM 289
= BrimisH Museum 1909, 545) und einen Backer der
Proviantausgabestelle (irw-gw n 13 prt; dza 30309020.
gif; dza 30309050.gif). Die Tabelle fasst noch einmal
die Verteilung der einzelnen Backertitel im Neuen
Reich zusammen:

18. 19. 20.

Titel By By Bun NR Summe
ps-8.t 1 1 4 6
ps-$5.t n Wsir i il
hrj ps-§.t 1 1
hrj ps-§j.t n pr-Imn 1 il
hrj ps-85.t [n) pr Tjj 2 2
irw-qw 2 1 1 4
irw-hnj 1 1

Auf einem Onomastikon®, einer Liste mit Auf-
zéhlungen, werden verschiedene Amter aufgefiihrt,
die im Tempel vertreten waren:

“dj=j rh.kwj n3j Bw.t ntj imj m hw.t-ntr: 3w r pr-hd s3w
Snw.tj irw-bj3)t rthtj irw @3w ps-$Gt sft bnrj.tj irw-psn
s3q-sntr nbdj ps-insj irw-w3t-Sww hnd-(n)-m3hw k3rj
Bjt htpw.- Ich lasse dich wissen die Amter, die sich
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im Tempel befinden: Wachter des Schatzhauses,
Waéchter der beiden Scheunen, Hersteller von
Fladenbrot, Bécker, Hersteller von gw-Geback,
Kuchenbédcker, Schlachter, Siilwarenhersteller,
psn-Brotbacker, Weihrauchformer, Flechter, Farber
des hellroten Leinens, Léuferhersteller, (Blumen-)
Kranzflechter, Gartner, Trager, Opferbringer.”
=l ——
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Unter den verschiedenen hier genannten Backern
befinden sich auch der Kuchenbécker und der
Hersteller von gw-Geback. Es wird deutlich, dass den
unterschiedlichen Kuchen- und Brotsorten jeweils
ein spezieller Backer zugeordnet wurde. So wie die
Kuchenbédcker verschiedenen Institutionen ange-
horten, so unterschiedlich ist auch die Verwendung
des Honiggebacks.
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Die Rolle des Honiggebicks

1. Im Totenkult

Als Siistoff fiir Gebédck wurde Honig nachweislich
schon in der 2. Dynastie (2853-2707 v. Chr.) einge-
setzt (EMERY 1962, 7). In der Nekropole Saggara-
Nord stiefen Archidologen auf ein Grab (Grab 3477),
das von Grabrdubern verschont geblieben war. Es
enthielt im Gang neben dem Begrabnisschacht des
unterirdischen Grabkomplexes ein vollstandiges
Totenmahl, welches in 27 Keramikgefafen und 21
Alabaster- und Dioritschalen und -platten ange-
richtet worden war. Die einzelnen Bestandteile
der Mahlzeit wurden chemisch untersucht; neben
Fleisch, Fisch, getrockneten Friichten und ver-
schiedenen Broten fanden sich kleine runde, mit
Honig gestiite Kuchen (Abb. 3). Das in Grab 3477
gefundene Totenmahl ist keineswegs untypisch fiir
diese Epoche, in vielen anderen Grabern konnten
allerdings nur Reste davon nachgewiesen werden.
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Abb. 3 Totenmahl aus einem Grab der 2. Dynastie
aus EMERY 1962, Tf. 6 A.

Obwohl es sich bei dem Grabinhaber um eine ca.
60 Jahre alte Frau handelt, die zur Oberschicht der
agyptischen Gesellschaft gehorte, ergaben anthro-
pologische Untersuchungen, dass sie zu Lebzeiten
kaum jemals ein so reichhaltiges Mahl gegessen
hatte.

Ein weiteres Honiggeback (Agricultural Mu-
seum Dokki, Kairo, Nr. 1447) stammt aus einem
Grab des 15. Jhd. v. Chr. in Deir el-Medine; dort
lebten die Arbeiter, die mit dem Bau und der
Ausschmiickung der Koénigsgraber betraut waren.
Das hier gefundene Gebéckstiick besitzt eine ovale
Form, an der Arme, Briiste und ein Kopf zu einer
Frauenfigur ausgearbeitet sind; das Stiick misst
10-12 cm (Crane 1999, 505 mit Abb. 47.3a; DARBY
ET AL. 1977, Bd. 2, 522, Abb. 12.17). Zwei dhnliche
Backwerke aus Deir el-Medine werden nicht speziell
als Honiggebéck angesprochen. Zusammenfassend
kann man in diesem Zusammenhang nur sagen,
dass das vorgestellte Honiggebdck vermutlich
Bestandteil des Totenmahls war.

In einigen Grdbern auf der Qubbet el-Hawa
bei Assuan haben Totenpriester Anweisungen
hinterlassen, die einen kleinen Einblick in den
Totendienst wahrend des Alten Reiches (2707-2216
v.Chr.) geben (SEYFRIED 2003, 52-54). Es handelt sich
bei diesen Texten um nachtrdglich angebrachte
Inschriften. Darunter befindet sich die des Leiters
der Speisehalle und Vorstehers der Totenpriester
namens Mekut aus dem Grab des Sobekhotep (Grab
QH 90, Pfeiler IX). Sie lautet: “Was alle Totenpriester
betrifft, die <in> das Grab des einzigen Freundes
und Gottessieglers Sobekhotep eintreten werden
und die ihre beiden Honigbrote (zu erhalten) wiin-
schen, verlest das ihm zustehende Wasser und Brot
alltaglich, dann wird euch Gutes erwidert werden.”
(Ubersetzung nach Sevrriep 2003, 53). Ahnliche
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Aussagen gibt es auch zu Rinderschenkeln, die
ebenfalls im Kult verwendet wurden. Daraus geht
hervor, dass seine Priesterkollegen das Opferritual
fiir den verstorbenen Sobekhotep mit den dazu-
gehorigen Gebeten rezitieren sollten, als Lohn
dafiir wiirden sie die “beiden Honigbrote” bzw.
die Rinderschenkel erhalten. In den dazugehori-
gen Darstellungen erscheint der Totenpriester mit
seiner Familie; er selbst Weihrauch darbringend,
seine Frau und die Tochter das spitze Honigbrot
und Gefliigel (Abb. 4). Eine dhnliche Illustration,
die den Totenpriester Jmpi mit seiner Familie zeigt
(SeyrriED 2003, 49, Abb. 3), stammt aus dem Grab
des Mechu (QH 25, Sdule VIII). Auch hier brin-
gen Frau und Tochter das spitze Honiggeback fiir
den Totenkult mit. Die von den Totenpriestern
und ihren Angehorigen gespendeten Opfergaben
fir den Totenkult des verstorbenen Herrn durf-
ten nach den Ritualen wieder mitgenommen wer-
den. Die Versorgung des verstorbenen Grabherrn
wurde aus der fiir ihn eingerichteten Totenstiftung
gewdhrleistet. Daraus erhielten die Totenpriester
die benctigten Produkte fiir den Totenkult. Sie
waren fiir den Opfervollzug verantwortlich und
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Abb. 4 Anweisung des Totenpriesters Mekut,
aus SEYFRIED 2003, Abb. 5 auf S. 53.

durften die Opfergaben nach vollendetem Ritual
als Gegenleistung behalten. Diese Totenstiftungen
sollten das Andenken an den Verstorbenen fiir die
Nachwelt bewahren; den Totenpriestern und ihren
Familien bescherte es den Genuss von Honiggeback
(SEYFRIED 2003, 54).

Ebenfalls aus dem Grabkontext stammen
Opferlisten. In der 3./4. Dynastie traten diese
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Opferlisten in Verbindung mit der Opfertischszene
in der Scheintiirnische als Ritualopferlisten auf
und dokumentieren die alltiglich durchgefiihrte
Kulthandlung der Totenspeisung. Ab der 5. Dynastie
erhielt diese Liste ihre kanonische Form, die sie
in der Folge beibehielt (Listentyp A, Barta 1963,
7f., 47). In diesen Listen erscheint der s%-Kuchen
zum ersten Mal als Opfergabe in den Gridbern von
Privatpersonen. Diese Privatpersonen sind hoher-
gestellte Beamte, die im Dienst des Koénigs standen.
Ab dem Mittleren Reich kommt eine weitere Form
der Opferliste (Listentyp C) auf, die eine kurze
Fassung der Totenspeisung darstellt. Dieser Typ
steht in Verbindung mit Ritualspriichen’, die aber
erst aus dem Neuen Reich bekannt sind (BarTa 1963,
111f., Anm. 4). Diese Liste tritt ab dem Mittleren
Reich in den oberirdischen Grabkammern, meist
der Kultkammer, oder auf Stelen auf, nicht jedoch
in der unterirdischen Sargkammer, auf Opferplatten
oder Sdargen (Barta 1963, 115).

2. Im Tempelkult

Die Belege lassen sich in Dokumente aus dem pri-
vaten und dem koniglichen Bereich unterteilen.
Ein Ostrakon aus dem Totentempel der Hatsche-
psut in Theben-West/Deir el-Bahari bestatigt den
Empfang von Opfergaben, welche die Gattin des 1.
Hohepriesters des Amun, Amenhotep, gebracht hat.
Darunter befindet sich neben Gefliigel, Weihrauch,
Weiflbrot auch §%r-Gebdck (Haves 1960, 36f. Nr. 9).
Im gleichen Kontext fand sich die Opferstiftung des
Schreibers des Haushofmeisters Sennemut, die eben-
falls $%r-Gebéck (2 Stiick) enthielt (Haves 1960, 37
Nr. 10). Der Polizist Pasara aus der Arbeitersiedlung
wurde damit beauftragt, einem Mann 12 Stiick
$%t-Geback und 10 dbn (= 910 g) Weihrauch fiir
das Amunopfer wihrend des Talfestes zu bringen
(ArLam 1973, 97f.; HeLck 1963, 661, oDeM 127).

In den Tempelanlagen selbst wurden Opfer-
stiftungen und Opfergaben in der Tempeldekoration
festgehalten. In den Opferszenen trat das $%r-Opfer
ab dem Mittleren Reich (2119-1794/93 v. Chr.) in
Erscheinung und wurde bis in griechisch-romische
Zeit beibehalten. Die Opferszenen im alten Agypten
entsprachen dem do-ut-des-Prinzip, d.h., der
Pharao erhielt fiir seine Opfergabe eine Gegengabe
von den Gottern. Im Mittleren und Neuen Reich
bekam der Konig fiir sein Honigkuchenopfer in ers-
ter Linie Leben, Dauer, Gesundheit, die Wiirde als
Konig von Ober- und Unterdgypten oder Millionen
an Sedfesten®. Erst in griechisch-romischer Zeit
(306/304 v.Chr. - 313 n.Chr.) wurden die Beischriften
ausfiithrlicher; aus ihnen geht hervor, dass sich der
Konig mit dem §%r-Geback fiir die Beseitigung sei-
ner Feinde bedankt. Als Lohn fiir sein Opfer erhielt
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der Konig die Kraft, um die beiden Lénder (= Ober-
und Unterdgypten) zu schiitzen (Edfou 11,1, 47,4-11;
Edfou V, 89,8-18; Edfou VII, 105,2-15). Der Kuchen
scheint in Gestalt der Feinde geformt gewesen zu
sein, “die der Gott verzehrte und damit zugleich
vernichtete” (Kurta 2004, 185, Anm. 3).

3. Im Alltag

In der Arbeitersiedlung in Deir el-Medine sind eini-
ge Ostraka gefunden worden, auf denen 5%-Geback
Erwdhnung fand. Aus dieser Siedlung stammen
hunderte von Ostraka, die uns einen guten Einblick
in die Verwaltungsstruktur geben, da von den
Agypternalle Arbeitsschritte und Lieferungen minu-
tios festgehalten wurden. Die Handwerker erhielten
u. a. eine Sonderzuteilung an Lebensmitteln, die
neben verschiedenen Brotsorten und Bier auch 100
mh-Schalen §5t-Geback beinhaltete (HeLck 1963, 650,
oDeM 427 rto). Aber nicht nur den Handwerkern
wurden Lebensmittel zugewiesen, sondern auch
ihren Frauen. Eine dieser Frauen erhielt neben 13
verschiedenen Broten, Fischen und Fleisch auch 1
$Gt-Geback (HeLck 1963, 652, oDeM 134). Bei diesen
und &dhnlichen Dokumenten handelt es sich um
Abrechnungen und Lebensmittellisten (z.B. oDeM
19, oDeM 20, oDeM 26, oDeM 27, oDeM 97, oDeM
278, oDeM 298; CErNY/ GARDINER 1957, Taf. 35, 1rto).
Die Lieferungen an die Arbeiter stammten meistens
aus dem Tempel des Amun. Die Herstellung des
Honiggebdcks fiir diesen Tempel wurde im Grab
des Rechmire festgehalten (s.o.).

Ein weiteres Mosaiksteinchen liefert uns die
Biographie des Ineni, eines Wiirdentragers aus der
Zeit Thutmosis’ III. Ihm wurde fiir seine Leistungen
die grole Ehre zuteil, am koniglichen Friihstiick
teilzunehmen, beziehungsweise die Speisen davon
zu erhalten. Dazu gehorte neben Bier, fettem Fleisch,
frischen Pflanzen (wohl Gemiise), Friichten, Wein
und Moringadl (geruchloses, stifilich schmeckendes
01, das aus den Niissen des Moringabaumes gewon-
nenwurde) auch Honig und §5r-Gebéack (Urk. IV 59,2-
10). Aus dieser Passage kann man erschlieffen, dass
auch bei der koniglichen Familie das Honiggeback
zum Mahl dazu gehorte.

Die Empfianger des Honiggebacks

Welcher Personenkreis kam nun in den Genuss die-
ser stifien Backwaren? Die konigliche Familie und
die Priesterschaft der Gottertempel saen praktisch
am gedeckten Tisch, da ihnen die Honigproduktion
unterstand. In Opferlisten und -stiftungen fehlt das
Honiggebdck nicht; ebenso wird es haufig unter
den Opfergaben bei verschiedenen Tempelfesten
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aufgezghlt. In erster Linie handelte es sich um die
Beamtenschicht, die durch das Rezitieren der in
ihren Grdbern aufgeschriebenen Opferlisten mit
$t-Gebéck versorgt wurde. Die Totenpriester des
Alten Reiches durften nach dem Opfervollzug die
Opfergaben mitnehmen und erhielten dadurch die-
ses Gebick, welches zuvor sehr wahrscheinlich ihre
Frauen selbst hergestellt hatten. Man kann davon
ausgehen, dass sich diese Situation auch in den spé-
teren Epochen nicht dnderte. Daneben erhielten die
Arbeiter von Deir el-Medine das stifse Backwerk als
Teil ihrer Lebensmittelzuweisungen vom Tempel.

Ergebnisse und Ausblick

Wie anhand der Quellen gezeigt werden konnte,
spielte das Honiggeback eine wichtige Rolle im
Tempel- und Totenkult. Es fand sich sowohl als reale
Beigabe als auch in den Opferlisten und -szenen der
Graber und Tempel. Tendenziell lasst sich erkennen,
dass Honiggeback eher den fithrenden Schichten
und den Priestern des Tempelkultes vorbehalten
war. Unter den einfachen Arbeitern hatten dieje-
nigen aus Deir el-Medine eine Sonderstellung und
kamen dadurch in den Genuss des Honickgebacks.
Ein anderes Bild war kaum zu erwarten, da wir
aus anderen Quellen wissen, dass Honig einen
Luxusartikel darstellte.

Eine Hymne auf die Stadt Theben spiegelt den
Wert, den Honig und Honiggebéck besafi, wieder
(BickeL/MartHieU 1993, 38 - 40). “Der Brotlaib, der in
ihr (= die Stadt Theben) ist, ist angenehmer als ein
§.-Gebédck aus Gansefett. Thre Wasser sind siifSer als
Honig - man trinkt von ihnen bis zur Trunkenheit.”
Um das Besondere der Stadt Theben hervorzuhe-
ben, werden zum Vergleich den einfachen Dingen
wie Brot und Wasser ausgewahlte Kostlichkeiten
gegeniibergestellt.

Ob auch die drmeren Gesellschaftsschichten
Honiggeback essen konnten, ldsst sich anhand der
Quellen nicht nachweisen. Inwieweit im privaten
Bereich Bienenzucht betrieben wurde, um an Honig
zu kommen, ist bislang nicht zu klaren.

Anmerkungen

1 Der Beitrag behandelt einen Teilbereich meiner Dis-
sertation mit dem Arbeitstitel “Biene & Honig: Eine kul-
tur- und religionshistorische Studie anhand bildlicher und
schriftlicher Quellen”, die an der Johannes Gutenberg-
Universitat Mainz von Prof. Dr. Ursula Verhoeven van
Elsbergen betreut wird.

2 Ausfthrliche Besprechung der Darstellungen bei
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Davis 1973, 42f, Tf. 49-50; Text und Ubersetzung der
Béackereiszene befinden sich in Urk. IV 1141,12-1142,17. Zu
den Backereiszenen allgemein vgl. Wreszinsk1 1926, 1-15
und VANDIER 1964, 272-318.

3 Erdmandeln (Cyperus esculentus), im Mittelmeergebiet
unter dem Namen Chufa bekannt, sind ein anspruchsloses
Riedgrasgewachs, das unterirdische Knollen, dhnlich wie
Kartoffeln bildet. Diese Knollen haben einen mandelar-
tigen Geschmack, von dem sich der Name “Erdmandel”
ableitet. In Nordafrika und Spanien wird dieses Gewachs
noch heute kultiviert. Dazu www.lebensmittellexikon.
de/e0000110.php (Stand 14.10.03); http:/ /home.t-online.
de/home/ ghstanjek/su3_2.htm (Stand 14.10.03); WiLsoN
1988, 215.

4 Dieser “Raum der Siifligkeiten” ist ein separater Bereich
innerhalb der Tempelwerkstitten dem eigene Arbeiter
zugeteilt waren. Sajt- und hnj-Geback sind neben Datteln
Produkte, die speziell dieser Ortlichkeit zugeordnet wer-
den kénnen (HarinG 1997, 110f., 117, 259).

5 Das spiralformige Gebdck wurde anhand von Opferlisten
und Reliefs des Tempels Ramses III. in Karnak von R.
Nelson als hnjAj identifiziert; dazu NeLson 1936, 240,
Anm. 22.

6 SPIEGELBERG 1887, 92f.; GArDINER 1947, Bd. 1, 64-68, Tf.
23. Weitere Auflistungen von Berufsgruppen, die einzelne
Backerbezeichnungen nennen, befinden sich in pLeiden
348 vs 10,5-4 und pHood II, 2,13-15.

7 In den Ritualtexten nehmen “die Texte durch ein
Wortspiel auf die entsprechenden Opferbezeichnungen
Bezug”. Eine Parallele bilden diese Ritualspriiche zu
Kulthandlungen des Pyramidenrituals, die zu den
Verklarungstexten gehoren (vgl. Pyr. 725a-755b, Spruch
422). Im Neuen Reich kann diese Liste in Verbindung mit
dem Mundoéffnungsritual auftreten. (Barta 1963, 112-4).

8 Sein erstes Sedfest feierte der regierende Pharao nach
30 Regierungsjahren, danach alle drei Jahre. Dieses Fest
diente dazu, die Kréfte des Konigs zu regenerieren, damit
er weiterhin mit voller Starke die Geschicke des Landes
leiten konnte.
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