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Es handelt sich hier um die Veróffentlichung 

der Dissertation von Frau Salima Ikram úiber den 

Fleischverbrauch im Alten Agypten. In ihr ver- 

sucht Frau Ikram nicht nur festzustellen, welche 

Tiere im alten Ágypten gegessen wurden, sondern 

auch wie und von wem. Der Begriff «Fleisch» 
wird hier im weitesten Sinne verstanden, und so 

werden auch Fisch und Gefliigel beriicksichtigt. 

Chronologisch umfaÑt diese Studie die Zeit vom 
Beginn des Alten Reiches, bis zam Ende der Drit- 

ten Zwischenzeit. Die Spátzeit wurde dagegen 
ausgelassen, weil Agypten dann nicht mehr als 
wirklich «ágyptisch» angesehen wird, da es nun 

unter die Herrschaft anderer Vólker gerát (Nubier, 

Libyer, Assyrer, Perser und Griechen), deren Ge- 

wohnheiten die áigyptische Kultur —und nicht zu- 

letzt die Esskultur- beinfluft haben. 

Wie Frau Ikram in der Einleitung ihres Werkes 
sagt, ist sehr viel tiber ágyptische Architektur, Po- 
litik oder Schrift geschrieben worden, aber sehr 

wenig úiber die Ernáhrung der Agypter und was 
mit ihr zasammenhángt: Produktion,Berufsklassen 

die mit Nahrungsmitteln zu tun hatten, Transport, 
Aufbewahrung und Verteilung unter den verschie- 

denen Gesellschaftsschichten. Diesem versucht sie 
nun, zumindest was Fleisch, Fisch und Gefliigel 

angeht, abzuhelfen. 
Zu diesem Zweck benutzt sie viererlei Quellen: 

Als erstes wáren da die, auch von der herkómmli- 

chen Agyptologie gern herangezogenen, bildli- 

chen Darstellungen, sowohl die Wandmalereien in 

Grábern und Tempeln, als auch die dreidimensio- 

nalen Modelle von Schlachtszenen. Aber die Auto- 
rin selbst macht darauf aufmerksam, dal diese 

Darstellungen irrefúihrend sein kónnen, da sie 

wahrscheinlich eher einen Idealzustand, oder die 

Vorstellungen und Konventionen der Kiinstler wie- 

dergeben, als die tatsáchliche Realitát. Diese Que- 
lle ist also mit Vorsicht zu benutzen, aber keines- 

wegs zu vernachlássigen. 

Die zweite Informationsquelle wáren die Texte, 
aber diese sind, was die Ernáhrung betrifft, áus- 

serst spárlich, und beschránken sich auf die Be- 
schriftungen der Vorratsgefábe und auf einige 

Wirtschafftstexte. 

Auch die Etnographie ist, dort wo es geignet 

schien, herangezogen worden, obwohl sich die Au- 

torin der Gefahren, die ein Vergleich zwischen 
weit in der Zeit entfernten Kulturen in sich birgt, 

bewut ist. Trotzdem sind ihre etnographischen 
Beobachtungen der Arbeit der Fleischer in Kairo 

und in Mittelágypten sehr interressant, und geben, 
mit der nótigen Vorsicht behandelt, wichtige Hin- 

weise fiir das Verstándniss der Darstellungen auf 
den alten Wandmalereien und Modellen. In dieser 
Hinsicht ist auch die von der Autorin ausgefiihrte 
«experimentelle Archáologie» aufschlubreich: Sie 

hat selbst zwei Tiere (ein Pferd und einen Wolf) 

zerlegt, und dabei Werkzeuge aus verschiedenem 

Material benutzt, darunter Feuerstein und Bronze. 

Auch in Bezug auf die Konservierung von Fleisch 
mit vorindustriellen Methoden, hat Frau Ikram 
selbst Experimente vorgenommen, indem sie z. B. 
getrocknetes Fleisch in ihrer londoner Wohnung 
aufbewahrte, um herauszufinden wie lange es sich 

in Stand hált. 

Aber die wichtigste und aufschlussreichste 

Quelle, ist wohl die Archáeologie gewesen, sowohl 

die Untersuchung von Werkzeugen, Gefálien, Mó- 

beln und Gebáuden, die mit der Fleischproduktion 
verbunden sind, als auch, und hier liegt der Grund, 

weshalb dieses Buch in dieser Zeitschrift bespro- 
chen wird, die Untersuchung der Knochenfunde in 

Grábern und Siedlungen und die der mumifizierten 
Grabbeigaben. Der grófte Teil der Knochenfunde, 
die die Autorin selbst studiert hat, stammt aus der 
Grabung B. J. Kemps und D. O'Connors in der 

zum Neuen Reich gehórenden Siedlung von Mal- 

kata, aber es wurde auch Material aus der vordi- 

nastischen Nekropole N7000 bei Nag-ed-Deir un- 

tersucht. Auserdem sind Mumienopfer aus dem 
Neuen Reich, die za Museumsammlungen gehó- 

ren, mit Methoden wie Roentgenstrahlung, Scan- 
ning Electron Microscopy (SEM) und Computeri- 

zed Axial Tomography (CAT) analysiert worden. 

Neben ihren eigenen Untersuchungen, benutzt 
Frau Ikram auch die Veróffentlichungen anderer 

paleozoologischen Studien, z. B. die der Knochen- 

funde aus Amarna. 
Das Resultat ist ein sehr vollstándiges Buch, 

angenehm zu lesen und zugleich wissentschaftlich
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genau. Das erste Kapitel ist der Feststellung ge- 
widmet, was fiir Tiere denn nun genau in Ágypten 

gegessen wurden, wobei auser den Haustieren 

auch Jagdtiere wie Antilope, Gazelle, verschiedene 
Vógel und sogar das Nilpferd beriicksichtigt wer- 

den. Von jedem Tier werden ikonografische Dars- 

tellungen, Knochenfunde und, wenn móglich, 
auch die áigyptische Bezeichnung oder Bezeich- 

nungen aufgefiihrt. Als besonders interessant sel 
hier die Beseitigung des durch Herodot entstande- 
nen Mythos, die Agypter hátten keinen Fisch und 

kein Schwein gegessen, erwáhnt. Sowohl die bild- 

lichen und schriflichen Quellen als auch vor allem 

die Knochenfunde, beweisen, daf beide im alten 
Agypten oft und gern als Nahrung verwendet wor- 

den sind. 

Kapitel zwei bis sechs befassen sich mit dem 
Vorgang des Schlachtens und was mit ¡hm zusam- 

menhángt. Erst werden die verschiedenen 
Schlachttechniken selbst untersucht, wobei vor 

allem bildliche Quellen befragt werden und zwis- 
chen Sáugetieren, Vógeln und Fischen unterschie- 
den wird. Danach werden in Kapitel drei die Werk- 

zeuge und das Móbiliar, die beim Schlachten 

benutzt wurden besprochen, und im vierten Kapi- 

tel untersucht die Autorin verschiedene architekto- 
nische Komplexe auf ihren eventuellen Gebrauch 

als Schlachtháuser hin. Im sechsten Kapitel wird 
dann die Zerlegung der Tiere und der Wert, der den 
verschiedenen Fleischstiicken beigelegt wurde, 

sehr ausfúhrlich behandelt, wobei die mumifizier- 

ten Fleischstiicke in den Grábern des Neuen Rei- 

ches zur Hilfe herangezogen werden. 
Ausserst interessant ist Kapitel fiinf, in dem der 

soziale Status von Metzgern, Vogelfángern und 

Fischern untersucht wird. Hierzu werden schriftli- 
che Zeugnisse, wie die Titel einzelner Personen 

oder die Inschriften auf Gefáfideckeln herangezo- 
gen. Metzger genossen anscheinend hohes Anse- 

hen, Reichtum und gesellschaftliche Position, und 

viele von ihnen waren sogar Priester, da das 
Schlachten auch einen religiósen Aspekt hatte. Da- 

gegen waren Vogelfánger und Fischer gemeine 
Leute, oft Bedienstete, und wáhrend von Metzgern 

relativ stattliche Gráber vorliegen, findet man 
keine solche von Fischern und Voglern. 

Der zweite Teil des Buches ist der Verwendung 
des Fleisches gewidmet. Es werden die verschie- 

denen Methoden es haltbar zu machen besprochen, 

wobei man vor allem ethnographische Parallelen 

heranzieht, aber auch die mumifizierten Grabbei- 
gaben, die wir vorher erwáhnten. Dieses Kapitel 

ist sehr anregend, muf aber doch im Reiche der 
Hypothesen bleiben, da die áigyptischen Materia- 
lien selbst zu wenig Information bieten um end- 

gúltige Aussagen zu machen, und die Autorin zu- 

geben muf, dafí wir eigentlich nur wissen, dab 
Fleisch in Agypten konserviert wurde, aber nicht 

wie. Ferner werden dann im neunten Kapitel mó- 
gliche Lagerháuser, Vorratsgefásse und Fleisch- 

transport und Handel untersucht. Ein kurzes Kapi- 
tel widmet Frau Ikram der Verwendung von Fett 

und Blut. 

Als letztes wird dann der (erfolgreiche) Versuch 

unternommen, anhand all des untersuchten Mate- 

rials eine «Soziologie des Fleisches» im alten 

Agypten zu verfertigen, um zu bestimmen, ob und 

in welchem Mafe dieses Produkt den verschiede- 

nen Gesellschaftschichten zur Verfiigung stand. 

Dabei wird die Meinung vertreten, dali Fisch, Ge- 

flúgel oder Fleisch von Schafen und Ziegen mehr 
oder weniger der ganzen Bevólkerung zugánelich 

waren, wáhrend das teurere Rinderfleisch eher den 

máchtigeren Schichten vorbehalten blieb, obwohl 

auch die ármeren es wohl an Festagen gegessen 

haben. So stehen wir vor einer hierarchischen Abs- 

tufung, in der der Pharao und sein engerer Kreis 

wahrscheinlich jeden Tag alle Sorten von Fleisch 

und Fisch konsumierten, wáhrend am anderen 

Ende die Bauern es vielleicht nur einmal die Wo- 

che taten. Neu ist die aus Knochenfunden in 
Amarna und Malkata gewonnene Einsicht, daf die 

mittleren Handwerkerschichten auch einen relativ 

grofen Zugang zu Fleisch hatten, sei es durch Aus- 

teilungen durch den Palast oder durch die Tempel, 
sei es durch eigene Haltung oder gelegentlichen 

Fischfang und Jagd. Und auf jeden Fall versichert 

Frau Ikram, daf die ágyptische Bevólkerung ins- 
gesamt, entgegen der herkómmlichen Meinung 
tiber antike Bevólkerungen im allgemeinen, gut 

ernáhrt war, da sie ein weites Spektrum von Nah- 

rungsmitteln zur Verfiigung hatte, unter ihnen auch 

Hiilsenfrichte, die einen eventuellen Mangel an 

Fleisch bei den ármeren Bevólkerungsschichten, 

erfolgreich ausgleichen konnten. Sie weist auch 
darauf hin, dafí die erhaltenen Skelette in ágyptis- 

chen Grábern im allgemeinen keine Mangeler- 
scheinungen aufweisen. 

Ergánzt wird diese Arbeit durch zahlreiche 

Mustrationen, darunter Zeichnungen nach ágyptis- 
chen Malereien, Keramik und Fotografien vers- 

chiedener Gegenstánde. Darunter sind die mumifi- 

zierten und in hólzerne «Sarkophage» gelegten 

Grabbeigaben des Neuen Reiches (Abb.33, 34, 35,



73-75) und die steinernen «Fleischkástchen» aus 

Grábern des Alten und Mittleren Reiches (Abb. 37, 

39, 67-72) besonders interessant. Man muf auch 

die Fotografie eines getrockneten Fisches erwáh- 
nen (Abb. 46) und die einer Amphore, die vie- 

lleicht eingelegten Fisch oder Gefliigel enthalten 

hat (Abb. 47). Dazu kommen Bilder von mikros- 

kopisch oder mit Roentgenstrahlung untersuchten 

Grabbeigaben (Abb. 36, 49, 51, 53), Grundrisse 
von Gebáuden und zahlreiche Tabellen und grap- 
hische Darstellungen. Hier wáre zu bemángeln, 
daf diese Illustrationen nicht genau genug Be- 
schriftet sind. Sie weisen lediglich die Nummer 
vor, ohne jegliche Erklárung, und der Leser muf 

diese erst miihsam im Text suchen. 
Am Schluf des Buches folgen noch zwei 

Anhánge und vier Tabellen. Im ersten Anhang 
wird ein Katalog der bisher geborgenen steinernen 
«Fleischkástchen» zusammengestellt, wáhrend der 

zweite, ebenfalls als Katalog, eine Ubersicht der in 
Grábern gefundenen tierischen Reste gibt, sowohl 
der mumifizierten Fleischstiicke und Vógel, wie 
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der normalen Beigaben. Die Tabellen endlich, sind 

den Darstellungen der Schlacht -und Fischereisze- 

nen gewidmet, wobei das Schwein in Tabelle vier 

seinen eigenen Platz hat. 

Als Abschluf kónnen wir sagen, daf wir bei 

diesem Buch vor einem fiir die Rekonstruktion des 

táglichen Lebens im alten Agypten grundlegenden 

Werk stehen. Frau Ikram hat eine sehr vollstiindige 

Forschungsarbeit geleistet, in der sie das Problem 

von verschiedenen Seiten her angegangen ist und 

sehr unterschiedliche Quellen miteinander synthe- 

tisch verbindet. Dadurch ensteht ein umfassendes 

Bild der altágyptischen Tierhaltung und der 

Fleischverarbeitung und des Fleischverbrauches. 

Wir hoffen, daf auf dieses erste, so vielverspre- 

chende Werk Frau Ikrams, weitere, ebenso genaue 

und ausfiihrliche Forschungsarbeiten folgen. 
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