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een lijstje ingrediënten met hier en daar een korte aanwijzing voor de 

bereiding. Elk recept heeft een eigen naam, die bij de vleesrecepten steeds 

gekoppeld is aan het woord mû, ,, water" (bij de groentesoepen volstaat 

men met de naam van het kenmerkende ingrediënt). We moeten dit woord 
hier dus niet letterlijk opvatten, maar begrijpen als 'soep' of 'stoofpot'. 

De namen verwijzen naar het voornaamste ingrediënt van de soep, zoals 

bijvoorbeeld '(schapen)vleessoep', 'gazellesoep', 'lammetjessoep', 'milt

soep', 'duivensoep' en 'schapenboutsoep', of zij geven de kleur ('heldere 
soep', 'rode soep') of herkomst ('Assyrische soep', Elamitische soep') aan. 

Sommige soepen hebben zelfs een eigen naam, waarvan we de betekenis 
niet kennen, zoals de 'chalassusoep', of de 'zamzaganusoep'. Van de 

'Elamitische soep' wordt zelfs nog apart de naam vermeld, zukanda, waar

schijnlijk een woord uit de Elamitische taal. 

Het tweede tablet bevat maar een paar recepten, maar geeft van elk een 

zeer uitgebreide beschrijving. Zo beslaat het eerste maar liefst 49 regels en 
het tweede 39 (er is echter ook een recept van maar elf regels). Daarmee 
hebben we dan wel de enige complete recepten gehad, want de rest van het 

tablet is zo beschadigd dat verder alle recepten onvolledig zijn. Toch geven 
de drie volledig bewaarde recepten een goede indruk van de kunde van de 

Oudbabylonische kok, zoals we verderop zullen zien. 

Tenslotte is er het nogal beschadigde derde tablet, dat drie recepten 
bevat en dat volgens Bottéro een haastig gemaakte copie is voor het berei
den van maaltijden (,,une copie rapide pour usage immédiat", blz. 153). 

Van de eerste twee tabletten zal ik nu enkele recepten bespreken. 

Het eerste tablet 

Hier volgen enkele tekstvoorbeelden van de Oudbabylonische recepten. 

Helaas blijft de interpretatie vaak onduidelijk: zoals boven al gezegd, is de 
vertaling van veel woorden een probleem. Niet alleen de namen van de 

ingrediënten, maar ook de verschillende handelingen die bij het koken 

moeten worden uitgevoerd, zijn niet altijd even doorzichtig. 

Als eerste een recept dat de deelnemers aan het kookcollege (zie voet
noot bij de titel) hebben bereid èn gegeten (de vertaling en de interpretatie 

wijken hier en daar af van die van Bottéro): 

,,Pashrutum. Het vlees blijft er niet in. Je maakt de bouillon (letterlijk: 
het water) klaar, je doet er vet bij (en) sjalotten(?), koriander, (verder) 

azijn (maar zoveel) dat het niet wordt opgemerkt, prei (en) knoflook. 

Je maalt bierbrood fijn, zeeft het en je strooit het in de pot voor je deze 

( van het vuur) haalt." 
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Zonder toelichting valt dit recept niet goed te begrijpen. Daarom hier 
enkele opmerkingen. In de eerste plaats gaat het recept, zoals elk recept 

op dit tablet, uit van een hoeveelheid bouillon van schapenvlees. Dat wil 
zeggen dat men, voordat de ingrediënten worden toegevoegd, eerst zo'n 

vijf uur lang een stuk schapenvlees heeft gekookt in water (let op, de 
kooklucht kan niet als aangenaam beschreven worden!). Nadat het vlees is 

verwijderd, worden de ingrediënten toegevoegd1. De opmerking achter de 

azijn is bedoeld als waarschuwing: niet teveel azijn, anders gaat de smaak 
ervan overheersen. Het bierbrood was een kruidige cake gemaakt van 
ongemout graan; het werd gebruikt in de bierbereiding. 

Als ingrediënten bevelen degenen die dit recept hebben gekookt het 

volgende aan; het gaat om een hoeveelheid voor acht personen: 

1 schapenschenkel (voor het bereiden van de bouillon) 

1 eetlepel schapenvet 
4 sjalotjes 

2 eetlepels korianderblad (vers); (eventueel 1 theelepel gemalen koriander) 
wijnazijn of zure wijn naar smaak ( ongeveer driekwart kop) 
1 flinke prei 

2 à 3 tenen knoflook 

5 eetlepels broodkruim (uit gemalen zuurdesem brood) 

Tenslotte iets over de naam. Het woord pashrutum is verder niet 
bekend in het Akkadisch. Wel kennen we het woord pashirutum (moge

lijk een variant van pashrutum), dat zoiets lijkt te betekenen als 'stilstaand' 

(gezegd van water). Zou het mogelijk zijn dat de (bruine) broodkruimels 

aan de soep een bruine kleur verschaften, die deed denken aan (mod
derig) stilstaand water? Niet bepaald een aanbeveling. Bottéro verklaart 

de naam liever als 'kruimels(soep)', wat echter grammaticaal weer moei
lijk is. 

Het volgende recept lijkt vernoemd te zijn naar een bepaalde soort brood 
waarvan de naam verder niet voorkomt: 

"Chalassu-soep. Het vlees blijft erin. Je maakt de bouillon klaar, je 
doet er vet bij, (dan) azijn (maar zoveel) dat het zich fijn verdeelt(?), 
(verder) ui, samidu (en) prei. Je mengt er zure room doorheen. Het 

brood dat nodig is heet chalassu, je haalt de korst eraf en doet het bij 

de rest in de pot." 

1 Een andere oplossing wordt aangereikt door E. van der Steen (zie de literatuurlijst),
die voorstelt dat het in elk van deze recepten om een saus gaat, waarbij het vlees nu eens 
wel en dan weer niet met de saus wordt meegekookt (blz. 45). 
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Deze vertaling wijkt aanzienlijk af van die van Bottéro, met name in 

de passage over de naam. Bottéro vertaalt: ,,verpulver de bloemkroon(?) 

van de plant die chalassu heet". De bovenstaande vertaling heeft echter 

het voordeel dat de woorden dichter bij hun eigenlijke betekenis blijven en 

het geheel iets betere zin geeft. Het werkwoord dat de toevoeging van de 

azijn beschrijft, is niet duidelijk. De vertaling is daarom onzeker. Mogelijk 

gaat het om een aanwijzing voor de te gebruiken hoeveelheid. Verder is 

jammer genoeg het kruid samidu nog niet geïdentificeerd. Het speelt in 
deze recepten een belangrijke rol. 

Tenslotte een van de vier groentesoepen. Ook hier is de naam verder 

nog niet bekend: 

"Tu 'u. Het vlees, een schenkelstuk(?), blijft erin. Je maakt de bouillon 

klaar, je doet er vet bij, je ... ; je doet azijn, bier, ui, raket, koriander, 

samidu, komijn ( en) biet bij elkaar ( en) prei, knoflook, . . . ( en) je 

strooit koriander bovenop de 'hoop' (dwz. het voorgaande). Sjalot

ten(?) (en) [munt doe je erbij in de pot ... ]." 

Het laatste gedeelte is aangevuld uit het recept dat hierop volgt. De 

naam van deze soep is onduidelijk. Omdat in de drie andere groentesoepen 

de naam steeds ontleend is aan het meest kenmerkende ingrediënt, zou 

dat hier ook zo kunnen zijn. We zouden dan tu'u moeten aanvullen na de 

knoflook (Bottéro vult hier een werkwoord aan). Hoe precies de bereiding 

in zijn werk gaat is overigens niet goed duidelijk. 

Het tweede tablet 

Zoals boven al gezegd, bevat deze tekst voor de bereiding van de recep

ten zeer uitgebreide beschrijvingen. Dit geeft ons een aardige blik in de 

Oudbabylonische keuken, al zijn alle termen en ingrediënten ons jammer 

genoeg niet steeds even duidelijk. 

Als afsluiting van deze bijdrage geef ik hierbij twee goed bewaarde 

recepten in vertaling. Het gaat om de eerste twee recepten van dit tablet, 

die toevallig beide redelijk goed bewaard zijn. Beide recepten behande

len het bereiden van kleine vogels; in het eerste blijft de identiteit van 

deze vogels onduidelijk, in het tweede gaat het om een wilde duif. Voor 

alle duidelijkheid heb ik de tekst opgedeeld in een aantal paragrafen, 

die in de tekst zelf niet onderscheiden worden. De getallen achter de 

opschriften verwijzen naar de regels van de tekst (Y ale Oriental Series 

11, no. 26). 
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Recept 1 (i 1 - 49). 
1. Opschrift (i 1 ):

,,[Vleessoep(?)] van ... en (van) kleine vogels".

2. Het schoonmaken van de vogels (i 2-7):

,,Je trekt [ ... ] ... , kop, nek en !<lauwtjes eraf. Je opent hun binnen

ste; de spiermaag en de ingewanden haal je eruit en je scheurt en pelt 
de spiermaag. Je wast de vogels, je maakt (hen) fijn; je maakt de ketel 

schoon(?) en je laat de vogels, de spiermaag en de ingewanden (erin) 

staan en (dan) haal je (alles) eruit en spoelt het af met koud water". 

3. Het bereiden van de bouillon (i 7 - i 16):

,,(Vervolgens) spoel je de kookpot met melk (en) je giet het (weer)

uit; (dan) schenk je melk in de kookpot en je haalt hem erbij (ondui

delijk; Bottéro: je plaatst hem op het vuur). Je smeert de vogels, de 

spiermaag (en) de ingewanden in (met melk?), je laat (hen) glanzen, je 

strooit er zout over en doet alles bij elkaar in de kookpot. Je voegt vet 

toe (en) doet het erin, je rukt de pees(?) eruit. Je voegt aromaten toe, 

(maar) zo dat het in de mond niet (duidelijk) te merken is, je voegt 

(ook) een grote hoeveelheid(?) wijnruit toe. Wanneer het (echter toch) 

teveel wordt (Bottéro: wanneer het aan de kook komt), moet je niet 

teveel ui gebruiken, maar samidu, prei (en) knoflook met ui fijnstam
pen en toevoegen en je bereidt 10 sikkels (ca. 16 cl.) zuiver water en 

voegt (het) toe". 

4. Het bereiden van het 'deeg' (i 16 - i 31 ):

"
Je wast sasqû-meeI en weekt het in melk; wanneer het genoeg

geweekt heeft, kneed je het in sikum (Bottéro: pekel) en voeg je samidu, 

prei, knoflook, melk en het kooknat - zodat het zacht gemaakt wordt 
- toe; je kneedt het en proeft het in de mond. Je verdeelt je 'deeg' in

twee gelijke delen en de (ene) helft hak je fijn(?) en doe je in de kook
pot, de (andere) helft bak je (tot?) sequ-brood van ... in de oven en je

haalt het eruit. Het sasqû-meeI, dat in de melk geweekt en zacht

geworden is: je kneedt [het sasqû-meeI(?)], de prei, de knoflook (en)

de samidu in de melk, en je neemt een schaal die de vogels kan bevat
ten en, [wat betreft] het 'deeg' dat je gekneed hebt - zorg dat het aan

de rand van de schaal vier vingers hoog is - je maakt het een duim
dik (en) je doet het 'deeg' in de schaal; je rolt het dun uit en neemt

de schaal, en voldoende munt(?) om het 'aanzicht' van de vogels te

bedekken sprenkel je erover. En het 'deeg' dat je in je grote schaal

hebt overgedaan rol je dun uit en gebruikt het als deksel".
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5. Het koken en bakken (i 32 - 41 ):

"
Je ... de ... , het vuur van de oven steek je aan; de twee ... plaats

je in de oven en de schotels plaats je er bovenop. Wanneer het gaar is, 

haal je het eruit en klop je het 'deeg' van het deksel fijn. Je smeert het 

in met olie, (maar) je brengt het niet over op de schaal tot vlak voor het 

eten [ ... ] . Wanneer de vogels en de bouillon gaar zijn, stamp je prei, 

knoflook (en) venkel(?) en je voegt het toe". 

6. Het opdienen (i 42-49):

,,Vlak voor het eten pak je de schaal en je rangschikt de vogels.

Bovenop de vogels (leg je) de ingewanden, de spiermaag, de fijnge

hakte stukjes(?) uit de kookpot, het sequ-brood dat in de oven gebakken 

is, (dit alles) leg je verspreid bovenop de vogels. Je brengt de bouillon 

en het kooknat, die afzonderlijk boven (het vlees) staan, over en je 
dekt het af met je deksel. Je zet het op tafel". 

Recept 2 (i 50 - ii 20). 

1. Opschrift (i 50 ):

,,Indien je een wilde duif en zijn bouillon wilt koken".

2. Het schoonmaken van de duif (i 51-59):

,,Je slacht de duif. Als je water opwarmt (en) als je hem (vervol
gens) plukt, (dan) moet je (hem), nadat je hem geplukt hebt, wassen 

met koud water. Ik vil (vervolgens) de hals naar zijn lijf to_e, het hals
been snij je door bij de flanken. Ik open hem bij zijn nieren ( en) haal 

de spiermaag en de ingewanden eruit. Ik was hem, en (vervolgens) 
week je hem in koud water. De spiermaag scheur ik open ( en) pel ik, 

ik scheur ( ook) de darmen open en maak (ze) fijn." 

3. Het bereiden van de bouillon (i 60 - ii 5):

,,Wanneer ik zijn bouillon aan de kook breng, doe je de spier

maag, de ingewanden, de rode darm, de kop en (wat) schapenvlees in 

de ketel; je haalt (hen vervolgens) uit (de ketel) en roert (hen) in 

koud water. Ik verwijder het schuim (van de bouillon), strooi zout 

erover (en) doe alles in de kookpot. Ik zet de bouillon op, voeg er vet 

aan toe en ruk de pezen uit (het vet). (Dan) voeg ik azijn toe, zó dat 

het zich fijn verdeelt(?), (daarna) maal je samidu-lauid, prei (en) 

knoflook met ui, en je voegt het toe; je voegt (ook nog wat) water 
toe om de kwaliteit te verbeteren [ ... ] . Zodra het kookt, haal je het 

uit (de ketel)." 



112 PHffiNIX 43,2 - 1997 

4. Het bereiden van de duif (ii 5-14):

"En je maalt venkel(?) en zure room, en je mengt (het) door

elkaar(?). Als er geen zure room [is(?)], maal je baru-graan en je 
mengt (het) door elkaar(?). (Vervolgens) smeer je de duif in met(?) 
... [ ... ] en [maak] je de oven [gereed(?)] ; je maakt een goed vuur [ ... ] ; 

(dan) snij ik zijn klauwen eraf met een aritu-mes(?) (en) plaats hem in 
het mengsel ( van venkel en zure room?); zijn borst leg ik naar ... "

5. Het opdienen van duif en bouillon ( ii 15-20):

"Zodra hij gaar is, haal ik hem van (het vuur) en voordat ik de
bouillon opdien, laat je (hem) opeten met knoflook, groente en azijn. 

Daarna wordt (pas) zijn bouillon [geserveerd(?)] en gegeten. Zijn gar
nering(?) is een 'schouderblad' -garnering(?)."

Deze vertalingen zijn het resultaat van vele discussies tijdens het al 

genoemde kookcollege. Nogmaals zij erop gewezen dat de hier geboden 
vertalingen vaak weer sterk afwijken van de door Bottéro gegeven inter
pretaties. Soms heb ik de vertaling van Bottéro ingevoegd. Verschillende 

dingen vallen aan deze recepten op. In de eerste plaats doet het vreemd aan 
dat de schrijver in het tweede recept voortdurend wisselt van persoon. Hij 

begint zijn relaas met de tweede persoon, net als in het eerste recept, maar 
gaat dan al snel over naar de eerste persoon. Het lijkt erg op de kooklessen 

die men tegenwoordig veelvuldig op de televisie kan bewonderen, waar de 
kok de gewoonte heeft zijn eigen ervaringen ( eerste persoon) af te wisselen 

met aanwijzingen aan de kijker (tweede persoon). Wat verder opvalt is 
de enorme bewerkelijkheid van de bereiding, die bijna modem aandoet. 
Helaas zijn enkele passages niet erg duidelijk en moeten we hier en daar 

af gebroken woorden aanvullen. Verder is de interpretatie van bepaalde 

handelingen soms nogal ad hoc. Het blijft dan ook de vraag of het resultaat 
van een maaltijd bereid volgens deze recepten authentiek genoemd mag 

worden. Niettegenstaande al deze problemen betekenen deze teksten toch 

een aanmerkelijke verrijking van onze kennis van de eetgewoonten der 
oude Babyloniërs. 
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TWEE TOT DRIEMAAL DAAGS 

ETEN EN EETGEWOONTES BIJ DE HETTIETEN 

THEO P.J. VAN DEN HOUT 

Inleiding 

Afgezien van het bevredigen van een regelmatig terugkerende licha

melijke behoefte is eten vooral een sociale gebeurtenis. In meer literaire 
teksten wordt zelden 'zomaar' gegeten en ook de spijkerschriftbronnen uit 

de periode van het Hettitische rijk (ca. 1600-1180 v. Chr.), die uitsluitend 

uit paleis- en tempelarchieven komen en ons voornamelijk informeren over 
de allerhoogste kringen aan het hof, vertellen ons weinig over de dagelijkse 

kost van de koning en zijn hofhouding. De uitdrukking 'dagelijks brood' 

wordt wel gebezigd, maar dan vooral als dagelijks offer aan de goden. Wel 

vinden we de uitdrukking 'brood des levens' als onderdeel van de aandui

ding van iemands pure bestaan: 

"Het ontbreekt haar aan niets: ze leeft, ze ziet de Zon(negod) aan de hemel
met (haar eigen) ogen en eet het brood des levens." (KBo IV 8+ ii 14-16)

Des te beter zijn we geïnformeerd over eten als onderdeel van religieuze 

feesten, ceremonies en magische rituelen. Ook in mythologische teksten 

worden heel wat feestmalen aangericht, die we als informatie mogen 

gebruiken als we aannemen dat het vertelde een afspiegeling vormt van de 

werkelijkheid. Het karakter van deze bronnen brengt wel met zich mee, dat 

we vooral horen over omstandigheden waaronder gekookt en gegeten werd 

en over produkten of, zo men wil, gerechten. Details over toebereiding of 

tijden waarop men at, krijgen we niet of nauwelijks. 

Gastvrijheid 

Het bij elkaar aanzitten aan tafel was bij uitstek een sociale daad: elkaars 

brood eten betekende de ander accepteren. Spijzen weigeren daarentegen 

was niet alleen een schoffering van de gastheer of -vrouw maar stond in 

bepaalde gevallen gelijk aan een oorlogsverklaring. Als in de tweede helft 

van de dertiende eeuw na een periode van politieke spanningen de betrek

kingen tussen Assyrië en de Hettieten eindelijk lijken te verbeteren en 

er misschien zelfs een topontmoeting tussen de vorsten van beide staten 

gepland is, doorkruist de plotselinge dood van de Assyrische koning deze 
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plannen. De Hettitische koning brengt de verwachtingen, die hij koesterde, 
in een condoléancebrief alsvolgt onder woorden: 

"We hadden (weer) op goede voet met elkaar kunnen komen [en je had
kunnen zeggen: 'Als] van één vader en moeder zijn jullie geworden! ' Hij zou 
[ naar mijn land gereisd zijn of] ik zou naar zijn land gereisd zijn. De een 
zou de anders brood [gegeten hebben.] Maar nu is jullie heer gestorven." 
(KUB XXIII 103 rev. 3'-6') 

Het tegendeel vinden we in een fragment dat teruggaat op een tekst uit de 
Oudhettitische tijd (ca. 1600-1500 v. Chr.). Ook hier een ontmoeting tussen 
twee partijen, waarbij de een de ander gunstig probeert te stemmen door 

hem uit te nodigen tot een maaltijd, wat door de ander echter bruusk af ge
wezen wordt: 

,, 'Eet en doe jezelf tegoed! Drink en laaf jezelf! ' Maar hij antwoordde zo: 'Ik 
zal blijven maar noch eten noch drinken: voor een gevecht ben ik gekomen.'" 
(KUB LVIII 48 iv 2'-5') 

Soms ook is de aanleiding voor een ontmoeting te ernstig of te urgent voor 

het uitwisselen van zulke beleefdheden. Als de Zonnegod het monster 
gezien heeft, dat de god Kumarbi als wapen in zijn strijd tegen de Storm

god Tessub verwekt heeft, dan haast hij zich naar de laatste. Zodra de Zon
negod in zicht komt, geeft Tessub de volgende instrukties: 

,, 'Laten ze een stoel voor hem neerzetten om te zitten, laten ze een tafel voor 
hem dekken om te eten! ' Terwijl ze zo spraken, kwam de Zonnegod op hun 
toe. Een stoel om te zitten zetten ze voor hem neer, maar hij ging niet zitten. 
Een tafel om te eten dekten ze voor hem, maar hij raakte niets aan. Een beker 
gaven ze hem, maar hij zette die niet aan zijn lippen. Tessub zei tot de Zon
negod: 'Is mijn kamerheer die de stoel neerzette, slecht, dat je niet ging zitten? 
Is mijn tafeldienaar, die de tafel neerzette, slecht, dat je niet at? Is mijn schen
ker die de beker gaf, slecht, dat je niet dronk?"' (KUB XVII 7+ iv 49'-58' 
met dupl.) 

Na waarschijnlijk eerst het slechte nieuws gebracht te hebben, laat de Zon

negod zich, daartoe aangespoord met de woorden "Eet en doe jezelf
tegoed, drink en laaf jezelf! " uiteindelijk overhalen en zet zich aan tafel.

Een tragische illustratie tenslotte van dit sociale aspect levert het 

'Sprookje' van Appu: ondanks al zijn rijkdom is hij een eenzaam en onge

lukkig man, een situatie die juist aan tafel schrijnend aan het licht treedt: 

Er was eens een stad, Sudul geheten. Die lag in het land Lulluwa aan de rand van 
de zee. Daar woonde een man, Appu geheten, en hij was de rijkste man van het 
land. Veel runderen had hij, veel schapen had hij. Aan dingen van zilver, goud 
en lapis lazuli had hij als het ware een heel bezit vergaard. Het ontbrak hem aan 
niets, maar één ding ontbrak hem: hij had geen zoon, hij had geen dochter. 
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De oudsten van Sudul zaten altijd in zijn aanwezigheid te eten en de een gaf 
aan zijn zoon brood en vlees terwijl de ander zijn zoon te drinken gaf. Maar 
Appu gaf aan niemand brood. De tafel was met een kleed gedekt en stond 
voor een altaar, maar Appu stond op, liep naar huis en ging slapen in zijn bed 
met zijn schoenen aan. (KUB XXIV 8+ i 7 -26) 

De voorbereidingen 

In de grote Hurritisch-Hettitische bilingue (zie daarover Phoenix 38,1 

[1992] 42-45) wordt een groots feest beschreven, dat de Godin van de 

Onderwereld Allani (lett. de meesteres), in de Hettitische versie de Zon

negodin van de Aarde genoemd, organiseert. Als gasten verwacht zij goden 
van de onder- en bovenwereld. Onder de laatsten bevinden zich in ieder 

geval de Stormgod Tessub en zijn metgezel. De voorbereidingen zijn geheel 

in stijl met dit goddelijk gezelschap: 

"Tienduizend runderen liet ze slachten voor de grote Tessub. Tienduizend
runderen liet ze slachten en dertigduizend schapen liet ze slachten. Ontelbaar 
was het aantal geitjes, lammeren en bokjes: zoveel werd er geslacht. 
De baklcers stalden (hun waren) uit en de schenkers kwamen binnen. De koks 
namen de borststukken op en droegen ze met een schaal . . . naar binnen."
(KBo XXXII 13 i 15-23 = ii 15-24) 

Hoewel de getallen in dit verhaal mythische proporties hebben aangeno

men, zijn ook de hoeveelheden produkten van in werkelijkheid gevierde 
Hettitische religieuze feesten indrukwekkend. De belangrijkste feesten van 

het jaar, het lente- en herfstfeest (zie hiervoor de bijdrage van J. HAZENB0S 

in Phrenix 43,1 [1997] 37), duurden meerdere weken en betekenden werk 
voor een grote groep mensen, die allemaal gevoed dienden te worden. Het 

was belangrijk dat alles volgens de regels verliep en de organisatie voor 

deze ceremonies was dan ook tot in de puntjes geregeld. Naast uitgebreide 

scenario's, die van dag tot dag en van moment tot moment voorschrijven 
wie wat moet doen en zeggen, beschikken we over lijsten van benodigdhe

den voor zulke feesten. Voorzover het etenswaren betreft, zijn deze waar

schijnlijk enerzijds bedoeld voor de vele offers maar anderzijds vooral om 

te voorzien in alle behoeften van de deelnemers. In de lijsten staat vermeld 

hoeveel iedere groep deelnemers krijgt toegewezen en wie hen daarvan 

voorziet. Voor het KI.LAM-feest, dat slechts drie dagen duurde, spreekt 

één tablet alleen al van zo'n 160 schapen, achttien runderen, drie varkens 

(inklusief de huid), twee vogels, een haas en een niet gespecificeerd aantal 

vissen. Daarnaast is sprake van grote hoeveelheden 'broden' en natuurlijk 

bier, wijn en soortgelijke dranken. Omdat het tablet in kwestie voor minder 

dan de helft bewaard is, hebben we hiermee nog niet eens het totaal. 
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Al deze produkten lijken te worden aangeleverd door staatsambtenaren, 
die daarmee in feite goederen redistribueerden die de bevolking eerder 
zelf had afgedragen als belasting. Wat voor vormen deze kon aannemen, 
toont een verdrag met de zuidelijke provincie Targuntassa: de Grootkoning 
legt daarin vast, dat voor de kultus van de goden van de gelijknamige stad 
jaarlijks tweehonderd runderen en duizend schapen afgedragen moeten 
worden, eventueel vanuit de hoofdstad zelf. Nu was Targuntassa in de 
tweede helft van de dertiende eeuw zeker een belangrijk religieus centrum, 
maar daarvan waren er door het hele rijk meer. Tijdens het mogelijkerwijze 
eenmaal per drie jaar gevierde feest voor de god Telipinu in de steden 
Ijan:gana en Kasba werden in zes dagen vijftig runderen en duizend scha
pen geslacht. Er is recentelijk dan ook gesuggereerd, dat de groeiende druk 
van deze belasting-in-natura bijgedragen zou hebben tot interne spannin
gen, waaraan het Hettitische rijk uiteindelijk ten onder zou gaan. 

De produkten 

Uit het bovenstaande is al gebleken uit welke hoofdbestanddelen het 
menu bestond: deegwaren en vlees met meer incidenteel ook vis. Daarnaast 
waren er groentes, fruit en melkprodukten. Als zoetmiddel lezen we over 
honing en als vetten waren er plantaardige oliën en dierlijke vetten. Smaak
versterker was natuurlijk zout. Rijst was onbekend. Vooral bij de landbouw
produkten is het vaak moeilijk de talrijke namen in de teksten als specifieke 
gewassen te determineren. Van groot belang voor de filologen is hier natuur
lijk het paleobotanisch onderzoek bij opgravingen, dat hulp kan bieden maar 
tegelijkertijd zekere grenzen stelt aan de interpretatiemogelijkheden. Een 
goed voorbeeld is het Hettitische woord samama, dat vaak als 

"
sesam" 

geinterpreteerd wordt, terwijl volgens paleobotanici sesam pas vanaf de isla
mitische tijd voorkomt en men eerder aan lijnzaad zou moeten denken. 

De belangrijkste graansoorten waren tarwe en gerst, wellicht in verschil
lende variëteiten. Soorten als spelt, rogge of haver lijken op zijn minst niet 
op grote schaal verbouwd en verwerkt te zijn geweest. In de teksten komen 
we een enorme hoeveelheid aan broodnamen tegen, die in veel gevallen 
betrekking hebben op hun vorm (plat, rond, galle, in de vorm van mensen
of dierenfiguren), de toegevoegde ingrediënten (vet, honing, kaas, vijgen, 
erwtenmeel), kleur (wit, donker, ,,rood") of herkomst (vgl. Oberländer of 
Rotterdammer). Daarnaast is er sprake van warme, zure, zoete en bittere 
broden. 

Vlees werd op basis van de teksten voornamelijk gegeten van runderen, 
schapen en, in mindere mate, varkens en geiten. Verder worden hazen en 
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gevogelte (vooral eenden en ganzen) genoemd. Vrijwel alle delen van deze 
dieren werden op enigerlei wijze (gekookt, gebraden, geroosterd) toebe

reid: de kop, oren, poten, schouder, lende, borst, rib en organen als lever en 
hart. Dit resulteerde in bouillons, soepen, stoofschotels, pasteien en andere 
vleesgerechten. Het aantal dieren waarvan botresten gevonden zijn, is vele 

malen groter (paard, ezel, das, vos, wezel, hond, wolf, panter, luipaard, 

leeuw, beer, hert, ree, schildpad, wildzwijn, patrijs, roofvogels en kraan
vogel) maar het is zeer de vraag of vele hiervan ook daadwerkelijk gegeten 

zijn. Sommigen speelden een rol als lastdier (paarden, ezels), anderen 

werden gebruikt in magische riten of waren wellicht gewild om hun pels. 
Vissen zullen gezien de ligging van de Hettitische hoofdstad ver in het bin

nenland zoetwatervissen geweest zijn en paleobiologen hebben minstens 

één rest van een karper kunnen vaststellen. Archeologisch zijn ook resten 
van schelpdieren gevonden, maar die zijn net als de eerder genoemde meer 

exotische dieren misschien alleen als materia magica of sieraad gebruikt. 
Opvallend afwezig zijn pluimvee en vermelding van eieren. 

Bij de groentes zien we verschillende bonensoorten zoals linzen, kikker

erwten en tuinbonen. Verder verbouwde en at men komkommer, uien, 
knoflook, prei en (tuin/water-)kers maar daarnaast zijn er nog altijd bena
mingen, die we nog niet met een bepaalde groente kunnen identificeren. 

Meer in de richting van kruiden gaan komijn en koriander. Verder spreken 
de teksten o.a. over vijgen, dadels, olijven, appels, granaatappels, druiven, 

bessen en mispels. 

Van melk maakte men boter, verschillende kazen en een soort karne

melk. Ook onderscheidde men een zogenaamde zoete melk. De melk komt 
vooral van geiten en ook zeugen, terwijl over koeiemelk niet gesproken 
lijkt te worden. 

Hygiëne 

Waar het de koning betreft, is reinheid altijd een delikate kwestie: als 

intermediair tussen goden en mensen representeert hij het goddelijke in 
deze wereld en is het welzijn van het land en zijn bevolking direkt met zijn 

welbevinden verbonden. Dit geldt ook zijn eten zoals blijkt uit de volgende 
instructie aan het keukenpersoneel: 

"En verder jullie die allemaal in de keukens werkzaam zijn, de schenker, de 
tafeldienaar, de kok, de baldcer, de tawal (= een drank)-brouwer, de yal!Ji
brouwer, de bronzen-schaal-vasthouder, de voorproever(?), de zuivelboer, de 
kibliala-man, de surrala-man, de tappala-man, de pithoi-man(?) en de zuppa
vazen-man: jullie moeten maandelijks een eed zweren bij het leven van de 
koning. Vul een aardewerken beker met water, giet die uit met de blik naar de 
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Zon(negod) en zeg alsvolgt: 'Wie (kultische) onreinheid veroorzaakt en de 
koning bedorven water geeft, mogen jullie, Goden, zijn leven als water uit
gieten!"' (KUB XIII 3 ii 20'-iii 2) 

De oorzaak van zo'n bezoedeling kon te maken hebben met de herkomst 
van produkten. Zo zijn er fragmenten van een orakelonderzoek, waarbij 
vastgesteld wordt dat cultische verontreiniging van het koningspaar te 
wijten is aan voedsel aflcomstig uit een dodentempel: de associatie met de 
onderwereld was voldoende om dit eten onrein te verklaren. 

Het voedsel voor de goden was zo mogelijk met nog meer zorg omringd. 
Een instructie voor tempelpersoneel bevat onder andere een aantal aanwij
zingen inzake hun omgaan met offergaven. Uiteraard is het verboden om 
een vet schaap of rund bedoeld voor de goden te verwisselen voor een 
magere. Wie met een vrouw geslapen heeft en voor de offers ochtenddienst 
heeft in de tempel, moet dit melden en zich baden. Ook degene, die het 
'dagelijks brood' voor de goden bereidt, moet rein zijn, want wie eet en 
drinkt, is welgezind. Dat geldt voor god én mens: 

"Voorts moeten zij, die het dagelijks brood bereiden, rein zijn. Gewassen en
geschoren moeten ze zijn. Hun haren en nagels moeten kort zijn. Schone lde
ren moeten ze dragen. Zo niet, dan mogen ze het niet bereiden. Zij die altijd 
ziel en lichaam van de goden tevreden houden, moeten het dan bereiden. De 
bakkerij waarin zij het bereiden, moet geveegd en geboend zijn. Verder mag 
geen varken of hond een poot zetten in de toegang tot het keukengebied. Is de 
ziel van mens en goden een andere? Nee! Is het niet zo: die ziel is precies 
dezelfde? Als een dienaar voor zijn meester klaarstaat, dan is hij gewassen en 
draagt schone kleren en hij geeft hem te eten of te drinken. En omdat diens 
meester eet en drinkt, is zijn ziel ontspannen en is hij hem toegedaan." (KUB
XIII 4 i 14' -26') 

De tafel 

Uit de boven al geciteerde passage van het bezoek van de Zonnegod 
aan de Stormgod Tessub bleek al, dat men - minstens bij officiële gele
genheden - at aan tafel en zat op een stoel. Afbeeldingen bevestigen 
dit beeld. Volgens de teksten kon een tafel gedekt zijn met een kleed. 
Voorzover afgebeeld hebben de tafels meestal een centrale poot als een 
soort soklcel met een waarschijnlijk rond blad. In de bronnen wordt vaak 
als materiaal riet of rotan vermeld, wat goed past bij de vlechtachtige dek o
ratie die we op afbeeldingen vinden en het feit, dat ze vaak rondgedragen 
werden. De rotanstruktuur is goed te zien op een grote reliefvaas gevon
den bij inandik, een plaatsje ruim 100 km ten noord-oosten van Ankara 
(Fig. 1). Daarnaast zien we soms ook tafels met vier poten en mogelijk 
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Fig. 1 - Detail van een Oudhettitische reliëfvaas van Înanduk (uit: T. Özgüz, Ïnandiktepe. 
An important cult center in the Old Hittite Periocl). 

een rechthoekig of vierkant blad. Op dezelfde inandlk-vaas (Fig. 1) zien 
we de populaire klapstoel zonder rug- of armleuningen. Daarnaast had men 
ook vaste, niet-scharnierende stoelen of bankjes met of zonder rugleuning. 

In hoeverre er iets van bestek gebruikt werd, is onduidelijk. Messen 
en lepels waren bekend en zijn ook archeologisch aantoonbaar, maar of 
deze in culinair verband alleen in de keuken tijdens de voorbereidingen 
van het eten dan wel bij het opdienen gebruikt werden of ook wel aan tafel 
op individueel niveau, is niet uit te maken. De tafelvork is in Europa met 
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zekerheid een moderne renaissancistische uitvinding, maar grotere drietand
vorken - mogelijk voor keukengebruik - zijn wel uit het voorchristelijke 

Klein-Azië bekend. Uit de iconografie lijkt het hanteren van bestek in ieder 

geval onbekend: waarschijnlijk fungeerde een flinke homp brood als 

zodanig. Interessant in dit opzicht is het bovengegeven citaat waarin de 

voorbereidingen van Allani' s feest beschreven werden. De laatste zin luidt 

volledig en in letterlijke weergave: 

"De koks namen de borststukken op en droegen ze (met) een schaal, met
'kleinmaakgerei' naar binnen."

Het Hettitische woord, hier provisorisch vertaald als "kleinmaakgerei/-instru

ment", is afgeleid van een werkwoord, dat "fijnstampen, fijnmaken" bete

kent en in andere teksten wel als "stamper" (in een vijzel) weergegeven is.

De uitgever van de bilingue, ERICH NEU, wijst ook op het voorkomen in 

andere teksten van "schalen om (iets in) fijn te stampen" en vertaalt hier de

betreffende Hettitische term als "Zerkleinerungsgerät". Het feit, dat de ori

ginele Hurritische tekst voor de kombinatie van "schaal" en "kleinmaak
gerei" slechts één woord nodig heeft, kan betekenen, dat het om een set

van nauw bij elkaar horende dingen gaat: NEu denkt aan 'couvert', dat wil 

zeggen bord plus bestek. Het duidelijke enkelvoud van het woord "schaal"

in de Hettitische versie zou erop kunnen wijzen, dat iedere kok behalve de 

grote borststukken een schaal meedroeg met daarbij een stuk 'gereedschap' 

om aan tafel de grote v leesstukken in ldeinere porties te verdelen. 

Étiquette 

Op het feest van de godin Allani beschreven in de Hurritisch-Hettitische 

bilingue (zie boven) is de belangrijkste gast de Stormgod Tessub, voor wie 

de gastvrouw zich speciaal heeft mooi gemaakt. Daarnaast behoren tot de 

genodigden de "Vroegere Goden" met onder hen Kumarbi, die sinds zijn

nederlaag tegen de Stormgod tot een verblijf in die Onderwereld gedoemd 

is. Zo ontmoeten beide partijen elkaar hier aan de poort van de Onder

wereld. Wellicht in een poging tot verzoening brengt Allani de vroegere 

rivalen in een speciale tafelschiklcing bij elkaar: 

"Het moment van eten was aangebroken: Tessub, de Koning, zette zich aan
tafel om te eten en zij (i.e. Allani) plaatste de Vroegere Goden aan Tessub's 
rechterhand." (KBo XXXII 13 i 23-26 = ii 24-27)

Allani ziet er als gastvrouw bovendien zelf op toe, dat Tessub's glas gevuld 

blijft en hanteert met kennelijke sierlijkheid en gratie de vaas (in diervorm) 

waaruit ze schenkt: 
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"Uit/met genegenheid treedt de Zonnegodin van de Aarde (i.e. Allani) voor
Tessub als schenker. De vingers van haar hand zijn lang en die vier vingers 
houdt ze onder de vaas." (KBo XXXII 13 i 28-30 = ii 28-32)

Aan tafel! 

Boven kwamen we de uitdrukking "Eet en doe jezelf tegoed! Drink en

laaf jezelf!" tegen, die vaker in verschillende teksten terugkeert: wellicht

was dat de gebruikelijke manier om gasten aan tafel te noden. 

Zoals in de inleiding al gezegd, zijn er geen echte recepten overgele

verd, maar de volgende beschrijving van "mouton à la grenade" komt daar

wel bij in de buurt: 

"Als ze klaar zijn met het slachten van het schaap, roosteren ze lever en hart
in het vuur. Ze snijden het hele schaap aan stukken en vullen een bout met 
granaatappel en gesneden schapenvlees. Zodra lever, hart en al het schapen
vlees gaar zijn, brengen ze het binnen voor de godheid en zetten het de god
heid voor." (KBo XIX 142 ii 20-27)

Een goddelijk gerecht dus ! 

Tot slot de wijze raad van een koning aan zijn nog jonge opvolger: 

"Wanneer de kracht van de jeugd in je hart is, eet dan twee- tot driemaal per 
dag en verzorg jezelf goed. Maar wanneer ook de ouderdom in je hart is, ga 
jezelf dan te buiten en sla je vader's raad in de wind!" (KUB I 16+ iii 29-32)
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Publicaties van "Ex Oriente Lux", te bestellen bij het genootschap of in de boek
handel. Prijzen zijn exclusief portokosten. 

"Mededelingen en Verhandelingen van het Vooraziatisch-Egyptisch Genootschap
Ex Oriente Lux"

14, 17, 18, 22, 26. B.H. STRICKER, De Geboorte van Horus, 1-V (1963-1989; 773 

16. 

p., 81 fig.) f200.-
Een groots opgezette studie gewijd aan de voorstellingen die in de oude wereld (Oude 
Nabije Oosten en antieke beschavingen) leefden over geboorte en ontstaan van het leven. 
De tot dusver verschenen delen behandelen, op basis van een zeer rijk bronnenmateriaal, de 
opvattingen inzake de geslachtsorganen, het (scheppende) woord, het zaad (het aandeel van 
man en vrouw in de vrucht), de bezieling en de vorming (kiem, kiemkracht, lichaam). (Deel 
IV, 224 p., los /65.-; deel V, 179 p.,/65.-). 

J. HoFTIJZER, R�ligio Aramaica. Godsdienstige verschijnselen in Aramese tek-
sten (1968, 71 p., 4 pl.) f25.-
Behandelt de oud-aramese periode en de godsdiensten van de Nabateeërs van Palmyra 
en van Hatra. 

23. M. STOL, Zwangerschap en geboorte bij de Babyloniërs en in de Bijbel.
(1983; 116 p.) f 45.-
Een studie over voorstellingen, gebruiken en tradities rond de geboorte, met gebruik
making van veelsoortig tekstmateriaal. De schrijver behandelt o.a. terminologie, folklore, 
rechtsgewoonten, ideeën over conceptie en zwangerschap, bezweringen, omina, genees
kunst. Een bijdrage van Dr. Wiggermann analyseert de Babylonische demon Lamastu, die 
het op zwangere vrouwen en baby's heeft voorzien (bezweringen, amuletten). 

25. H. WILLEMS, Chests of Life. A Study of the Typology and Conceptual
Development of Middle Kingdom Standard Class Coffins (1988; 249 p., 
30 ill.) f70.- (ledenf 45.-) 
De egyptische lijkkist was meer dan een laatste rustplaats. Hij bevatte een uitvoerige 
decoratie, bestaande uit pictoriale en tekstuele elementen. Deze vormden de magische 
instrumenten, waarmee de dode in het hiernamaals kon overleven. In deze studie wordt 
een overzicht gegeven van de typologische ontwikkeling van lijkkisten uit het 
Middenrijk. Aan de hand hiervan wordt een poging gedaan, de evolutie van het 
achterliggende religieuze gedachtengoed te schetsen. E.e.a. resulteert onder meer in 
een nieuwe reconstructie van het begrafenisritueel. 

27. B.H. STRICKER, De hemelvaart des konings (1990; 54 p., 20 ill.)

f25.- (ledenf15.-) 
Een studie over de hemelvaart van de koning, voornamelijk in het Oude Egypte. 
Behandeld worden aspecten als de grafkamer van Cheops, getallensymboliek, de vier 
winden en de vier Horus-kinderen, die geassocieerd zijn met dit thema; de hemelvaart 
vart de ziel in het Corpus Hermeticum, de symboliek rond de wereldas, en de rol van 
de piramide in de hemelvaart. Apart en korter worden de opvattingen bij de Grieken, 
Joden, Perzen en Indiërs besproken. 

28. S. DENNING-BOLLE, Wisdom in Akkadian Literature. Expression, instruc-
tion, dialogue (1992; 214 p.) f 65.- (ledenf 45.-) 
Een studie naar aard, inhoud en vorm van de Babylonische wijsheid en wijsheidsteksten, 
welke zich toespitst op de dialoog als literaire vorm voor het mondeling en schriftelijk 
onder woorden brengen, overdragen en reflecteren van wijsheid. Het boek bevat een inlei
ding, een bibliografie en biedt talrijke vertalingen van Mesopotamische wijsheidstektsten. 

29. M.J. RAVEN, De Schilderskaravaan van 1868 (1992; 212 p., 38 ill.)
f65.- (ledenf45.-) 

Dit boek biedt de vertaling van een Frans dagboek van de Utrechtse schilder Willem 
de Famars Testas (1834-1896), een vertegenwoordiger van de internationale kunst
stroming van het Oriëntalisme. Hij maakte in 1868 met enkele collega's een reis van 
Egypte via Palestina en Syrië naar Byzantium. De uitgave bevat tekeningen en 
schilderijen van de Famars Testas en zijn collega's, waarvan vele tot dusverre niet 
gepubliceerd waren. 



30. J.F. BORGHOUTS, Egyptisch. Een inleiding in taal en schrift van het Midden
rijk. I, Grammatica; II, Tekenlijsten, Oefeningen en Bloemlezing (1993;
ix+370+319 p., vele illustraties) /80.- (leden/ 50.-) 

In dit praktische handboek wordt de lezer ingeleid in schrift, taal en literatuur van de 
periode van het Middenrijk (ca. 2140-1650 v. Chr.). Het boek is bedoeld voor iedereen 
die zich door zelfstudie kennis wil verwerven van het hierogliefenschrift en het klassieke 
Egyptisch als taal, om in staat te zijn authentieke teksten te lezen. Deel I is een beknopte 
grammatica, met onder meer woordenlijsten en andere indexen voor naslag. Deel II is een 
hulpboek; het bevat overzichten van hierogliefische tekens, een leergang door de gram
matica van 33 secties, voorzien van oefeningen, en aan het einde een beknopte bloemle
zing met aantekeningen. Daarin vindt men een selectie van representatieve teksten over 
allerlei onderwerpen die in de literatuur, geschiedenis, maatschappij en godsdienst van 
die dagen een rol speelden. 

Speciale aanbieding - Nieuw! 

"Ik Hadde de nieuwsgierigheid". De reizen door het Nabije Oosten van Cornelis de Bruyn
(ca. 1652-1727). JAN WILLEM DRIJVERS, JAN DE HOND, HELEEN SANCISI-WEERDENBURG (eds.), 1997 
(= Mededelingen en verhandelingen Ex Oriente Lux, 31. 201 pp., 54 ill., appendix I + II, bibliografie, 
index. 

De nu nauwelijks meer bekende Nederlandse schilder-reiziger Cornelis de Bruijn heeft twee grote 
reizen ondernomen. Zijn eerste reis voerde hem o.a. naar Italië, Turkije, Egypte, Palestina en Syrië 
en op zijn tweede reis heeft hij o.a. Rusland, Perzië en het voormalig Nederlands Indië bezocht. 
De verslagen die De Bruijn van deze reizen heeft gepubliceerd kenmerken zich door een grote 
nauwkeurigheid en door de vele fraaie prenten. In deze bundel met 12 artikelen worden De Bruijn's 
reizen door het Nabije Oosten behandeld. In afzonderlijke artikelen wordt ingegaan op zijn bezoeken 
aan Turkije, Egypte, Palestina, Persepolis en zijn geplande, maar nooit gerealiseerde, bezoek aan 
Palmyra. Voorts wordt een biografie gegeven van De Bruijn, wordt ingegaan op de verschillende 
Nederlandse, Franse en Engelse edities van De Bruijn's reisverslagen, en zijn een drietal artikelen 
opgenomen over het 'Nachleben' van het werk van De Bruijn. In de verschillende artikelen wordt 
o.a. nader ingegaan op De Bruijn's werkwijze ter plekke als ook bij de vervaardiging van de reis
verslagen; ook zijn bronnen en de wijze waarop hij deze heeft gebruikt komen aan de orde. De tekst 
is voorzien van een groot aantal citaten uit De Bruijn's reisverslagen. In een appendix wordt 
een chronologisch overzicht geboden van De Bruijn's reizen. Het boek, dat overigens tot nu toe het 
eerste is dat over Cornelis de Bruijn is verschenen, is rijk geïllustreerd met foto's en de originele 
tekeningen van De Bruijn, waarvan enkele in kleur of niet eerder gepubliceerd. 

Prijs in de boekhandel: Hfl. 49,50. 
EOL leden-prijs: Hfl. 32,50. 

Leden van EOL kunnen dit prachtige boek bestellen door Hfl. 39,50 (= Hfl. 32,50 + Hfl.7,- porti en 
verzending) over te maken op postgiro 229501 t.n.v. Ex Oriente Lux, onder vermelding van 
,,MVEOL 31 ". Het boek wordt u vervolgens toegezonden. 

De volgende Phoenix (1997 - 43,3) zal de volgende thema's behandelen: Beelden 
uit het Oude Rijk van Egypte, het laatste nieuws over Tell Dan (Israël) en Handel 
in het Oude Assyrië. 
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