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Komplementire Subsistenzstrategien fiir Fette und Ole im
friihbronzezeitlichen Mesopotamien (2150-2000 v. Chr.)

Walther Sallaberger!

1 is/Samnum ,,Fett, (fettes) O1“ als Kategorie: Terminologie und Praxis

Als Enkidu aus den Wildern kam und bei den Hirten Halt machte, al} er zum ersten Mal Brot,
trank Bier und nach einer Rasur salbte er sich mit Ol, um zum zivilisierten Mann zu werden,
der ein Gewand trug.? In wenigen Zeilen gelang es hier dem altbabylonischen Dichter des
Gilgames-Epos, die Grundziige mesopotamischer Lebensweise darzustellen. Im Zentrum
standen die Getreideprodukte Bier und Brot, doch neben Kleidung war Ol ebenso unverzicht-
bar. In literarischer Form sind hier die drei Bereiche der Basisversorgung angesprochen, die
Zuteilungen in Form von Gerste (Se-ba, iprum), von Wolle oder Stoffen (siki-ba bzw. tus-
ba, lubustum) sowie von Fett bzw. Ol (is-ba, pis§atum), die den Menschen in den kommu-
nalen Organisationen des dritten Jahrtausends (Gelb 1964) oder laut altbabylonischen
Rechtsurkunden den Adoptiveltern bis ans Lebensende zukamen. Ole und Fette dienten den
Menschen wie dem Enkidu in erster Linie zum Salben des Korpers, was einen Schutz gegen
Kalte, Trockenheit und Sonne sowie eine Pflege der Haut bedeutete; dies ist auch vor dem

1

Dieser Beitrag stellt Ergebnisse des Forschungsprojekts ,,is. MesopOil. Vegetable Oils and Animal Fats in
Early Urban Societies of Syro-Mesopotamia” (DFG-ANR 2020-2023; Projekt Nr. 430210716) vor, das
ich gemeinsam mit Grégory Chambon (EHESS Paris) leite. Dabei kann ich Ergebnisse einbeziehen, die
von Paola Paoletti in Miinchen insbesondere fiir das dritte Jahrtausend, Grégory Chambon, Anne-Isabelle
Langlois und Manon Ramez in Paris fiir die altbabylonische Zeit erzielt wurden. Textbearbeitungen,
Wortlisten und vor allem Detailstudien (,,Dossiers®) aller findet man in der digitalen Datensammlung
(https://www.i3-mesop-oil.gwi.uni-muenchen.de/; Sallaberger ed. 2020-2023), die von Veronika Gacia
betreut wurde. Derzeit (2023) arbeiten wir (Chambon, Langlois, Paoletti, Sallaberger) an einer Monogra-
fie mit dem (vorldufigen) Titel ,,Vegetable Oils and Animal Fats: Resources, Production and Uses in Early
Mesopotamia.© Allen Genannten danke ich sehr fiir die wunderbare Zusammenarbeit und die Grof3ziigig-
keit, mit der sie ihr Wissen teilen, insbesondere Grégory Chambon und Paola Paoletti fiir Anmerkungen
zu diesem Text. Fiir den vorliegenden Beitrag zum Aspekt von Ressourcennutzung und Subsistenzstrate-
gien, wie er sich fiir das Tagungsthema anbietet, trage ich als Autor die Verantwortung. Zitiert sind aus
der digitalen Datensammlung die bis April 2023 publizierten Beitrige.

Urkunden der Lagas II- und Ur III-Zeit werden nach dem Muster von BDTNS (http://bdtns.filol.csic.es/)
zitiert, deren Datierungen in der Form AS.01.02.03 = 3. Tag des 2. Monats des 1. Jahres von Amar-Suena
(Su = Sulgi, AS = Amar-Suena, SS = Su-Suen, IS = Ibbi-Suen).

2 Samnam iptasas-ma awilis iwe ,.er salbte sich mit Ol und wurde zum Menschen* Gilg. P (,,OB II*) 108—

109.
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Hintergrund der spirlichen Bekleidung der Menschen in der Frithen Bronzezeit zu sehen.
Wie im Einzelnen noch ausgefiihrt wird, werden einige Fette auSerdem verzehrt (insbeson-
dere Butter, gelegentlich auch Schmalz), als Reinigungsmittel wie Seife gebraucht (vor allem
Schmalz) oder zum Imprignieren von Holz und Leder (in erster Linie Schmalz und Talg)
eingesetzt.

Dieser Beitrag konzentriert sich auf die Befunde des ausgehenden dritten Jahrtausends
von der Zeit Gudeas von Lagas bis zum Ende der III. Dynastie von Ur (~2150 bis 2003 nach
der sogenannten ,,Mittleren* Chronologie). Eine zeitliche Beschridnkung bietet sich aufgrund
der sozialen und technologischen Entwicklungen an; die Einfithrung von Sesamél im 23.
Jahrhundert (Abschnitt 2) etwa beeinflusste das gesamte Spektrum der gebrauchten Fette.
Mit dem Ur III-Reich endete auch die Zeit der gro3en kommunalen Organisationen und damit
dnderte sich nicht nur die Quellenlage grundlegend von einer Dominanz administrativer Ur-
kunden hin zu einer stirkeren Priasenz von Rechtsurkunden und Briefen, sondern auch die
Strategien im Giitererwerb verlagerten sich oft von einer kommunalen auf eine personliche
oder familidre Ebene; das wirkt sich aber auch darauf aus, welche Giiter in welcher Form in
der schriftlichen Dokumentation erscheinen.

Die Quellenlage impliziert zudem eine regionale Beschriankung auf das siidliche Meso-
potamien zwischen Nippur bis Irisagrig im Norden und Girsu bis Ur im Siiden. Damit steht
eine recht homogene Kulturlandschaft im Fokus, ndmlich das von den Fliissen Euphrat und
Tigris sowie Kanilen durchzogene Schwemmland mit Feldern fiir Gerste und seltener andere
Getreide (Dornauer 2018), mit Palmgirten mit auch anderen Fruchtbdumen und Gemiisen
sowie mit verschiedenen Nutzholzern an den Wasserldufen und in Pflanzungen sowie mit
einem Marschengiirtel hin zum Meer im Osten und Siiden. Diese Region, Babylonien, in
dieser Zeit, vom 22. bis zum 21. Jahrhundert, nenne ich in Ubereinstimmung mit den Quellen
HSumer®.

Der vorliegende Colloquiums-Band der Deutschen Orient-Gesellschaft widmet sich den
Beziehungen der Menschen zu ihrer Umwelt, und deshalb fokussiert dieser Beitrag auf die
Strategien, wie Fette (und die dazugehorenden fetten Ole) fiir den Gebrauch erworben wur-
den. Bei einer einzigen Giitergruppe, eben den Fetten, zeigt sich in eindrucksvoller Weise
die groftmogliche Vielfalt von Erwerbsweisen. Bedingt ist das durch das natiirliche Vorkom-
men der Rohstoffe: Sesam wurde in Sumer auf den Feldern angebaut, nicht aber Mandeln
und Oliven; Butter von Ziege und Kuh sowie Talg kamen von Herdentieren, Schmalz dage-
gen von den halb wild lebenden Schweinen, wihrend Fische im Wasser gefangen wurden.
Uns interessieren hier nicht die technologischen Aspekte der Produktion von Olen und Fet-
ten, sondern die ganz unterschiedlichen Formen, in denen die groBen institutionellen Be-
triebe, ndmlich kommunale Organisationen und Palédste von Stadtfiirsten, die natiirlichen
Ressourcen nutzten und wie dabei jeweils eigene Personengruppen einbezogen waren.

Mit den Fetten betreten wir aber hinsichtlich der Ressourcennutzung ein wenig bekanntes
Terrain. Denn die Administration in Sumer konzentrierte sich auf die zentralen Zweige ag-
rarischer Primdrproduktion, den Anbau von Getreide auf den Feldern und die Viehwirtschaft
mit Schaf-, Ziegen-, Rinder- und Eselherden. Die Verarbeitung von Getreide zu Brot und
Bier sowie die Woll- und Textilherstellung beherrschten die sekundére Produktion in den
Zentren kommunaler Organisationen oder den Palastkomplexen. Die administrative Fokus-
sierung auf Felder und Tierherden bzw. Getreide und Wolle schligt sich in dem dominanten
Anteil von Keilschrifttexten zu genau diesen Sektoren nieder, wihrend andere 6konomische
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Sektoren weniger stark vertreten sind. Mit den Fetten wenden wir uns nun einem dieser we-
niger beachteten Wirtschaftszweige zu, und die hier erkennbare Vielfalt hinsichtlich der Res-
sourcennutzung und das Ineinandergreifen verschiedener Subsistenzstrategien lidsst einen das
gesamte Wirtschaften am Ende des dritten Jahrtausends, insbesondere in der Ur III-Zeit, in
einem ganz neuen Lichte ungewohnter Vielfalt sehen. Das betrifft die natiirlichen Lebens-
rdume von Tieren und Pflanzen ebenso wie die Erwerbsweisen durch Eigenproduktion, Ab-
gaben oder Kauf oder die beteiligten Akteure von den Hindlern bis zu namenlosen Indivi-
duen ohne berufliche Spezialisierung.

Wie einleitend hervorgehoben, stillten Fette und Ole menschliche Basisbediirfnisse vom
Salben der Haut bis zum Einsatz in der handwerklichen Produktion. Fette und fette Ole wer-
den aufgrund ihrer chemischen Zusammensetzung und den damit verbundenen Eigenschaf-
ten als zusammengehorig betrachtet, doch differenziert man im Deutschen und anderen Spra-
chen alltagssprachlich zwischen fliissigen ,,Olen und festen ,,Fetten*; der Aggregatzustand
hingt dabei nicht nur von der Art des Fetts, sondern vor allem auch der Temperatur ab. Die
materiellen Voraussetzungen spiegeln sich unmittelbar in der in Sumer gebrauchten Termi-
nologie: sumerisch is, akkadisch Samnum bezeichnet als Hyperonym ,,Fett* fliissige Pflan-
zendle ebenso wie feste Tierfette. Eine fast beliebig herausgegriffene Ur III-Urkunde mag
den Gebrauch des sumerischen Begriffs i ,,Fett, Ol erldutern (Tabelle 1).

Tabelle 1: BPOA 7 2267 Vs. I— Rs. 4, Umma, Su.45.00.00 (oder 1S.04.00.00), Transaktion
von Fetten und Milchprodukten

Liter Art von Ol Sumerisch
(silas)
196,5 | parfiimierte Butter iz-nun duj-ga
578,0 | parfiimiertes Sesamol iz-ges§ dujp-ga
420,0 | parfiimiertes Sesamol 2. Klasse iz-ge§ dujp-ga us»
153,5 | Sesamol [Wert: 12 Liter/Schekel] i3-8es§
47,7 | Roh’-Butter [Wert: 10 Liter/Schekel] i3-nun HA
289,0 | Schmalz [Wert: 15 Liter/Schekel] iz-Saha,
60,0 | , Sauermilchkdse *“ mit gazi-Gewiirz(?) ga-gazi
150,0 | , grofle” Kiise ga gal-gal
1694,9 | Summe: verschiedene Fette iz hi-a
60,0 | Summe: ,,Sauermilchkdse “ mit gazi-Gewiirz? ga-gazi
150,0 | Summe: ,, grofie Kdse ga gal-gal

Der Text BPOA 7 2267 aus Umma ist eine Transaktion von Fetten und Milchprodukten. Wie
die Summen zeigen, wurden die parfiimierten ebenso wie die nicht behandelten Ole und Fette
Sesamol, Butter und Schmalz unter den ,,Fetten® (is) zusammengefasst, nicht aber die ande-
ren Milchprodukte. Die Reihung der Fette im Text hingt nur teilweise von ihrem Wert ab,
und zwar konkret den Preisen in Silber, wie sie in Ur III-Urkunden iiberliefert sind. So erhielt
man fiir 1 Schekel Silber nur um die 10 Liter (sila) Butter, aber 12 Liter Sesamél und sogar
15 Liter Schweineschmalz. Bei is ,,Fett, Ol handelt es sich sowohl um Pflanzenéle (Sesamél;
dagegen sind Oliven- und Mandel6l in Babylonien sehr selten) als auch tierische Fette (Butter
und Schweineschmalz, sonst noch Talg). Das billigste Ol, Fischol (is-kus), wovon man fiir
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1 Schekel Silber sogar 20-30 Liter kaufen konnte, fehlt in unserer Urkunde. Die Prisenz von
aromatisierten Olen weist aber auf den Gebrauch als Salbéle hin, und dafiir wurde Fischol
nie verwendet, das stattdessen im Schiffsbau benotigt wurde. Fischol wurde deshalb in der
Regel in anderen Urkunden als die anderen Fette angefiihrt, doch ebenso unter dem Oberbe-
griff is ,,Fett* gefiihrt (z. B. UCP 9-2-2 122 Vs. 1-2; Studies Leichty, p. 392 Vs. ii 7-10); es
begegnet auch der Ersatz von Fischol durch Sesamol und Schmalz (BPOA 7 1644 Rs. 1-3,
Umma, im Schiffbau), Fischol und Sesam6l wurden einem Kranken wohl zu dessen Pflege
gebracht (Santag 6 165 Vs. 1-2, Umma).

Als Basis fiir parfiimierte Ole und Fette (is dui-ga) nennt die Urkunde in Tabelle 1
Sesamdl (is- §e§, ellum) ebenso wie Butter (is-nun, simétum); fiir denselben Zweck konnten
aber auch Schweineschmalz (is Sahaz, n@dhum) und Talg (is-udu, lipiim) eingesetzt werden
(Brunke/Sallaberger 2010, 52). Auch im Gebrauch fiir Duftole zeigt sich damit die Einheit
der verschiedenen pflanzlichen und tierischen Fette, die jeweils selbst geruchsneutral oder
-arm sind und sich deshalb als Triger von itherischen Olen eignen.

Abgesehen von der sumerischen Terminologie mit dem Begriff is ,,Fett, Ol und der
gleichartigen Verwendung fiir Parfiimsalben wurden Pflanzenole und tierische Fette auch in
der Verwaltungspraxis gemeinsam behandelt. Dafiir lassen sich manche Beispiele finden,
etwa die eindrucksvolle ,,Abrechnung iiber Fette” (nig.-kas-aka is) iiber Sesamol und
Schmalz aus Girsu (HSS 04 003) iiber das Jahr Amar-Suena 1 (2044).

Exemplarisch sei hier aber knapp ein Herr namens Bibi (biz-biz, in der Regel als NE.NE
umschrieben) vorgestellt, der als ,,Schreiber fiir Fette* (dub-sar is) am Hof des Statthalters
von Irisagrig iiber zwolf Jahre hinweg wirkte (2037-2026, Amar-Suena 8 bis Ibbi-Suen 1).
Bibi verwendete das Siegel von MaSum, einem ,,Sohn von Bibi®, der eher nicht sein Sohn,
sondern unter der Annahme einer Papponymie sein Vater gewesen sein diirfte. Die Bezeich-
nung als ,,Schreiber fiir Fette* bezeichnet treffend die Dokumentation und Aufsicht, kurz:
das Monitoring bei Produktion, Erwerb, Lagerung, Weitergabe und Verteilung von Fetten
und Olen, doch ist fiir eine solche Funktion keine eigene Berufsbezeichnung (vergleichbar
einem romischen olearius) bekannt.

Bibi begegnet in den Urkunden meist deshalb, weil er fiir die im Palast titigen ,,Olpres-
serinnen“ (geme: ges-is sur-sur) Suppe, Fleisch und Fisch sowie Bier entgegennahm, die
ihnen — womdglich als Reste — aus der Kiiche des Statthalters zukamen. In den Urkunden
erscheint er zudem als Lieferant von Sesamol (is-ge§, CUSAS 40-2 1214), ebenso stellte er
Schweineschmalz (is-Sahaz) bereit (CUSAS 40-2 1819, CDLB 2014: 1 no. 3). Er iibernahm
schlieflich auch das ,,Schaffett von toten Schafen von der koniglichen Reise (i;-udu udu
ugs | giris lugal-ta, Nisaba 15/2 0583). SchlieBlich verantwortete er parfiimierte Ole auf
Basis von Sesamoél (is- ge§) und Butter (is-nun), die er vom Olmischer (is-raz-raz) erhielt
(Nisaba 15/2 0184). Dieselbe Kombination von Butter und Sesamél wurde ihm, der fiir die
Fette zustdndig war, zurilick iberwiesen, ndmlich als ,,nicht verbrauchte Lieferung der vier
Hofdamen/Stiftsdamen® (saz-dun kus-raz lukur 4-ba, CUSAS 40-2 0576, 1S.02.00.00).

Bibi, der ,,Schreiber fiir Fette®, verwaltete demnach das Ollager des Statthalterpalastes in
Irisagrig, das Sesamol, Butter, Schmalz und Talg umfasste. Fiir seine Aufgabe wurde er vom
Topfer mit den notigen GefdBen versorgt: 158 ,,Pithoi“ (“*¢KU-kur-dus) wohl mit je 300
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Litern Fassungsvermdgen,® 390 ,,Pithoi* zu 120 Litern und 58 ,,Pithoi* zu 60 Litern; 93 ,,Ge-
fiBe* (dug) zu 30 Litern und 1260 ,,burzi-LitergefaBe (“silas bur-zi) zu 3 Litern
(CUSAS 40-2 0531). Die Pithoi konnten ebenso wie die sonst hiufiger fiir Ole genannten
,,Olflaschen (““¢samana) mit Leder verschlossen werden. Die Form und die Funktion der
burzi-Liter-GefdBe ist nicht ganz sicher. Auf Sumerisch nannte man sonst einfache Schalen
,.LitergefdBe (““¢silas) und es mag sich deshalb und aufgrund der hohen Anzahl um die
Gefille handeln, in denen die Fette zum Einsalben an die Besucher der Gastméhler im Palast
gereicht wurden.

Die bisher vorgestellte Evidenz ldsst sich also wie folgt zusammenfassen: Fette, in fliis-
siger Form im Deutschen (oder anderen Sprachen) auch ,,0le** genannt, wurden in Sumer aus
Olpﬂanzen (Sesam; importiert von Oliven, Mandeln), Milch (von Ziegen und Kiihen),
Fleisch (von Schweinen und Schafen) und Fisch gewonnen. Letztlich aufgrund ihrer grund-
sdtzlich vergleichbaren Eigenschaften wurden sie in Urkunden in der gemeinsamen Katego-
rie der ,,Fette* (sumerisch is) erfasst und konnten auch in der Verwaltung von einem einzigen
Zustandigen erfasst werden, dem genannten ,,Schreiber fiir Fette” (dub-sar is). Aufgrund
ihrer Konsistenz und aus Griinden der Haltbarkeit wurden Fette in gleichen oder dhnlichen
GefiBlen aufbewahrt. Von einem zentralen Sammelpunkt aus gelangten die Fette zur Weiter-
verarbeitung einerseits an den ., Olmischer® (is-raz-raz), der mit den dtherischen Olen aus
Holzern und Kriutern die Fette parfiimierte, andererseits in die Werkstétten der Tischler,
Lederarbeiter oder Bootsbauer oder zum Textilwischer, vor allem aber an die Endverbrau-
cher zum Salben oder in manchen Féllen als Zutat von besonderen Nahrungsmitteln.

Tabelle 2: Anzahl an Belegen fiir die einzelnen Fette nach BDTNS: Lagas Il und Ur Il (Zu-
griff: 14.04.2023)

Fett bzw. Ol | Begriff in Urkun- | Zahl der | Anmerkung
den Belege

1. Sesamol is-ges 3825

2. Butter is-nun 1 604

3. Schmalz is3-Sahas 508

4. Talg is-udu 243

5. Fischol is-kue 111

6. Mandel6l (gesamt) 46
dro. is hi-nun-na 33 fast nur Ur III Umma
dto. is ir-nun 9 nur Ur III Girsu
dto. is Sigdum/Siqdim 4 nur Laga$ I1

7. Olivenol is serdum 2 nur Laga$ II

Dieser Beitrag behandelt nun die Ressourcennutzung und Subsistenzstrategien fiir die ein-
zelnen Fette und fetten Ole, wobei uns die Frage leitet, welche Personen in welchen Institu-
tionen dabei beteiligt waren.

3 Die Grofe fiir den ersten Eintrag ist nicht erhalten, doch ist die Groe von 1.0.0 gur = 300 Liter fiir
duggy-kur-dus in Irisagrig gut belegt (Nisaba 15/2 140 und 180).
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Die Beleglage fiir die einzelnen Fette und Ole (Tabelle 2) variiert sehr stark, und ohne
Zweifel bilden die dokumentierten Mengen den wichtigsten Faktor dafiir. Man kann aber
nicht aus der Zahl der Belege direkt auf die in Sumer zirkulierenden Quantititen der einzel-
nen Fette schliefen.

2 Sesamol

Sesamé] galt als das Ol Mesopotamiens schlechthin,* auch weil es besonders geeignet war
fiir den wichtigsten Gebrauch, ndmlich das Eintlen zur Korperpflege. Die Wildformen von
Sesam (Sesamum indicum) sind im Nordwesten Indiens und im Industal heimisch, Sesam ist
in Harappa 2500-2000 nachgewiesen. Die Kulturpflanze wurde also aus diesem Gebiet, das
in keilschriftlichen Quellen ,,Meluhha* genannt wurde, in Mesopotamien eingefiihrt. Der
Prozess der erfolgreichen Ansiedlung einer Kulturpflanze ldsst sich mit den heute verfiigba-
ren schriftlichen Quellen recht gut nachvollziehen.’ In allen Archiven der Fara- und der pri-
sargonischen Zeit (2600-2320/2300) gibt es keinen einzigen Hinweis auf Sesamol, obwohl
Quellen zu den entsprechenden Kontexten, namlich vor allem die Versorgung von Gisten
mit Ol und das Speichern wertvoller Giiter in Palisten, durchaus vorliegen. Stattdessen wur-
den in frithdynastischer Zeit Butter (von Ziegen und Kiihen), Schmalz oder Talg verteilt;
diese Fette wurden auch mit H6lzern und anderen Substanzen aromatisiert. Sesamol erscheint
noch nicht in den frithsargonischen Texten aus der Zeit Sargons (wie dem Umma A-Archiv
und den Meskigala-Texten aus Adab, etwa 2300-2280), sondern ist dann erstmalig in den
mittelsargonischen Urkunden aus Adab belegt. Diese Textgruppe vom Palast der Statthalter
Adabs datiert in die Periode zwischen dem Aufstand gegen den Sargon-Sohn RTmus und der
,GroBen Revolte® gegen Naram-Suen, ldsst sich also recht prizise in die Jahrzehnte zwischen
2280 und 2240 datieren. Die Einfuhr der Kulturpflanze Sesam aus Indien zu diesem Zeit-
punkt kann direkt mit der politischen Geschichte, nimlich der Au3enpolitik des Reiches von
Akkade, verbunden werden. Sargon forderte den Handel von Akkade mit Meluhha, der In-
dustalkultur, sein Sohn Rimus fiihrte Kriege im Golf und im siidlichen Zagros, dem Land
Marhasi/Parah$um in Jiroft, und kam so noch niher an Meluhha heran. Die Mesopotamier
hatten zudem einige Generationen zuvor mit der Hirse schon eine andere Kulturpflanze aus
Asien erfolgreich angesiedelt (Dornauer 2018). Hirse ist ebenso wie Sesam eine Sommer-
frucht, weshalb die mit den Wintergetreiden Gerste, Emmer oder anderen Weizen arbeiten-
den Ackerbauern schon auf diesen Rhythmus eingestellt waren. Anders als Sesam toleriert
Hirse aber Trockenheit und konnte deshalb schrittweise in Etappen auch iiber Trockengebiete
durch die Zagros-Gebirge, das Iranische Hochland oder entlang des Golfs bis nach Sumer
gelangt sein. Zwischen dem Gebiet der Industalkultur und Mesopotamien fanden sich fiir
Sesam geeignete Anbauflichen aufler im schon genannten Jiroft (auch , Klein-Indien* ge-
nannt) vor allem in Bushehr am Golf, die demnach beide als einzige Zwischenstationen in

4 Grundlegend Waetzoldt 1985; Stol 2011; s. fiir Details die mit A.1.1... beginnenden Dossiers in der in
Anm. 1 genannten Datensammlung.
5 Dossier A.1.1.25 (Sallaberger 2022a).
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Frage kommen konnen.® Doch der Import mag auch direkt erfolgt sein, denn die #ltesten
keilschriftlichen Belege fiir ,,Schiffe aus Meluhha“ stammen aus demselben mittelsargoni-
schen Archiv aus dem Statthalterpalast von Adab.

Die zwar einjéhrige, aber mit ihrem dicken, harten Stéingel und der Wuchshohe von 1 m
und mehr durchaus baumartige Pflanze wurde in erster Linie und ausschlieBlich fiir die Ol-
gewinnung eingefiihrt, wie die sumerischen Begriffe ges-is ,,Holzpflanze mit Ol > , Se-
sam®, i3-ges ,,01 von der Holzpflanze* > ,,Sesamél*“ zeigen; das akkadische Samassammii
mag ein Kulturwort sein,” doch bieten indische Sprachen dafiir keine Hinweise.® Importe von
Sesamol vor der Einfithrung der Sesampflanze sind nicht bekannt, was angesichts der guten
Beleglage fiir Fette und Ole zumindest eine weitere Verbreitung ausschlieBt.’

Die Bedingungen fiir den Anbau von Sesam waren in Sumer geradezu ideal, denn die
Boden waren bei der Aussaat im Friithjahr feucht aufgrund des Hochwassers; danach sank
der Wasserspiegel ohnehin und es galt bei weiteren Bewédsserungen durch geeignete Drai-
nage das fiir Sesam schédliche Stauwasser zu vermeiden. Schon im sargonischen Adab war
dieselbe Person sowohl fiir Sesamsamen als auch fiir das Ol zustindig; das weist eindeutig
auf eine lokale Produktion des Ols hin, denn nie wurden anstelle von Olen die Rohstoffe
importiert. Dass die Produktion am Palast des Statthalters angesiedelt war, ist indikativ fiir
die Verbreitung einer solchen agrarischen Innovation. Der Statthalter stand zunéchst dem
Ko6nigshaus nahe genug, um an anfangs exklusiven Innovationen teilzuhaben. Mit dem Kreis
der Giste am Palast war fiir den Konsum des hochwertigen Sesam-Salbols gesorgt; Aus-
tausch und Konkurrenz unter den etwa dreilig Provinzhauptstddten des Reiches von Akkade
fiihrten zu rascher Verbreitung. Schon ein halbes Jahrhundert spéter, in der klassisch-sargo-
nischen Zeit, den spiten Jahren Naram-Suens und der Zeit von Sarkaliarri, waren Sesam
und Sesamdl in ganz Mesopotamien angekommen.

Sesamol wurde aus dem angebauten Sesam in grofleren Mengen relativ einfach gewon-
nen; der Aufwand, tierische Fette durch Auslassen von Schlachttieren oder durch Buttern zu
gewinnen, war demgegeniiber arbeitsintensiver. Auch die heute im einschldgigen Handel
hoch gepriesenen Eigenschaften von Sesamol in der Hautpflege und zum Sonnenschutz diirf-
ten den Sumerern nicht verborgen geblieben sein. Damit énderte sich auch die Rolle der tra-
ditionellen Fette. Instruktiv ist hier die Versorgung von Gisten in den Provinzen. In sargoni-
scher Zeit erhielten noch etwa die Hélfte der Géste am Palast von Adab das zur Hautpflege
ebenfalls ausgezeichnet geeignete Schweineschmalz.!” In der Ur III-Zeit dann lassen sich
selbst bei den Leuten, die in offiziellem Auftrag reisten und deshalb von Amts wegen von

6 Wenngleich nicht dafiir angelegt, so gibt der Artikel von Tabatabaei e. a. (2011) einen guten Uberblick
iiber Sesamanbaugebiete in Iran.

7 Die Idee W. von Sodens (AHw. s. v.), Samassammii sei durch Univerbierung aus Saman Sammi ,,0l von
Krautern entstanden, ldsst sich nicht durch Belege stiitzen; abgesehen von Problemen der Semantik
(Samassammii bezeichnet Pflanze und Samen, nicht das Ol) ist auch Univerbierung von Annexionsver-
bindungen im Akkadischen ausgesprochen selten (wie bei esemsérum ,,Riickgrat®).

8 Dankenswerter Weise in personlicher Mitteilung (April 2023) bestitigt vom Indologen R. Zydenbos
(LMU Miinchen).

9 Selbstverstindlich konnte schon frither das eine oder andere Gefdll mit Sesamdl an einen Herrscherhof
gelangt sein.

10 Die Aussage beruht auf dem Auszihlen der Ausgabe von Ol in den mittelsargonischen Urkunden aus
Adab; zu diesem Archiv grundlegend Molina 2014.
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den Provinzen versorgt wurden, fast keine Hinweise mehr auf Schweineschmalz finden, auch
ihnen kam Sesamol zu (s. unten Tabelle 7).

Der Sesamanbau auf den Getreidefeldern umfasste zur Ur III-Zeit respektable Flachen.
Jéahrlich ernteten die Provinzen Girsu und Umma zusammen auf ihrem Doménenland fast
1 Mio. Liter Sesamsamen. Obwohl selbstverstindlich dieselben Felder, insbesondere Doma-
nenland, wie fiir den Getreideanbau genutzt wurden, so bildete der Anbau von Sesam ein
eigenes Ressort. Die dafiir eingesetzten Personen wurden ,,Sesam-Pfliiger/Leute®
(engar/lu. ge§-is) genannt.!! Konnten die erwarteten Mengen an Sesam nicht geerntet wer-
den, mussten die Sesambauern Kompensationszahlungen (la2-is su-ga) in Silber leisten
(Ouyang 2013, 275 Table 3.5.B). Der Sesamanbau wurde zwar teils von den Organisationen
kontrolliert, teils muss er aber auch in individueller Initiative durchgefiihrt worden sein, da
Sesam auf Pachtland angebaut wurde oder die Kaufleute von Umma Sesam und Sesamél fiir
Silber erwarben (Ouyang 2013, 133f.). Mit der Kultivation von Sesam stand so den Einwoh-
nern von Sumer eine zusitzliche Erwerbsquelle neben der institutionellen Versorgung offen.
Die Subsistenzstrategie, Sesamol aus individueller Produktion zu erwerben, findet sich auch
bei einem anderen Fett, dem Schmalz, und in Abschnitt 6 werden dann die einschlidgigen
Daten geboten.

Dass der Anbau von Sesam nicht im selben Rahmen wie der von Gerste und Weizensorten
erfolgte, mag dazu beigetragen haben, dass Sesam zudem in beachtlichen Mengen nach Su-
mer geliefert wurde, insbesondere aus Karahar, dem Gebiet am Sirwan-/Diyala-Fluss, sowie
aus Khuzistan.'? Das diirfte auch mit Béden, Klima und Bewisserungsmdglichkeiten zu tun
haben, denn im Irak gilt das Diyala-Gebiet traditionell als das beste Anbaugebiet fiir Sesam. '

Die Ernte von Sesam war aufwendig, belegt ist dafiir ein Zeitraum von 48 Tagen.!'* Im
traditionellen Anbau von Sesam werden die ersten reifen Kapseln héndisch geerntet, spéter,
bevor die Samenkapseln aufplatzen, die ganzen Pflanzen mit den Wurzeln ausgerissen, ge-
sammelt und getrocknet und dann gedroschen. Die Urkunden von Irisagrig zeigen das dabei
eingesetzte Personal: Unter etwa einem Dutzend ,,Sesam-Pfliigern arbeiteten weitere gut
100, selten bis zu 200 Personen, zu etwa zwei Dritteln Ménner, zu einem Drittel Frauen, und
zwar die Spezialistinnen fiir Sesam, die ,,Olmiillerinnen® ( gemez is-sur-sur)." Ihr Arbeits-
einsatz beweist zusitzlich, dass die Sesamwirtschaft getrennt vom iiblichen Feldregime er-
folgte.

Das Pressen von Sesamdl erfolgte ebenfalls unter der Kontrolle der Organisationen. Die
Gewinnmarge von etwa 20—25%yo Ol aus Sesam liegt im unteren Bereich im Vergleich mit

11 Dossiers A.1.1.04 (Paoletti 2022a), A.1.1.05 (Paoletti 2022b), A.1.1.10 (Sallaberger 2021a).

12 Dossier A.1.1.01 (Paoletti 2021). Die aus den Fldchen zu errechnenden Mengen (Paoletti 2021; 2022a;
2022b) relativieren die Darstellung von Steinkeller (2022, 181-182), dass Sesam iiberwiegend nach Su-
mer gebracht worden sei (die neu publizierten Texte aus Irisagrig sind inzwischen hinzugekommen). Die
dort genannten Probleme von Stauwasser und Versalzung schitzen wir anders ein: die Kultivation im
Sommer erfolgte unter den Bedingungen sinkender Wasserspiegel, und gegen eine Versalzung als Prob-
lem spricht der Befund aus altbabylonischer Zeit, als Sesamanbau in Babylonien allgemein weit verbreitet
war (Dossier A.1.1.13, Chambon e. a. 2022; Dossier A.1.1.15, Chambon e. a. 2022).

13 Personliche Mitteilung Nawala Al-Mutawalli.

14 Belegt sind wahrscheinlich 48 Tage in Irisagrig mit Heimpel 2013; siehe Dossier A.1.1.10 (Sallaberger
2021a).

15 Dossier A.1.1.10 (Sallaberger 2021a).
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anderen traditionellen Produktionsweisen.'® In der Sesamélmiihle arbeiteten Frauen, es han-
delte sich um ein weiteres weibliches Arbeitsfeld neben dem Mahlen und Schroten von Ge-
treide und der Textilarbeit. Im Statthalterpalast von Irisagrig arbeiteten konstant etwa 25
Frauen (aus einem groBeren Pool an Arbeitskriften) unter ihren Aufsehern; sie erhielten wih-
rend des Dienstes Speisen und Bier aus der Palastkiiche zusétzlich zu ihrer Grundversor-
gung.!” In der Sesamdlpresse fithrte man zu dem Zeitpunkt eine Inventur durch, als der Palast
nach einem Interregnum wieder an den Statthalter Urmes iibergeben wurde: Neben dem ge-
rade vorhandenen unverarbeiteten Sesam und den Pressriickstinden, dem Sesamkuchen,
fiihrt die Urkunde die Arbeitsgerite an, insbesondere Sattelmiihlen, Holzmérser und Stamp-
fer.'8

Sesamol wurde in dieser Zeit fast ausschlieBlich als Salbdl fiir Menschen jedes Stands
gebraucht, teilweise auch parfiimiert. Hinzu kommen Ausgaben fiir den Kult sowie gelegent-
lich im Handwerk. In der Ur III-Zeit ist dann erstmals der Prozess belegt, dass Sesamkorner
vor dem Pressen von ihren diinnen Schalen befreit wurden; dieses damals noch sehr rare Ol
lasst sich gelegentlich als besondere Delikatesse fiir ausgewéhlte Speisen nachweisen.

3 Olivenol

Oliven wurden im Norden von Syrien westlich des Euphrat kultiviert. Das dort gepresste
Olivenol gelangte in der Frithen und Mittleren Bronzezeit bis nach Mari am Mittleren Euph-
rat, wie vor allem keilschriftliche Texte aus Ebla (24. Jahrhundert) und aus Mari (18. Jahr-
hundert) belegen. Nach Sumer hingegen gelangte Olivenol hochstens im Ausnahmefall, denn
nicht eine einzige Urkunde aus der présargonischen und sargonischen Zeit (von 2600 bis
2150), ja nicht einmal eine der 100 000 Ur III-Urkunden belegt Olivenol, obwohl Handels-
waren in den Quellen iiberdurchschnittlich gut dokumentiert sind.!® Vor diesem Hintergrund
ist es umso aufregender, dass unter den 700 Urkunden aus dem Palast von Gudea von Lagas
(um 2140-2120),,0livendl* (is serdum) gleich zweimal belegt ist, und zudem in jeweils recht
beachtlichen Mengen: einmal (Kaskal 15 11 03) werden 600 Liter (im Text ,,10 Gro-Ge-
fale” zu je 60 Liter) fiir Silber gekauft, wobei der Preis recht giinstig scheint: Fiir 1 Schekel
Silber erhielt man 15 Liter Olivenol (s. oben Absatz 1); im anderen Fall gibt der Giiterver-
walter am Palast namens Sara-isa 135 Liter Olivendl aus (RTC 216). Dass an Gudeas Hof
Olivenol geliefert wurde, nicht aber an das Ur III-Reich, mag politische Griinde haben: Mari
unter den Sakkanakku-Herrschern kooperierte offensichtlich mit Gudea, aber nicht mit den
Ko6nigen von Ur; das mag ein zusétzlicher Grund dafiir sein, dass der Handel Sumers zur Ur
[II-Zeit so stark nach Osten ausgerichtet war.

Olivenbdume pflanzte man iibrigens auch in Sumer an, und zwar in Baumplantagen mit
exotischen Pflanzen in der Region von Nippur und im Siiden in den Provinzen von Umma
und Girsu. Uber diese Pflanzungen wurde genau Buch gefiihrt, doch ist es wenig

16 Dossier A.1.1.07 (Paoletti 2022¢) mit weiteren Hinweisen.

17 Dossier A.1.1.12 (Sallaberger 2021b).

18 CUSAS 40/2 0428; siehe https://www.i3-mesop-oil.gwi.uni-muenchen.de/single_text/cusas-40-2-0428/.
19 Dieser Abschnitt beruht auf den in Dossier A.1.2.01 (Sallaberger 2022b) gesammelten Daten.
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wahrscheinlich, dass diese Olivenbiume je Frucht trugen und daraus Ol gewonnen werden
konnte. Aber solche Experimente mit offenem Ausgang bildeten die Voraussetzungen fiir
erfolgreiche Importe von Bédumen und Strauchern. Die Initiative fiir diese Plantagen muss
von der Elite ausgegangen sein, denn Ertridge waren damit vielleicht nie zu erwarten. In einem
stabilen politischen Umfeld herrschen demnach eher die sozialen und 6konomischen Voraus-
setzungen fiir agrarische Innovationen.

4 Mandelol

Mandelol war das kostbarste Ol, das man am Ende des dritten Jahrtausends in Sumer ver-
wendete. In den Urkunden von mittelsargonischer bis zur Lagas II-Zeit (2280 bis 2110) er-
scheint das akkadische und in anderen semitischen Sprachen belegte Wort fiir ,,Mandel*
Sigdum.* Dieses Sigdum-Ol gelangte einmal als Geschenk des Stadtfiirsten von Garanene,
einem wohl in Khuzistan gelegenen elamischen Ort, nach Sumer.?! Dies bietet den entschei-
denden Hinweis, dass Mandeldl in den Gebirgsregionen im Osten, den Zagros-Ketten, her-
gestellt und dann nach Sumer importiert wurde. Textquellen bestétigen, dass Mandelol zu
den Giitern der iiberwiegend im Fernhandel im Osten titigen Kaufleute zéhlte. Wenn das
Sigdum-Ol aber aus dem Osten kommt, dann irritiert das Fehlen dieses Begriffs in den Ur-
kunden aus der Zeit der III. Dynastie von Ur, unter der der Ost-Handel bliihte. Doch gibt es
ein bisher noch nicht identifiziertes genuines, nicht parfiimiertes 01, das ebenfalls recht selten
ist, vom Héndler importiert wurde und vor allem bei besonderen kultischen Ereignissen ge-
braucht wurde, das entweder is hi-nun-na oder is ir-nun, wortlich ,,duftendes 01,2 ge-
nannt wird. Es liegt nahe, dieses mit dem Mandeldl zu identifizieren, das sich passenderweise
durch einen zarten Duft auszeichnet. AuBlerhalb der Alltagstexte mit ihrem préizisen Voka-
bular und Sprachgebrauch, also in literarischen Texten und Inschriften ist es allerdings kaum
zu unterscheiden, ob mit den genannten Begriffen is hi-nun-na und is ir-nun ,,duftendes
Ol oder spezifisch das Mandeld] gemeint sei.

Wer hatte mit dem Mandel6l zu tun? Die Produzenten in den Zagrosbergen lassen sich in
den Quellen nicht direkt greifen, doch liegt die Vorstellung nahe, dass die Bewohner der
Bergregionen die dort heimischen Mandelbiume abernteten und das Ol pressten. Da es zum
Einsalben gebraucht wurde, ist nicht einmal die kultivierte Form der StiBmandel vorauszu-
setzen, abgesehen davon, dass Mandeldl in Iran nach wie vor aus wilden Mandeln gewonnen
wird. Die Fernhéndler, deren Lieferungen an die Statthalter der Provinzen im Textmaterial
gut dokumentiert sind, brachten das Mandel6l zusammen mit anderen Giitern wie Metallen,
Mineralien und all den Aromata nach Sumer. Dort zahlte man den mit deutlichem Abstand
hochsten Preis fiir ein fettes Ol: Fiir 1 Schekel Silber erhielt man nur 1 Liter Mandelsl —
verglichen mit 10 Litern Butter oder 12 Litern Sesamol (s. oben Abschnitt 1), Olivenol war

20 Dossier A.1.3.01 (Sallaberger 2022c).

21 https://www.i3-mesop-oil.gwi.uni-muenchen.de/single_text/im-204816/.

22 Brunke/Sallaberger (2010, 47) weisen schon darauf hin, dass es sich um ein genuines fettes Ol und nicht
ein parfiimiertes Ol handelt (s. auch Ouyang 2013, 132). Die Begriffe fiir ,,Duft* behandelte Cavigneaux
(2022, 45-48), aber ohne Vorschlige zur Identifikation.
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nicht teurer als Sesamdl (Abschnitt 3).2* Der exorbitant hohe Preis bedingte die Beschrinkung
von Mandeldl als Salbol auf ausgewéhlte kultische Anldsse und auf die Paldste der Statthalter
in den Konigreichen von Akkade und Ur III. Einfache Gesandte, Personal und Angestellte
diirften Mandelol aber kaum gekannt haben.

5 Butter aus Kuhmilch und Ziegenmilch

Das aus der fetthaltigen Milch gewonnene Produkt, sumerisch is-nun (akkadisch himétum),
nennen wir ,,Butter, denn es wurde aus dem Rahm von Sauermilch durch Buttern gewonnen.
Diesen Terminus schlédgt Paola Paoletti vor, die aufbauend auf den Arbeiten von Stol (1997),
Englund (1995) und anderen die Milchverarbeitung im dritten Jahrtausend anhand der Be-
griffe, der in den Urkunden genannten Mengen, der materiellen Grundlagen und unter Be-
achtung einschlédgiger ethnographischer Vergleiche rekonstruieren konnte. Auf der Grund-
lage ihrer Ergebnisse seien die fiir diesen Beitrag relevanten Aspekte besprochen.?*

Die Gerinnung von Milch setzt bei den im siidlichen Irak iiblichen Temperaturen rasch
ein, von der kompakten Sauermilch ldsst sich die Fettschicht einfach abheben, aus der die
Butter durch Schlagen gewonnen wurde. Bei milder Hitze, auch durch Auflentemperaturen,
wurde weiteres Wasser entzogen, was die Haltbarkeit von Butter bei Raumtemperaturen
deutlich erhdhte. Im Gegensatz zu den meisten Ubersetzungen sumerischer Texte war is-nun
also weder ,,Sahne, Rahm®, was den fetthaltigsten Teil der frischen Milch bezeichnet, noch
,,Ghee*, denn fiir das Lautern von Butter bei relativ hohen Temperaturen fehlen einschlégige
Begriffe und Hinweise (etwa auf entsprechende Kochkessel) in den Texten. Butter schmilzt
schon bei Temperaturen von etwa 28° bis 38° C und erstarrt bei 15° bis 25° C, womit nach-
vollziehbar wird, dass sie wie andere Ole und Fette in Tongefien mit Lederverschluss trans-
portiert und gelagert und im Hohlmaf} gemessen wurde.

Milch stammt von domestizierten Herdentieren; in Sumer kdmen dafiir prinzipiell Schafe,
Ziegen oder Kiihe in Betracht. Schafmilch oder Produkte daraus sind allerdings nie in den
einschldgigen Texten und Archiven des dritten Jahrtausends belegt, obwohl die Schafherden
in der Dokumentation nicht anders erfasst wurden als Ziegenherden.? Neben den Kiihen wa-
ren Ziegen wichtige Milchlieferanten im dritten Jahrtausend, besonders in prisargonischer
Zeit; in altbabylonischer Zeit ldsst sich dann Ziegenmilch in der Butterproduktion nicht mehr
nachweisen.?

Die Ur III-Urkunden beleuchten die Ablieferungen von Butter und Sauermilchkése an die
Organisationen, denn abhingig von der Zahl der Muttertiere wurden von den Kuh- und

23 Snell 1982, 151; dort als ,,i-dug-nun-na“ transliteriert.

24 Siehe Paoletti im Druck sowie die entsprechenden Dossiers A.2.1.01 bis A.2.1.09, davon insbesondere
die Dossiers A.2.1.02 (Paoletti 2023a), A.2.1.03 (Paoletti 2023b) und A.2.1.06 (Paoletti 2023c¢) fiir die
hier angefiihrten Werte.

25 Schafmilch ldsst sich nach P. Paoletti (personliche Mitteilung, Ausarbeitung in Vorbereitung) nur in der
Uruk-Zeit nachweisen. Nachfolgend wurde das Schaf fiir Wolle, Fleisch und Leder gehalten, Schafmilch
erscheint nun nicht mehr in den Urkunden und war deshalb nicht in das Abgaben-Regime einbezogen,
auch wenn die Hirten sie konsumiert haben konnen.

26 Nach Auskunft von G. Chambon (s. oben).
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Ziegenhirten bestimmte Abgabequoten erwartet. Ein Hirte hatte in der Ur III-Zeit pro Kuh
jahrlich 5 Liter Butter (Evidenz aus Irisagrig, Umma, Ur), pro Ziege 0,3 oder 0,5 Liter Butter
(Evidenz aus Girsu, Umma) zu liefern. Detaillierte Abrechnungen bieten zudem Korrelatio-
nen zwischen Buttermengen und der dafiir benttigten Sauermilch, wonach der erwartete Er-
trag von Butter 5%.0 von Sauermilch war, was mit den gingigen 4% Fettgehalt von Kuh-
milch iibereinstimmt (Paoletti im Druck).

Die Produktion von Butter oblag vollstindig den Hirten, die Urkunden erfassten deshalb
nur die Ablieferung von Butter (und Kise) nach feststehenden Quoten. Dass hier fiir den
personlichen Gebrauch, fiir den Konsum ebenso wie fiir den Verkauf wohl noch Butter iibrig
blieb, wird durch den Vergleich mit dem préasargonischen Emunus-Archiv aus Girsu (2330—
2310) deutlich, denn dort erwartete man pro Kuh jahrlich 10 ,,sila“, wobei ein sila vielleicht
das anderthalbfache des Ur III-zeitlichen sila umfasst, also um die 15 Liter, somit den drei-
fachen Betrag.?” In solchen Abgabequoten spiegelt sich der Wandel von einer umfassenden
Redistribution in frithdynastischer Zeit zu einem Abgabewesen mit hohem Eigenanteil (und
-risiko) im Ur III-Reich.

Die kommunalen Organisationen verfiigten iiber Ziegen- und Rinderherden und konnten
so offensichtlich den Bedarf an Butter decken. Butter fehlt in den Hindlerabrechnungen aus
Umma (Ouyang 2013), wurde also weder verduBert noch erworben. Silberdquivalenzen von
Butter erscheinen vor allem dann in der schriftlichen Dokumentation, wenn die Hirten ihre
Auflenstinde an Butterlieferungen mit Silber beglichen.

Butter wurde ebenso wie die anderen Fette zum Salben verwendet und mit Duftstoffen
versetzt. Im Unterschied zu den normalen pflanzlichen Olen war Butter aber auch ein ge-
schitztes Nahrungsmittel und diente mit Friichten, vor allem Datteln, und mit Honig als ein
besonderes Dessert, das den hochsten Stinden vorbehalten war.

6 Schweineschmalz

Ausgehend von der Zahl der Belege (s. Abschnitt 9) stand Schweineschmalz in der Ur III-
Zeit unter den Fetten nach Sesamol und Butter an dritter Stelle. Nach Quellen altbabyloni-
scher Zeit gewann man Schmalz durch das langsame Auskochen von Schweinefett. Der Er-
trag von 2 ga/Litern Schmalz pro Schwein ist durchaus realistisch auch bei den relativ kleinen
mesopotamischen Schweinen (von nur 5967 cm Schulterhthe) zu erzielen.?

Schweine sind zwar im archdozoologischen Befund im Frithen Mesopotamien mit hohen
Anteilen (von 25% bis 50%) vertreten und deshalb miissen die Mahlzeiten in Sumer oft
Schweinefleisch enthalten haben, doch erscheinen sie nur in relativ geringen Zahlen in den
Urkunden (Corcoran-Tadd e.a. 2022). Selbst die Anwesen von Paldsten, von Provinz-Statt-
haltern oder Prinzessinnen betreuten nicht mehr als einige hundert Tiere, nur hin und wieder
trifft man auf einzelne ,,Schweinehirten™ (sipa S$ahaz), was sich markant von der hohen

27 Dossier A.1.2.06 (Paoletti 2023c¢).

28 M. Price danke ich sehr herzlich fiir Diskussionen und seine Hinweise auf einschldgige Literatur, die
Grofe der Schweine und den moglichen Gewinn an Schmalz bei Ausbeutung des um die Nieren gelager-
ten Fetts.
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Anzahl und Differenzierung von Schaf-, Ziegen- und Rinderhirten unterscheidet.? Im Un-
terschied zu den Herdentieren bedurften Schweine demnach keiner weiteren Betreuung und
unterlagen nur in geringem Umfang einer institutionellen Kontrolle. Der archdozoologische
Befund lehrt uns aber, dass Schweine in grofler Zahl um die Siedlungen und entlang der
Wasserldufe sowie vor der Sonne durch Pflanzen und Mauern geschiitzt leben konnten und
sich dort von Pflanzen, Abfillen und Kot ernidhrten.

In den Textquellen zeigt sich die starke Prisenz von Schweinen in Sumer und ihre Nut-
zung durch den Menschen nur in den Zeugnissen zu Schmalz. Denn die grolen Organisatio-
nen produzierten Schmalz aus ihren eigenen Bestinden nur in einem relativ geringen Male,
den Bedarf musste man stets durch Zukiufe decken. Dies zeigt sich in den Aufstellungen der
Héndler (Tabelle 3). Unter den Produkten, die diese fiir die Provinz einkauften, steht Schmalz
an der Spitze der einheimischen Produkte vor Wolle und deutlich vor Sesamol; nur fiir den
Import von Metallen wurden hohere Silbermengen aufgewendet.

Tabelle 3: Hochste Posten an jdhrlichen Ausgaben fiir Hindler in Umma nach Ouyang 2013,
123 Tab. 17; Zahlen gerundet

Gut Silberwert gekaufte Menge Jahr der hochs-
in Schekel ten Summe
Silber 842 fiir 7 kg (= 842 Schekel) AS.05= 2040
Kupfer 656 fiir 602 kg $S.09 = 2027
Gold 422 fiir 0,22 kg AS.03 =2042
Schmalz 273 fiir 3 585 Liter AS.09 =2036
Wolle 240 fiir 1 550 kg S$S.06 = 2030
Sesamol 119 fiir 1 546 Liter S$S.06 = 2030
Bitumen 88 fiir 33 292 Liter and 8 330 kg S$S.02 =2034
Aromata 75 fiir 308 Liter and 216 kg S$S.06 = 2030
Kleinvieh 50 fiir 109 Stiick $S.06 = 2030
Holz 47 fiir 10 002+ Einheiten $S.06 = 2030

Dass Schmalz unter den fiir Silber erworbenen Giitern der Provinz stark vertreten ist, hatten
beispielsweise schon Dahl (2006), Weszeli (2011) oder Ouyang (2013, 145-146) vermerkt.
Das Halten von Schweinen bedurfte aufgrund der giinstigen Lebensbedingungen fiir die Tiere
keine besonderen Investitionen, das Schlachten und Ausschmelzen des Fetts erforderte wenig
Spezialistenwissen, so dass die Produktion von Schmalz gut im hiuslichen Kontext erfolgt
sein konnte. Die Strategie des Staats konnte also dahin gehen, den Bedarf an Schmalz durch
Einkauf zu decken. Umgekehrt bot sich den Einwohnern Sumers mit der Herstellung von
Schmalz oder dem Anbau von Sesam oder Kriutern die Gelegenheit Silber zu verdienen; und
damit gelangte Silber von der Provinzleitung in die Bevolkerung und der Silberkreislauf
konnte aufrechterhalten werden. Wie das Beispiel in Tabelle 5 zeigt, konnte die Provinzver-
waltung von Umma aber auch mit Gerste bezahlen.

Wenn Schmalz unter den gekauften Giitern einen solch prominenten Platz einnahm, so
ist das vor dem Hintergrund zu sehen, dass die gut 500 Tiere in institutioneller Verwaltung

29  Fir Umma hat Stgpien (1996) die Struktur und Terminologie herausgearbeitet.
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in Umma nicht mehr als 1000 Liter Schmalz ergaben, wenn sie alle geschlachtet wurden.*
Bis zu 3 500 Liter Schmalz wirkt gegeniiber den bis zu 1500 Litern Sesamdl aus Kdufen
(Tabelle 3) als tibergrole Menge, doch konnte ungleich viel mehr Sesamol aus dem Anbau
direkt unter Verwaltung der Provinz gewonnen werden. Die Ankéufe durch Héndler bedeu-
teten bei Sesamol also nur eine winzige Ergéinzung, bei Schmalz aber den Hauptanteil.

Fiir den Erwerb von Schmalz und Sesamol liegen nur einzelne Hiandlerabrechnungen vor,
die Verpflichtungen von Umma gegeniiber der Krone sind umfassender dokumentiert und
die dort genannten Mengen iibersteigen die fiir den Erwerb belegten Mengen deutlich (Ta-
belle 4 fiir Zeugnisse der Jahre Sulgi 42 bis 48).

Tabelle 4: Sesamdl, Schmalz und Pithoi zu 100 Litern ,,in den Palast eingeliefert* (ez-gal-
la kus-ra)

Sesamo6l | Schmalz | 1001- | Datum Text (nach BDTNS)
(Liter) (Liter) Pithoi
1070,2 3274 47 Sulgi 42 = 2051 BDTNS 193719
1946 19 Sulgi 43 = 2050 SAT 2 0330:1-8
2538,8 26
4500 Sulgi 46 = 2047 SAT 20478
1755,7 2605,3 29 Sulgi 48 = 2045 SAT 2 0578 = OrSP 4749
295 Vs. 18-21
Durchschnittliche Mengen pro Jahr:
1591 3230 [30 ] |

Die Formulierung ,,in den Palast eingeliefert” (e--gal-la kua-ra) bzw. parallel, aber nicht
gleichbedeutend, ,,zum Palast gebracht™ (e2-gal-Ses des-a) zeichnet auch andere Urkunden
iiber Giiter wie Butter und Kise, Friichte, Zwiebeln, Leder, Textilien usw. aus. Manchmal ist
dabei ein Ort wie Ur, Nippur oder Tummal oder ein konigliches Fest (z. B. a»-ki-ti, izim-
mah in Ur) angegeben und oft sind diese Ausgaben mit dem Turnusdienst (bala) der Pro-
vinz verbunden, wenn es gilt, die staatlichen Ausgaben fiir einen Monat zu tibernehmen.

Auch bei diesen staatlichen Abgaben (Tabelle 4) liegt das Verhiltnis von Schmalz zu
Sesamol bei etwa 2:1; der Verdacht liegt deshalb nahe, dass die Kéufe der Provinz im We-
sentlichen die Abgaben an den Staat decken sollten. Neben Sesamol und Schmalz werden
auch die fiir Transport und Lagerung erforderlichen ,,Pithoi* (“¢kur-KU-dus) zu 100 sila/Li-
ter berechnet; manchmal, aber nicht immer, konnen die Pithoi genau die gelieferte Menge
aufnehmen.

Nach der Jahresabrechnung fiir das Jahr Sulgi 48 lassen sich die Giiterfliisse im Detail
nachzeichnen (Tabelle 5). Hier sind die Lieferanten in Vs. 1-12 genannt: Schmalz wird fiir
Gerste (von Urdu) erworben, also eingetauscht, die anderen Lieferanten sind der bekannte
Hindler von Umma Ur-Dumuzida, der Silber-Agent der Provinz Dadaga und der Aufseher
von besonderen Speichergiitern Ur-Sulpae (er konnte gekaufte und dann gelagerte Fette wei-
tergeleitet haben). Nie sind also die Produzenten genannt, sondern immer diejenigen, die in

30 Das beste Zeugnis fiir Umma scheint mir SNATBM 436, die Abrechnung des Schweinehirten Lugirizal
iiber ein Jahr (Su-Suen 1) zu sein; der Bestand betriigt 568 Schweine, davon wurden 97 ausgegeben.
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die Geschifte fiir die Provinz und den Statthalter involviert sind; das impliziert den Kauf von
Schmalz und Sesamdl. Die Lieferungen an den Palast sind unter den Ausgaben gebucht, da
sie die Provinz in eine der Konigsstadte verlassen.

Tabelle 5: Sesamol, Schmalz und Pithoi zu 100 Litern in der Jahresabrechnung OrSP 47—49
295 (Sulgi 48) iiber die Transaktionen eines (sonst unbekannten) Ili-dan

Sesamol | Schmalz | 100-1- Zeilen in OrSP
(Liter) (Liter) Pithoi 47-49 295
Einzelne Einlieferungen:
[~2250]* fiir 150 gur (= 45.000 Liter) Vs. 14
Gerste, von Urdu
1800 14 vom Hindler (dam-garas) Ur- | Vs.5-7
Dumuzida
28 von Dadaga Vs. 89
790[+10] | [...] von Ur-Sulpae Vs. 10-12
2600 3260 42 Summe der Einlieferungen: Vs. 14-17

,verfiigbarer Bestand“ (sag
nig-gurin-ra-kam)
Einzelne Ausgaben:

1755,7 2605,3 29 »in den Palast eingeliefert™ (e-- Vs. 18-21
gal-la kus-ra-ams)

div. div. div. Ausgleichsposten von Abrech-
nungen der vorangegangenen
Jahre

21757 4795,2 35 Summe: ,,Ausgaben” (zi-ga- Rs. 15-18
ams)

Anmerkung *: 150 gur Gerste entsprechen etwa 150 Schekel (gig«) Silber; fiir 1 Schekel konnte man zu dieser Zeit
in Umma etwa 12 bis 15 sila/Liter Schweineschmalz erwerben; angesetzt wurden 15 Liter.

Schweineschmalz ist geruchs- und geschmacksneutral und stellt eine ideale Basis fiir Salben
dar. Dementsprechend wurde es auch noch gerne als monatliche Ol-Zuteilung an das Perso-
nal in den Stddten Sumers zur Ur III-Zeit ausgegeben; eine Frau aus dem Palastpersonal in
Irisagrig erhielt von 0,5 1/50 cl bis minimal 0,17 /17 ¢l, was fiir mindestens fiinfmal Einfetten
pro Monat ausreichte.?!

Das neutrale Schmalz diente zudem gelegentlich als Zutat fiir Speisen, so wurde es mit
Brot verzehrt und insbesondere auch mit Datteln und Friichten genossen.

Ein wesentlicher Einsatzbereich von Schmalz lag in der Textilproduktion, denn die fertig
gewebten Stoffe mussten noch ausgeriistet werden, also chemisch behandelt, um ihre Stra-
pazierfihigkeit, Haltbarkeit und den Tragekomfort zu erh6hen.?? Eine instruktive Urkunde
hierzu ist die Revision der Werkstatt des Wischers oder Ausriisters, als bei Wiedereinsetzung

31 Ein Reisender erhielt in einer Karawanserei fiir die Verpflegung 2 oder 3 gigas (d. h. Sechzigstel Liter)
Fett, das sind 5 bzw. 3,3 cl.
32 Waetzoldt 1972, 151-174; Verderame 2017-19.
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des Statthalters von Irisagrig auch seine Werkstitten inspiziert wurden.?® Bei der Ubernahme
gab es hier noch 40 Liter Schmalz, 192,5 kg Gips und 4580 Liter Pottasche. Zusammen wirk-
ten diese Mittel wie eine Seife, auch wenn auszuschlieen ist, dass Seife als Produkt schon
existierte.>

7 Talg

Talg, wortlich ,,Schaffett (is-udu), wurde wie Schmalz durch Erhitzen aus fettigen
Schlachtteilen gewonnen. Die in den Urkunden dokumentierte Erwerbungsstrategie der in-
stitutionellen Organisationen war aber eine andere als bei Schmalz, unterstanden ihnen doch
grofle Schafherden. Talg bildete somit ein Nebenprodukt, wenn fiir staatliche Géste, darunter
vor allem Leute aus dem Heer, Schafe geschlachtet wurden. Die groften belegten Mengen
an Talg fielen deshalb in der Schlachterei von Puzris-Dagan an, wo die koniglichen Festméh-
ler vorbereitet und verwaltet wurden (Tabelle 6). Einmal wurde dabei auch Schweineschmalz
gewonnen, doch bestitigt die geringe Menge genau das Bild von zahllosen Ausgabe-Urkun-
den iiber Schlachtvieh, namlich dass bei offiziellen Gastmihlern Schweine wenig geschitzt
waren und sie demnach vorwiegend in die hédusliche Kiiche gehorten.

Tabelle 6: Talg aus Schlachtabfillen im kéoniglichen Verwaltungszentrum Puzris-Dagan

Talg Schmalz Gewinnung Text Datum

(is-udu) | (is-Sahaz)

(Liter) (Liter)

6045,25 ,»Talg von geschlachteten Iraq 22, pl. Su.29.05.05
Schafen (i;-udu udu 19 Smith
ba-ugs) Col 555

5890 250 ,,Fett aus dem Schlacht- AUCT 1 AS.04.10.00
haus® (is e2 usus) 288

x+25,67 , Talg von geschlachteten Princeton 2 [x].[x].03.00
Schafen (is-udu udu 046
ba-ugr)

Die Urkunden der Laga$ I1- und Ur III-Zeit kennen tibrigens nur ein ,,Schaffett, Hammelfett™
(i3-udu), aber kein Fett anderer Tiere, etwa ein ,,Rinderfett”. Ein einziger Beleg vermerkt

33 Nisaba 15/2 0148 (AS.09.02.30). Eine parallele Inspektion wurde in der Sesammiihle durchgefiihrt; s.
dazu oben Abschnitt 2.

34 Postgate (2020) mochte die Kombination von Fett und Pottasche als ,,Seife ansprechen. Selbstverstind-
lich wirken diese beiden Mittel in ihrer Kombination wie Seife, aber sie erscheinen immer als einzelne
Giiter, es gibt keinen einzigen Hinweis, dass sie in irgendeiner Form vor dem Gebrauch zu einem Produkt
Seife verarbeitet worden wéren. Urkunden vermerken aber immer die konkreten Produkte und Giiter,
wie sie gebraucht wurden. In den Botenurkunden (messenger texts) ist es besonders deutlich: man findet
dort die Getreideprodukte ,,Bier* und ,,Brot* (und nicht das Ausgangsgut ,,Gerste*), weshalb ,,Pottasche
(naga) und ,,Fett” (i3) eben genau diese Giiter und nicht etwa ein Produkt ,,Seife” bezeichnen.
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ausdriicklich, dass das Fett geschlachteter Rinder dem Salben diente,* aber es bleibt leider
unbekannt, ob man es mit dem Begriff ,,is-udu‘ im Sinne von ,,Talg* bezeichnet hitte.

Talg diente wie andere Fette dem Einsalben von Personen sowie als Grundlage von Duft-
olen (s. Abschnitt 1). Wo und in welchem Umfang Talg oder Schmalz anstelle von Sesamol
fiir die Korperpflege zum Einsatz kamen, ldsst sich nicht pauschal beantworten. Wihrend das
weibliche Personal in Irisagrig besonders oft Schmalz erhielt (s. Abschnitt 6), bekamen die
Reisenden in den Karawansereien zu ihrer meist einfachen Mahlzeit eher Talg und nur ganz
ausnahmsweise Schmalz (Tabelle 7). Allerdings bieten die Texte meist einfach is ,,Fett” ohne
eine weitere Differenzierung.

Tabelle 7: Anzahl von Belegen fiir bestimmte Fette in Urkunden zur Versorgung von Reisen-
den (messenger texts) nach BDTNS (Abfrage 15.04.2023)

Fett sumerisch Zahl der Anmerkungen
Belege
Sesamol | i3-ges§ 1984 Belege aus ESnunna, Girsu, Irisagrig,

Umma (darunter auch Summen oder ,,Se-
samoOl* als Grund der Reise)

Talg is-udu 158 Belege aus Girsu, Irisagrig®
Schmalz | i3-Saha- 1 1 Ausgabe in 1 Text aus Umma (CHEU
096)

Talg war wohl das am hiufigsten gebrauchte Fett zum Behandeln von Leder. Direkt nach
dem Gerben wurde so Leder fiir den Einsatz geschmeidig gemacht. Fertige Lederprodukte
mussten gelegentlich mit Fetten gepflegt werden. Das Handwerk bildete demnach einen
wichtigen Abnehmer fiir Talg.

8 Fischol/Tran

Fische lebten in den Fliissen und Kanilen Sumers; und die Marschen im Siiden und Osten
der Provinzen Ur, Girsu und Umma boten den Lebensraum fiir eine grof3e Vielfalt an Fischen.
Fischer (Sukud:) gingen in Fliissen, Marschen und Meer auf Fang; fiir die Nutzung der Ge-
wisser (im Schutz des Staates) lieferten sie Fische sowie Fischol als Abgabe.?” Dabei ging
die Produktion der beiden Giiter Hand in Hand, denn der fettreichste Teil der Fische waren
die Eingeweide, die aus den fiir das Trocknen gespaltenen Fischen ohnehin entfernt wurden.

35 DAS 233: 1 (Girsu, AS.08.06.00): ,,13,5 Liter Fett (aus) geschlachteten Mastrindern* (0.0.1 3 2 silas
is gud niga ba-ugy) ,,um die hedab-Leute zu salben®.

36 Die Irisagrig-Belege entstammen nur zwei Urkunden: Nisaba 15/2 0365 (8S.06.05.00) und CUSAS 40-2
1842 (85.06.07.00); dazu wire noch CUSAS 40-2 0579 (SS.06.05.00) zu stellen.

37 Greco 2021 und Greco in Vorb. Ich danke A. Greco sehr, dass sie uns ihre grundlegenden Arbeiten zum
Fischol zur Verfiigung gestellt hat.

38 Diese Information verdanke ich der Paldozoologin N. P6llath (Miinchen), die zudem gemeinsam mit A.
Greco einen Beitrag iiber die Fischerei in Sumer vorbereitet.
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Die Eingeweide mussten also in einem Behilter gesammelt werden, das Ol sonderte sich
unter Wirmeeinwirkung ab und konnte dann abgeschopft werden.

Fischol diente dem Imprignieren von Holz und anderen Materialien gegen den Einfluss
von Wasser, weshalb die meisten Lieferungen von Fischol an die ,,Werft* (mar-sa) gingen,
um es beim Bau von Schiffen oder holzernen Einrichtungen am Wasser einzusetzen.

9 Zusammenfassung

Das Land Sumer bot seinen Bewohnern zahlreiche Ressourcen, um den tiglichen Lebensbe-
darf zu decken. Das dritte Jahrtausend ist gekennzeichnet durch das Wirtschaften in kommu-
nalen Organisationen, die als Institutionen staatlicher Ordnung oft Tausende von Menschen
umfassten. Die Administration dieser Organisationen dokumentierte den Transfer von Gii-
tern und Arbeitsleistungen in konziser und standardisierter Form in keilschriftlichen Urkun-
den, die fiir die Wissenschaft heute eine einzigartige und unerschopfliche Quelle fiir die Ge-
sellschaft in der Frithen Bronzezeit bieten. Im Zentrum der textlichen Dokumentation stehen
Felderwirtschaft und Getreideanbau sowie die Viehwirtschaft und die damit verbundenen
sekundéren Sektoren wie Nahrungsmittel- und Textilproduktion. Doch auch andere Bereiche
des wirtschaftlichen Lebens wurden erfasst: die Fliisse und Kandile hinsichtlich des Waren-
verkehrs wie des Hochwasserschutzes und der Bewésserung; die Marschen und Rohrichte
als Gebiete von Fisch- und Vogelfang und fiir die Rohmaterialien Rohr und Binsen; die Ge-
holze entlang der Grenzen und in Pflanzungen, in denen Waldarbeiter Holz schnitten; oder
die Palmgirten mit ihren Obstbdumen, Gemiisen und Kréutern, die von Girtnern bewirt-
schaftet wurden. Durch die wissenschaftliche Forschung zu diesen Bereichen® entsteht das
Bild einer vielfiltigen Landschaft, in der sich Menschen in der einen oder anderen Weise
ihren Lebensunterhalt erwarben.

Mit dem Thema der Fette und Ole werden unterschiedliche und oft weniger beachtete
Bereiche der Ressourcennutzung angesprochen, es treten andere Menschengruppen und ihre
Lebensweisen in den Vordergrund. Die Fette und Ole dienten vergleichbaren Zwecken; das
Einodlen zum Schutz der Haut und Korperpflege stand meist im Vordergrund, hinzu kam vor
allem der Einsatz im Handwerk zur Imprignierung oder im Fall von Schmalz zum Reinigen
von Textilien. Die Fette und Ole waren relativ selten auch Speisen, denn die Menschen nah-
men die lebensnotwendigen Fette meist durch den Verzehr von Fleisch, insbesondere
Schweinefleisch, sowie vor allem von Fisch zu sich — Fisch war ja oft sogar Teil der einfa-
chen Versorgung von Reisenden. Butter oder auch Schmalz verwendete man vor allem fiir
SiiBspeisen und sie blieben damit festlichen Anldssen (wie Mahlzeiten im Palast oder Feiern)
vorbehalten.

Die Verwalter der Fette in den Organisationen (siche Abschnitt 1) waren indirekt mit sehr
unterschiedlichen Subsistenzstrategien befasst. Der jeweiligen chaine opératoire bis zu den

39 Die entsprechenden Artikel im Reallexikon der Assyriologie und Vorderasiatischen Archédologie sowie
die Beitrdge im Bulletin on Sumerian Agriculture bieten hier eine erste Orientierung, hinzu kommen viele
Arbeiten aus den letzten Jahren zu den genannten Themen.
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Produzenten nachzugehen, erweitert auch unser Bild von Kulturlandschaften in der Frithen
Bronzezeit (siche Tabelle 8).

Die Sesamproduktion (Abschnitt 2) erfolgte auf den Feldern der Provinz als Sommer-
frucht, deshalb komplementir zu den Wintergetreiden Gerste und Weizen, die Verarbeitung
im Palast des Statthalters; hier unterlagen alle Schritte der Produktion der Administration und
sind also gut dokumentiert. Sesamanbau konnte zudem in personlicher Initiative erfolgen und
das Sesamdl wurde an die Provinz verkauft (Abschnitt 6). Hinzu kam noch ein Transfer von
Sesam aus den Alluvialebenen von Diyala und Khuzistan. Die Rinder- und Ziegenherden der
Organisationen wurden Hirten anvertraut, die dafiir feste Quoten an Butter und Kise zu lie-
fern hatten (Abschnitt 5); die Urkunden dokumentieren sowohl die Herden wie die geliefer-
ten Produkte, nicht aber die Milchverarbeitung, die bei den Hirten und ihren Familien er-
folgte. Wenn sie ihre Quote erfiillten, konnten sie leicht den Uberschuss selbst verzehren
oder anderweitig verdulern. Abgabequoten galten auch fiir die Fischer (Abschnitt 8), ohne
dass der Dienstherr die Ressourcen kontrollierte. Deshalb erscheint das Fischol auch erst
dann in der Dokumentation, wenn es von den Fischern in die Zentren gebracht wurde. Keine
Kontrolle iiber Ressourcen und Produktion gab es bei Schweinen (Abschnitt 6), denn die
kleinen Herden der Zentren von wenigen hundert Tieren reichten nicht, den Bedarf an
Schweineschmalz zu decken. Schweine waren demnach meist in privater Obhut oder ohnehin
um die Héuser zu finden, Schmalz wurde im hiuslichen Bereich gewonnen. Die administra-
tiven Zentren kauften dann einfach groe Mengen an Schmalz fiir Silber oder Gerste um
ihren Bedarf zu decken. Durch Import gelangten schlielich gelegentlich auch Exoten wie
Oliven- und Mandel6l (Abschnitte 3 und 4) nach Babylonien.

Das Thema der Fette und Ole bietet auf diese Weise einen faszinierend vielseitigen An-
satz, um die natiirlichen Ressourcen ebenso wie unterschiedliche Lebensweisen von Men-
schen zu behandeln: die Sesambauern, die im Sommer die Felder bearbeiteten, und die Se-
sammiillerinnen im Statthalterpalast; die Rinder- und Ziegenhirten, die bei ihren Herden oder
in ihren Hiusern Butter und Kise produzierten; die Fischer, die aus den Resten ihres Fangs
Fischol herstellten; die Schlachter, die aus dem Tierfett Talg ausschmolzen; die namenlosen
Menschen im Lande, die Sesam anbauten und Ol pressten, vor allem aber Schweine schlach-
teten und Schmalz produzierten; und weit entfernt die Olivenbauern in Syrien sowie im
Zagrosgebirge die Leute, die Mandeln sammelten und pressten; schlieBlich die Héndler, die
fiir die Zentren alle diese Giiter kauften und auf diese Weise Silber in das Land brachten.

Tabelle 8: Die Herkunft der in den administrativen Zentren ankommenden Fette und Ole
(vereinfachende Ubersicht der wichtigsten Aspekte)
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01 Preis fiir | Produktionsorte Erwerbung in den
601in administrativen
Schekel Zentren

Sesamdl, i3-ges 5 institutioneller und indivi- | Sesammiihlen in Zen-
dueller Sommerfeldbau in | tren; Sesam-Lieferun-
Sumer und angrenzenden | gen; Ankauf von Ol
Alluvialebenen im Land

Olivendl, iz serdum | (4) Olivenbdume und nur Laga$ IT durch
-pressen in der Levante Fernhandel

Mandeldl, is 60 wilde Mandelbiaume und Geschenke, Fernhan-

Sigdum/hi-nun- Olpressen im Zagros del

na/ir-nun

Butter, is-nun 6 Ziegen und Kiihe bei den | Abgabequoten an
Hirten, die Butter und Butter und Kise nach
Kise herstellten der Anzahl an Mutter-

tieren

Schmalz, i3-Sahas 4 Schweine um Siedlungen, | vor allem Ankaufim
hiusliches Schlachten und | Land, wenig eigene
Auslassen von Fett Produktion

Talg, i3-udu 3 Schlachthiuser fiir Schafe | eigene Produktion in
(und Rinder?) in den Zen- | Zentren
tren

Fischol, is-kus 2 bei Fischern an Flusslau- Abgabequoten (Para-

fen, in den Marschen und
am Meer

meter dafiir unbe-
kannt)
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