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Ce volume, dont les articles ont été réunis en l’honneur du Professeur Bryer, éminent 
byzantiniste américain, représente une sélection très intéressante d’études sur 
l’alimentation dans le monde byzantin, un domaine jusqu’ici relativement peu exploré par 
l’histoire de l’alimentation. Après quelques articles introductifs en l’honneur du 
dédicataire du volume, les articles sont répartis en cinq sections : 
 
• Practicalities. L’étude des realia alimentaires et des questions quantitatives est menée à 
travers quatre articles : 

- D. Stathakopoulos, « Between the field and the plate : how agricultural products 
were processed into food » (p. 27-38), porte surtout sur les techniqus de 
transformation des produits agricoles, en particulier pour l’huile, et comprend une 
étude des moulins byzantins. 

- M. Grünbart, « Store in a cool and dry place : perishable goods and their 
preservation in Byzantium » (p. 39-50), porte sur l’archéologie de la conservation, 
surtout pour les époques tardives (XIIe-XVe siècles), et se penche sur le 
témoignage de Jean Tzetzes. 

- A. Dalby, « Some Byzantine aromatics » (p.  51-58), est consacré à l’identification 
de certains termes grecs. 

- J. Koder, « Stew and salted meat – opulent normality in the diet of every day ? » 
(p. 59-72), étudie les deux nourritures les plus populaires dans le petit peuple 
byzantin : le ragoût de viande ou de poisson (monókuthron) et les salaisons ou 
conserves de viande, légumes ou poisson (tà pastà). Ce gros article comprend des 
renseignements intéressants sur les horaires des repas, et représente une étude 
importante sur l’alimentation des classes populaires à Constantinople. 

 
• Dining and its accoutrements. Cette section se penche plus particulièrement sur les 
formes du repas festif byzantin, et comprend elle aussi quatre articles : 

- S. Malmberg, « Dazzling dining : banquets as an expression of imperial 
legitimacy » (p. 75-92), se penche surtout sur la documentation tardo-antique : 
une longue étude est consacrée aux systèmes de préséance à la cour impériale, 
en particulier dans la grande salle de banquet appelée le « Triklinion des XIX 
Lits ». 

- D. Korobeinikov, « A sultan in Constantinople : the feasts of Ghiyath al-Din Kay-
Khusraw I » (p. 93-108), porte sur les visites de plusieurs dignitaires musulmans 
à Constantinople dans les décennies précédant la IVe Croisade. 

- A.-M. Talbot, « Mealtime in monasteries : the culture of the Byzantine refectory » 
(p. 109-126), étudie successivement l’architecture et la décoration des 
réfectoires, les règlements portant sur l’heure des repas, les plans de table, le 
régime alimentaire monastique et les lectures accompagnant les repas. Plusieurs 
plans de réfectoires illustrent le propos. 

- M. Mundell Mango, « From ‘glittering sideboard’ to table : silver in the well-
appointed triclinium » (p. 127-162), porte sur la vaisselle d’argent, à partir de 
trésors tardo-antiques et de divers objets des Xe-XIIe siècles (nombreuses 
illustrations). 

 
• Ideolgy and representation. L’étude des mentalités et surtout de l’iconographie se fait à 
nouveau à travers quatre articles, dans une section richement illustrée : 

- B. Crostini, « What was kosher in Byzantium ? » (p. 165-174), se penche sur la 
question des interdits alimentaires, en particulier dans le contexte de la polémique 
anti-latine. 

- A. Eastmond et L. James, « Eat, drink… and pay the price » (p. 175-190), étudie 
la punition des gloutons dans la littérature monastique et les images. 



- J. Vroom, « The changing dining habits at Christ’s table » (p. 191-222), est une 
étude originale et très intéressante sur l’évolution de la représentation de la Cène 
sur la longue durée de l’histoire byzantine (Ve-XVe). 

- A. Lymberopoulou, « ‘Fish on a dish’ an dits table companions in fourteenth-
century wall-paintings on Venetian-dominated Crete » (p. 223-232), est une 
étude plus limitée, qui pose surtout la question des influences occidentales. 

 
• Food and the sacred. Les rapports entre religion et alimentation sont plus 
spécifiquement évoqués dans deux articles : 

- M. B. Cunningham, « Divine banquet : the Theotokos as a source of spiritual 
nourishment » (p. 235-244), étudie les métaphores alimentaires dans divers 
textes théologiques ou mystiques. 

- P.  Karlin-Hayter, « Being a potential saint » (p. 245-247), est une notule sur 
deux vies de saints comprenant des scènes de banquet. 

 
• Outside the Empire. La dernière section, qui compte elle aussi deux articles, porte sur 
rapports entre Byzance et ses lointains correspondants : 

- J. Harris, « More Malmsey, Your Grace ? The export of Greek wine to England in 
the later Middle Ages » (p. 249-254), étudie le commerce de vin de malvoisie, un 
commerce très lucratif au XVe siècle. 

- C. Zhiqiang, « Record of Byzantine food in Chinese texts » (p. 255-262), porte sur 
les descriptions chinoises de l’Empire byzantin, qui comprennent de nombreuses 
notations sur les productions agricoles. 
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