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Der erste Teil dieser Monographie widmet sich der lexikographischen 
Analyse von vierundvierzig Brotbezeichnungen und deren Entwicklung 
von der Frühdynastischen Periode bis zum Ende des Neuen Reiches, 
mit verschiedenen Ausflügen in die Dokumentation der späteren Peri­
oden. Einige der erforschten Begriffe gehören zu den bekanntesten  
der ägyptischen Kultur (zum Beispiel bi . t, pA. t, psn, HTA, snw, Sa. t,  
k rSt oder t -HD), bei denen jeweils die Graphien, Determinative und 
Wurzeln detailliert untersucht wurden sowie die Bedeutung dieser 
Brotnamen in religiösen, königlichen und administrativen Texten.

Diese Einzelanalysen bilden die Grundlage für die Entwicklung meh­
rerer Synthesen, die im zweiten Teil der Arbeit vorgestellt werden.  
Im Mittelpunkt stehen Themen wie die Ausarbeitung einer taxono­
mischen Hierarchie der Backwaren, die Analyse der Brotdeterminative 
in den Quellen der Frühdynastischen Periode und des Alten Reiches 
oder die Einflüsse der technischen Evolution der ägyptischen Back­
praktiken zwischen dem Alten und Mittleren Reich auf die damaligen 
Brotsorten.
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Introduction

Du pain, de la bière et toutes bonnes choses. C’est en substance ce que demande le défunt par l’in­
termédiaire des formules d’offrandes. Cette préoccupation pour la nourriture en général et le pain 
en particulier est une constante dans les sources funéraires des anciens Égyptiens. Elle reproduit 
une inquiétude qui trouve ses racines dans le monde des vivants, où la famine menace lorsque les 
céréales et le pain viennent à manquer. Car dans bon nombre de civilisations humaines, le pain 
est à la base de l’alimentation depuis des millénaires. Rares sont en effet les cultures qui n’ont 
pas développé une variation de cette denrée selon les ingrédients qu’elles avaient à disposition : 
céréales, manioc, châtaignes, pommes de terre, ignames, tout est bon pour préparer la précieuse 
victuaille 1.

L’importance que revêtait le pain pour les anciens Égyptiens est rapportée par plusieurs observa­
teurs extérieurs à la vallée du Nil. Les auteurs grecs – Hérodote en tête – ont tôt fait de remarquer 
la valeur particulière qui était attribuée à cet aliment. Dans le livre II de ses Enquêtes, Hérodote 
aborde l’hygiène de vie des habitants de Haute Égypte. Après avoir fait quelques observations 
générales, l’historien poursuit sa description en commentant leurs habitudes alimentaires 2 :

Ils mangent en fait de pains (ἀρτοφαγέουσι) des pains qu’ils font avec de l’olyra et qu’ils 
appellent kyllestis.

Outre la mention de l’olyra – le nom que les Grecs donnaient au blé égyptien – et du kyllestis, cet 
extrait est particulièrement intéressant en raison du verbe qu’emploie Hérodote pour décrire les 
Égyptiens : ἀρτοφαγεῖν, qu’il nous est impossible de traduire sans recourir à une périphrase. Aux 
yeux d’Hérodote, les Égyptiens sont donc des mangeurs de pain.

L’adjectif issu de ce verbe, ἀρτοφάγος, est déjà utilisé par Hécatée de Milet, toujours en rap­
port avec les Égyptiens. L’ouvrage d’Hécatée est perdu, mais nous connaissons son existence par 
un passage des Deipnosophistes d’Athénée de Naucratis, qui rapporte cet extrait 3 :

Hécatée, dans le livre II du Tour, rapporte que les Égyptiens sont des mangeurs de pain 
(ἀρτοφάγοι εἰσὶν) et poursuit : ils moulent de l’orge pour produire la substance qu’ils boivent.

Si l’on se fie aux sources grecques, les Égyptiens sont donc très attachés au pain, au point que les 
rédacteurs étrangers, frappés par cette caractéristique, utilisent pour les décrire des mots rares tels 
que ἀρτοφαγεῖν et ἀρτοφάγος.

Cette relation singulière entre les hommes et le pain est aussi soulignée dans les sources égyp­
tiennes. Dans une formule des Textes des Sarcophages, le dieu créateur Atoum définit une sorte 
de chaîne alimentaire au sein de sa création 4 :

Les faucons vivent d’oiseaux, les chacals de maraude, les porcs du désert, les hippopotames 
des marais, les hommes de Népri, les crocodiles de poissons, les poissons d’eau qui est dans 
le fleuve, comme Atoum l’a ordonné.

1 Il existe quelques régions du monde où le pain n’est que peu, voire pas connu : l’Arctique, l’Extrême-Orient, 
l’Afrique subsaharienne et l’Océanie. Voir H. Balfet, « Bread in Some Regions of the Mediterranean Area: A Contri­
bution to the Studies on Eating Habits », dans : M. L. Arnott (dir.), Gastronomy. The Anthropology of Food and Food 
Habits, Paris, 1976, p. 305–314 ; H. Desmet-Grégoire, « Les objets concernant le pain dans les collections du Musée de 
l’Homme », Objets et Mondes 20 (1980), p. 33–44.

2 Hdt. II 77 (trad. : Ph.-E. Legrand ; éd. Les Belles Lettres). Voir aussi infra sous krSt, p. 133.
3 Hécat. Fr 323 a. J. ; Ath. X 447 c. (trad. adaptée de S. D. Olson ; éd. Loeb).
4 Voir CT II, 42–43 (Sp 80). La traduction est adaptée de Barguet, Textes des Sarcophages, p. 473. Voir aussi 

D. Meeks, Chr. Favard-Meeks, La vie quotidienne des dieux égyptiens, Paris, 1993, p. 55.
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Soumis à la volonté du démiurge, les hommes se nourrissent de Népri, la personnification des 
céréales, et de ce qu’il apporte, c’est-à-dire le pain et par extension la bière. Ce lien entre Nepri 
et le pain est encore souligné dans une formule d’offrande à caractère funéraire apparue entre la 
fin de l’époque Hyksos et le début de la 18e dynastie, et dont le succès alla croissant tout au long 
du Nouvel Empire 5 :

C’est Hâpy qui te donnera de l’eau ; c’est Népri qui te donnera du pain ; c’est Hathor qui te 
donnera de la bière ; c’est Hesat-Hor qui te donnera du lait.

L’importance du pain dans la vie quotidienne n’est plus à prouver. Elle se répercute aussi dans la 
sphère funéraire. L’alimentation du défunt est un motif récurrent dans la conception égyptienne 
de l’au-delà. Certaines formules des textes funéraires sont spécifiquement destinées à assurer la 
survie alimentaire du mort, à endiguer la crainte de manquer de nourriture ou au contraire d’être 
forcé à manger quelque chose d’innommable. Les listes d’offrandes et les scènes de repas funé­
raires habituellement gravées dans les tombes depuis l’Ancien Empire participent de la même 
inquiétude. Elles permettent d’assurer l’alimentation du défunt même si les conditions matérielles 
qui devaient la soutenir – services funéraires et offrandes – ne sont plus réunies.

Le motif du repas funéraire est la plus ancienne représentation où le pain occupe une place 
centrale. Il apparaît pour la première fois sur des sceaux cylindres de la 1re dynastie 6. La figure 
interprétée comme étant le défunt est assise devant une table d’offrandes et tend la main vers les 
pains qui y sont posés. Depuis lors, ce motif n’a cessé de se développer et de se transformer, mais 
il reste toujours associé à la survie dans l’au-delà.

Ces différents aspects sont secondés par le caractère éminemment symbolique du pain. Car le pain 
est plus qu’un aliment du quotidien ou une offrande supposée permettre au défunt de se nourrir 
dans l’au-delà. Il charrie avec lui un modèle allégorique fort que l’on retrouve au sein d’autres 
cultures proches-orientales. Ainsi, dans l’épopée de Gilgamesh, Enkidu, futur compagnon du roi 
d’Uruk, est arraché à sa condition d’homme sauvage par une prostituée. Au début du récit, Enkidu 
est décrit comme un animal : il vit avec un troupeau de gazelles, mange de l’herbe et s’abreuve à 
un point d’eau. Il ne connaît ni le pain, ni la bière, et les considère donc avec méfiance lorsqu’on 
lui en présente pour la première fois. Ce n’est qu’après avoir mangé du pain et bu de la bière 
qu’Enkidu deviendra un homme de plein droit 7.

Le pain est donc un élément civilisateur, une capacité qui découle elle-même de la production 
des céréales : le pain est culture, mais il est aussi agriculture. En conséquence, les dieux qui ap­
portent l’agriculture aux hommes sont souvent perçus comme des divinités civilisatrices. Selon 
Plutarque et Diodore, c’est Osiris qui libère les Égyptiens de la sauvagerie en introduisant dans le 
pays la culture des céréales et les lois 8.

Le pain est un riche et vaste sujet. Il n’a donc pas manqué d’attirer l’attention des chercheurs : 
dès qu’il s’agit d’aborder l’alimentation des anciens Égyptiens, il est incontournable. On lui ac­
corde volontiers un chapitre entier dans les ouvrages généraux, où le propos se concentre sur sa 
fabrication, sa composition ou sa place dans la société 9. Ces publications se concentrent sur le 

5 Assmann, Bommas, Totenliturgien II, p. 147–224. Le texte traduit ici est celui de la tombe du secrétaire royal Tjay, 
sous le règne de Merenptah (KRI IV, p. 110).

6 Kaplony, IÄF III, pl. 105–106.
7 J. Bottéro, L’Épopée de Gilgameš. Le grand homme qui ne voulait pas mourir, Paris, 1992, p. 224–225.
8 Plutarque, De Iside et Osiride, 13 ; Diodore de Sicile, Bibliothèque historique I, 14. Concernant cet aspect particu­

lier d’Osiris, voir B. Mathieu, « Quand Osiris régnait sur terre… », Égypte Afrique et Orient 10 (1998), p. 11.
9 M. Währen, Brot und Gebäck im Leben und Glauben der alten Ägypter, Bern, 1963 ; J. Vandier, Manuel d’archéo-

logie égyptienne IV. Bas-reliefs et peintures. Scènes de la vie quotidienne, Paris, 1964, p. 272–318 ; W. J. Darby, P. Gha­
lioungui, L. Grivetti, Food: The Gift of Osiris, vol. 2, Londres / New York / San Francisco, 1977, p. 501–527 ; H. Wilson, 
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pain de manière générale et n’abordent que peu ses différentes variétés. Elles sont parfois exami­
nées lorsqu’elles apparaissent dans les contextes étudiés : les pains psn et HTA sont par exemple 
fréquemment évoqués en lien avec les scènes de boulangerie.

Les techniques de panification antique ont souvent bénéficié d’un traitement approfondi. Elles 
ont en effet l’avantage de permettre des comparaisons entre différents axes de recherche, comme 
l’iconographie, l’archéologie ou les analyses scientifiques. On peut, comme l’a fait D. Faltings, 
croiser les renseignements fournis par les scènes de boulangerie et les céramiques destinées à la 
production 10. D. Samuel s’est, de son côté, souvent intéressée à la réalité matérielle des pains et 
aux informations qu’elle pouvait apporter sur leur composition ou leur fabrication 11.

Le hasard des fouilles archéologiques a en effet permis de découvrir un nombre considérable 
de pains, provenant de tombes ou de dépôts de fondation 12. Ces pains n’ont pas tous été systé­
matiquement étudiés, mais certains ont bénéficié d’analyses plus poussées pour déterminer leur 
composition et leur mode de production 13. Par ailleurs, l’archéologie expérimentale s’est aussi 
révélée être un moyen privilégié pour comprendre les méthodes de fabrication antique en tentant 
de les reproduire. Plusieurs expériences de ce type ont été réalisées à Giza, Amarna, Mersa Gawa­
sis et Ayn Soukhna 14.

Certains travaux accordent plus d’importance aux variétés et aux noms des pains, mais ils sont 
souvent limités à un type de sources ou à une période et n’ont donc pas pour ambition d’étudier 
un pain dans son intégralité. S. Hassan examine par exemple les pains qui appartiennent à la tra­
dition des listes d’offrandes de l’Ancien Empire, mais il n’envisage pas d’étoffer ses résultats en 
élargissant sa documentation à d’autres témoignages contemporains ni d’étendre ses recherches 
aux listes plus récentes 15. P. Kaplony consacre quelques pages de son volume sur les inscriptions 

Egyptian Food and Drink (ShirEgypt 9), Aylesbury, 1988, p. 11–19 ; P. Tallet, La Cuisine des pharaons, Paris, 2003, 
p. 39–49 ; M. Peters-Destéract, Pain, bière et toutes bonnes choses… L’alimentation dans l’Égypte ancienne, Monaco, 
2005, p. 119–148 ; D. Farout, « Manger en Égypte : multiples témoins », DHA Suppl. 7 (2012), p. 47–72.

10 D. Faltings, Die Keramik der Lebensmittelproduktion im Alten Reich. Ikonographie und Archäologie eines 
Gebrauchsartikels (SAGA 14), Heidelberg, 1998.

11 D. Samuel, « Brewing and baking », dans : P. T. Nicholson, I. Shaw (dir.), Ancient Egyptian Material and Tech-
nology, Cambridge, 2000, p. 537–576 ; id., « Bread in archaeology », dans : M. Mesnil, K. Fechner (dir.), Pains, fours 
et foyers des temps passés (Civilisations 49), Bruxelles, 2002, p. 27–36.

12 B. Bruyère, Rapport sur les fouilles de Deir el Médineh (1934–1935). La nécropole de l’est (FIFAO 15), Le 
Caire, 1937, p. 106–107 ; J. M. Weinstein, Foundation Deposits in Ancient Egypt, Ann Arbor, 1973, p. viii ; J. Jacquet, 
« Fouilles de Karnak Nord. Neuvième et dixième campagne (1975–1977) », BIFAO 78 (1978), p. 52 ; D. Arnold, The 
Temple of Mentuhotep at Deir el-Bahari (MMAEE 21), New York, 1979, p. 51–58, pl. 30, 33–34 ; Dorman, Senenmut, 
p. 158, pl. 93 f ; C. H. Roehrig, « The Foundation Deposits of Hatshepsut’s Mortuary Temple at Deir el-Bahari », dans : 
J. M. Galán, et al. (dir.), Creativity and Innovation in the Reign of Hatshepsut (SAOC 69), Chicago, 2014, p. 139–155.

13 L. Wittmack, « Altägyptisches Gerstenbrot », Sitzungs-Bericht der Gesellschaft naturforschender Freunde zu 
Berlin (1896), p. 70–75 ; L. Borchardt, « Ein Brot », ZÄS 68 (1932), p. 73–79 ; J. Grüss, « Untersuchung von Broten aus 
der Ägyptischen Sammlung der Staatlichen Museen zu Berlin », ZÄS 68 (1932), p. 79–80 ; D. Samuel, « Investigation 
of Ancient Egyptian Baking and Brewing Methods by Correlative Microscopy », Science 273 (1996), p. 488–490 ; Cl. 
Adrario, „Ta“ – Getreide und Brot im alten Ägypten. Ausstellung im Museum der Brotkultur Ulm vom 15.5–10.11.2002, 
Mainz am Rhein, 2002 ; C. Cartwright, J. H. Taylor, « Ancient Egyptian funerary food: new insights », British Museum 
Technical Research Bulletin 9 (2015), p. 97–105. Je remercie Marie Vandenbeusch de m’avoir signalé l’existence de 
dernier article.

14 M. Lehner, « Pyramid Age Bakery Reconstructed: Experimental archaeology offers clues to ancient backing tech­
nology », AERAgram 1.1 (1996), p. 6–7 ; D. Roberts, « Rediscovering Egypt’s Bread-Baking Technology », National 
Geographic 187/1 (1995), p. 32–35 ; D. Samuel, « Their staff of life: initial investigations on ancient Egyptian bread 
baking », dans : B. J. Kemp (dir.), Amarna Reports V (EES Occasional Publications 6), Londres, 1989, p. 253–290 ; 
K. Borojevic, S. Terry Childs, « Bread Baking Experiments », dans : K. A. Bard, R. Fattovich (dir.), Seafaring Expedi-
tions to Punt in the Middle Kingdom. Excavations at Mersa/Wadi Gawasis, Egypt (CHANE 96), Leyde / Boston, 2018, 
p. 117–125 ; A. Bats, « Archéologie expérimentale à Ayn Soukhna : la production du pain », AMeRS, 2017 (http://amers.
hypotheses.org/560 ; consulté le 1er septembre 2019). Je remercie Adeline Bats de m’avoir signalé ces deux derniers 
articles.

15 S. Hassan, Excavations at Gîza VI.2. The Offering-List in the Old Kingdom, 2 vol., Le Caire, 1948.



XIV BSAK 22Introduction

des premières dynasties aux pains qui y sont répertoriés 16. P. Posener-Kriéger fait de même pour 
les archives d’Abousir 17. Dans sa compilation des sources nécessaires à l’étude de l’histoire 
économique du Nouvel Empire, W. Helck établit une liste des pains attestés à cette époque 18. 
Son travail est malheureusement entaché d’erreurs et d’inexactitudes 19. Enfin, la publication de 
A. H. Gardiner sur les onomastica contient beaucoup d’indications précieuses 20.

Plus rarement, certains auteurs ont consacré des articles ponctuels à un type de pain. 
A. B. Kamal propose ainsi une courte étude du pain t-nbs 21. H. Wilson et B. Feierabend se 
concentrent sur le pain Sa.t et sa production 22, alors que E. Stroot-Kiraly étudie l’offrande sqr 
t-HD 23. J. J. Janssen, enfin, nous offre l’étude la plus complète des pains attestés dans les ostraca 
du Nouvel Empire 24.

Force est cependant de constater que, dans la recherche moderne, le pain et ses diverses va­
riétés sont le plus souvent réduits à un paragraphe ou une note qui renvoie à la documentation 
antérieure.

Il manque donc aujourd’hui une étude lexicologique consacrée aux noms des pains en Égypte 
ancienne. L’intérêt d’une telle étude réside dans l’amplitude chronologique et documentaire du 
sujet. Les pains sont attestés depuis l’époque thinite jusqu’aux premiers siècles de notre ère, dans 
une grande variété de textes : funéraires, royales, documentaires ou religieuses, toutes les sources 
témoignent de l’importance du pain dans la culture égyptienne. Le sujet se prête donc particu­
lièrement bien à une approche diachronique, qui aura l’avantage de mettre en évidence le déve­
loppement et les modifications qui peuvent se produire tout au long de l’utilisation d’un lexème.

La période qui rassemble la plus grande diversité de sources est sans conteste celle comprise 
entre le début de l’Ancien Empire et la fin du Nouvel Empire. Cette période présente plusieurs 
avantages : elle couvre les premières attestations des principales variétés de pains égyptiens et est 
suffisamment longue pour permettre une analyse détaillée. Passé cet âge d’or documentaire, les 
témoignages perdent en hétérogénéité et les textes de la pratique disparaissent presque entière­
ment. Pour cette raison, la documentation des époques postérieures est convoquée au cas par cas, 
pour confirmer le maintien d’une variété de pain ou d’une graphie dans les traditions tardives.

Une consultation rapide du TLA et du Wörterbuch liste plus de 150 entrées répondant aux 
recherches « Brot », « Art Brot » ou « Kuchen » 25. Parmi ces résultats se trouvent un certain 
nombre de doublons et d’erreurs. Dans le TLA par exemple, les pains idA.t et idn.t ont chacun leur 
entrée alors qu’il s’agit des variantes graphiques d’un même substantif. R. Hannig distingue quant 
à lui les graphies idA, idA.t HA=k et idn.t 26. Il se produit la même chose avec le pain Sa.t qui est 
enregistré, suivant ses graphies, sous Sa.t, Saw.t ou Say.t 27. L’expression HA=k, qui est normalement 

16 Kaplony, IÄF I, p. 247–252.
17 Posener-Kriéger, Néferirkarê-Kakaï I, p. 231–239 ; Posener-Kriéger, Raneferef Archive, p. 387–388.
18 Helck, Materialien IV, p. 660–680.
19 J. J. Janssen, « The Daily Bread. A Contribution to the Study of the Ancient Egyptian Diet », BES 13 (1997), 

p. 16 (n. 5).
20 A. H. Gardiner, Ancient Egyptian Onomastica, 3 vol., Londres, 1947.
21 A. B. Kamal, « Le pain de Nebaq des anciens Égyptiens », ASAE 12 (1912), p. 240–244.
22 H. Wilson, « A recipe for offering loaves? », JEA 74 (1988), p. 214–217 ; B. Feierabend, « Süßes für Mensch und 

Götter. Honiggebäck in Kult und „Küche“ des pharaonischen Ägypten », ArchInf 28 (2005), p. 27–34.
23 E. Stroot-Kiraly, « L’offrande du pain blanc », BSEG 13 (1989), p. 157–160.
24 J. J. Janssen, « The Daily Bread. A Contribution to the Study of the Ancient Egyptian Diet », BES 13 (1997), 

p. 15–38.
25 Voir Annexe I ; Wb VI, 31 (Brot, Art Brot, Brotfladen), 93 (Kuchen). Voir aussi R. Hannig, P. Vomberg, Wortschatz 

der Pharaonen in Sachgruppen (Kulturgeschichte der antiken Welt 72), Mainz am Rhein, 1999, p. 432–437.
26 HÄgWb I, p. 241–244 ; HÄgWb II, p. 453 et 456.
27 HÄgWb I, p. 1283–1286 ; HÄgWb II, p. 2427–2428.
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apposée à idA.t, est référencée par erreur sous HAk dans le Wörterbuch 28. H. Junker avait corrigé 
cette lecture en 1944 déjà, mais HAk apparaît encore dans le TLA avec l’acception « Brot » 29.

Au final, on dénombre dans les sources égyptiennes une centaine de substantifs désignant un 
pain. Certaines variétés se démarquent aisément : elles sont attestées pendant une période très 
étendue dans plusieurs types de sources. Ces deux aspects sont idéaux pour analyser l’évolution 
des graphies et se faire une idée complète du pain dans tous les domaines où il est employé. Les 
variétés bi.t, pA.t, psn, HTA, snw, Sa.t et t-HD répondent à ces critères. Il s’agit là de sept variétés sans 
lesquelles une recherche sur les pains en Égypte ne serait pas représentative.

Les pains attestés dans les listes d’offrandes sont aussi intéressants, malgré le caractère conser­
vateur de ces documents. Même si ces pains sont peu mentionnés en dehors du domaine funéraire, 
la masse documentaire que représentent les listes est précieuse pour l’étude des graphies. Cette 
tradition textuelle est en effet continue depuis l’Ancien Empire jusqu’aux périodes tardives et elle 
forme une part non négligeable du corpus. Les variétés iwr, pAq, pAD, npA.t, nHr, Hbnn.t, xnfw, Sns, 
qmHw-qmA, t-imy-tA, t-wr, t-wt, t-nbs, t-rtH, t-zif et t-dwA ont ainsi rejoint cette étude. Les autres 
lexèmes ont été intégrés au cas par cas pour des raisons propres à chacun.

Les sources ont été rassemblées au moyen de différents outils. Les recherches préliminaires 
ont été effectuées en compilant les résultats du TLA, du Wörterbuch, de plusieurs dictionnaires 
généraux et spécialisés 30, ainsi que des Zettel du Wörterbuch. Elles ont ensuite été affinées grâce 
à plusieurs ouvrages spécialisés 31, ainsi qu’à la consultation des Urkunden ou des Ramesside Ins-
criptions. En outre, plusieurs collections spécialisées dans la publication de tombes et de sites ont 
été entièrement dépouillées, ainsi qu’un nombre important de catalogues de musées.

Les différentes variétés étudiées sont classées par ordre alphabétique dans la première partie 
de cet ouvrage. La seconde partie de l’analyse est composée de plusieurs synthèses consacrées 
à des thèmes précis : la hiérarchie au sein des produits panifiés, l’analyse des déterminatifs de 
pains, l’évolution technique dans la fabrication des pains et son influence sur le lexique, les ré­
citations liées aux listes d’offrandes et la structure du calendrier de Medinet Habou. Ce type de 
synthèses pourrait être étendu à d’autres aspects des produits panifiés.

Enfin, la conclusion revient sur les principaux développements abordés dans l’analyse, ainsi 
que les perspectives que l’on pourrait attendre d’une recherche future.

28 Voir Wb III, 34.
29 Junker, Giza VII, p. 168.
30 R. Hannig, Ägyptisches Wörterbuch I. Altes Reich und Erste Zwischenzeit (Kulturgeschichte der antiken Welt 98), 

Mainz am Rhein, 2003 ; id., Ägyptisches Wörterbuch II. Mittleres Reich und Zweite Zwischenzeit (Kulturgeschichte der 
antiken Welt 112), 2 vol., Mainz am Rhein, 2006 ; J. Kahl, Frühägyptisches Wörterbuch, 3 vol., Wiesbaden, 2002–2004 ; 
R. Van der Molen, A Hieroglyphic Dictionary of Egyptian Coffin Texts (PdÄ 15), Leyde, 2000 ; L. H. Lesko, A Dictio-
nary of Late Egyptian, 5 vol., Berkeley, 1982–1990 ; P. Wilson, A Ptolemaic Lexikon. A Lexicographical Study of the 
Texts in the Temple of Edfu (OLA 78), Louvain, 1997 ; D. Meeks, Année lexicographique. Égypte ancienne, 3 vol., Paris, 
1980–1982 (2e éd. 1998).

31 P. Kaplony, Die Inschriften der ägyptischen Frühzeit (ÄgAbh 8), 3 vol., Wiesbaden, 1963 ; I. Hofmann, Indices 
zu W. Helck, Materialien zur Wirtschaftsgeschichte des Neuen Reiches (AAW Mainz 13), Wiesbaden, 1970 ; J. Kahl, 
Das System der ägyptischen Hieroglyphenschrift in der 0.–3. Dynastie (GOF 29), Wiesbaden, 1994 ; S. D. Schweitzer, 
Schrift und Sprache der 4. Dynastie (Menes 3), Wiesbaden, 2005.
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