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Масла минойского Крита.


Содержание текстов отдельных табличек интересны, но суммирование данных группы табличек открывает перед нами поразительные факты. Посмотрите на сообщения о растительных маслах, использовавшихся критянами. 

Масло оливковое 1-го отжима, высшего качества,

масло оливковое 2-го отжима,

масло оливковое 3-го отжима, 

масло оливковое, смесь масел первого и второго отжима,

масло оливковое, смесь масел второго и третьего отжима,

масло оливковое последнего отжима, называемое ныне деревянным.

Масло-смесь оливкового второго отжима и кунжутного.

Масло виноградных косточек.

Масло льняное.

Масло кунжутное (сезамное).

Масло конопляное.

Масло мастиковое (из фисташки).

Масло редьковое.

Масло укропное.

Масло розовое.

Масло сафлоровое (крокусовое, шафранное).

Масло касторовое (из клещевины).

Масло-смесь кунжутного и льняного.

Масло ляллеманцевое.

Два вида масел  остались не определёнными: OLE+πο  и OLE+με. Под вопросом масло майорановое из таблички ZA 10 строка b.5.
Обратим внимание на факт, что и сегодня при современных технологиях вырабатывают 6 сортов оливкового масла.  

Современные маслоделы! Шапки долой перед минойскими маслоделами Крита!
Сколько оливкового масла в день потреблял миноец, в табличках не найдено. Только в табличке НТ88 говорится, что работнику (рабу) выдавалось на сутки 0,250 граммов касторового масла (7литров на 28 дней). Сегодня это масло относят к несъедобным маслам. Но в табличке это масло стоит в списке только съедобных продуктов. Рабам всё годится?

Подробности в § 20 и § 21.
