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DE OUD-EGYPTISCHE KEUKEN

Onder de oud-Egyptische keuken verstaat men de gerechten die in het Oude Egypte 
bereid werden en de manier waarop dat gebeurde. 
Eten en drinken vormden in de Egyptische oudheid, die van ongeveer 3000 v.Chr. 
tot 300 na Chr. loopt, naast muziek en dans één van de belangrijkste 
genotsmiddelen.

Oude Egyptenaren waardeerden het leven vooral en hun voorzieningen voor de 
doden (zoals bezittingen en offergaven in graven) waren bedoeld om een 
comfortabel hiernamaals te verzekeren voor degenen die waren overleden.
In het Oude Egypte werden veel feesten gevierd, waarvoor ook op het gebied van 
voedsel geen enkele moeite gespaard bleef en dus kwamen de meest luxe hapjes op 
tafel, maar dit was alleen voor de rijken weggelegd en natuurlijk de koning en zijn 
familie. 
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De gewone bevolking had veel minder te besteden aan voeding die in het dagelijks 
leven werd genuttigd en die bestond voornamelijk uit brood, bier, melk, groenten, 
uien en vis.
De meest voorkomende onderdelen uit de culinaire keuken waren brood, gemaakt 
van grof graan dat de naam ‘cyllestis’ droeg, bier wat ‘heqet’ werd genoemd, verse 
groente was er ook volop zoals lente-uitjes en gewone uien, chate-meloenen, sla en 
knoflook. 
Wilde kruiden werden waarschijnlijk ook geëxploiteerd als voedsel, zoals 
kaasjeskruid, dat donkergroene bladeren heeft, vergelijkbaar met spinazie, maar 
ook kruiden zoals dille, koriander en rozemarijn.  
Pas in het Nieuwe Rijk werden op archeologische vindplaatsen op grote schaal 
olijfhout en twijgen gevonden, wat duidt op de teelt van olijven. 
Oude Egyptenaren consumeerden ook een voedzame knol die bekend staat als de 
tijgernoot (hab al-‘aziz) en peulvruchten, waaronder linzen en erwten. 
Dierlijke eiwitten zoals vis, schapen, geiten, varkens en een verscheidenheid aan 
gevogelte en zongedroogde rauwe vis  waren al in de pre-dynastieke tijd bekend. 
Bereidingsmethoden omvatten grillen, koken en braden evenals zouten en drogen. 
Ook werden kaas en andere melkproducten vervaardigd en geconsumeerd. 
We weten weinig van gekookte gerechten, omdat deze vaak zeer moeilijk 
archeologisch op te sporen zijn, maar verschillende soorten stoofschotels werden 
zeker bereid.
Vlees werd door de meeste Egyptenaren alleen op feestdagen gegeten, daar de 
dieren voor de meeste mensen te duur en te nuttig waren om op te eten. 
Veel rijke mensen konden dat zich wel veroorloven en voor hen was vlees, onder 
anderen van vee en gevogelte, dagelijkse kost. 
Wel werd er door koningen en de rijke mensen veel vlees geschonken aan tempels, 
waarvan dan weer een deel aan de armen werd gegeven. 
Daarnaast aten zij dagelijks brood, groente en fruit en dronken vooral wijn, de 
rijken dronken dit in grote hoeveelheden. 
Dit in tegenstelling voor de mensen die in de middenklassen leefden. 
Het voedsel wat zij hadden was genoeg maar niet erg voedzaam 
Ze eten brood, die ze 'cyllestis' noemen, gemaakt van grof graan. 
Ze drinken wijn en bier wat ze zelf maken.
Ze eten vis, rauw en in de zon gedroogd, of geconserveerd met pekel. 
Kwartels en eenden en kleine vogels die worden gezouten en rauw gegeten, alle 
andere soorten vogels evenals vissen behalve die de Egyptenaren als heilig 
beschouwen worden geroosterd of gekookt gegeten.
De rijken vierden graag feesten met veel eten, muziek en dans. 
Deze luxe maaltijden bestonden uit vogels die gevuld waren met boter en kaas, 
maar ook rundvlees dat op smaak werd gemaakt met onder andere knoflook, 
mosterd, lente-ui, kaneel, honing en vijgen.
Natuurlijk werden hierbij grote hoeveelheden bier en wijn gedronken.
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Veel medische recepten met voedingsmiddelen geven wel een idee van bepaalde 
soorten gekookt voedsel, zoals een pannenkoekachtig dadelgerecht.
Er is echter een rijke selectie aan gebakken producten bekend, waaronder zoete en 
hartige taarten en gebak uit het oude Egypte.
Vruchten zoals vijgen, meloenen, ‘nabq’ en druiven waren in de Egyptische 
geschiedenis bekend.

Dadels lijken pas populair te zijn geworden in het Middenrijk.
Dranken waren natuurlijk inclusief water, naast het basisbier en de luxere wijn, die 
door de elites werd geconsumeerd en alleen bij speciale gelegenheden aan de 
massa werd gegeven. 
Er is geen duidelijk bewijs voor andere dranken gevonden, maar het kan heel goed 
zijn dat Johannesbrood sap, vruchtensappen en warme dranken werden 
aangeboden.
In de Egyptische oudheid werd het grootste deel van het voedsel op de grond bereid 
en de keuken was daar dan ook goed op voorbereid. 
De maaltijden werden gekookt, gestoomd, gebakken, gegrild of geroosterd en 
daarom stond er in elke Egyptische keuken een ronde oven waarvan de bakruimte 
vrijwel direct op de vloer lag. 
Met behulp van pannen, spitten en roosters was het mogelijk om in deze ovens alles 
te bereiden. 
Er was in de meeste keukens ook een drie- of vierpotige tafel aanwezig, die werd 
gebruikt om de vis en het vlees op te snijden. 
Bestek werd niet gebruikt, de oude Egyptenaren aten met de toppen van hun 
vingers, men waste zijn handen na het eten in kommen met water.
Veel is er niet veranderd met het tegenwoordige Egypte anno 2021 na Chr. 
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In Opper-Egypte is alles nog steeds hetzelfde en wordt alles op de vloer 
klaargemaakt en de ronde ovens van kleisteen zijn ook nog volop in gebruik. 
Er wordt op de grond gegeten rondom een groot blad dat helemaal volstaat met 
schaaltjes waar voedsel in zit en iedereen pakt uit het schaaltje met een stukje 
brood of tegenwoordig soms ook met een vork. 
Maar er wordt nog steeds met de handen gegeten, om na afloop allemaal je handen 
te wassen en aan de thee te gaan.

DE KONINKLIJKE BANKETTEN

Bij koninklijke banketten zaten de gasten op geweven matten, mannen en vrouwen 
gescheiden en dronken rode wijn in grote hoeveelheden en aten met hun vingers, 
vis, rundvlees, gevogelte, brood, dadels en honing. 
Voor het wassen van de handen werden kommen met water gebracht, die 
geparfumeerd waren met verschillende kruiden zoals rozenblaadjes, rozemarijn, 
oranjebloesem, amandel en cassia. 
Meisjes brachten deze komen binnen tussen iedere gang van het banket. 
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Als laatste brachten ze bladen binnen waar druiven, dadels en vijgen op lagen en 
dan kwamen ook de danseressen die dansten op de muziek van de fluiten, drums, 
harpen en bottenklappers.
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DE BEGRAFENISBANKETTEN BIJ DE PRIVÉ GRAVEN

De begrafenis banketten staan vaak afgebeeld in de privé graven bij Thebe en El-
Kabb.
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Vaak veel kleurige taferelen met veel mensen en danseressen en muzikanten. 
Maar er zijn ook statische bijeenkomsten, daar waar de familie voor de overledene 
zitten met vooraan de zoon die een offertafel overhandigd aan zijn vader of beide 
ouders. 
Het zijn twee verschillende scènes, de statische is namelijk het begrafenis banket, 
de andere is het mortuarium banket. 
Het is gebruikelijk dat de familie na het sluiten van het graf bij het graf blijft en daar 
een maaltijd nuttigt, mannen en vrouwen gescheiden en er wordt daarbij uiteraard 
behoorlijk gedronken van het bier en de wijn. 
Dit is om de overledene goed op weg te helpen naar zijn nieuwe reis die hij gaat 
maken in de onderwereld. 
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Ook bij het jaarlijkse feest wat eigenlijk een oogstfeest is met in het Engels de 
prachtige naam "The bautifull feast of the Valley", deze naam klinkt zo heel mooi, 
maar vertaald in het Nederlands is “het feest van de Wady”.
Met dit feest komt de koning samen met Amon, Mut en Chonsu de goden triade van 
de grote Amon tempel in Karnak, naar de Westbank in hun prachtige barken om zo 
de tempels van miljoenen jaren te bezoeken. 
Om daar hun voorouders te eren, gaan ook de gewone mensen naar de graven van 
hun voorouders. 
De hele familie gaat daar naar toe en daar op de voorhoven wordt er gekookt en 
gebakken en er wordt uiteraard ook veel bier aangevoerd. 
Alle mensen zitten op matten en alle gerechten werden tussen de mensen ingezet 
en er werd met de vingers gegeten, er werd gedanst en zo werden de overleden 
familie leden er toch bij betrokken. 
Wat er werd gegeten wordt niet echt besproken helaas, maar we weten wat het 
voedsel was van de bewoners van Deir-el-Medina waar het feest natuurlijk ook 
werd gevierd, moet dat wel haast hetzelfde geweest zijn. 
De maaltijd zal dus zeker bestaan hebben uit vis en gevogelte, brood, uien en 
andere groenten. 
Als men het geld er voor had was er misschien wel rundvlees voor deze speciale 
dag, hierbij werd heel veel gedronken en als alles op was ging men slapen. 
Er zijn in Deir-el-Medina kleine votief kapelletjes gevonden waarin een soort oven 
was ingebouwd.
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De afbeeldingen die in de graven staan afgebeeld zijn meestal vol kleur en rijk 
uitgebeeld maar of het in het echt ook zo ging is niet zeker, waarschijnlijker was dat 
het in het echt veel rustiger en matiger was, maar de afbeeldingen waren 
symbolisch voor de grafeigenaar zodat hij de feesten na zijn overlijden toch mee 
kon vieren. 
Op de afbeeldingen kijken de gasten naar de grafeigenaar die aan de westzijde staat 
afgebeeld, ze zitten daar op stoelen, krukken of rieten maten in rijen en ze dragen 
bloemenkragen om hun hals en geurkegels op het hoofd. 
Verder zijn er vele bedienden die de gasten zalven met olie en voorzien van 
drankjes.
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Het gebruik van de geurkegels en de oliën werd ingevoerd halverwege de 18de 
dynastie ten tijde van de regering van koning Thoetmosis IV.  
En er zijn mannelijke en vrouwelijke muzikanten die spelen op luiten, lieren, pijpen, 
drums en de harp.
Ook is er een gedachte dat niet alle familie bijeenkomsten bij de voorouders te 
maken hadden met het feest van Amon, er was nog een feest waarvoor ze naar de 
graven konden gaan namelijk “Het feest van de dronkenschap” wat gewijd was aan 
de beschermgodin van alle graven op de Westbank, Hathor. 
En dat zou de grafeigenaar ook vast niet willen missen en door het feit dat er een 
‘Portiek van dronkenschap’ is ontdekt in de tempel van de godin Mut in het Karnak 
complex, die geschonken is door koningin Hatsjepsoet en aan Hathor was gewijd, 
zou het goed mogelijk maken dat dit feest hier in Thebe ook werd gevierd. 
Dat betekende wederom enorme hoeveelheden wijn en bier wat werd gedronken. 
Maar ook zijn er vele afbeeldingen dat van de lotusbloem die de gasten aan hun 
neus houden en die gaat vaak samen met de alruin dit samen brengt de gasten in 
een staat van ontspannenheid.
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HET KUNSTENAARS DORP DEIR-EL-MEDINA

Deir-el-Medina is het dorp waar de arbeiders/kunstenaars woonden met hun 
gezinnen en familie. 
Deze mensen hebben de graven in het Dal der Koningen en het Dal der Koninginnen 
gemaakt, maar ze hebben ook graven voor zichzelf gemaakt aan de westelijke kant 
van het dorp. 
Aan de oostelijk kant van het dorp liggen graven van kinderen en daar is ook 
voedsel gevonden, daarin zijn heel veel voorbeelden gevonden over het leven van 
deze mensen, zowel op de muren van de graven als in graf giften en dan heb ik het 
in dit geval natuurlijke over het eten en drinken.
Het dorp lag en ligt nog steeds in het midden van de woestijn en dus moest alle eten 
en drinken worden aangevoerd.
In het graf TT008 van Kha en Merit zijn heel wat verschillende soorten voedsel 
aangetroffen zoals vlees, doomappels, dadels, vijgen en druiven. 
Ook is er brood gevonden zoals het platte brood wat we nu nog eten hier.
Kha leefde in het midden van de 18de dynastie onder de koningen Amenhotep II, 
Thoetmosis IV en Amenhotep III. 
Kha was voorman en was betrokken bij de bouw van 3 koningsgraven voor de 
koningen hierboven genoemd.
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De arbeiders in die tijd werden in graan uitbetaald (omdat geld nog niet bestond in 
die tijd), vanuit de tempels van miljoenen jaren die de koningen bouwden op de 
Westbank. 
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Deze tempels hadden ook administratieve kantoren en grote magazijnen erbij en 
hier lag het graan opgeslagen voor de uitbetalingen aan allerlei mensen onder 
andere aan de mensen van Deir-el-Medina. 
Bekende tempels hiervan waren de tempel van Thoetmosis III, die aan de weg ligt 
net iets verder dan het Ramesseum, de tempel van Ramses II die een enorm 
administratief centrum was en dat bleef tot de tempel van Ramses III in Medinet 
Habu het overnam. 
Dit graan werd onderling weer gebruikt als ruilmiddel, voor vis uit de Nijl en om 
groente te verkrijgen of soms gevogelte of vlees maar dat was hooguit alleen maar 
met feestdagen.

Teksten op de ostraca's geven ons een goed inzicht van wat de mensen aten in het 
dorp. 
Ook hier waren tarwe en gerst de belangrijkste ingrediënten van de maaltijd. 
De meest gangbare groenten waren bonen, uien, knoflook, sla en komkommer. 
Gezouten vis stond eveneens op het menu. 
Water werd er iedere dag vers gehaald vanuit de Nijl, daar hadden de mannen in 
het dorp corvee voor, dat is terug te vinden op de absentielijsten die door de 
schrijvers werden bijgehouden op de werkplaats in het Dal der Koningen.
Of ze waren absent dat ze corvee hadden om het bier te brouwen dat dagelijks door 
de mensen werd gedronken.  
Bier gemaakt van Barley's hier werd 4 kg per dag van aangeleverd in het dorp en 
daar kon 10 liter bier van gemaakt worden. 
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Er zijn ongeveer 70 verschillende soorten bier bekend uit het oude Egypte en om 
een andere smaak te krijgen werden er vaak dadels, honing of granaatappelsap 
toegevoegd.
Honing was trouwens het enige wat zelf in het kleine dorpje gemaakt werd, want 
bovenin bij de graven waren bijenkorven gemaakt van lange pijpen.
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HET OUDSTE KOOKBOEK TER WERELD DE RE-COQUINARIA

Het oudste kookboek ter wereld wordt toegeschreven aan Apicius en heet het 
kookboek ‘Re-Coquinaria’  waarin Egyptische recepten bewaard zijn gebleven.
Het is het enige kookboek uit de oudheid dat bewaard is gebleven.

Het kookboek stamt in de vorm waarin het is overgeleverd echter uit de 4de eeuw.
Door humanisten is het kookboek daarom wel toegeschreven aan een andere 
Apicius die ze Caelius Apicius noemden op grond van het feit dat boven één van de 
twee handschriften van het kookboek de woorden “API CAE” staan.
De kern van het kookboek gaat echter terug op een receptenverzameling van de 
bekende Apicius uit de eerste eeuw, de rest is een compilatie uit latere eeuwen die 
ook op zijn naam is gezet.
Van Apicius is bekend dat hij twee kookboeken had geschreven, een algemeen 
kookboek en een kookboek over sauzen, beide boeken zijn in het bewaard gebleven 
kookboek samengevoegd.
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Na de dood van Alexander de Grote werd een van zijn bewakers, Ptolemaeus I 
Soter, koning en luidde de Ptolemeïsche periode in.
Het bewind van de Ptolemaeën besloeg bijna drie eeuwen en eindigde met koningin 
Cleopatra VII toen Egypte een provincie werd van het Romeinse en uiteindelijk het 
Byzantijnse rijk.
Met de Ptolemeïsche periode brachten Grieks sprekende kolonisten nieuwe 
technologieën binnen, die veel vooruitgang in de landbouw veroorzaakten die een 
direct effect hadden op het dieet.
Het waterrad en de schroef van Archimedes maakten bijvoorbeeld de introductie 
mogelijk van een geheel nieuw irrigatiesysteem dat niet afhankelijk was van de 
seizoen gebondenheid van overstromingen.
Nieuwe soorten die werden geïntroduceerd, waren onder meer broodtarwe, dat 
gemakkelijker schoon te maken en te verwerken was en grotendeels emmertarwe 
verving.
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Een grotere verscheidenheid aan peulvruchten, vooral bonen werd bekend, maar 
dat is moeilijk te zeggen. 
Het lijkt waarschijnlijk dat tuinbonen aan populariteit begonnen te winnen in de 
Griekse - of later in de Romeinse – periode.
Nieuw fruit was één van de kenmerken van de Griekse kolonisten, perziken, peren, 
pruimen, abrikozen en zure kersen werden allemaal geïntroduceerd in de Grieks-
Romeinse tijd, net als noten. 
Ze introduceerden naast de productie van olijfolie ook de olijventeelt op grote 
schaal, wijn en wijnbouw bereikten nieuwe hoogten. 
De Grieken kenden geen bier of dronken het niet en uiteindelijk nam wijn het over 
als de drank die mensen consumeerden over de klassen heen, ter vervanging van 
bier.
Kip werd een gewoon levensmiddel, hoewel er afbeeldingen van kippen werden 
gevonden in het Nieuwe Rijk, werden hun botten pas veel later vaak gevonden op 
archeologische vindplaatsen.
Uitbreiding van handelsnetwerken met Azië betekende dat er in de Romeinse tijd 
een grote verscheidenheid aan gewassen, zoals rijst, zwarte peper en aubergines 
aanwezig was in havensteden aan de Rode Zee, maar het duurde nog een paar 
eeuwen voordat deze voedingsmiddelen onderdeel werden van het eetpatroon
Hoewel zouten en plukken al bekend waren uit vroegere tijden, bereikten ze een 
nieuw niveau met de introductie van ‘garum’, een scherp gefermenteerde saus van 
rauwe vis, zout en kruiden, geliefd bij de Grieken en Romeinen. 
Dit is ook het moment waarop we het allereerste voorbeeld krijgen van wat we als 
een kookboek kunnen omschrijven.
Slechts een fragment overleeft het, maar het toont een recept van een linzenpuree, 
wat suggereert dat gepureerde peulvruchten al lang een hoofdbestanddeel zijn in 
Egypte.
Griekse en Romeinse culinaire tradities hadden ook invloed op een deel van de 
structuur van maaltijden, waarbij symposia of sociale bijeenkomsten met een rijk 
aanbod aan eten en drinken steeds gebruikelijker werden.
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OUD ROMEINS RECEPT MET BROCCOLI UIT HET KOOKBOEK 

VAN MARCUS APICIUS 

Apicius, de Romeinse kookboekenschrijver, had een bijzonder recept: 
Gekookte broccoli werd fijngehakt of vermalen en gemengd met komijn- en 
korianderzaden, gesnipperde ui plus een beetje olijfolie en een scheutje wijn, rode 
of witte is onduidelijk– Romeinse wijn smaakte overigens heel anders dan nu, 
doordat ze het meestal kruidden.
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GEKOOKTE KALEBAS 

Dit recept is toegeschreven aan Marcus Apicius eerste eeuw na Chr., Alexandria stijl.

Benodigdheden:
800 gram kalebas, 1 theelepel peper, 1 theelepel komijn, ½ thee-
lepel koriander, 2 theelepels munt, 2 lente uitjes, 10 dadels zon-
der pit, 2 eetlepels pijnboompitten, 1 theelepel honing, 1 eetlepel 
azijn,  2 eetlepels oestersaus, 1 eetlepel dessertwijn en olijfolie. 

Kook de kalebasdelen in een pan met water en zout tot ze gaar maar nog stevig zijn, 
pureer de gekookte kalebas en doe het terug in de pan. 
Meng de resterende ingrediënten in een kom tot een saus en voeg toe aan de 
kalebas, dit zijn de gemalen peper, komijn, korianderzaad en verse munt 
Azijn erdoor mengen, dadels en pijnboompitten toevoegen en alles fijnmaken. 
Breng het op smaak met behulp van honing, azijn en olijfolie.
Doe de saus door de kalebas en breng het mengsel aan de kook, breng het op smaak 
met peper en serveer.
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ABRIKOOS DIP

Dit recept is toegeschreven aan Marcus Apicius eerste eeuw na Chr.

Benodigdheden:
800 gram gedroogde abrikozen, 2 eetlepels honing, 4 eetlepels 
dessertwijn, 1 theelepel kruidenazijn, 4 eetlepels verse mint, 1 
eetlepel maïzena, 1 eetlepel olijfolie, zwarte peper en zout.

Doe de honing, dessertwijn, kruidenazijn, verse mint, zwarte peper en zout en de 
olijfolie in een pan. 
Alles zachtjes koken, hou het vuur laag, voeg dan de fijn gesneden abrikozen toe en 
kook het nog 10 minuten door. 
Voeg daarna de maïzena toe, hierdoor wordt de oranje kleur donkerder en het 
verdikt de massa. 
Maak het hierna af op smaak en serveer.


