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Tabliczka                               
z recepturami produkcji 
piwa, ok. 3000 p.n.e.

Tabliczka z 25 przepisami 
(21 mięsnych i 4 wegetariańskie). 
Podane są składniki potraw, bez 

kolejności dodawania, miar i czasu 
przygotowania, ok. 1750 r. p.n.e.

Tabliczka z 7 przepisami.
Zawiera dokładne instrukcje przyrządzania 

potraw, począwszy od oprawienia ptaka 
stanowiącego główny produkt, 

przyrządzenia mięsa, dodania innych 
składników i pieczenia, ok. 1750 r. p.n.e.



z mięs z różnych gatunków 
zwierząt: owiec, 
kurczaków, gazeli             

i frankolin 
(bażantopodobnych 

ptaków),z dodatkiem 
przypraw, m.in.: cebuli lub 

pora oraz czosnku

z jagnięciny i buraków 
z dodatkiem czosnku i piwa

dodawano też do 
niego cebulę, por        

i czosnek



Najciekawsze źródła tzw. Teksty Piramid, pochodzą z piramid faraonów.                
Na papirusach zachowały się m.in. bogate ilustracje, wyobrażenia pożywienia, 

które mogły trwać wiecznie czy figurki kobiet, które miały to pożywienie 
przygotowywać.

Scena z przedstawiająca kobietę           
z rybami i mężczyznę ze 
słonecznikami i antylopą 

– fotografia z grobowca kapłana boga 
Toth Petosirisa z Hermopolis.

Scena z przedstawieniem 
młócenia zboża 

– fotografia z grobowca kapłana 
boga Toth Petosirisa     

z Hermopolis.

Scena z przedstawieniem 
zbioru zboża 

– fotografia z grobowca kapłana 
boga Toth Petosirisa   

z Hermopolis.



Książki kucharskie 
zalecały przyrządzanie 

potraw w nowych 
glinianych garnkach, 

a jeżeli były glazurowane, 
to mogły służyć nawet 

pięciokrotnie.

W książkach kucharskich 
podkreślano konieczność 
utrzymania czystości 

zarówno miejsca pracy, 
jak i osób zajmujących 
się przygotowywaniem 

żywności. 
Obrazkowa instrukcja 
pieczenia chleba na 

dworze faraona 
Ramzesa III ukazana 
jest na jego nagrobku.



Z powstałych w IV w. 
p.n.e. licznych książek 

kucharskich, w poetyckiej 
i prozatorskiej formie, 

przetrwały tylko 
fragmenty, w tym, ujęte 

w formę wiersza

Prace i dnie Hezjoda, 
gdzie opisuje on wszelkie 
możliwe jadalne rzeczy 
i podaje astrologiczne 

reguły.

Najstarszą europejską 
książką kucharską była 

prawdopodobnie 
Sztuka gotowania

Mithekosa (Mithajkosa) 
z Syrakuz (V w. p.n.e.)



Przepisy ograniczają się głównie 
do rozmaitych placków, które 
tłumacze podzielili na duże 
placki, małe placki, ciastka, 

papki i zacierki.

Za najstarszą zachowaną książkę 
kucharską uznawane jest dzieło Marcusa 

Gaviusa (Apicjusza) z ok. I w.

De re coquinaria libri X
(O sztuce kucharskiej ksiąg 10)

Pierwsze przepisy kulinarne 
znane są z dzieła Katona 

Starszego 

De agri cultura
(O gospodarstwie wiejskim)



The Forme of Cury
- obszerny zbiór przepisów 
opracowany przez głównego 
kuchmistrza króla Ryszarda 

II (Anglia, XIV w.) 

Liber de Coquina
- jedna z najstarszych 

średniowiecznych książek 
kucharskich, napisana po 
łacinie (początek XIV w.)

Okładka pierwszej 
drukowanej niemieckiej 

ksiązki kucharskiej, 
Küchenmeisterey (1507 r.)



- pierwsza książka 
kucharska dotyczącą kuchni 
mieszczańskiej (XIV w.) 

Pochodzący z końca XIV wieku rękopis 
zawiera porady dotyczące prowadzenia 

domu oraz bogaty zbiór przepisów 
kulinarnych.





Wydaje się, że w szlacheckiej Polsce codzienną sztukę 
kulinarną opierano na przepisach zamieszczonych w tzw.

- domowej księdze zapełnianej przez pana domu najrozmaitszymi 
treściami: osobistymi notatkami, zapiskami i poradami gospodarskimi, 
dokumentami, wzorami mów okolicznościowych i przepisami kulinarnymi.



Pierwsze chińskie książki z przepisami pochodzą       
z czasów dynastii Tang (VII-X w. n.e.). 

Niestety, żadna nie zachowała się do czasów 
współczesnych.

Jedną z najwcześniejszych zachowanych 
książek kucharskich 

w języku chińskim jest Yinshan zhengyao 
autorstwa Hu Sihui 

(Ważne zasady jedzenia i picia) 
z ok. 1330 r.



Książka stała się klasykiem medycyny chińskiej 
i kuchni chińskiej. 

Była pierwszą pozycją, w której Hu Sihui 
empirycznie odkrył i jasno opisał choroby 

związane z niedoborem niektórych składników 
w diecie.

W Yinshan zhengyao (Zasady diety) 
opisano sposób przygotowania potraw (zupy, zioła, 
leki), które Hu Sihui zalecił cesarzowi Renzongowi 
仁宗 (1311–1320) w ramach specjalnej diety oraz 

sposób podawania jedzenia. 

Była to prawdopodobnie pierwsza książka                  
w Chinach poświęcona zatruciu pokarmowemu. 



Wykonanie:
Zagotuj razem w zupie. 

Dostosuj smaki wszystkie, 
używając cebuli, sosu, soli                    

i octu.

Składniki:
mięso wilka (noga: kość i pokrojona) 

kardamon tsaoko (trzy), 
czarny pieprz (pięć maczug),

kasini (jedna maczuga), 
kurkuma (dwie maczugi), 
za’faran (jedna maczuga)



napisane przez Xie Fan, ludu Sui, 
to najbardziej znana księga z przepisami 

w starożytnych Chinach. 

Obejmuje ona przepisy na 
pieczenie, zupy, ciasta, ciasta, 
bułki, makaron z grilla, makaron 

i zimne potrawy, wykonane 
głównie ze składników 

pochodzenia zwierzęcego.



W 1490 r., wydano w Norymberdze 
niemiecką książkę kucharską pt. 

Küchenmeisterey.

Pierwszy drukowany zbiór 
przepisów kulinarnych, 
autorstwa Martina da 
Como, kuchmistrza 
kardynała Ludovica 
Trevisana, zawierał 

traktat 
De honesta voluptate et 
valetudine Bartolomea 

Platiny 
(Rzym, ok. 1470 r.).





Pierwszą angielską książką 
kucharską napisaną przez 

kobietę była 
The Queen-like Closet or 

Rich Cabinet 
autorstwa Hannah Wooley 

(1670).

W 1615 r. w Anglii Gervase'a 
Markhama w swojej książce 

kucharskiej 
The English Housewife

wykorzystał przepisy pochodzące 
z domowych kobiecych kolekcji. 

W 1598 r. została wydana 
Ein köstlich new Kochbuch 
autorstwa Anny Wecker, 

prawdopodobnie pierwsza książka 
kucharska wydana przez kobietę.





Eumsik dimibang lub Gyugon siuibang
- koreańska książka kucharska napisana ok. 1670 r. 

przez Lady Jang (張氏, 1598 ~ 1680) z klanu 
Andong w prowincji Gyeongsang w czasach dynastii 

Joseon. 

Książka to rękopis napisany                 
w hangul 

(alfabet koreański).



Eumsik dimibang 

zawiera 
najwcześniejszy 
wydrukowany 
przepis na 
gwaha-ju 

(wzmocnione wino 
ryżowe)

zawiera również 51 
różnych pozycji 
związanych z 
tradycyjnymi 

napojami alkoholowymi

jest najstarszą                                
i pierwszą książką 

kucharską 
napisaną przez 

kobietę 
w historii Korei, 
dlatego uważana 
jest za cenny 
dokument do 

badania kuchni 
koreańskiej

- obejmuje ogólnie kuchnię koreańską i zajmuje się różnymi 
sposobami przechowywania żywności



Zawierała ona również porady 
dotyczące prowadzenia domu.

W 1755 r. na wydawniczym rynku 
szwedzkim pojawiła się książka

Hjelpreda i hushållningen för unga 
fruentimber 

autorstwa Cajsy Warg. 

We Francji natomiast pisarstwo 
książek kulinarnych nadal 

pozostawało w gestii kuchmistrzów 
i gastronomów.

Taka literatura pojawia się w Anglii, 
Niemczech, Holandii, Hiszpanii                 

i w krajach skandynawskich. 







wołowiny

We wstępie do dzieła Czarniecki podkreślił przewagę kuchni polskiej nad 
kuchnią francuską i potępiał zapożyczenia kulinarne, takie jak dodawanie 

wina do potraw lub przygotowywanie mięs w panierce. 

drobiu

ślimaków

cielęciny

baraniny  

W księdze królowały potrawy 
mięsne z:

Potrawy przyprawiane były 
egzotycznymi i drogimi wówczas 

przyprawami takimi jak: 



Składniki: 1 kg żołądków gęsich lub indyczych, 
1 kg cebuli, czosnek, gęsi lub kaszy tłuszcz 

(ewentualnie oliwa), sól, pieprz.

Weźmi migdałów słodkich funt 1 dobrze 
uchędożonych, wlej wódki cynamonowej 
palonej, a mocz je tak przez noc, dnia 

trzeciego stłucz je społem miałko, 
przyłóż czystego cukru miałko 

tłuczonego jeden funt albo pół, a zaczyń 
ciasto, czyńże z niego chleby, jakim 
kształtem chcesz mieć. Niektórzy 
miasto cukru przykładają cynamonu 

miałko tłuczonego z imbirem. Takowy 
chleb posila wnątrze i siły wzbudza 

zamilkłe.

Wykonanie: żółądki sparzyć 3-4 razy. 
Podsmażyć cebulę, do podsmażonej cebuli 

wycisnąć kilka ząbków czosnku. Dodać żołądki, 
całość dokładnie wymieszać i dodać trochę 
wody. Doprawić solą, pieprzem. Ponownie 
wymieszać i przykryć naczynie pokrywką. 

Dusić 1,5 godziny kontrolując czy woda nie 
wyparowała. Zdjąć z gazu i włożyć do 

piekarnika na 20 min.







Karolina z Potockich Nakwaska

Dwór wiejski: dzieło poświęcone 
gospodyniom polskim, przydatne 

i osobom w mieście 
mieszkającym (1843 r.)

- poradnik

Tom I Dom wiejski – ogólne 
zagadnienia życia na wsi

Tom II Kuchnia wiejska –
ok. 200 przepisów kulinarnych

Tom III Rady i przepisy –
praktyczne porady dotyczące 
m.in.: bólu zębów, małżeństwa,

mikstur) 

365 obiadów za 5 złotych
Lucyny Ćwierczakiewiczowej (1860 r.)
- jedna z najpopularniejszych książek 
kucharskich w XIX-wiecznej Polsce 



Dochód ze sprzedaży 
przeznaczano na pomoc 
ofiarom wojny oraz ich 

rodzinom.
Książka napisana i wydana przez kobiety 

z Milwaukee Jewish Mission w celu wsparcia 
nowych żydowskich imigrantów.



Sophie Wilhelmine Scheibler
( 1749 – 1829) 

- niemiecka autorką książek 
kucharskich, która cieszyła się 

dużą popularnością 
w Brandenburgii

Książka Henriette Davidis, 
należąca do ważnych książek 

kucharskich przeł. XIX i XX w. 
była częścią podstawowego 

wyposażenia wielu niemieckich 
gospodarstw domowych. 

Przekazywano ją z pokolenia na 
pokolenie.



Cała seria przepisów dań z 
gęsiny pojawia się w 

najstarszej wydanej w regionie 
kujawsko-pomorskim książce 

kucharskiej z 1866 r.

Martha: eine zuverlässige 
Rathgeberin in der 

Kochkunst und in den 
meisten anderen Zweigen 

der Hauswirthschaft 

Martha: godna zaufania doradczyni 
w sztuce kucharskiej i w wielu 

innych dziedzinach gospodarstwa 
domowego



Znajdziemy w niej m.in.:

przepis na „czarninę” z gęsi 
(tak mówiono na Pomorzu)

przepis na nadziewaną gęś 
w galarecie

Potrawy z gęsiny zajmują ważne miejsce w najstarszej toruńskiej książce 
kucharskiej Ernsta Lambecka z 1885 r., do której przepisy zebrać miał 

podobno kaszubski poeta i toruński dziennikarz Hieronim Derdowski.

intrygujący 
„sposób zamienienia mięsa gęsiego na 

sarnie”



Nastąpiła profesjonalizacja książek 
kucharskich i rozpoczął etap naukowego 

podejścia do sztuki kulinarnej. 

książka Elżbiety Kiewnarskiej zawierającą 
m.in. przepis na zupę rybną...bez ryby



W XX w. w Stanach Zjednoczonych popularne były 
książki kucharskie wydawane przez szkołę gotowania 

Boston Cooking School, przede wszystkim 
Boston Cooking-School Cook Book

Prosper Montagné autorem
najsłynniejszej encyklopedii kulinarnej 

(1938 r.)



Przykładem jest ta książka 
wydana w Stanach Zjednoczonych przez grupę 

feministek



Mogą to być stare 
zeszyty 

z wpisywanymi przez lata 
przepisami czy pięknie 

ilustrowane książki 
o kuchniach świata.

Dziś różne książki 
kucharskie możemy 
znaleźć w każdym 

domu. 
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