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Abstrakt: Artykul ma na celu przyblizenie zwyczajéow zywieniowych i diety bazylianéw
z klasztoru Swietej Trojcy w Wilnie w drugiej potowie XVIII w., nalezacego do
prowincji litewskiej tego zakonu. Ustalono, jakie reguty okreslaty te zwyczaje i w jakim
stopniu byty one przez mnichow przestrzegane, z jakich artykutéw spozywczych sktadat
si¢ jadlospis wspolnoty i jakie byty zrodta pozyskiwania produktow. Poréwnanie
z lwowskim klasztorem bazyliandw, reprezentujacym prowincje Koronng (Ruska)
zakonu, pozwala lepiej zrozumie¢ specyfike kultury jedzenia bazylianow. O jej
swoistosci w znacznej mierze przesadzita rezygnacja ze starozytnej monastycznej
tradycji niespozywania migsa. Inne cechy zostaty zdeterminowane przez monastycyzm
potrydencki i 6wczesne czynniki spoleczno-ekonomiczne spoteczenstwa.

Stowa kluczowe: greckokatolicki Zakon Swietego Bazylego Wielkiego (OSBM), bazylianie, Wilno,
Lwow, historia konsumpcji zywnosci, druga potowa XVIII wieku

Abstract: This article aims to provide insight into the eating customs and diet of the Basilian monks
of the Holy Trinity Monastery in Vilnius in the second half of the eighteenth century. It
discusses the rules that shaped their eating customs and the extent to which the monks,
who belonged to the Lithuanian province of the order, followed these rules. The article
considers foodstuffs of the community’s menu and examines the sources of these products.
A comparison with the Lviv Basilian Monastery, representing the Polish (Ruthenian)
province of the order, allows a better understanding of the specificity of the Basilian
monks’ food culture. Notably, the Basilian monks abandoned the ancient monastic tradition
of not eating meat. Other features of their food culture were determined by post-Tridentine
monasticism and the socio-economic factors of the time.
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I. Wprowadzenie. II. Kanoniczny i materialny kontekst zwyczajéw zywieniowych bazylianow.
III. Dieta w wilenskim klasztorze Swietej Trojcy. IV. Dieta w Iwowskim klasztorze Swigtego
Jerzego. V. Dieta bazylianow wilenskich i lwowskich: aspekt porownawczy

1. Wprowadzenie

ostatnich dziesigcioleciach w badaniach nad zyciem codziennym w Wielkim

Ksigstwie Litewskim coraz wigkszego znaczenia nabiera problematyka zywno$ci
i kultury jedzenia. Analizowane sg przede wszystkim zwyczaje zywieniowe klas wyzszych
— wladcy i jego otoczenia', magnaterii i bojarow (szlachty)®. Znacznie mniej uwagi poswie-
ca si¢ nizszym klasom spotecznym* i wspdlnotom wyznaniowym. W 2020 r. ukazaty si¢ dwie
publikacje szczegolowo analizujgce kwestie zywieniowe w litewskich mgskich klasztorach
katolickich na Litwie w XVII i XVIII w. W monografii Mindaugasa Paknysa po$§wig¢conej
klasztorowi kamedutow w Pozajsciu (lit. Pazaislis, dziatal w latach 1664—1832) kilka rozdzia-
tow dotyczy jedzenia. Autor na podstawie roznych zrodet ustalil, co jadali kameduli® i jakie
byty ich zwyczaje zywieniowe®. Paknys podsumowuje, ze zakonnicy z Pozajécia samotnie
spozywali positki we wtasnych celach, spotykali si¢ w refektarzu tylko w dni §wigteczne, nie
jedli migsa, za§ w ich kulturze positkoéw znaczng rol¢ odgrywat chleb’. Artykut Rimvydasa
Lauzikasa z 2020 r. jest poswigcony kulturze gastronomicznej wspolnoty wilenskiego kolegium
jezuitow w XVII-XVIII w.® Autor konstatuje, ze zwyczaje zywieniowe jezuitow dorownywa-
ly kulturze gastronomicznej klasy wyzszej. Zestawienie z klasztorem dominikanéw w Pota-
wieniu (lit. Palévené) pozwolilo mu takze wyodrgbni¢ nowoczesne miejskie cechy jadtospisu
wilenskich jezuitow®. Porownanie z dietg jezuitow w Rzymie wykazato, ze jadtospis zakon-
nikow wilenskich charakteryzowat si¢ potrawami migsnymi i duza zawartoscig thuszczow
zwierzat domowych'®. W kulturze kulinarnej kamedutow i jezuitow wida¢ odzwierciedlenie
wartosci 1 codziennych praktyk dominujgacego na Litwie Kos$ciota katolickiego, natomiast
w przypadku innych litewskich wspolnot chrzescijanskich (protestanckich, prawostawnych,
unickich) nie zostala ona jeszcze przebadana.

Przedmiotem analizy w niniejszym artykule jest kultura kulinarna zakonu bazylianow
prowincji litewskiej nalezacej do Kos$ciota unickiego (obrzadku greckokatolickiego). Podobny
temat byt zgtebiany w artykutach Beaty Lorens, ale wykorzystany w nich materiat odzwiercie-
dla sytuacje w Ukrainie i Galicji''.

Wazny przyczynek do zbadania dziejow litewskiej prowincji bazylianow stanowi mono-
grafia naukowa poswigcona najstarszemu litewskiemu sanktuarium unickiemu — wilenskiemu
kosciotowi i klasztorowi Swictej Trojcy — wydana w jezykach litewskim i ukrainskim w roku

! Dambrauskaité N. 2018a; Dambrauskaité N. 2018b; Pili¢iauskiené G., Blazevicius P. 2019; Dambrauskaité
N. 2021.
Maistas. 2011; Ganeckaa I. 2012; Lauzikas R. i in. 2016.
* Dambrauskaité N. 2013.
4 Dambrauskaité N. 2020, s. 25-42.
Paknys M. 2020, s. 280-336.
Paknys M. 2020, s. 337-347.
Paknys M. 2020, s. 338-340.
Lauzikas R. 2020.
Lauzikas R. 2020, s. 132—133.
10 Lauzikas R. 2020, s. 136.
Lorens B. 2018a; Lorens B. 2018b.
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2017'%; w 2019 r. ukazato si¢ wydanie drugie w jezyku ukrainskim, uzupetnione szczegétowym
aneksem zrodlowym®". Obie edycje zawieraja wiele przydatnych materiatow dotyczacych sytuacji
materialnej i ekonomicznej klasztoru w XVIII* i na poczatku XIX w.'S Kwesti¢ diety bazylia-
ndéw poruszono w rozdziale poswigconym badaniom archeologicznym na terenie nekropolii
przyklasztornej'. Zadokumentowano tam 74 groby, z ktorych do badan antropologicznych
pozyskano 63 szkielety, 13 czgsciowo zmumifikowanych ciat i 5 mumii. Okreslono pte¢ po-
grzebanych, ich wiek biologiczny, zdiagnozowano przebyte choroby oraz zidentyfikowano
slady urazoéw. Na tej podstawie stwierdzono, ze mnisi odzywiali si¢ nieco lepiej niz znaczna
cz¢$¢ populacji osiemnastowiecznego Wilna. W trakcie badan szczatkdw niektorych zakonnikoéw
wykryto bowiem zmiany spowodowane przez tzw. choroby luksusowe — podagre i DISH
(rozsiana idiopatyczna hiperostoza szkieletu). Biorac pod uwage, ze cztonkowie wspolnoty
klasztornej spozywali rozne potrawy w zalezno$ci od swojej pozycji, mozna przypuszczaé, ze
wskazane dolegliwo$ci mogty dotyczy¢ tych o wyzszym statusie, ktorych dieta byta bogata
i zréznicowana, a problemem byt raczej nadmiar niz niedobdr zywnosci'”.

Powyzsze informacje o diecie wileniskiej wspolnoty bazylianow uzupetiono takze wyni-
kami badan izotopowych szczatkdéw wybranych osob. Przeprowadzono analizg stabilnych
izotopoéw wegla (3"3C) i azotu (8'°N) z probek ludzkiego kolagenu kostnego (n=74, z ktoérych
39 dato wiarygodne dane izotopowe). Jej wyniki wskazuja, ze podstawa diety bazylianéw byty
ladowe roéliny grupy C, (najprawdopodobniej zyto, jeczmien, pszenica) oraz migso zwierzat
domowych (przewaznie bydta i ptactwa domowego). Uzupethieniem byty za$ ryby stodkowod-
ne, cho¢ mozliwe, ze ze wzgledu na niewielkg seri¢ probek uzyskane dane izotopowe nie sg
w tej kwestii miarodajne. Inne rodzaje zywnosci (ryby anadromiczne, ptaki wedrowne, dzikie
zwierzeta roslinozerne/wszystkozerne) byly spozywane w znacznie mniejszych ilo$ciach!'s.

W badaniu, ktérego wyniki zostaty przedstawione w niniejszym artykule, zastosowano
podejscie odmienne od przedstawionego powyzej. Podstawa nie byly metody wypracowane
w antropologii fizycznej czy metoda ilosciowa, lecz klucz kulturowy i metodologia studiow
jakosciowych. Celem byto rozpoznanie zasad i elementow zwigzanych z praktykami zywienio-
wymi i dietg, ktore pozwalaja ujawni¢ spoteczno-kulturowe cechy wspdlnoty zakonnej, oraz
ustalenie regul okreslajacych zwyczaje bazylianow i tego, w jakim stopniu zakonnicy je prze-
strzegali, a takze jakie produkty wchodzily do ich jadlospisu. Kultura kulinarna bazylianéw
w Wilnie zostata poréwnana z obyczajami Iwowskiego klasztoru bazylianéw. Oba klasztory
— wilenski i Iwowski — taczy usytuowanie w przestrzeni miejskiej. Niniejszy tekst stanowi
uzupehienie studiow nad zyciem codziennym duchowienstwa Rzeczypospolitej Obojga Naro-
dow i dostarcza danych pozwalajacych wyodrebnié kuchnie tego stanu w osobny typ'.

Dane przedstawione w artykule obejmujg glownie druga potowe XVIII w., czyli lata 1750—
—1800, takg bowiem chronologi¢ narzucaja zachowane zrodta. Kilka aspektow zwigzanych
z organizacja positkow odnosi si¢ do pierwszych dekad wieku XIX. Analizy te podlegaja réznym
ograniczeniom. Pierwsze z nich wynika z proby potaczenia nazw niektorych potraw i sktadnikow
wymienionych w dawnych zrodtach z potrawami i sktadnikami, ktore sg znane wspotczesnie. Na
przyktad stowo ,,barszcz” pod koniec X VIII w. okreslato catg grupe potraw, a nie jedng konkretna.

12 Kultary kryzkelé. 2017.

13 Na perehresti kul'tur. 2019.

14 Na perehresti kul'tur. 2019, s. 173-194.

15 Na perehresti kul'tur. 2019, s. 217-222.

16 Na perehresti kul'tur. 2019, s. 332-346.

17 Na perehresti kul'tur. 2019, s. 338-340.

'8 Sim¢enka E. i in. 2020.

19" Aleksy Chmiel wyrdznia tylko 5 typoéw kuchni w dawnej Rzeczypospolitej Obojga Narodow: krolewska,
magnaterii, szlachty, chtopéw i mieszczan; Chmiel A. 2015, s. 5.
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Drugie ograniczenie wigze si¢ z rozbiezno$ciami w nazewnictwie, czego dobrym przyktadem
moga by¢ nazwy niektérych warzyw. W stownikach Konstantego Szyrwida z XVII w. stowo
,marchew” jest thumaczone na tacing jako siser?, a nie daucus, jak dzisiaj.

Podstawg artykutu sg rd6znego rodzaju zrodta r¢kopismienne i drukowane (kanoniczne,
administracyjne, gospodarcze) datowane na XVIII i XIX w., pochodzace z klasztorow wilen-
skiego i lwowskiego. Informacji o kulturze gastronomicznej wilenskiej wspdlnoty bazylianow
dostarczaja dokumenty klasztoru z drugiej potowy XVIII w.: diariusz, rachunki, akta wizyta-
cji klasztoru i ko$ciota, inwentarze folwarkow nalezacych do klasztoru. Te zrodta przedsta-
wiaja klasztorne jadtospisy (menu), produkty (sktadniki) oraz potrawy spozywane w klaszto-
rze (dieta mnichow)?'.

II. Kanoniczny i materialny kontekst zwyczajow zywieniowych bazylianow

W 1596 . powotano do zycia Kosciot unicki, kilkadziesiat lat pdzniej powstata bazylianska
Kongregacja Trojcy Przenajswigtszej. Glowna role w formowaniu nowej koncepcji zycia za-
konnego odegrat metropolita Jozef Welamin Rutski (1574-1637). Dazyt on do tego, aby wy-
wodzacy si¢ z tradycji monastycyzmu prawostawnego zreformowany zakon stat si¢ duchowa
1 intelektualng awangarda Kosciota unickiego. Mnisi musieli porzuci¢ zamknigty, kontempla-
cyjny styl zycia i aktywnie zaangazowaé si¢ w dzialalno$¢ misyjng. Przy tworzeniu reguly
bazylianow Rutski odwotywat si¢ do Asketikonu $w. Bazylego Wielkiego i réznych dokumen-
tow potrydenckich (takich jak zalecenia papieskie, reguly jezuickie). Od 1617 do 1636 r. odby-
fo si¢ szes¢ kapitut generalnych, podczas ktorych dokonczono reforme zakonu bazylianéw. Ze
zreformowanej wspolnoty do Kosciota zaczeli naptywac wybitni hierarchowie, teolodzy, ka-
znodzieje, pisarze?’. Po $mierci Rutskiego zakon nadal rozwijat si¢ na pograniczu migdzy
chrzedcijanstwem wschodnim i zachodnim, przyczyniajac si¢ do powstania nowej tozsamosci
wspolnoty koscielnej Slavia Unita.

W bazylianskiej regule spozywanie pokarmu byto traktowane jako srodek stuzacy utrzy-
mywaniu ciata przy zyciu i zarazem umartwianiu go?, w przeciwienstwie do kultury szla-
checkiej, w ktorej jedzenie w towarzystwie bylo przyjemnos$cig®. Mnisi tymczasem powinni
byli wspolnie jada¢ positki w ciszy, stuchajac lektury duchowej®. Zakonnicy spotykali si¢ na
positek dwa razy dziennie — na obiad i kolacj¢ — w specjalnym pomieszczeniu zwanym
refektarzem lub Trapeza (z greckiego Tpamé(t — sto1)*. Na poczatku i na koncu positku
odczytywano modlitwy dziekczynne, w trakcie nalezalo przestrzega¢ wewnetrznej i zewngtrz-
nej skromnosci i umiarkowania®’.

W konstytucjach zakonnych bazylianow (Regulae communes) i przepisach szczegdtowych
(Regulae particulares singulorum officiorum) znajduje si¢ tylko kilka wzmianek dotyczacych
jedzenia i picia. W konstytucjach w rozdziale po§wigconym czystosci mozna wyrozni¢ dwa
przepisy: w 4. wymienione sg $rodki majace chroni¢ przed czynnikami hamujgcymi wzrost
duchowy — zabrania si¢ m.in. szukania przyjemnosci w jedzeniu i piciu, pragnienia uroz-
maicenia positkow i uczucia syto$ci®®; w 19. okres$lono znaczenie postu dla duchowosci

2 Szyrwid C. 1642, s. 164.

21 Autorzy dzigkuja kolegom — dr Justinie Kozakaité i dr. Salvijusowi Kulevi¢iusowi — za udostepnienie
danych zrodlowych i informacji naukowych, ktore byty przydatne w tym badaniu.

22 Szegda M. 1967, s. 67.

2 Summariusz. 1751, s. 51-52.

2+ Czaplinski W., Dlugosz J. 1982, s. 129.

% Codex. 1791, s. 58, 59.

20 Menniti P. 1764, s. 185, 192.

27 Szegda M. 1967, s. 123; Pidru¢nij P., P’étnocko B. 2017, s. 408.

# Szegda M. 1967, s. 101.
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mnicha®. Pierwsze kapituly generalne skorygowaly i uzupehily przepisy szczegdtowe. Jeden
zapis miat na celu ograniczenie naduzywania alkoholu w klasztorach pod grozba r6znych kar*.
Kolejny dotyczy? jakosci zywno$ci — ,,nade wszystko stara¢ si¢ trzeba, aby chleb byt dobry
oraz piwo dobrze uwarzone™!. Z jakoS$cig Sci$le zwigzana jest kwestia ilosci pozywienia — proto-
archimandrycie zlecono, aby podczas wizytacji pytat kazdego mnicha, czy otrzymuje wystar-
czajacg ilos¢ pozywienia®?.

Wiele dyskusji wywotata propozycja metropolity Rutskiego dotyczgca umocowania za-
kazu spozywania migsa w klasztorze**. Powstrzymywanie si¢ od pokarmow miesnych uzasad-
nial on starozytng tradycja monastyczna, ktora rozpowszechniata si¢ od czaséw Bazylego
Wielkiego. Podtrzymywat ja takze papiez Urban VIII, ktory wystosowat specjalny list, w kto-
rym surowo zakazywat bazylianom spozywania migsa®*. Ustepstwa czyniono dla chorych
mnichow, ktérym wolno bylo jes¢ je trzy dni w tygodniu (w niedzielg, wtorek i czwartek),
a w wyjatkowych sytuacjach — przez caty tydzien, o ile byto to niezbedne do poprawy zdro-
wia®. Przewidziano kary dla nieprzestrzegajacych zakazu. Za pierwszym razem mnich musiat
spedzi¢ w celi tydzien, podczas ktorego otrzymywat tylko jeden positek dziennie. Drugi raz
wigzat si¢ z karg dwoch tygodni o chlebie i piwie. A dla mnicha, ktdry czesciej nie przestrze-
gal zakazu spozywania mig¢sa, przewidziana byla na okres kilku miesi¢gcy minimalna ilos¢
jedzenia, z wykluczeniem ryb i nabiatu®®.

Proby trwatego wyeliminowania migsa z jadtospisu mnichéw przez ascet¢ Rutskiego nie
powiodty si¢ i w 1667 r. wilenska kapituta generalna zniosta zakaz®’. Przekonani, ze generuje
on dodatkowe koszty, gdyz trzeba byto przygotowywac dwa jadlospisy, cztonkowie kapituty
zezwolili mnichom na spozywanie positkoéw miesnych trzy dni w tygodniu — w niedziele,
wtorki i czwartki. Srody i pigtki tradycyjnie pozostaty dniami postnymi, a w poniedziatki i so-
boty nakazywano spozywanie positkow z mastem?. Z ograniczen tych byli zwolnieni zakon-
nicy bedacy w podrozy. Kapituta wilefiska pozostawita natomiast wszystkie dawne posty ko-
$cielne przejete z Kosciota Wschodniego — w Boze Narodzenie, dzien Apostola Piotra,
Zasniecia Naj$wietszej Marii Panny, Wielki Post, wigilie Scigcia §w. Jana Chrzciciela i §wigto
Podwyzszenia Krzyza Swigtego®. Dodatkowe posty przewidziano jako $rodek dyscyplinujacy
dla mnichéw, ktorzy popehili jakies wykroczenia®.

Mimo pozwolenia na spozywanie mi¢gsa w duchowej tradycji bazylianow rezygnacja
z niego uchodzita za postaw¢ godng nasladowania az do likwidacji tej wspolnoty zakonne;.
W podrgczniku dla nowicjuszy, przettumaczonym z jezyka wioskiego i wydanym w Wilnie
w 1764 1., pozostawiono akapit: ,,Po wszystkich naszych klasztorach wschodnich migsne po-
trawy nigdy nie sg w uzywaniu, nawet i w sam dzien Wielkonocny”*!.

Rezygnacja z migsa szczego6lnie mocno jest podkreslana w zywotach §wietych, odmowa
jedzenia jest bowiem rownoznaczna z odrzuceniem ziemskiego zycia cielesnego — powaznego

2!

-3

Szegda M. 1967, s. 108; Pidruénij P., P’étnocko B. 2017, s. 400.
Szegda M. 1967, s. 101.

Szegda M. 1967, s. 101.

32 Pidru¢nij P., P’étnocko B. 2017, s. 423.

Pidru¢nij P., P’étnocko B. 2017, s. 187, 246, 354.
Szegda M. 1967, s. 103.

5 Pidru¢nij P., P’étnocko B. 2017, s. 248.

3¢ Pidruénij P., P’étnocko B. 2017, s. 187-188.

37 Szegda M. 1967, s. 103.

3 Arheografic¢eskij sbornik”. 1900, s. 97.

¥ Arheografic¢eskij sbornik”. 1900, s. 97.

4 Pidru¢nij P., P’étnocko B. 2017, s. 432.

4 Menniti P. 1764, s. 183.
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wroga duchowosci. W menologium litewskich bazylianow, wydanym w Wilnie w 1771 r., szcze-
gotowo opisane byly krancowe formy gtodzenia si¢ w Zywotach najwiekszych autorytetow du-
chowych, tj. $w. Bazylego Wielkiego i $w. Jozafata Kuncewicza*. Warto doda¢, ze w prawostawnych
klasztorach Rzeczypospolitej Obojga Narodéw, z ktorej to tradycji monastycznej wywodza si¢
bazylianie, w X VIII w. przestrzegano zasady niespozywania migsa*®.

O kulturze jedzenia bazylianow mozemy wnioskowac takze na podstawie szczegotowych
przepisow, w ktorych opisano rézne obowiazki mnichow. Organizacje positkow zapewniali
zakonnicy odpowiedzialni za gotowanie (kucharz), proces spozywania positkow (kurator refek-
tarza, trapeznik) oraz przechowywanie zywnosci (szafarz, dispensator)*. Dobrze gospodarujacy
zakonnik mogt peti¢ swa funkcje az do $mierci, ale mnisi obslugujacy refektarz musieli zmie-
nia¢ si¢ codziennie lub tak czesto, jak zarzadzit przetozony*. Jadlospisy obiadowe i na wiecze-
rz¢ byly zatwierdzane przez przetozonego, jakos¢ jedzenia nadzorowat za$ wikariusz*.

Najwigcej przepiséw odnoszacych si¢ do jedzenia znajduje si¢ w podrgezniku dla nowi-
cjuszy z 1764 r. W rozdziale O Refektarzu i zachowaniu si¢ w nim*’ przygotowujacych si¢ do
$lubow zakonnych pouczano, ze wszyscy zakonnicy, bez wzgledu na pochodzenie i obowigzki,
muszg spozywac takie same positki i zachowywac trzezwos¢*t. Podczas obiadu miano czytaé
rézne teksty religijne — Pismo Swigte, Zywoty $wietych, regute bazylianow, historie Kosciota
czy jakas$ inng ksigge duchowa. W trakcie kolacji nakazywano czytaé Prolog — zbior hagio-
grafii i nauk $wigtych®. Kazdy mnich siadal na swoim miejscu — pierwsze miejsca przy stole
nalezaty do ksiezy zakonnikow i profesorow nowicjatu, a ostatnie do nowicjuszy. Przetozony
dzwonit dzwonkiem, aby zakomunikowaé zmiang potraw. Po skonczeniu jedzenia zalecano
pozostawienie ostatniego kawatka na talerzu™®.

W wilenskim klasztorze bazyliandw za przygotowanie i podanie positkow odpowiadali
zakonnicy i najemna stuzba zewnetrzna. Nadzor nad refektarzem, kuchnia i magazynem zyw-
nosci na ogot sprawowali bracia zakonni. Na przyktad w 1719 r. brat Sylwester byt kuratorem
refektarza®', w 1737 r. brat Innocenty Sozanski — szafarzem i prefektem kuchni®?. W 1740 r.
brat Ignacy Kuszalewski byt prefektem kuchni®*, w 1795 r. brat Filaret Wasilewski, lat 39,
szafarzem®, a w 1823 r. brat Aleksander Wojnowski, lat 25, kuratorem refektarza®®. Niektorzy
faczyli pracg w kuchni z innymi obowigzkami. W 1755 r. brat Wincenty Hrehorowicz petnit
funkcje szafarza i chorzysty*®, a w 1804 r. za refektarz i fabryke klasztoru odpowiadat brat
Augustyn Puczytowski®’.

Nie wiadomo dokladnie, jak dlugo wspomniani zakonnicy pracowali w refektarzu i maga-
zynie zywnosci, jedynie w dokumentach z wizytacji z poczatku XIX w. natrafi¢ mozna na Swia-

4

S

Kulezynski I. 1771, 1, s. 68—69; 2, s. 186, 205.
Kitowicz J. 1985, s. 99.

Pidru¢nij P., P’étnocko B. 2017, s. 455-458.

5 Pidru¢nij P., P’étnocko B. 2017, s. 407.
Pidru¢nij P., P’étnocko B. 2017, s. 434435, 455.
Menniti P. 1764, s. 182—-198.

Menniti P. 1764, s. 186, 188.

Menniti P. 1764, s. 192.

Menniti P. 1764, s. 194.

Na perehresti kul'tur. 2019, s. 453.

Na perehresti kul'tur. 2019, s. 455.

Na perehresti kul'tur. 2019, s. 463.

LVIA, f. 515, ap. 15, b. 5, k. 26.

VUB RS, F4 — (A750) 28491, s. 148.

Na perehresti kul'tur. 2019, s. 480.

VUB RS, F4 — (A755) 28497, k. 8.
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dectwa wieloletniego petnienia tych funkcji. Na przyktad brat Beniamin Rodziewicz 10 lat byt
szafarzem w ro6znych klasztorach, a w 1804 r. zaczat sprawowac te funkcj¢ w klasztorze wilen-
skim®®. Na poczatku XIX w. w wilenskim klasztorze mieszkat 72-letni brat Herman Koztowski,
do$wiadczony nadzorca browaru — ,,przez cale zycie zakonne odbywat postuge w browarze,
ktora i tu dopelnia przez lat 12”7%. W 1823 r. jedyny raz zanotowano, ze za przechowywanie
zywnosci odpowiada nie brat, ale ksiadz zakonnik, 33-letni Sylwester Klimontowicz®.

W XVIII i na poczatku XIX w. kucharzami w klasztorze bazylianéw w Wilnie byli pra-
cownicy najemni. Na przyklad w 1742 r. najeto trzy osoby — kucharza, ktory otrzymywat
rocznie 100 z1, pomocnika kucharza (kuchte), pracujacego za 30 zI, pomagat im takze kuchcik,
ktorego trud nie byt wynagradzany pienieznie®'. Warto zauwazy¢, ze na dworach magnackich
w tym czasie kucharzowi ptacono ponad 300 tynfow, czyli ponad 380 z1*2. W 1795 r. w kuchni
pracowato dwoch kucharzy (43-letni Jan Marmudowicz i 33-letni Marcin Iwanowski) oraz
jeden pomocnik (15-letni Jan Filipowicz)®. W 1823 r. jedzenie dla zakonnikow przygotowy-
wato czterech pracownikéw najemnych, w tym trzech kucharzy (Jakub Filkiewicz, Maciej
Pietkiewicz i Grzegorz Letnik) oraz piekarz Jan Bojaroj¢®.

W klasztorze wilenskim refektarz byt urzadzony wspolnie z kuchnig i miejscem do wyda-
wania pokarmow (wydawalnia, kredens). W pierwszej potowie XVIII w. zesp6t ten znajdowat
si¢ przy furcie na parterze®. W drugiej potowie XVIII w. wybudowano czterokondygnacyjny
budynek klasztorny, w ktorym miescity si¢ zarowno pomieszczenia mieszkalne (cele), jak
iuzytkowe: sale lekcyjne, muzeum, biblioteka, archiwum, warsztaty i magazyny. W 1774 r. na
pierwszym pigtrze jego zachodniego skrzydta byly trzy pomieszczenia zwigzane z zywnoscia:
kuchnia, wydawalnia i refektarz. W kuchni z dwoma oknami znajdowaty si¢ piec chlebowy,
pompa wodna, dwa stoty i szafa‘®.

Pomigdzy kuchnig a refektarzem urzadzono wydawalni¢ z jednym oknem, w $rodku byt
zwykly piec, szafa i stot”. Wydawalni¢ z refektarzem faczylo specjalne okno w $cianie. W re-
fektarzu byto 8 okien, stalo w nim 11 stolow i 17 tawek, w glebi miescita si¢ duza szafa na
naczynia i mniejsza do przechowywania chleba. Dla lektora ustawiono katedrg i przygotowano
6 ksigg. Znajdowalo si¢ w nim réwniez kilka podestow (graduséw). Do positkow mnisi uzy-
wali talerzy (70 szt., w tym 33 z angielskiej miedzi), tyzek (32 szt.), nozy (9 szt.) i pucharéw
(36 szt.). Nie byto widelcow, miat je jednak przetozony (w jego mieszkaniu bylty trzy)®®. Refek-
tarz o§wietlano pigcioma $wiecznikami, a stoty przykrywano obrusami®. Podczas przygotowy-
wania i spozywania positkow wykorzystywano sygnaty dzwickowe — w poblizu kuchni za-
wieszano dzwonek, ktorego dzwigk rozlegat si¢ w refektarzu, drugi znajdowat si¢ w refektarzu
przy zastawie stotowej™.

W ostatniej dekadzie XVIII w. refektarz zostat przeniesiony do przybudowki klasztoru.
W nowym pomieszczeniu z wysokimi sufitami byto 10 duzych okien, $ciany zdobito pigé
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VUB RS, F4 — (A755) 28497, k. 8.
VUB RS, F4 — (A755) 28497, k. 8.
© VUB RS, F4 — (A750) 28491, s. 148.
1 Na perehresti kul'tur. 2019, s. 469.
Kitowicz J. 1985, s. 230.

> LVIA, f. 515, ap. 15, b. 5, k. 26v, 27.
VUB RS, F4 — (A750) 28491, s. 150.
Na perehresti kul'tur. 2019, s. 513.

Na perehresti kul'tur. 2019, s. 511.
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portretow’'. Kuchnia powigkszyta sie do trzech pokoi, z ktorymi potaczony byt magazyn. Wy-
dawalnig i refektarz wyposazono w nowg zastawe¢ stolowg i naczynia kuchenne. Na przyktad
w 1804 r. w sktad serwisu kawowego wchodzily: ,,imbryczek blaszany do kawy 1, imbryczkow
do kawy wiekszych 2, Ditto mniejszych 2, puszka blaszana do kawy 1, mtynkow do tarcia
kawy 2, piecyk do palenia kawy 1, imbryczkéw do kawy na nézkach 2”72,

III. Dieta w wilerskim klasztorze Swietej Tréjcy

Wilenski klasztor bazylianow Swigtej Trojcy na poczatku XVIII w. utracit swoje dotych-
czasowe znaczenie. Wptyw na to mialy wojny, kryzys gospodarczy oraz epidemia dzumy,
a takze wewnetrzne spory mi¢dzy hierarchami Kosciota unickiego dotyczace podziatu wiadzy.
Do poprawy sytuacji gospodarczej klasztoru doszto dopiero w potowie stulecia, kiedy dochody
z folwarkow oraz innych nieruchomosci zaczely znaczaco wzrastaé, jednak juz nie byt on
woweczas najlepiej zaopatrzonym klasztorem zakonu bazylianow w Rzeczypospolitej Obojga
Narodow’”. W 1794 r. mieszkato w nim 46 mnichow. Liczba ta obejmuje zakonnikéw wykta-
dajacych w tzw. Collegium Pontificium — Seminarium Papieskim lub Alumnacie. Wedtug
spisu z 1795 r. oprécz mnichow nauczajacych w kolegium klasztor liczyt 35 osob™.

Bazylianie wilenscy korzystali z ro$lin uprawianych we wlasnych majatkach lub nabywa-
nych produktow. W omawianym okresie najwazniejszymi majatkami klasztoru byty Beliczany,
Ostrowno Zalesie i Swirany™. Tylko te ostatnie znajdowaty sie w poblizu Wilna (ok. 25 km)
i moga by¢ uwazane za podstawowe zrodto zaopatrzenia. Tymczasem inne folwarki (oprocz
wymienionych) znajdowaly si¢ w odlegtosci 200400 km od Wilna i prawdopodobnie byty
zroédlem zaopatrzenia co najwyzej kilka razy w roku (na przyktad po zniwach). Autorzy, ktorzy
pisali o gospodarstwie bazylianow w pierwszej potowie XVIII w., zwrdcili uwage, ze produk-
ty rolne z majatkow wysytano do klasztoru w Wilnie, ale wigkszos¢ zboza pozostawiano na
miejscu i wykorzystywano jako pasze¢ dla zwierzat czy drobiu. Wsrdd produktow dostarczanych
z Zalesia wymienia si¢ kasze (krupy), len do ttoczenia oleju, stoning, wieprzowing. Na przyktad
w latach 1723 1 1725 klasztor otrzymat: ok. 600 zt w gotdwce, 11 skor tosiowych, migso bo-
browe oraz niedzwiedzie, beczkg ryby solonej, beczke 1 42 garnce miodu, transport ryb mrozo-
nych, 44 kopy ryb suszonych (szczupakow, okoni, leszczy). Wydaje sie, ze wigksza czgsé
produktow uzyskiwanych w Zalesiu w pierwszej potowie XVIII w. sprzedawano na miejscu,
a wilenskiemu klasztorowi przekazywano raczej pieniagdze, a nie samg Zywno$¢™®.

Podobne tendencje utrzymywaty si¢ w drugiej potowie XVIII w. Produkty pochodzace
z dobr mozna wyodrebni¢ na podstawie zachowanych inwentarzy. Na przyktad w inwentarzu
Swiran, spisanym 8 marca 1779 r., mozemy przeczytac: ,.koni teraz dwa, krow, cielat, owiec,
$wini, gesi, kur, kaczek, got¢bi par”. Sa wymienione takze browar i mtyn, ale jako stuzace
»domowej tylko wygodzie”””. W Zalesiu w 1793 r. wykazano takie naczynia i sprzety: ,,1 dzie-
za do chleba, 1 bojka do bicia masta, 4 beczek piwnych i kacz na warzywa dwa’’. W Swiranach
uprawiano takze ogorki, zwazywszy ze w ksiedze wydatkow zachowaly si¢ wpisy o wydatkach
,,Za nasienie ogorkow””. Szczegdtowe informacje na temat zywnosci produkowanej w majatkach
bazylianow pod koniec XVIII w. zawiera tabela 1.

" VUB RS, F4 — (A755) 28497, k. 10.
2 VUB RS, F4 — (A755) 28497, k. 10.
7 Kulttry kryzkelé. 2017, s. 117.

™ Kultary kryzkelé. 2017, s. 138.

75 Kulttry kryzkelé. 2017, s. 121-122.
7 Kulttry kryzkelé. 2017, s. 123-126.
77 Akty. 1878, s. 432.

8 LVIA, f. 1178, ap. 1, tkps 390, k. 4a.
7 LVIA, f. 1178, ap. 1, tkps 1, k. 176.
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Tabela 1. Zboza, bydto i produkty Zywieniowe w majatkach Bieliczany, Swirany, Zalesie

w latach 17761793

Bieliczany, Swirany, Zalesie,
06.02.1776° 01.06.1792° 26.12.1793°

konie 2

buhaje 1
buhaje holenderskie 2

woty karmne 5 2

byki trzecioletnie 7

byczki przeszloroczne/2-letnie 7 5
byczki tegoroczne/1-letnie B 12 2
krowy stare dojne/krowy stanowne? 24 35 4
krowy jatowe 4
krowy dojne pierwiastki 2

holenderskie pierwiastki 1

cietuszki/cieleta przesztoroczne ’s 8 ;
cietuszki/cieleta tegoroczne 10

ciekuny stare® 4

skopy stare” 10

barany 1
owce stare 53 6
jagnieta 50 3
kozty stare 5 1
kozty takroczne 2

kozty skopy 2

kozy stare 14 3
koziotki tegoroczne 5 5
kozki tegoroczne 3

kiernozy* 2 1
maciory 11 3
wieprze 1

@ LVIA, f. 1178, ap. 1, rkps 374, k. 54a, 54b.
® LVIA, f. 1178, ap. 1, rkps 387, k. 7a.
¢ LVIA, f. 1178, ap. 1, rkps 390, k. 4a.
4 Krowy dojne, hodowane dla mleka i cielat.

¢ Niekastrowane barany, tryki.
! Trzebione, kastrowane barany.
¢ Niekastrowane wieprze.
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Bieliczany, Swirany, Zalesie,
06.02.1776 01.06.1792 26.12.1793
kabany" trzecioletnie 4 ;
kabany dwuletnie 33
prosieta 42 6
koguty 1
kaptony 38
kokosze/kury 6
kaczory ; 1
kaczki 4
gasiory 10 1
gesi 6
indyki g 1
indyczki 3
Zyto ozime w snopie kop 33
zyto jare w snopie kop 15 snopow 15
owies w snopie kop 24
groch w przeplocie przeplot 12
zyto w ziarnie ozime beczek 22 ¢wierci 3 beczek 3 1 ¢wierci 3
zytni poslad beczka 1 i ¢wierci 3
jeczmien w ziarnie beczek 13 ¢wierci 2 szesnastka 1 ¢wierci 3
owies w ziarnie beczek 13 ¢wierci 2 szesnastki 3 ¢wier¢ 1
pszenica jara w ziarnie beczek 1 szesnastka 1 ¢wierci 2
groch w ziarnie ¢wierci 3 szesnastki 3
hreczka/gryka w ziarnie beczek 12 ¢wierci 2 beczka 1
siemig Iniane ¢wierci 1 szesnastki 2
siemi¢ konopne beczek 1 ¢wierci 1 szesnastki 3 ¢wierci 2
bob cwier€ 1
stod dyrsiany' ¢wierci 3
chmiel beczka 1
wodka/gorzatka gar[n]cy szynkowych 56 gar[n]cy 10
sol gar[n]cy 4
midd przasny kwart 2
krupy jgczmienne gar[n]cy 2
krupy gryczane gar[n]cy 4

" Mtode wieprze, wieprzaki.
i S1od niskiej jako$ci, przy ktorego produkcji — dla uzyskania wigkszej ilosci — ziarna zb6dz byly mieszane
z ziarnami stoklosy zytniej (Bromus secalinus).
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Bieliczany, Swirany, Zalesie,

06.02.1776 01.06.1792 26.12.1793
maka pszenna gar[n]cy 2
maka zytnia o$mina 1
buraki kadz 1
kapusta szara kadz 1
stonina funtow 6
sadto funtow 3
grzyby wiankow 6

W majatkach bazylianskich, podobnie jak w innych w tym czasie, w$rod zwierzat domo-
wych przewazato bydto rogate, owce i $winie, wérdd zb6z — zyto, gryka, jeczmien, owies.
Jesli chodzi o gastronomig, to w wyzszych warstwach spotecznych Wielkiego Ksiestwa Litew-
skiego glownymi rodzajami spozywanego migsa byly wotowina i baranina®. Zboza wykorzy-
stywano gtownie do wypieku chleba, produkcji wodki (zyto 1 owies) oraz piwa (jeczmien), na
krupy (gryka) i jako pasz¢ dla koni. W ogoélnym kontekscie litewskiej historycznej kultury
gastronomicznej warto zwroci¢ uwage na mniej rozpowszechnione produkty i hodowle, na
przyktad stod dyrsiany, gotebie i bydto holenderskie. Obecnos¢ tego ostatniego Swiadczy o che-
ci zwigkszenia produkcji mlecznej w majatku Bieliczany.

Oceniajgc mozliwosci wykorzystania wymienionych produktow do celéw spozywczych
w klasztorze bazylianow w Wilnie, nalezy przede wszystkim podkresli¢ ich potencjalng ilo$¢
w folwarkach. Jesli chodzi o potrzeby kuchni klasztornej, szacowane z uwzglgdnieniem liczby
mnichéw, istniata mozliwos¢ czesciowych dostaw migsa i nabiatu ze Swiran. Jedynym produk-
tem, ktory zakonnicy w calosci otrzymywali z wlasnych majatkoéw, bylo zboze. Jak wynika
z regularnych comiesi¢gcznych zapisow w ksiggach wydatkow kosztow mielenia oraz pytlowa-
nia zyta lub pszenicy w Wilnie, mieli wystarczajaca jego ilo$¢. Zboz w zasadzie nie ma w ra-
chunkach zakupionych produktow. Co wigcej, w innych zrodtach znajdujemy potwierdzenie,
ze sg one sprzedawane i stanowig zrodto zysku. Na przyktad w styczniu 1779 r. otrzymano 552
7t za ,,potdwunastej beczki pszenicy zaleskiej w Wilnie”, a we wrzesniu 1781 r. za ,,zyto od
Moskaléw” otrzymano 884 zt%'.

Drugg, by¢ moze nawet wazniejsza cze$¢ artykutdw spozywczych, stanowity zakupy. Na
podstawie analizy danych rachunkowych za lata 17651781 dokonano podziatu wszystkich
bazylianskich wydatkow na zywnos$¢ na dwie wielkie grupy: regularne i wyjatkowe. Gtownym
kryterium ich rozrdzniania jest forma prezentowania informacji w ksiedze dystrybuty. Przy
regularnych zakupach podaje si¢ tylko nazwe produktu, jego ilos¢ oraz ceng. Natomiast przy
wyjatkowych zwykle odnotowywano wigcej informacji. Wpis jest uzupeliony o notatke wska-
zujacq na przyczyne zakupu (jako thumaczenie). Na przyktad: kupiono ,,na $w. Jozafata”, ,,przy
gos$ciach”, ,,dla Generata”, ,,dla chorych”, ,,dla migsnych”, ,,w droge”, ,,do Podkomorzego”,
,»,do wizyty Rndsmo Domini Provinciali”. W grupie regularnych zakupow bazylianéw wilenskich
najwiecej byto ryb, szczegdlnie stodkowodnych. Najpopularniejsze byly szczupaki, leszcze,
okonie, karasie, ptocie, liny, kupowano takze moluszki (male ryby?), podleszczyki, sielawy,
stynki, jesiotry. Do grupy zakupow wyjatkowych moga by¢ zaliczone wszystkie ryby morskie
i,,lepsze” stodkowodne: fladerki, lampredy, migtusy, minogi, §ledzie (holenderskie i inne),

80 Maistas. 2011, s. 120-121.
81 LVIA, f. 1178, ap. 1, tkps 1, k. 204v.
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sztokfisz, wegorze, tososie, karpie oraz raki. Najwigcej kupowano ryb $§wiezych, ale nabywano
tez wedzone, suszone oraz solone. Moluszki byty zwykle brane ,,do barszczu”. Istotng cze$¢ re-
gularnych zakupow stanowit nabiat: $§mietana, jajka, masto, mleko, twardg (rzadko) oraz dzikie
ro$liny i warzywa: ogorki (do kiszenia i solenia), barszcz, czosnek, grzyby (borowiki i inne),
kapusta stodka, ziemniaki, chrzan, marchew, pasternak, pietruszka, pory, rzepa, rzodkiew, selery,
cebula, szczaw 1 szczawik. Produkty tych trzech grup (ryby, nabial i warzywa) wraz z chlebem
pszennym i zytnim byly podstawowymi sktadnikami diety wilenskich bazylianow®?.

Na obu listach znajduje si¢ tez migso. Klasztor kupowat naprawde duzo migsa; wiele zapisow
0 jego zakupie jest oznaczone uwagami z wyjasnieniem, w jakim celu tego dokonano. Wérod
roéznych gatunkdw migsa najwiecej jest cieleciny, baraniny oraz kur, rzadziej kupowano wotowi-
ne, wieprzowing (w tym takze stoning) oraz inny drob (gesi, indyki), za$ na zupehie wyjatkowe
okazje — dziczyzng: jarzabki, kuropatwy, cietrzewie, mate ptactwo, zajace i bobry.

Produkty z pozostatych trzech grup (owoce, luksusowe produkty zbozowe, przyprawy)
w ksigzce wydatkow sg ujete nie jako produkty codziennego uzytku, ale jako ,,produkty wyjat-
kowe”. Z owocow sg to suche daktyle oraz figi, oliwki, $wieze gruszki i jablka, cytryny, limo-
nie, orzechy tureckie (laskowe) oraz wiloskie, rodzynki wielkie i mate oraz suszone §liwy.
Z produktow zbozowych — maka czysta na ciasto francuskie, pertowe krupy (holenderskie
i zwykle), ryz (angielski, zwykly). Z przypraw — czarnuszka, ocet (winny, zwykty), oleje ro-
slinne, oliwa, angielskie korzenie, anyz, cynamon (zwykly, biaty, szary), cukier (pospolity,
kanar, kandyzbrot), s6l, kardamon, majeranek, miod przasny, migdaty (stodkie, gorzkie), gatka
muszkatotowa, musztarda, pieprz i szafran.

Nie wszystkie z zakupionych produktow byly spozywane w klasztorze bazylianéw wilen-
skich. Niektore z nich odsprzedawano. Na przyktad w ksigdze dochodéw zarejestrowano, ze
otrzymano pieniagdze ,,za olej [s]przedany do Borun”, ,,za sery [s]przedane do alumnatu”, ,,za
sol zaleskg [s]przedana”, ,,za [s]przedane drozdze”, ,,z[e] sklepu sg wino [recte: winni] przy-
chodu”, ,,z[e] sklepu za midd przyszto”, ,,za 30 wegorzow wedlych do alumnatu”, ,,za dwie
beczki soli [s]przedanej do alumnatu”, ,,za 4 beczki soli [s]przedane do mniszek”®.

Informacje o potrawach bazylianow wilenskich mozna znalez¢ w dwoch zrodtach — w dia-
riuszu klasztornym® oraz w ksiedze rachunkowej*. W diariuszu we wpisie z 27 lutego 1779 r.
zamieszczono ,,Dyspozycj¢ obiadow i wieczerze na Wielki Post”. W czasie postu obiad zwykle
sktadat si¢ z 4-5 dan, a kolacja z 1-3. Wedlug ,,.Dyspozycji” w niedziele¢ na obiad zalecano
barszcz selerowy z uszkami, $wiezg rybe, pampuszki, jarzyny i dodatki, na wieczerze — barszcz
mazowiecki, §wiezg rybe i kaszg. W poniedziatek na obiad — barszcz buraczany, weraszczake,
pierogi, ,,groch oddtuzany” i dodatek; na wieczor — suchary zytnie, a dla konwiktorow — ka-
puste przyprawiong i kasze¢ gryczang. We wtorek — zur, sztokfisz, pierozki z piankg gotowane,
peczak z grochem i dodatek; na wieczor — buraczki ze smazonag ryba, a dla konwiktoréw kasze
jaglang. W srode — grochdéwke z porami i selerami, $§wiezg rybe, pierogi z cebula, kasze stu-
dzong i dodatek; na wieczor — sucharki pszenne, a dla konwiktoréw takze owsianke i ciasto
ze Sliwkami. W czwartek — barszcz selerowy z chrustem, §wiezg rybe, olatki, ,,groch oddtuza-
ny” i dodatek; na wieczor — rybe pieczong lub smazong z kapustg smazona, a dla konwiktorow
takze kaszg gryczang. W pigtek — kapuscianke z rybg lub grzybami, $wiezg rybe, pierogi pie-
czone z powidtami, kisiel i dodatek; na wieczor suchary zytnie, dla konwiktorow — kapuste
szatkowana i kasz¢ jaglana. W sobotg — barszcz burakowy, sztokfisz, ciasto z ikra lub grzyba-
mi, groch prazony; na wieczor — owsiankg, a dla konwiktoréw takze ciasto ze sliwkami®¢.

8 LVIA, f. 1178, ap. 1, rkps 1.

8 LVIA, f. 1178, ap. 1, rkps 1, k. 210-219.
8 LVIA, f. 1178, ap. 1, tkps 374, k. 54, 54v.
8 LVIA, f. 1178, ap. 1, rkps 1.

8 LVIA, f. 1178, ap. 1, rkps 374, k. 54, 54v.
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O wielu podobnych potrawach wspomniano tez w ksigdze rachunkowej. Wynika z niej, ze
bazylianie wypiekali chleb (pszenny, zytni), kupowali obwarzanki (,,obarzanki do konwiktorow”,
»obarzanki do stotu zakonnego w wieczor”, ,,obarzanki na mnichy”), pierozki, ,,pi[e]rogi na
Fukiszkach i na zapusty” i ,,pierogi do konwiktow”, , ciasto francuskie na Swlictego] Jozafat[a]”,
pierniki dla gosci, buteczki, ,,chleb biaty do refektarza”, babki pieczone, torciki na dzien Swie;—
tej Trojcy, cukierki do wetdw, tort z rodzynkami. Gotowano barszcz z moluszkami i1 innymi
suszonymi rybami, barszcz z selerem, ryby z oliwkami ,,na kucjg”, ,,rzepke na porcja czwarte”,
nale$niki z mlekiem, sztokfisz z jarzynka, rybe z selerami; kiszono kapuste®’.

W ksigdze rachunkowej zachowaty si¢ wpisy o napojach. Glownym trunkiem mnichow,
przyjetym w 6wczesnej gastronomii, byto piwo. Warzono je w klasztorze, a gdy brakto — ku-
powano. Jego jakos¢ i ilo$¢ sg stalym tematem uwag w dokumentach bazylianéw. Na przyktad
Gedeon Hajewski, ojciec, ktory przez dziesi¢¢ lat mieszkal w wileniskim konwencie, opisat
klasztorne piwo jako zawsze me¢tne, kwasne i szkodliwe dla zdrowia®. O znaczeniu piwowarstwa
$wiadczy rowniez ,,Informacja o piwie” zapisana w diariuszu z 1779 1.¥ Jest ona przepisem na
warzenie piwa sktadajacym si¢ z 14 punktow traktujacych o: czystosci naczyn (,,nie bgda
$mierdzie¢ i kwasu w siebie nie wpuszcza’), wodzie (,,powinna by¢ albo rzeczna, albo sadzaw-
kowa, migkka”), stodzie (,,moczy si¢ dwie doby”), jego kietkowaniu i suszeniu, przygotowy-
waniu go do mielenia i mieleniu (,,mle¢ go trzeba $rednio, to jest nie bardzo grubo, nie bardzo
miatko”), zacieraniu (,,na zacier dziewigciu korczy stodu potrzeba wody pottrzecia kotla takie-
20, zeby trzymacé beczek 9 po 24 garnce [...] trzeba wody 22 beczek i pot, od 24 garncy kazdy”,
»spusci¢ w koryto” ,,i gotowacd, zeby si¢ ze trzy razy w kotle zagotowata [ ...], ale bez chmielu”,
,»poki klarowna bedzie, gotowac”), chmielu (kilka punktéw; ,,potem chmielu dobrego trzy
¢wierci gotowac, jezeli w piwie — trzy kwadransy, jezeli w wodzie — godzing cala”; ,,z kotta
chmiel wybrawszy, wodg czy piwo, w czym gotowany bedzie, na kadz wylac¢”; ,,potem piwo
niegotowane przez ten sam chmiel la¢ do kadzi”), zrobieniu ,,drugiego” piwa (,,pottora kotla
wody wygotowac [...] znowu miot ma wylaé, spuscié i przez chmiel w naczyniu bedacy prze-
siedzie¢, faczac go z pierwszym piwem”), fermentacji (,,wszystkie piwo jak najpredzej studzi¢
[...]1 tak, ze trochg tylko bedzie letnie, w jeden statek zlaczy¢, i drozdzy biatych [...] garncy
4 wla¢, niech robi”, ,,kiedy dobrze zarobi, w beczki zlewac”).

Na specjalne okazje kupowano angielskie piwo. W ksiedze wydatkow réwniez wspomnia-
no o gorzatkach, wodkach (kupowano ,,cwier¢ kardymionij do gorzatki”, ,,cynamon biaty do
wodki”, ,,cukru do kuchni, do wodki”), nalewkach (,,do browaru”) oraz araku, robionym miodzie
pitnym (kupowano chmiel do miodu), winach (,,Ochlan dla Generata”, wino wegierskie, wino
francuskie stare, wino biale, Pikard, Bajon), takze kawie oraz herbacie®.

IV, Dieta w Iwowskim klasztorze Swigtego Jerzego

Lwowski klasztor §w. Jerzego, ktorego poczatki siggaja XIII w., w okresie od konca wieku
XVII do potowy XVIII przezywat okres $wietnosci®. W 1672 r. ostatni prawostawny i pierwszy
unicki biskup lwowski Jozef Szumlanski (1643—1708) przeniést don cudowng ikone Matki
Boskiej Trembowelskiej, co spowodowato, ze cerkiew klasztorna stata si¢ waznym osrodkiem
kultu maryjnego. W 1685 r. dokonat za§ nowej fundacji na rzecz klasztoru. Na utrzymanie
12 zakonnikow (przetozonego, 7 braci i 4 nowicjuszy) wyznaczyl jurydyke Czothanowszczyzne
na krakowskim przedmiesciu Lwowa, a nastgpnie powiekszyt nadanie o kolejne jurydyki na

7 LVIA, f. 1178, ap. 1, rkps 1, k. 82, 88, 93v.

8 Kultary kryzkelé. 2017, s. 229.

9 LVIA, f. 1178, ap. 1, rkps 374, k. 54, 54v.

% LVIA, f. 1178, ap. 1, rkps 1, k. 31v, 32, 35, 92, 185, 191.
91 Kripakevi¢ 1. 1927, s. 80-85; Diba U. 2005, s. 46-50.
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tym samym przedmiesciu: Batabanowszczyzng i Jaworowszczyzng, co znacznie wzmocnito
zaplecze gospodarcze klasztoru®>. W 1700 r. mieszkajacy w klasztorze mnisi przyjeli postano-
wienia unii brzeskiej, pozostali jednak pod wladza biskupéw Iwowskich. Za czasow przetozo-
nego Sylwestra Malskiego (1698—1771) w 1738 r. wedtug projektu architekta Jozefa Jedynca
wybudowano nowy budynek klasztorny®. W 1739 r. w klasztorze $w. Jerzego odbyt si¢ sobor
zakonnikow diecezji lwowskiej, tuckiej, przemyskiej, wlodzimierskiej, chetmskiej, a takze
czescei kijowskiej diecezji metropolitalnej, na ktérym zostata utworzona Ruska (Polska vel Ko-
ronna) Kongregacja Opieki Najswietszej Bogurodzicy Zakonu Swictego Bazylego Wielkiego®™.
Biskupi Iwowscy utracili wowczas wladzg nad klasztorem, co wywotato spér z zakonnikami
o katedre $w. Jerzego, gdyz do reaktywacji biskupstwa we Lwowie (1539) cerkiew $w. Jerzego
byta $wigtynig klasztorng. Ostatecznie spor zostal rozstrzygniety juz po rozbiorach Rzeczypo-
spolitej pomyslnie dla biskupéw — rzad austriacki w 1789 r. postanowit przenie$¢ zakonnikow
z klasztoru $w. Jerzego do klasztoru $w. Onufrego we Lwowie. Decyzj¢ t¢ zrealizowano dopie-
ro w 1817 r., likwidujac wowczas klasztor $w. Jerzego®®. W swojej prawie pigésetletniej historii
byt on waznym o$rodkiem administracyjnym, maryjnym, o$wiatowym (studia filozoficzne
prowadzone od 1743 r.) i wydawniczym, ktory pozostawil wyrazny $lad w dziejach Kos$ciota.

W opracowaniu przeanalizowano dane dotyczace diety zakonnikéw w latach 1752—1758.
W tym czasie klasztor zamieszkiwato ok. 21 zakonnikéw, a jego roczny dochéd wynosit
48 tys. zI. Podstawa Zrodtowa, z ktorej mozemy czerpaé informacje na temat kultury gastro-
nomicznej zakonnikow klasztoru $w. Jerzego we Lwowie w omawianym okresie, jest nieste-
ty do$¢ skromna. Sktada si¢ na nig ksiega rejestrow dochodow i rozchodow klasztoru z lat
1743-1758", a takze dokumenty z wizytacji klasztoru z lat pie¢dziesiatych i sze$¢dziesigtych
XVIII w. oraz inwentarze’®.

Podobnie jak w przypadku bazylianow wilenskich lwowscy zakonnicy otrzymywali Zyw-
no$¢ z wlasnych majatkow oraz kupowali artykuly spozywcze. Jak wspomniano wyzej, klasz-
tor $w. Jerzego posiadat jurydyki na przedmiesciach Lwowa, w tym pola uprawne, oraz ogrod
i sadzawki w poblizu klasztoru. Po przylaczeniu mniejszych klasztorow ruskiej kongregacji do
wigkszych na mocy postanowien kapituty dubienskiej wtadzy przetozonego Iwowskiego mo-
nasteru podporzadkowano kilka drobnych placowek zakonnych. W nich klasztor $w. Jerzego
utrzymywat czg¢§¢ bydta i pasieki, jak na przyktad w Rudnikach oraz Horpinie potozonych
w odleglosci odpowiednio 50 i 40 km od Lwowa. Z innych podporzadkowanych klasztorow
Iwowska placowka otrzymywata zywno$¢ w postaci zboza, miodu itp. jako podatek. Dokumen-
ty nie pozwalaja niestety doktadnie oszacowac, jaki procent zywnosci pochodzit z wiasnych
majatkow, a jaki byt przez zakonnikéw kupowany.

Zywno$¢ nabywano nie tylko na co dzien, lecz takze na specjalne okazje: na §wieta, przy-
bycie gosci, dla chorych braci. Jednym z najcz¢sciej kupowanych artykutow byty ryby. W klasz-
torach prawostawnych jako de facto odpowiednik migsa cieszyly si¢ duzg popularnosciag takze
po przystapieniu do unii i zniesieniu ograniczen w spozywaniu produktow migsnych. U zachod-
niego podnéza Géry Swietego Jerzego w drugiej potowie lat pigédziesiatych XVIII w. znajdo-
wala si¢ sadzawka, w ktorej prawdopodobnie towiono dla klasztoru ryby, a w dokumencie
z 1751 r. wymieniono nawet trzy sadzawki®. Mimo to kupowano wiele réznych ryb we Lwowie,

%2 LNNBU, f. 3, rkps 373, s. 1-4.

% Aleksandrovi¢ V., Rickov P. 2008, s. 125.
% Patrilo 1. 1992, s. 308.

% Kossak M. 1867, s. 155-157.

% Vavrik M. 1979, s. 108.

7 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353.

% CDIAUL, f. 201, op. 4b, rkps 529.

% CDIAUL, f. 201, op. 4b, tkps 529, s. 23.
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a takze w innych miejscowosciach, zaréwno tych pobliskich (Jaworowie, Zotkwi), jak i dosé
odlegtych (Poczajow)'®, nie tylko w okresie postu lub na poszczegodlne dni postne, jak na
przyktad w wigilie Bozego Narodzenia i Objawienia Panskiego w 1752 r., lecz takze z okazji
$wigt, m.in. Opieki Najswigtszej Bogurodzicy'”'. Bazylianie Iwowscy wykorzystywali w swo-
jej diecie roznorodne ryby: $wieze, solone, ,,suszone ukrainskie” Iub ,,kozackie”, a takze kawior
oraz raki. W dokumentach odnotowano nastgpujace gatunki: sledz, $ledZ holenderski, szczupak,
lin, pto¢, kietb, leszcz, wegorz, karp i jesiotrowate (okreslone w zrodle ,,wyzyna”). Ryby poda-
wano w klasztorze na obiady i kolacje!®.

Odnosnie do migsa, zakon mial wtasne bydto, w szczegdlnosci w podlegtych mu klaszto-
rach. Na przyktad w klasztorze w Rudnikach w 1748 r. znajdowato si¢ 16 sztuk bydta. Potwier-
dza to wzmianka o tym, ze w listopadzie 1753 r. zakonnicy dostarczyli z Rudnik do Lwowa
krowe, dwa byki i dwa woly'®. Na potrzeby klasztoru dokonywano zakupow migsa u rzeznikow,
czesto na kredyt'®. Czasem nabywano pot czy nawet cala tusze zwierzecia!®. Zrodta zawiera-
ja informacje o zakupach drobiu: kurczat, kur, kaptondw, gesi, kaczek oraz ,,ptaszkow”!%,
niekiedy z informacja, ze byl przeznaczony na rosot. Mnisi rowniez hodowali ptactwo na po-
trzeby wtasne. W klasztornym refektarzu podawano dania z migsa bydta domowego. Na przy-
ktad na Wielkanoc 1755 r. klasztor kupit wotu!®”. Do$¢ czgsto serwowano wieprzowing i bara-
ning, nieco rzadziej cielgcing (prawdopodobnie uwazano ja za lepsze migso, gdyz podawano ja
gtdwnie w $wigta lub chorym), a na Boze Narodzenie 1752 r. kupiono nawet dziczyzng — dwie
sarny'®. Bracia do$¢ czesto nabywali tez stoning i boczek'*”. Odnotowano takze zakup gtowizny
— migsa otrzymywanego po oddzieleniu od glowy zwierzecia mozgu, uszu, jezyka, oczu,
przewaznie z glow $winskich, wolowych lub cielgcych!™.

Klasztor, chociaz miat wlasne gospodarstwo, czesto nabywat jajka, m.in. na $wigta. Kupo-
wat tez nabial: mleko, $mietang, twardg, masto. O ile $mietana i mleko byly rzadkos$cia na liScie
klasztornych zakupow (mozna to wytlumaczy¢ posiadaniem wiasnych krow), o tyle twardg
(ser) w beczkach czy masto w faskach byly pozycjami statymi!!!. Duze zuzycie masta mozemy
wytlumaczy¢ tym, ze stosowano je jako sktadnik wielu innych dan, w tym zrdédto thuszczu.

Waznym produktem wykorzystywanym w mniszej kuchni byt olej, ktorego ttoczeniem
z surowcow klasztornych na zamowienie zajmowali si¢ olejarze!'?; czesto byt on rowniez ku-
powany. Ttoczono go z réznych nasion, w tym Inu. W dokumentach wzmiankowane sa takze
wydatki na oliwe!’3.

Klasztor posiadat wlasne ogrody, gdzie uprawiano rozne rosliny: marchew, pasternak,
pietruszke, cebule — stad w ksiedze rozchodow stosunkowo rzadko sg wzmiankowane warzy-
wa'*, Kupowano: pasternak, cebule, rzepe, marchew, kapuste (takze kiszong), pietruszke, seler,

10 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 10.

101 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 8, 10.
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103 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 10v.

104 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 5v.

15 CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 10v.

106 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 4, 7v, 10v, 12, 21.
107 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 14v.
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czosnek, satate, buraki ¢wiktowe, ogorki, rzodkiewke, groch'. Z rzadszych produktéw nalezy
odnotowa¢ oliwki (w Zrodle okreslone jako biate)!'¢. Na stotach zakonnikow pojawiaty si¢ tez
grzyby. Kupowano je zarowno $wieze, jak i suszone. Czg¢sto wzmiankowane sa maslaki oraz
opienka miodowa, a takze — jadalne tylko po odpowiednim przyrzadzeniu — muchomor
czerwieniejacy i kruchaweczka namakajaca''’.

Zboza byty waznym sktadnikiem diety mnichow. Cz¢$¢ z nich byta uprawiana przez klasz-
tor na wlasnych polach — w ksigdze odnotowano wydatki na zniwiarzy, ktorzy w sierpniu
1753 1. zebrali 85 kop zyta ozimego''®. Znaczng czg¢$¢ zbodz klasztor jednak kupowat. Najczesciej
byly to: owies (uzywany rowniez do karmienia bydta), Zyto i pszenica, rzadziej proso, jgczmien
i gryka'”. Z niektorych robiono krupy, ktore nastepnie trafiaty na stot mnichow w postaci kasz
lub jako sktadniki innych potraw. W dokumentach klasztornych wymienia si¢ w szczegdlnosci
krupy gryczane, jgczmienne, a takze ,,drobne krupy” i ,.krupy krakowskie”?. Cze¢s¢ zboza
wykorzystywano do wyrobu maki i w produkcji pieczywa. Do wypieku chleba uzywano nie
tylko maki pszennej czy zytniej, lecz takze mieszanek zbdz — surzyku, oraz r6zng pod wzgle-
dem odsiewania make — ,,pettowa” make zytnig i pszenng'?'. Chleb takze kupowano — czy to
na stot braci, czy na podr6z'>>. Wymienia sie tu ,,chleb pytlowany” (wyrabiany z wielokrotnie
mielonej maki, doktadnie oczyszczonej i przesianej) oraz ,,kotacze%.

Zakonnicy spozywali rowniez owoce. Klasztor miat wlasny ogrod, w ktorym szczepiono
drzewa, dodatkowo kupowano jabtka i pomarancze'?.

Odnotowano nastgpujace przyprawy oraz sktadniki dodajgce positkom waloréw smakowych:
cytryny, sok z cytryn, skorki pomaranczy, gatke muszkatotowa, anyz, pieprz, imbir, chrzan,
cynamon, szafran, rodzynki, ocet winny'?*. Poswiadczone sg takze wydatki na cukier'?®. Nalezy
podkresli¢, ze klasztor nabywatl do§¢ duzo soli, na przyktad w styczniu 1753 r. kupit 10 beczek
soli, a w styczniu 1755 — 32 beczki'?".

Przeanalizowane dokumenty nie zawierajg niestety konkretnych jadtospisow czy nazw
potraw, ktore serwowano w klasztorze §w. Jerzego we Lwowie. W ksiedze rejestrow dochodow
i rozchodow znajduja si¢ jedynie wzmianki, ze na przyktad ryby kupowano zar6wno na obiady,
jak 1 kolacje, a takze §wigta 1 w czasie postow. Z potraw wymieniono rosét z drobiu, ¢wikle
z burakow ¢wiklowych oraz ,,zakryszke” (surowka lub zestaw warzyw: cebula, pietruszka
i buraki)'?®. Zwazywszy ze klasztor nabywal gtowizng, to prawdopodobnie gotowano z niej
zupy lub przyrzadzano salceson czy galarety migsno-warzywne. W dokumentach sg wzmian-
kowane rowniez niektore dania, ktorych zidentyfikowanie nastrecza pewne klopoty. Klasztor
na przyktad czgsto kupowat ,,parki”'?. Przypuszczalnie chodzi o parzuche lub lemieszke — da-
nie z ziemniakow lub kaszy.

15 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 4v, 7, 10, 15, 18, 18v, 20, 21v, 22v, 23v.
® CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 18v.

117 CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 11, 20, 20v, 21v.

118 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 10.

19 CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 4v, 5v, 6, 6v, 9v.

120 CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 6v, 22, 22v, 23v.

121 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 8, 21v.

12 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 20, 20v.

123 CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 15, 21v.

124 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 14v, 18, 19.

125 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 10v, 14v, 17, 18, 18v, 19, 20v, 21, 23v, 24.
126 CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 10.

127 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 8, 14.

128 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 21, 22v, 23.

» CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 17.
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Ksigga rejestrow dochodow i rozchoddow zawiera m.in. informacje o napojach. Jednym
z najczesciej wymienianych trunkow w ksiedze wydatkow klasztoru byt midd. Choé¢ wiadomo,
ze klasztor miat wlasng pasieke w podporzadkowanym mu klasztorze w Horpiniu, w wydatkach
czesto znajdujemy kwoty za midd. Zakonnicy kupowali go gtoéwnie w innych klasztorach po-
tozonych na wsi: w Wyspie, Rudnikach, Podhorodyszczu Iub od duchowienstwa, na przyktad
od ksiedza ze wsi Hotosko pod Lwowem'*. Zakupiony miod sycili w klasztornej winiarni
wynajeci miodziarze'®!. Czg$¢ sprzedawano w klasztornej karczmie, a cz¢§¢ wykorzystywano
na potrzeby wlasne: na poczgstunek dla robotnikdéw lub gosci klasztoru. Zdarzyto si¢ tak
w szczegolnosci w lipcu 1752 r., kiedy ,,wyktadowcow i goéci” debaty filozoficznej podejmo-
wano winem i miodem, przy czym tego ostatniego wypito az 15 garncéw (ponad 24 1)32. Ku-
powano midd rowniez specjalnie na potrzeby braci, jak na przyktad na swigta Bozego Naro-
dzenia 1753 1., kiedy to nabyto beczke tego trunku'*.

Popularnym napojem wsrod braci byto takze piwo. Klasztor co najmniej od XVII w. po-
siadat wtasny browar, ktory go zaopatrywat. W ksigdze jest wiele wzmianek o wydatkach na
warzenie tego trunku, a takze o optatach za stodowanie!**. Kupowano chmiel, m.in. w klaszto-
rach w Rudnikach czy Mielcach na Wotyniu'*®. Oprocz produkowania wtasnego czesto tez
kupowano piwo we flaszkach i garncach, dla siebie i dla gosci'*®. Jednym z najpopularniejszych
bylo to warzone w browarze klasztornym w Uniowie. By¢ moze na jego popularno$é miaty
wplyw nie tylko walory smakowe, lecz takze to, ze dostarczano go do patacu biskupiego, po-
tozonego tuz obok klasztoru.

Waodka, ktoéra na klasztornym stole pojawita si¢ znacznie pdzniej niz miod, szybko zyska-
ta popularnos¢. W browarze klasztornym znajdowat si¢ kociot do jej produkowania, a p6zniej
nawet dwa. Do jej wypalania, podobnie jak i do warzenia piwa, wynajmowano specjalnych
pracownikow'?’. Destylowano wodke zwykla i anyzowa (te drugg czasami kupowano gotowa)'*®.
Byly oczywiscie inne sposoby na poprawienie smaku — dokumenty zawierajag wzmianki
o wodce na miodzie'*’. Wodke czesto kupowano ,,porcjami dla braci” (kosztowata 1 zt 8 gr),
mozna ja bylo znalez¢ na listach wydatkéw na braci, ktorzy podrézowali. Zapewne jej jakos¢
byta rézna, trafiajg sie bowiem wzmianki o ,,dobrej wodce”, ktora kosztowata wiecej'*.

Wino takze trafialo na stoty zakonnikéw i wydatki na nie, oprocz tego na potrzeby litur-
giczne, zostaly odnotowane w ksi¢dze. Alkohol ten, ze wzgledu na jego stosunkowo wysoka
ceng, zakonnicy najczesciej podawali podczas wizyt waznych gosci lub w wielkie $§wigta. Na
przyktad wino (,,10 garncow”) i wodke (,,2 puzderki”) serwowano braciom na Boze Narodzenie
i w dzien $w. Bazylego Wielkiego w 1752 r.'! Chociaz w poblizu browaru klasztornego znaj-
dowata si¢ winiarnia, nie mozna z pewnoscia stwierdzié¢, czy zakonnicy sami wytwarzali wino.
Wiadomo natomiast, ze kupowali wino od kupcow, zakonnikéw z innych klasztorow i od du-
chowienistwa. Otrzymywali je takze w prezencie'*. Przewazato wino wegierskie, kupowane

3% CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 4v, 8, 10, 13v.
131 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 22.

132 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 6.

133 CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 11.

134 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 19, 24v.

135 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 5v, 8.

136 CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 20v, 21.

137 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 22.

133 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 11v, 14v, 15, 18.
139 CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 10v.

140 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 19, 23, 24v.

141 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 5.

42 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 5, 8v, 12, 14v.
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we flaszach, flaszkach, butlach, a nawet beczkach. Czasami mnisi nabywali wino wotoskie
(motdawskie), znacznie rzadziej francuskie i greckie!*.

V. Dieta bazylianow wilenskich i Iwowskich. aspekt porownawczy

W przypadku bazylianow wilenskich nalezy zauwazyc¢, ze moéwimy nie o jednej, ale kilku
dietach, ktore w zrodtach sg opisane jako potrawy na rozne stoty albo dla réznych person: ,,dla
konwiktoréw”, ,,na stot zakonny”, ,,dla chorych”, ,,dla ksigzy scholastykow”, ,,dla migsnych”,
»dla mnichéw”, ,.dla Prowincjata”, ,,dla chorego Abatu”, ,,pod bytnos¢ J[egomosci] Ks[iedz]a
Jenerata”. Dieta konkretnego cztonka danej spotecznosci zalezata od jego statusu i od stanu
zdrowia. Osoby o wyzszym statusie i chorzy jedli lepsze, takze migsne, potrawy niz reszta
spoteczno$ci. Ci ostatni na przyklad czeSciej otrzymywali cielecing, kurczaki, jajka, mleko,
anawet owoce (w lutym 1781 r. ,,jabtka, rodzynki dla chorego Pankiewicza”), natomiast czton-
kowie o wyzZszym statusie — wino, arak, ciasta, cukier, lepsze ryby (lampredy, mietusy, sztok-
fisz), herbate, kawe, korzenie; mieli tez oni swoich kucharzy. Na przyktad w 1779 r. wymienio-
ny jest ,,kucharz J[egomosci] Ks[i¢dz]a Jenerata™!#,

Obserwuje si¢ rowniez wystarczajaco wyrazng roznicg migdzy jedzeniem codziennym
i okazjonalnym. Atrybutami okazjonalnego stotu byly produkty $wiadczace o wysokim statusie
kultury gastronomicznej (wino i alkohole, cukier, korzenie, owoce egzotyczne, dziczyzna). Na
przyktad w lipcu 1780 r. ,,dla gosci po dyspucie” kupiono 2 butelki araku, 7 cytryn, cietrzewia,
jajka, make czystg na ciasto francuskie i ciele do upieczenia. We wrzesniu tego samego roku
»dla gosci z katedry wilenskiej” nabyto cietrzewia i 3 jarzabki, ciasto francuskie cukrowe, piwo
na stot, cielgcing do pieczenia, jajka, po funcie ryzu i krupy pertowej, péttora funta oliwy,
orzechy tureckie i wloskie'*.

Z wymienionych powodow okreslenie usrednionego poziomu diety bazyliandw jest
nietatwe. Mozna zgodzi¢ si¢ z autorami wspomnianych wczesniej badan antropologicznych
i badan izotopow stabilnych'#, ze byta to kultura gastronomiczna charakteryzujaca si¢ bardzo
wysokim poziomem, w istocie porownywalna z kulturg gastronomiczng magnaterii Wielkie-
go Ksigstwa Litewskiego'’. Swiadczy o tym wysokie spozycie pieczywa pszennego — chle-
ba pszennego (ktorego byto wiecej niz zytniego), butek, obwarzankéw, pierogéw oraz roz-
winigta struktura klasztornych pracownikow produkujacych zywnos$¢. Wedtug zachowanych
dokumentow tylko w roku 1779 klasztor zatrudniat (wyptacat jurgielt, kupowat buty, odziez)
kuchmistrza, dwoch kucharzy, dwoch kuchtow, kuchcika, piwowara, piekarza, szafarza,
ogrodnika'#.

Dieta bazylianéw pod koniec XVIII w. rdzni si¢ od diety magnaterii mniejszg iloscig po-
karmow migsnych, wigkszg za$ stodkowodnych ryb i réznych warzyw. Przyczyng tego byly
zakonne ograniczenia i ogromne znaczenie postu, nie tylko w okresie Wielkiego Postu czy
Adwentu. W klasztorze poszczono tez w $rody, piatki i soboty. Posrednie potwierdzenie tej
informacji znajdujemy w dokumentach zakupow, z ktorych wynika, ze cz¢$¢ ryb byta kupowa-
na specjalnie na $rody i piatki, a nabiat — na soboty, sobotni post bowiem charakteryzowat si¢
niespozywaniem migsa, dopuszczano jednak nabiat'®.

4 CDIAUL, f. 684, op. 1, rkps 2353, k. 4v, 17v, 22v, 24v.
# LVIA, f. 1178, ap. 1, tkps 1, k. 174.
4 LVIA, f. 1178, ap. 1, tkps 1, k. 194v.
4 Kultary kryzkelé. 2017, s. 229-231; Siméenka E. i in. 2020.
147 Wiecej na ten temat zobacz: Czaplinski W., Diugosz J. 1982, s. 114-117, 122-125; Kitowicz J. 1985,
s. 226-230; Maistas. 2011, s. 120-122.
148 TVIA, f. 1178, ap. 1, tkps 1, k. 172-184.
149 TLVIA, f. 1178, ap. 1, tkps 1.
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Taki opis diety bazylianow wilenskich jest czgsciowo sprzeczny z danymi otrzymanymi
na podstawie badan izotopow stabilnych, ktore wskazywaly na przewage pokarméw migsnych.
Autorzy tamtych badan zaznaczyli jednak, Ze ich ,,obserwacja jest sprzeczna z informacjami
z ksiggi zakupow, ktore wyraznie wskazuja, ze klasztor bazylianow w wigkszosci kupowat
ryby”'*, Badania izotopowe wykazaly rowniez, ze mnisi spozywali wiecej ryb (cho¢ nieznacz-
nie) stodkowodnych niz magnateria. Nie bedziemy tu przytacza¢ argumentacji przedstawionej
w artykule, zauwazmy jednak, ze ewentualnym wyjasnieniem wspomnianej sprzecznosci moze
by¢ réznica w dietach mieszkancow klasztoru. Mozna zatozy¢, ze w krypcie przebadanej przez
archeologdw zostaty umieszczone zwloki bazyliandw o wyzszym statusie i dlatego badania ich
szczatkdw metodg izotopow stabilnych daty takie wyniki.

Za stusznoscig takiego zatozenia moze przemawia¢ argument, ze obok klasztoru znajdowat
si¢ cmentarz, a ko$ciot miat kilka krypt grobowych. Grzebanie zmartych w réznych miejscach
w zalezno$ci od ich statusu w hierarchii odpowiadato nie tylko zwyczajom XVI-XVIII w., lecz
takze mozliwo$ciom wilenskiego klasztoru bazylianéw. Z innych badan wiemy, ze na przyktad
w 1646 1. bazylianie zawarli umowe z wilefiskimi bractwami cechowymi w sprawie fundacji,
zgodnie z ktorg klasztor m.in. miat obowiazek utrzymywac¢ cmentarz klasztorny'>!. W XVIII w.
przed portalem gldéwnym kosciota zbudowano typowa dla architektury koscielnej dolng sien,
a pod nig krypte do pochéwku. Ponadto do 1837 r. zamurowano wszystkie krypty w kosciele
oprécz wejécia do tej pod oltarzem $w. Onufrego, ktéra w owym czasie byta juz pusta'>2. Ba-
dania archeologiczne takze czgsciowo potwierdzajg te tezy. Podczas wykopalisk w 2011 r.
w kaplicy $w. Lukasza odkryto uszkodzong trumne z ludzkimi szczatkami i inne zniszczone
pochdwki, na zewnatrz za$ kaplicy, od strony wschodniej, warstwe gruzu, w ktdrej takze zna-
leziono kos$ci ludzkie!'>3.

Dieta zakonnikow klasztoru §w. Jerzego we Lwowie wykazuje wiele wspdlnych cech
z dieta w wilenskim klasztorze bazylianskim. Chociaz wszystkich cztonkow tego samego za-
konu z zalozenia obowigzywata ta sama dieta, na ktorg wptyw mial jedynie okres postu, na
faktyczne nawyki zywieniowe wptywaly réwniez inne czynniki. Podobnie jak w Wilnie, dieta
zakonnika we Lwowie zalezala m.in. od stanu jego zdrowia. Dla chorych braci kupowano
specjalnie lepsze artykuty spozywcze (kurczeta, cielgcine, herbate)'s*. Mozna przypuszczac, ze
znaczenie miala tez pozycja zakonnika we wspdlnocie, w dokumentach Iwowskich nie odno-
towano jednak tego tak jednoznacznie jak w wilenskich. Bardziej wyrazna jest natomiast roz-
nica mi¢dzy zywieniem codziennym a $wigtecznym. Na przyktad przed Bozym Narodzeniem
1753 r. klasztor nabyt jajka, szczupaki, Smietang i zaplacit za ,,inne potrzeby do kuchni na
$wieta”, a rok wezesniej w tym samym okresie do kuchni kupiono dwie ,,$wieze sarny”'**. Na
liscie $wiatecznych zakupow byly takze specjalne napoje alkoholowe: midd, wodka oraz wino.
W podobny sposob przygotowywano si¢ do wizyt gosci: kupowano specjalnie migso (drob,
baraning), mleko, jajka, ryby (szczupaki) i napoje alkoholowe (,,dobrg wodke”, wegierskie wino,
uniowskie piwo, miod)'¢.

W odniesieniu do klasztoru §w. Jerzego nie dysponujemy materiatem antropologicznym
pozwalajacym na wnioskowanie w zakresie diety i kondycji przyzyciowej zakonnikoéw. Nie
zachowal si¢ bowiem ani przyklasztorny cmentarz, ani koscielne krypty, ktore zniszczo-
ne zostaty w potowie XVIII w. podczas przebudowy katedry. Kultura gastronomiczna klasz-

150 Siméenka E. i in. 2020.

151 Kultary kryzkelé. 2017, s. 127.

192 Kultary kryzkelé. 2017, s. 220.

3 Poska T. 2011, s. 332-333.

3% CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 21.

> CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 7v, 11.

% CDIAUL, f. 684, op. 1, tkps 2353, k. 4v, 12, 14v, 23v.
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toru stala jednak na dos¢ wysokim poziomie, czego posrednio, jak i w przypadku Wilna,
dowodzi niemata liczba klasztornych pracownikow zwigzanych z kuchnig i wytwarzaniem
zywnoSci. Klasztor zatrudniat na state jednego lub dwoch kucharzy, kucharke, piwowara
i miodowara, ogrodnika'’.

Poniewaz nie dysponujemy jadtospisami kuchni klasztornej ani wynikami badan antropo-
logicznych, to kluczowym dokumentem, ktéry pomaga oceni¢ kulture gastronomiczng Iwowskiej
wspolnoty zakonnej, pozostaje wykaz produktow kupowanych na jej potrzeby. Stosunkowo
duzo migsa i ryb, luksusowe artykuly spozywcze, napoje alkoholowe przemawiaja za do$¢
wysokim standardem zywienia, ktérego odpowiedniki znajdujemy w sposobie odzywiania si¢
szlachty's® oraz bogatego mieszczanstwa w badanym okresie'>’.
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