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„Na kolacyjej bułki białego chleba przy obiedzie się daje”. 
Wieczorny posiłek w konwencie bernardynek krakowskich — klasztorne zwyczaje 

i praktyki żywieniowe w drugiej połowie XVIII stulecia

‘For supper, white bread rolls are served with dinner’. Evening meal in the 
Bernardine convent in Kraków — monastic customs and dietary practices in the 

second half of the eighteenth century

Abstrakt: Kolacja to jeden z dwóch posiłków dziennych spożywanych w klasztorach. Celem 
artykułu jest zaprezentowanie menu wieczornych posiłków bernardynek w Krakowie 
przy kościele św. Józefa. Takie możliwości stworzyło unikatowe źródło, jadłospis 
prowadzony od 9 listopada 1765 do 15 listopada 1766 r., który zachował się pośród 
rachunków tego konwentu z drugiej połowy XVIII stulecia. Dane umożliwiają wgląd 
w to, co spożywały zakonnice w okresie postów zakonnych i kościelnych oraz poza 
tymi dniami. Kolacje były skromniejsze niż obiady, utrzymywano jednak zasadę 
obowiązującą podczas głównego posiłku dnia — bogatszego menu na kolacje 
świątecznego i mniej wyszukanego w normalne dni. W okresie postów liczba i jakość 
dań była zdecydowanie mniejsza i mniej urozmaicona. Pionierska analiza jadłospisu 
na tle zwyczajów klasztornych i kultury kulinarnej epoki, jest punktem wyjścia do 
dalszych badań nad tematyką konsumpcji w epoce nowożytnej.

Słowa kluczowe: nowożytność, konsumpcja żywności, klasztory żeńskie, bernardynki, kolacja

Abstract: Supper was one of the two daily meals consumed in monasteries. The aim of this article 
is to present the menu of evening meals of the Bernardine nuns in Kraków at the Church 
of St. Joseph. This has been made possible by a unique source: a meal register kept 
from November 9, 1765, to November 15, 1766, which has survived among the accounts 
of this convent from the second half of the 18th century. The data provide insight into 
what the nuns ate during monastic and ecclesiastical fasts, as well as outside of those 
periods. Suppers were more modest than dinners, yet the rule applied to the main meal 
of the day was maintained: a richer menu for festive suppers and a simpler one for 
ordinary days. During fasts, both the quantity and quality of the dishes were significantly 
reduced and less varied. This pioneering analysis of the menu, set against the backdrop 
of monastic customs and the culinary culture of the era, serves as a starting point for 
further research into the topic of consumption in the early modern period.
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Badania nad historią konsumpcji żywności w Polsce, w tym nad wyżywieniem w klaszto-
rach, zostały zainicjowane ponad pół wieku temu1. Prace dotyczące wcześniejszych epok, 

w tym pełnego średniowiecza, przeważnie zostały przygotowane na podstawie źródeł normatyw-
nych oraz żywotów, w których przedstawiono stabilny, wręcz schematyczny i nieco wyidealizo-
wany obraz wyżywienia za klauzurą2. Świadectwa epoki nowożytnej pozwalają natomiast na po-
czynienie bardziej szczegółowych ustaleń na temat historii życia codziennego, w tym konsumpcji. 
Jest to problematyka z powodzeniem podejmowana zarówno w polskiej3, jak i zagranicznej histo-
riografii4. Podstawę do wieloaspektowych badań nad organizacją klasztornej kuchni, wyposażeniem 
refektarzy, wykorzystywanymi produktami, symbolicznym i religijnym wymiarem jedzenia sta-
nowią wizytacje i reformacje zwierzchników zakonnych, kroniki oraz zbiory receptur. Jednak 
zdecydowanie najwięcej informacji na temat wyżywienia dostarczają rejestry wydatków i jadło-
spisy — znacznie rzadziej zachowane aniżeli inne z wyżej wymienionych rodzajów źródeł.

Podstawą niniejszego tekstu są rachunki konwentu bernardynek przy kościele św. Józefa 
w Krakowie za lata 1762–17665. W kodeksie, którego zawartość omówiłam, a dane o menu obia-
dowym, codziennym i świątecznym, zaprezentowałam w dwóch artykułach, znajdują się także 
informacje o innych posiłkach zakonnic6. Na temat kolacji zachowało się ponad 260 wzmianek 
przypadających na 372 dni, w których podano informacje o menu obiadowym sióstr (od 9 listo-
pada 1765 do 15 listopada 1766 r.). Dane o kolacjach są zatem nieco mniej liczne, pozwalają 
jednak na poszerzenie wiedzy na temat praktyk żywieniowych i rodzaju konsumowanych potraw. 
Inne posiłki wymieniono w źródle kilkukrotnie, śniadania wspomniano zaledwie pięć razy7, 
a podwieczorki trzy razy, prawdopodobnie częstotliwość ich spożywania nie była wysoka8.

W polskiej literaturze przedmiotu o wieczornym posiłku klasztornym pisano incydentalnie, 
wymieniając co najwyżej, za źródłami narracyjnymi i normatywnymi, jego nazwę (kolacja, 
kolacyja, wieczerza, rzadziej cena) lub pojedyncze potrawy podawane na koniec dnia9. .

1 Badania nawiązujące do dokonań przedstawicieli szkoły Annales zapoczątkowała w krajowej historiografii 
Maria Dembińska. Zob. Dembińska M. 1963a; Dembińska M. 1963b; Dembińska M. 1985; Dembińska M. 1987. 

2 Cetwiński M. 2004; Wyrwa A.M. 2004; Gronowski M. 2011; Kubicki R. 2012.
3 Zob. m.in. Borkowska M. 1996; Szylar A. 2005; Szylar A. 2008; Gąsiorowska P. 2010; Rajman J. 2010; 

Rajman J. 2011; Szylar A. 2012; Gąsiorowska P. 2013; Szylar A. 2013a, Szylar A. 2013b. Przegląd badań: Przy-
byłowicz O.M. 2011; Przybyłowicz O.M. 2014a; Przybyłowicz O.M. 2014b; Przybyłowicz O.M. 2017; Przyby-
łowicz O.M. 2021.

4 Zob. m.in. Grossi de J., Minniti C. 1999;Theiller I. 2006; Rambourg P. 2006.
5 ABern.K, sygn. 99.
6 Przybyłowicz O.M. 2021; Przybyłowicz O.M. 2024; ABern.K, sygn. 99, na s. 151 rozpoczynają się za-

pisy z menu: „Dnia 8 Novembra R. 1765 w dzień oktawy W[szystkich] Świętych od elekcyjej dla pamięci wy-
rozumienia ekspensy kładą się tu wszystkie obiady”.

7 ABern.K, sygn. 99, s. 155–156; sygn. 151, rozdz. III, s. 5–6.
8 Podwieczorki zostały wspomniane: 10 listopada 1765, 9 lutego (ostatnia niedziela przed wielkanocnym 

postem) i 11 listopada 1776 r. W pierwszym z wymienionych dni, niedzielę, podano: dychy cielęce, zimne mleko 
i po dwa kreple. W lutym, także w niedzielę, zaserwowano: indyka pieczonego, pączki, mleko słodkie, zaś dla 
dyskretek po lampce wina. We wtorek 11 listopada w dniu św. Marcina zapisano jedynie „tak jak rok podwieczo-
rek i kolacyja”, ABern.K, sygn. 99, s. 151, 156, 166. Zdaniem Anny Szylar śniadania i podwieczorki weszły do 
codziennego wyżywienia w klasztorach dopiero w drugiej połowie XVIII w.; zob. Szylar A. 2012, s. 268.

9 Małgorzata Borkowska wymieniła jedynie potrawy zaserwowane u bernardynek w dniu 10 listopada; 
Borkowska M. 1996, s. 144. Jerzy Rajman wspomniał potrawy podane podczas trzech kolacji norbertanek; Raj-
man J. 2010, s. 410. Natomiast A. Szylar wskazała grupy produktów nabywanych/otrzymywanych przez 



131WIECZORNY POSIŁEK BERNARDYNEK KRAKOWSKICH

W zagranicznych opracowaniach zwracano uwagę na różnice między cena a collatio. Ten 
ostatni tzw. lekki wieczorny posiłek klasztorny z wodą lub winem czy piwem początkowo był 
konsumowany w klasztorach benedyktyńskich i żebraczych w okresie postów, szczególnie 
wielkiego10. Stopniowo uzyskiwał inny status, jak np. w późnym średniowieczu w Aragonii 
oznaczał słodką przekąskę, a później drobny posiłek11.

W podstawowej normie prawnej dla zachodniego monastycyzmu, Regule św. Benedykta 
stwierdzono, że funt chleba jest „dostateczną porcją na cały dzień bez względu na to, czy bracia 
jedzą tylko jeden posiłek, czy też dwa, w południe i wieczorem”12. Kolacje mnisi powinni spo-
żywać „Od świętej Paschy aż do Zesłania Ducha Świętego […] wieczorem. […] w czasie zaś 
Wielkiego Postu aż do Paschy dopiero pod wieczór po nieszporach”13. W statutach norbertanek 
wydanych w 1543 r. określono, że kolacja, na którą ma dzwonić zakrystianka, winna być po 
nieszporze, by po niej siostry mogły jeszcze odmówić kompletę14. W 1445 r. Jan Kapistran w ko-
mentarzu do reguły klarysek stwierdzał, że siostry powinny zachowywać ciągły post z wyjątkiem 
niedziel, ale też umiar w praktykach postnych15. „W maju, czerwcu, lipcu i sierpniu, wydaje się, 
że siostry mogą dwa razy dziennie zjeść umiarkowanie, oczywiście powstrzymując się od spo-
żywania mięsa, z wyjątkiem czasu choroby”16. Według reguły III zakonu franciszkańskiego 
nadanej przez papieża Leona X (1521) bernardynki powinny zachowywać wstrzemięźliwość 
w przyjmowaniu pokarmów nie tylko w czasie postów kościelnych, ale rezygnować z mięsa 
także w poniedziałki, środy, piątki i soboty, z wyjątkiem Bożego Narodzenia. „A w dni, w których 
postu nie masz dwa razy tylko jeść mają, wyjąwszy iż od Wielkiej Nocy aż do miesiąca paździer-
nika, pracujący ciężką i pracowitą pracą, albo robotą trzykroć się posilać będą mogły, wyjmując 
zawsze dni postne. A podróżni, niemocni, niepotężni czasu potrzeby mogą nie pościć”17.

Wizytatorzy żeńskich zgromadzeń zakonnych w Rzeczpospolitej pozostawili nieliczne 
dyspozycje na temat wieczornego posiłku. Dość jednoznacznie wskazują one jednak na obo-
wiązywanie podobnych rozwiązań w konwentach różnych reguł. Można zatem, z pewną dozą 
ostrożności, przypuścić, że bernardynki (dla których takie wskazówki wizytatorów nie zacho-
wały się18), jako zgromadzenie należące do gałęzi franciszkańskiej stosowały praktyki żywie-
niowo-postne podobne do klarysek. Siostrom św. Klary kardynał Jerzy Radziwiłł zalecał pod 
koniec XVI w.: „Godziny tym porządkiem mają się odprawować. Jutrznia kiedy na Zamku 

 benedyktynki sandomierskie latach 1750–1759 oraz 1806–1816 bez przypisania ich do menu dziennego oraz 
opisała porządek spożywania posiłków w refektarzu i jego wyposażenie oraz przygotowywane potrawy; Szylar 
A. 2005, s. 195–196; Szylar A. 2012, s. 547–548; Szylar A. 2013b, s. 269–270. Czesław Gil ogólnie omówił 
wyżywienie karmelitanek bosych; Gil Cz. 1996, s. 81, 122, 126. W monografiach o benedyktynkach legnickich 
i norbertankach zwierzynieckich zamieszczono pojedyncze wzmianki o menu; Kramarska-Anyszek K. 1977, 
s. 82, 95, 109–110 (kilka potraw na kolacje w XVIII w.). Przemysław Wiszewski w rozdziale: Życie w opactwie 
(s. 207–238), stwierdził, że „nie sposób wskazać, czym różnił się jadłospis benedyktynek legnickich w XIV–XVII w. 
od wskazań Reguły (…). Podczas wieczerzy spożywano polewkę i danie warzywne oraz chleb i piwo do woli 
(…). W trakcie wieczerzy podawano polewkę i danie mięsne”, Wiszewski P. 2003, s. 236–237.

10 Jougan A. 1992, s. 120; Watts S. 2011, s. 110. Ten pierwszy uznał collatio za przekąskę w dniach postu.
11 Hryszko R. 2013, s. 14, 213–214.
12 Reguła. 2008, rozdz. 39: O mierze posiłku: „Jeżeli mają jeść także wieczorem, szafarz zachowa jedną 

trzecią tego funta, aby ją podać do obiadu”. Zob. Dembińska M. 1985, s. 370–371; Dembińska M. 1987, s. 60–61.
13 Reguła. 2008, rozdz. 41: O porach posiłków.
14 Statuty. 1970, s. 50, 74.
15 Freeman G.P. 1999, s. 281–282; Borzumato F. 2002, s. 158.
16 Adrichem van D. 1939, s. 336–357.
17 Textus. 1897, s. 287–297; ABern.K, sygn. 151, rozdz. III, s. 5–6.
18 Wizytował je w 1711 r. biskup Kazimierz Łubieński, AKKK, AVis. 63, k. 449–451v, ale brak informacji 

o praktykach konsumpcyjnych. Wizytacje przeprowadzali też w XVIII stuleciu bernardyni, o czym wzmianka 
właśnie w rachunkach; zob. ABern.K, sygn. 99, s. 154.
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(Wawelu — O. M. P.) zadzwonią, Prima rano i Tertia, potym msza czytana, potym śpiewana 
[...]. Nieszpor równo z Zamkiem, po wieczerzy albo w posty, po kolacji Kompleta...”19. Panny 
„U stołu godzinę siedzieć mają, tak na obiedzie, jako i na wieczerzy albo kolacyi”20. Serwowa-
nie wieczerzy przed sprawowaniem komplety tejże wspólnocie nakazywali także jego następcy 
Piotr Tylicki w 1613 r. i Piotr Gembicki w 1643 r., co wskazuje na trwałość praktyk i obyczaju 
zakonnego21. Jan Fox, kanonik krakowski, siostrom w Starym Sączu w 1613 r. zalecił, by obiad 
spożywały dwie godziny przed południem, a w dni postne w samo południe, zaś wieczerzę 
— dwie godziny przed zmrokiem latem, zaś godzinę wcześniej w okresie zimowym, za prze-
strzeganie czego miała odpowiadać szafarka22. Klaryskom w Krakowie oraz Starym Sączu, 
a także benedyktynkom w Staniątkach i norbertankom na Zwierzyńcu Radziwiłł pozwalał: „Na 
obiad trzy potrawy, na wieczór dwie, a w Święta na obiad i wieczerzą jedną więcej ma być, 
każdej na osobną miskę, aby dawano”23. Biskup krakowski Kajetan Sołtyk w 1763 r. polecił 
klaryskom sądeckim, aby w czasie postów, tj. we wszystkie piątki w roku, w Wigilię i w okre-
sie Wielkiego Postu jadały skromną, złożoną z jednej potrawy i przewidzianą najwyżej na pół 
godziny kolację24.

Menu kolacyjne, podobnie jak obiadowe bernardynek z lat 1765 i 1766 dowodzi, że za-
konnice przestrzegały postów w okresie przewidzianym przez kościół oraz dni określone jako 
postne w regule — środy, piątki i soboty. Praktyki żywieniowe w trakcie postów były zróżni-
cowane — przejawiały się brakiem kolacji lub jej skromnym ekwiwalentem w postaci pieczy-
wa bądź pieczywa i piwa. Nie odnotowano w tych dniach, jak u warszawskich wizytek, potraw 
na maśle i z jajami25. Liczba potraw kolacyjnych bywała zmienna, w zależności od okresu roku 
liturgicznego oraz dnia tygodnia. W nieświąteczne wtorki i czwartki częściej podawano więk-
szą liczbę potraw, szczególnie poza postami, aniżeli w pozostałe dni, nie licząc niedziel.

Tabela 1. przedstawia dane dotyczące menu kolacyjnego w poszczególnych miesiącach. 
Kolacje jako posiłek wieczorny wymieniono 95 razy z nazwami potraw, a w 91 przypadkach 
określono je jako „zwyczajne” (bez podania nazw potraw), w tym 35 razy zamieszczono infor-
mację o liczbie zaserwowanych na kolację „porcyj” (od dwóch do czterech). W 43 przypadkach 
napisano, że posiłku wieczornego nie podano. W 108 zapiskach dziennych w ogóle nie wspo-
mniano o tym, że siostrom przygotowano kolację.

Kolacje zwyczajne, czasem określane także jako „na troje zwyczajna” lub „postna zwyczaj-
na”, być może z powtarzającymi się zestawami dań w poszczególnych dniach tygodnia, były 
zapewne posiłkami składającymi się z dwóch potraw w dni niepostne oraz trzech w święta ko-
ścielne. Przy jednej z kolacji „zwyczajnych” siostra prowadząca rachunki wymieniła jednak 
także „grzanki białego chleba z winem i cynamonem” (10 lutego 1766 r., poniedziałek)26.

Zebrane dane wskazują na ograniczenie w spożywaniu kolacji (jakościowe i ilościowe) 
szczególnie w czasie postu, tj: listopadzie, grudniu 1765 r. oraz lutym i marcu 1766 r. (Wielka-
noc świętowano 30 marca). Także w styczniu i czerwcu roku 1766 oraz przez cały rok w dni 
przewidziane w regule jako postne (środy, piątki i soboty, a w mniejszym stopniu także ponie-
działki) wieczerze były mniej obfite. Na 43 dni „bez kolacyi” przypadło 20 sobót, 16 piątków, 
5 śród, poniedziałek (27 października) i wtorek (24 grudnia). Wigilia była oczekiwaniem na 

19 AKlar.K, sygn. A 16, k. 3v, 6v, 7.
20 AKlar.K, sygn. A 16, k. 9.
21 AKKK, AVis. 68, k. 64; AKlar.K, sygn. A 17, s. 30.
22 AKlar.Sąd., sygn. Rf/a-6, s. 74.
23 AKMK. AVCap., t. 9, s. 4 (norbertankom zwierzynieckim), s. 28/29 (klaryskom krakowskim), AKlar.K, 

sygn. A 16, k. 9; ABen.St., sygn. 233, s. 18; AKlar.Sąd., sygn. Rf/a-1, s. 22.
24 AKlar.Sąd., sygn. Rf/b, s. 12.
25 Borkowska M. 1996, s. 141; Szylar A. 2012, s. 269.
26 ABern.K, sygn. 99, s. 159.
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świąteczny czas, więc brak kolacji u bernardynek jest zrozumiały, choć np. u karmelitanek 
bosych w ten dzień lekka kolacja była przewidziana — jak wynika z rękopisu krakowskiego 
klasztoru „Zebranie zwyczajów” z roku 172927.

W sobotę 1 lutego 1766 r. obok informacji „bez kolacyi” inną ręką dopisano w jadłospisie 
bernardynek „sucharki”28. Pieczywo piętnastokrotnie stanowiło jedyną „porcyję” kolacyjną (8 śród, 

27 AKarm.K, sygn. 30, s. 99–100: „Na kolacyją ciasta albo kukiełki po kawałku, jabłka lub co podobnego 
słodkości jakich trochę, pierniczek, miód z opłatkami, wino”, zaś jeśli wypadała w niedzielę to dawano „dwie 
porcyje, to jest ryby i kasza, ale rzadko która zażyje dla komuniej św”.

28 ABern.K, sygn. 99, s. 156.

Tabela 1. Rozkład informacji o kolacjach na podstawie ABern.K, sygn. 99

Miesiąc i rok 
Liczba 

wzmianek 
o kolacjach 
z potrawami 

Liczba dni, 
w których brak 

wzmianek 
o kolacji

Liczba 
wzmianek 

o kolacjach 
„zwyczajnych”

Liczba 
wzmianek 

o kolacjach 
z określoną 
liczbą dań 

Liczba 
wzmianek 

„bez” kolacji

Listopad 1765 
(od 9.11)

11  9  1 0 1

Grudzień 1765 23  5  2 0 2
Styczeń 1766  3  2 16  (w tym dwie 

„na troje” 
zwyczajne)

2 („na troje”) 8

Luty 1766 17  0 3 (w tym raz 
dodano nazwę 

potrawy)

0 8

Marzec 1766  9 16  3 0 3
Kwiecień 1766  2 15 9 (w tym raz „na 

dwoje, a raz na 
troje”)

1 („na troje”) 3

Maj 1766 13  7  6 3 (dwa „na 
troje”, raz „na 

dwoje”)

2

Czerwiec 1766  5  5  7 6 (pięć „na 
troje”, raz „na 

czworo”)

7

Lipiec 1766  4  9 12 (w tym raz 
postna, raz „na 

czworo”

4 („na troje”) 2

Sierpień
1766

 2 13  9 5 („na troje”) 1

Wrzesień 1766  2  7 14 4 („na troje”) 4
Październik 
1766

 1 12  9 7 („na troje”) 2

Listopad 1766 
(do 15.11)

 3  8  0 3 (na troje”) 0

SUMA 95 108 91 33 „na troje”
1 „na dwoje”
1 „na czworo”

43
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4 piątki i 3 soboty), mimo, że niektóre z tych dni były świąteczne — jak np. 8 maja (św. Stanisła-
wa) i 16 lipca (Matki Bożej Szkaplerznej)29. Czasami pieczywo na kolację wydzielano już po 
obiedzie30. W zestawie z piwem lub innym napojem podano je 13 razy (7 poniedziałków, 3 środy, 
2 piątki i w ostatni wtorek przed postem wielkanocnym). Oprócz najczęściej spożywanego w kon-
wentach piwa, podawanego także na ciepło, zaserwowano trzy razy miód (11 grudnia 1765 r., 
środa; 14 grudnia 1765 r., sobota; 26 marca 1766 r.; środa w Wielkim Tygodniu), zaś wino raz 
— we wspomniany wtorek ostatkowy (11 lutego 1766 r.) — były wówczas także 4 kreple dla 
każdej z sióstr31. Takie menu, z pieczywem i porcją napoju przede wszystkim w dni postne, wy-
daje się nawiązywać do pierwotnego charakteru benedyktyńskiej collatio32. Zakonnice dyspenso-
wane, które mogły spożywać mięso dostały jednak na kolację w tym dniu pieczonego indyka, 
pieczenie i kaszę we mleku. Ciepłe piwo jako jedyny „posiłek” kolacyjny wymieniono tylko raz 
— w piątek postu wielkanocnego i święto maryjne (MB Bolesnej, 21 marca 1766 r.)33.

Czy kolacji nie było również wówczas, gdy nie odnotowano w źródle żadnych informacji 
(108), co zdarzyło się najczęściej w marcu, kwietniu, sierpniu oraz październiku? Jest to praw-
dopodobne, gdyż najwięcej takich przypadków dotyczy tych dni tygodnia, gdy siostry powinny 
przestrzegać postu przez cały rok: 28 piątków, 27 sobót, 23 śród oraz 12 poniedziałków. Wzmia-
nek na temat kolacji brakuje także w przypadku dziewięciu czwartków, siedmiu wtorków 
i tylko dwóch niedziel — 1 grudnia 1765 r. (adwentowa) i 2 marca 1766 r. Trzy razy mamy do 
czynienia z kilkudniową serią wpisów pozbawionych informacji o kolacjach: 10–15 marca 1766 
(poniedziałek–sobota przedostatni tydzień przed Wielkanocą), 1–5 kwietnia 1766 (wtorek–so-
bota, tydzień po Wielkiej Nocy) oraz 16–19 czerwca 1766 (poniedziałek–czwartek).

Środy, w których zaserwowano obfitsze menu kolacyjne, choć postne, składające się z trzech 
potraw, były świętami zakonnymi i kościelnymi34. 19 marca 1766 r. w dzień św. Józefa, patro-
na kościoła bernardynek podano: karpie, kaszę perłową i mleko makowe, 2 lipca 1766 r., 
w święto maryjne: sałatę i kaszę z jajami35. 4 czerwca 1766 r. kolacja była „na czworo, bo pod 
oktawę”, a 22 października 1766 r. „na troje”, gdy wypadała uroczystość św. Piotra z Alkanta-
ry, mistyka zakonu franciszkańskiego36. Siedem razy określono środowe kolacje jako zwyczaj-
ne bez podania liczby potraw. Podobnie odświętny charakter miały kolacje w piątki i soboty, 
wypadające w uroczystości zakonne, np. 13 czerwca 1766 r. w dniu św. Antoniego patrona 
zakonu siostry zjadły rybki, biały chleb i sałatę, a 4 października 1766 r. na św. Franciszka 
podano karpie sadzone i kreple37. Te ostatnie stanowiły jedną z dwóch porcji kolacyjnych (obok 

29 ABern.K, sygn. 99, s. 160, 
30 Miało to miejsce 13 listopada, 18, 20 i 21 grudnia 1765 r. oraz 26 lutego 1766 r.; ABern.K, sygn. 99, 

s. 151, 152, 157.
31 ABern.K, sygn. 99, s. 156; Borkowska M. 1996, s. 142; Szylar A. 2005, s. 199; Szylar A. 2013b, s. 554.
32 Watts S. 2011, s. 110; Hryszko R. 2013, s. 214. W klasztorach benedyktyńskich taki rodzaj posiłku re-

generacyjnego po dniu pracy powiązany był z lekturą „Collationes patrum” Jana Kasjana.
33 ABern.K, sygn. 99, s. 158.
34 Święta zakonne i kościelne podkreślano także menu obiadowym. Tak było na: Wielkanoc, Boże Naro-

dzenie, Trzech Króli, Wniebowstąpienie, Zesłanie Ducha Św. i w Boże Ciało. Podobna praktyka obowiązywała 
w główne święta zakonu: Franciszka (4 października), Antoniego (13 czerwca), Bernardyna (20 maja), Klary 
(12 sierpnia), Elżbiety (19 listopada), Józefa (19 marca) i Opieki Józefa (20 kwietnia), gdyż takie wezwanie 
nosił kościół i klasztor bernardynek oraz w święta maryjne — Oczyszczenia (2 lutego), Zwiastowania (7 kwiet-
nia), Wniebowzięcia (15 sierpnia), Narodzenia (8 września), Niepokalanego Poczęcia (8 grudnia); zob. Przyby-
łowicz O.M. 2021, s. 364–366.

35 ABern.K, sygn. 99, s. 156, 162.
36 ABern.K, sygn. 99, s. 161, 165. Najprawdopodobniej chodziło o oktawę Bożego Ciała, choć był to 

siódmy dzień. W sama oktawę, w czwartek, także podano cztery potrawy: kurczęta pieczone, pieczenie, kaszę 
drobną, ciasto smażone, dwa garnce wina.

37 ABern.K, sygn. 99, s. 165.
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ryb) 15 sierpnia 1765 r., w dniu Wniebowzięcia NMP — był to jednak piątek i tym można 
tłumaczyć skromne menu38.

Zachowały się także niekonwencjonalne określenia kolacji: „jako w dzień pogrzebkowy” 
(13 sierpnia 1766 r.), „tak jako rok” (11 listopada 1766 r.). Kolacji nie dano w dzień św. Klary, 
12 sierpnia, przypadający w 1766 r. na wtorek, ale być może właśnie dlatego, że serwowano 
wieczorny posiłek nietypowo w środę — z powodu pogrzebu. Przy okazji wpisu kolacyjnego 
zanotowano również zwyczaje klasztorne. I tak w dniu 23 grudnia, w święto dyskretek, czyli 
doświadczonych sióstr, doradczyń przełożonej, po kolacji zakonnice dostały także „mydło 
3–grosznie” (potem były „przeprosiny”)39, a 26 grudnia w dniu św. Szczepana każdej wydzie-
lono 3 złote tytułem kolędy i 20 groszy „za placki”40.

Wzmianki na temat konkretnych potraw zdominowane są przez produkty mączne, w tym 
pieczywo wymienione aż 52 razy oraz kasze — 42 razy, co zaskoczeniem nie jest, gdyż były to 
najbardziej popularne, codzienne produkty, nie tylko w klasztorach (zob. tab. 2)41. Spożywano też 
różne rodzaje pierożków, w tym leniwe i kreple, popularne w tym czasie również na stołach świec-
kich, o czym świadczą różnorodne przepisy42. Z pieczywa najpopularniejsza była bułka (23) oraz 
chleb biały (w tym cztery razy „bułka chleba”), jak wynika z danych zestawionych w tabeli 343.

Tabela 2. Rodzaje potraw kolacyjnych. Źródło: ABern.K, sygn. 99

Rodzaj potraw / Liczba wzmianek

Mączne Pieczywo Nabiał Mięso Ryby Zupy Warzywa Owoce Słodkości Alkohol 

58, 
w tym 
42 razy 
kasze

52 29 20 21 13 9 4 10 31,
w tym 

tylko dla 
księży

16

Tabela 3. Pieczywo w menu kolacyjnym. Źródło: ABern.K, sygn. 99

Rodzaj pieczywa / Liczba wzmianek

Bułka/bułki Chleb (ogólnie) Grzanki Obwarzanki Suchary

23 18, w tym: 
biały 6, rżany 2

6 4 1

38 ABern.K, sygn. 99, s. 164. Kanonicy w Tarragonie w XV w. w tym dniu na kolację jedli wafle i popija-
li słodkość winem z przyprawami; Hryszko R. 2013, s. 213.

39 ABern.K, sygn. 99, s. 152.
40 ABern.K, sygn. 99, s. 154.
41 Historia. 1978, s. 332–334; Cetwiński M. 2004, s. 366; Szylar A. 2005, s. 205, 217; Gąsiorowska P. 2010, 

s. 399; Rajman J. 2010, s. 408, 410; Szylar A. 2012, s. 270; Szylar A. 2013b, s. 550, 556. Więcławski na podsta-
wie danych rachunkowych dominikanek poznańskich z XVIII stulecia ocenił, że w roku 1786 zakonnice zjadały 
dziennie 1,5 kg chleba; Więcławski B. 1989, s. 69.

42 Rajman J. 2010, s. 408; Moda. 2011, s. 153–154; Szylar A. 2012, s. 271; Szylar A. 2013b, s. 551; Prze-
pisy. 2017, s. 212; Zbiór. 2021, s. 129, 331.

43 Pieczywo, w tym biały chleb, dominowało na stołach norbertanek, benedyktynek sandomierskich oraz 
warstw wyższych; Szylar A. 2005, s. 206; Gąsiorowska P. 2010, s. 397; Rajman J. 2010, s. 410; Szylar A. 2012, 
s. 269; Szylar A. 2013b, s. 555–556. Na temat menu kolacyjnego norbertanek zob. Kramarska-Anyszek K. 1977, 
s. 110; Raszczyk I. 2002, s. 203–204.
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Tabela 4. Potrawy mączne w menu kolacyjnym. Źródło: ABern.K, sygn. 99

Rodzaj potrawy mącznej / Liczba wzmianek

Kasze Pierogi (ogólnie) Kreple Placki Płatki na 
blachach

Kluski 
z  makiem

42
z makiem 5,
z mlekiem 3

6, w tym:
leniwe 2,

smażone 2,
z powidłami 1

5 3 1 1

Tabela 5. Zupy w menu kolacyjnym. Źródło: ABern.K, sygn. 99

Rodzaj zupy / Liczba wzmianek i sposób przygotowania/podania

Żur Gramatka (ogólnie) Rosół Barszcz
8 3, w tym:

z korzeniemi 1, słodka 1
1 1

Tabela 6. Potrawy rybne w menu kolacyjnym. Źródło: ABern.K, sygn. 99

Rodzaj Liczba wzmianek Sposób przygotowania/podania

Karpie 8, w tym: smażone 1
Szczupaki 6, w tym: słone 2 na żółto z pulpetami 
Ryby/rybki (ogólnie) 4, w tym: świeże 1 smażone 1
Śledzie 2, w tym duszone 1
Kluski ikrowe 1

Tabela 7. Potrawy mięsne w menu kolacyjnym. Źródło: ABern.K, sygn. 99

Rodzaj Liczba wzmianek Sposób przygotowania/
podania

Pieczenie 18, w tym:
10 razy z innymi mięsnymi daniami

Pieczone

Kury 2 pieczone 1, przysmażane 1
Kurczęta 2 pieczone
Bigos 2 ultajski 1, sarni 1
Dropka 1 bez informacji
Gołąbki 1 pieczone
Indyk 1 pieczony
Kaczka 1 przysmażana
Nóżki cielęce 1 bez informacji
Pierożki mięsne 1 bez informacji
Wątróbki 1 pieczone
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Tabela 8. Nabiał w menu kolacyjnym. Źródło: ABern.K, sygn. 99

Rodzaj nabiału / Liczba wzmianek i sposób przygotowania/podania

Jaja (ogólnie) Syr Mleko (ogólnie)

11, w tym na szaro 1 10 8, w tym słodkie 1, makowe 1, kwaśne 2

Tabela 9. Warzywa w menu kolacyjnym. Źródło: ABern.K, sygn. 99

Rodzaj warzywa / Liczba wzmianek

Sałata Kapusta Karczochy

5 1 1

Tabela. 10. Owoce w menu kolacyjnym. Źródło: ABern.K, sygn. 99

Rodzaj owocu / Liczba wzmianek

Gruszki Jabłka (do pierożków) Agrest

1 1 1

Tabela 11. Rodzaje słodkich potraw podawanych na kolacje. Źródło: ABern.K, sygn. 99

Rodzaj słodkich potraw / Liczba wzmianek i sposób przygotowania/podania

Ciasto (ogólnie) Strucla Maryjki/maryiki (?) 
miodowe

Pączki Powidła

4, w tym kratkowe 2, 
smażone 2

2, w tym
z powidłami 1

1 1 3, w tym do grzanek 1, 
do bułki 1

Tabela 12. Rodzaje alkoholi serwowanych do kolacji. Źródło: ABern.K, sygn. 99

Rodzaj alkoholu / Liczba wzmianek i sposóbprzygotowania/podani

Piwo (ogólnie) Wino Wódka Miód Alkohol dla księży 

12
ciepłe 5, bez określenia 7

10 6 3 16
(wino lub wódka) 

W dni postne serwowano też ryby (21) (zob. tab. 6), a poza nimi mięso (31), choć to ostat-
nie, zgodnie z regułami zakonu franciszkańskiego i wskazówkami wizytatorów, w tym biskupa 
krakowskiego Sołtyka z 1763 r., podawano również siostrom dyspensowanym (starszym, cho-
rym) bez względu na dzień44. Niewiele było natomiast warzyw i nabiału (jaj i mleka), a nielicz-
ne słodkości (strucle, pączki, ciasteczka miodowe) nie różniły się od tych jedzonych w innych 

44 AKlar.Sąd., sygn. Rf/b, s. 8. Autor zalecał by gotować chorym inne potrawy, gdyż „[...] dla słabości swych 
ordynaryjnych potraw znieść nie mogą...”.
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klasztorach (zob. tab. 8–11)45. Odnośnie do alkoholi bernardynki, podobnie jak zakonnice z in-
nych zgromadzeń, tylko okazjonalnie kosztowały wina, najczęściej przy okazji największych 
świąt kościelnych (zob. tab. 12)46.

Najobfitsze kolacje podawano w święta kościelne i zakonne oraz tuż przed rozpoczęciem 
dwóch najdłuższych postów kościelnych. I tak, 10 listopada 1765 r. zaserwowano siostrom pięć 
potraw: kury pieczone, kaczki przysmażane, pieczenie z rozenkami, po 4 kreple, drobną kaszę 
w słodkim mleku oraz „wino, to co miało być na obiad garce 3”47. 6 listopada 1766 r., w czwar-
tek: pieczenie, „bigosek sarni”, ciasto i kaszę we mleku. 9 lutego 1766 r. w niedzielę ostatnią 
przed postem Wielkiej Nocy: „kury pieczone, kury przysmażane, pieczenie, kasza we mleku, 
pączki, dwa garnce wina”, zaś w następną zwaną Stępną (Invocavit, czterdziestnica): „żur, 
szczupaki słone, obazanki z barszem po cztery”48. 26 grudnia 1765 r. na stół podano: dropkę do 
rosołu, pieczenie, kaszę perłową, placki49, a w poniedziałek wielkanocny (31 marca 1766 r.) 
— kaszę perłową, syr i jaja50. W czwartek 8 maja we Wniebowstąpienie zaserwowano: piecze-
nie, nóżki cielęce, kreple i mleko kwaśne51, a 8 września w Narodzenie NMP aż sześć potraw 
— jaja, mleko, karczochy, kaszę perłową, syr i chleb52.

W niedziele kolacje były najczęściej „na troje” (także „zwyczajne na troje”), szczególnie 
w okresie poza dwoma długimi postami kościelnymi — w sumie 31 razy (w tym we wszystkie 
niedziele styczniowe, czerwcowe, lipcowe, sierpniowe, wrześniowe i październikowe). Jeśli 
wymieniano konkretne potrawy, to najczęściej dwa bądź trzy dania — jak w listopadzie 1765 r. 
(ryby i kluski ikrowe), czy w grudniu, gdy podano ryby z kaszą (w poście) oraz kaszę z pieczo-
ną wątróbką (15, 22 i 29 grudnia)53. Widać, że część potraw kolacyjnych pokrywała się z tymi 
serwowanymi na obiad, np. 13 i 27 lutego (czwartki) oraz 9 marca (niedziela) 1766 r., czyli 
w poście, na obiad były wówczas szczupaki. Ten sam gatunek ryb pojawił się na kolację 9 mar-
ca, z dodaniem drugiej potrawy — żuru oraz trzeciej — obarzanków54.

Kolacje bernardynek krakowskich bez wątpienia były mniej obfite aniżeli obiady, raczej 
lekkostrawne. W dni postne na wieczór posiłków w ogóle nie serwowano lub siostry zadowa-
lały się skromną „porcyją” pieczywa. Bardziej urozmaicone potrawy zakonnice otrzymywały 
w niedziele i święta. Wówczas zdarzało się, że ich liczba przekraczała trzy, czyli przewyższała 
zalecenia wizytatorów. Zestawienie danych z jadłospisu dowodzi, że siostry konsekwentnie 
przestrzegały nakazów reguły i zachowywały posty kościelne oraz zakonne, zaś zestaw wyko-
rzystanych w kuchni produktów wskazuje na podobieństwa do praktyk i zwyczajów żywienio-
wych obowiązujących w innych klasztorach. Dalsze analityczne studia pozwolą na uchwycenie 
podobieństw i różnic w wyżywieniu poszczególnych zgromadzeń, a tym samym przyczynią się 
do rozwoju naszej wiedzy na temat kultury kulinarnej epoki nowożytnej.

45 Benedyktynki sandomierskie jadały pączki, placki, miodowniki, strucle; Szylar A. 2005, s. 195; Szylar 
A. 2012, s. 271; Szylar A. 2013b, s. 551. Krakowskie klaryski słynęły z wypieków ciast i tortów; Gąsiorowska 
P. 2010, s. 399. U zwierzynieckich norbertanek podawano: ciasto (słone?), kołacze, strucle, lecz autor nie określił 
na jakie posiłki i w jakie dni; Rajman J. 2010, s. 411. Miodowniki kupowały klaryski sądeckie w Krakowie przed 
świętami Bożego Narodzenia; Przybyłowicz O.M. 2011, s. 205–206.

46 Biskup Kajetan Sołtyk zakazał klaryskom w Starym Sączu podawania wina na co dzień, zalecając je tylko 
w główne święta kościelne. Starszym przysługiwał trunek lepszej jakości: „dla starszych posilenia większego po-
trzebujących z starszego wina porcje być mają”, AKlar.Sąd., sygn. Rf/b, s. 11; Klonder A. 2018, s. 24–25.

47 ABern.K, sygn. 99, s. 151.
48 ABern.K, sygn. 99, s. 156.
49 ABern.K, sygn. 99, s. 154.
50 ABern.K, sygn. 99, s. 158.
51 ABern.K, sygn. 99, s. 160.
52 ABern.K, sygn. 99, s. 164.
53 ABern.K, sygn. 99, s. 153, 154.
54 ABern.K, sygn. 99, s. 156, 157.
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