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Swiateczne obiady bernardynek krakowskich
w drugiej potowie XVIII wieku

Artykut wpisuje si¢ w dynamicznie rozwijajacy sie w ostatnim czasie w Polsce i zagra-
nica nurt badan nad kultura kulinarna. Na podstawie ostatniej czgsci ksiegi rachunkowej
bernardynek krakowskich z drugiej potowy XVIII w. dokonano wstgpnej analizy swia-
tecznego menu obiadowego, rzadziej kolacyjnego zakonnic w okresie od listopada 1765
do listopada 1766 r. Jadtospis byt odmienny od positkdw spozywanych w dni powszednie
pod wzgledem liczby dan gtéwnych i ich réznorodnosci. Jak wynika z zestawien, zakon-
nice przestrzegaty postow koscielnych przed Wielkanoca, Bozym Narodzeniem oraz
przez caty rok w $rody, piatki i soboty. Z przyrzadzanych migs najpopularniejsza byta
cielecina i wotowina oraz dréb, z ryb — szczupaki. Z produktéw macznych najczesciej
jedzono kasze, za$ z zup rosot. Bernardynki spozywaty tez jarzyny i owoce krajowe.
Sposrdd stodkosci w badanym zrodle najczesciej wymieniono pierniki. Do $wiatecznych
obiadéw serwowano wino oraz wodke; brak informacji o piwie.

This article is part of a research trend that is currently developing dynamically in Poland
and abroad: studies on culinary culture. On the basis of the last part of the account book of
the Krakéw Bernardine Nuns from the second half of the 18th century, the author conduc-
ted a preliminary analysis of the nuns’ festive dinner (and more rarely supper) menus from
November 1765 to November 1766. The menus differed from weekday meals in terms of
the number of main courses and their variety. According to the lists, the nuns observed
church fasts before Easter and Christmas, and throughout the year on Wednesdays, Fridays,
and Saturdays. The most popular meats were veal and beef, poultry, and fish (pike). As for
flour-based products, groats were most frequently consumed, while the most popular soup
was broth. The Bernardines also ate vegetables and domestic fruit. Among sweets, ginger-
bread is the most commonly mentioned in the discussed written record. Wine and vodka
were served with festive dinners; there is no information about beer.

nowozytnos¢, monastycyzm, kultura kulinarna, wyzywienie, bernardynki, Krakéw
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Wsrod klasztornych ksiag rachunkowych, ktére od lat sa przedmiotem moich zainteresowan,
na szczegdlna uwage zastuguje rekopis z klasztoru Bernardynek przy kosciele sw. Jozefa w Kra-
kowie. Zawiera on nie tylko cenne wiadomosci o rzeczach i cenach, ale rowniez bogate infor-
macje dotyczace funkcjonowania tej klauzurowej wspélnoty. Cho¢ zostat spisany w drugiej
potowie XVIII w., czyli w okresie, z ktérego pochodzi wigkszos¢ zachowanej w klasztorach
dokumentacji rachunkowej?, to jednak jego wartos¢ jest nie do przecenienia. Obejmuje lata

! Cyt. za: ABern.Kr., sygn. 99, Rachunki, s. 158, menu z Niedzieli Wielkanocnej.

2 7rédta rachunkowe znajduja si¢ m.in. w Archiwum Narodowym w Krakowie, Bibliotece Jagiellonskiej
i Archiwum Archidiecezjalnym w Gnieznie, Dochody i wydatki. 2002-2004; Gronowski T.M. 2007, s. 42-43;
Przybytowicz O.M. 2013, s. 101-102; Przybytowicz O.M. 2019, s. 320 i n.
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1762-1766 i jest najstarszym tego typu zrodtem krakowskiego konwentu®. Jego unikatowos¢
polega na wydzieleniu w nim ponad 10 kategorii wydatkéw, nie tylko na produkty zywnoscio-
we, lecz takze np. na prawo oraz myto dla czeladzi. Przede wszystkim uwage zwraca jednak
ostatnie 15 stron?, na ktérych znalazty sie¢ informacje o jednorocznym, codziennym menu,
gtéwnie obiadowym (kolacje nie sg wspominane codziennie), sidstr 111 Zakonu Regularnego
$w. Franciszka. Nagtowek tej czesci rekopisu brzmi: ,,Dnia 8 Novembra R. 1765 w dzien okta-
wy W. Swietych od elekcyjej dla pamigci wyrozumienia expensy ktada sie tu wszystkie obiady”.
Zapisy prowadzone byty reka jednej z siostr (Swiadcza o tym zenskie formy orzeczen) przez
rok, do 15 listopada 1766 r.

Przetozong wspolnoty, zatozonej 12 sierpnia 1646 r. przez Teres¢ Zadzikdwneg, siostre
niezyjacego juz wowczas biskupa krakowskiego Jakuba Zadzika, byta w omawianym okresie
Eleonora Gotuchowska®. W rekopisie poinformowano zreszta o jej godnosci, rozpoczynajac
rejestr wydatkow. Gotuchowska, cdrka chorazego wislickiego Krzysztofa, byta w historii kon-
wentu zakonnicg wyjatkowa — sprawowata urzad przetozonej z przerwami przez blisko 30 lat.
Mimo to, o jej dziatalnosci wiadomo ze zrédet stosunkowo niewiele. Habit przyjeta w lutym
1737 r. jako pigtnastolatka, a juz dziesie¢ lat pozniej zostata mistrzynia nowicjatu i sprawowa-
fa ten urzad przed kilka lat (do 1756 r., cho¢ nie ciagle)®. Przetozong zostata po raz pierwszy
w roku 1759, petniac te funkcje z przerwami przez 11 kadencji; ostatni raz w 1797 r. do $mier-
ci (17 czerwca 1800 r.)".

Zachowane zrodto pochodzi z okresu jej trzeciej kadencji, rozpoczetej wiasnie 8 listopada
1765 r. Rekopis nie zostat nigdy poddany analizie i byt wykorzystywany sporadycznie przed
dwdjke badaczy. Dane tyczace wybranych grup wydatkéw przytaczatl na kartach jedynej mo-
nografii klasztoru Romuald Gustaw?®. Ostatnie karty rekopisu postuzyly tez Matgorzacie Bor-
kowskiej do zilustrowania codziennego pozywienia zakonnic w monografii o realiach zycia
klasztornego. Cytat przytoczony w pracy M. Borkowskiej moze wprowadza¢ w biad, gdyz
informacja dotyczy positku $wigtecznego (niedziela Zapustna), zatem bardziej wykwintnego,
nie za$ serwowanego w zwyktym dniu®.

W niniejszym artykule prezentuj¢ menu obiaddw swigtecznych. Doktadna analiza cato-
$ci tego unikatowego zrodta bedzie tematem kolejnych opracowan, o znacznie wiekszej ob-
jetosci®®. Swiateczne jadtospisy dostarczaja najwiccej informaciji o potrawach nietypowych,
ktérych w pozostate dni tygodnia nie serwowano bernardynkom, badz podawano bardzo rzad-
ko. Obiady $wigteczne to te, ktore wydawano w niedziele oraz w najwazniejsze swieta kalen-

3 ABern.Kr., Rachunki. Paginacja wspdtczesna otéwkiem. Pierwsza ksigga o charakterze rachunkowym
zawiera dane wytacznie o pewnej grupie przychodow; to rejestr fundacji, posagow i wyderkaféw z lat 1645-1658,
ABern.Kr., sygn. 14.

4 W kategorii zywnosci sa: Regestr migsny, Regestr rybny, Regestr jarzyny, Regestr chleba biatego, Regestr
oleju, Regestr korzenia (pisane od 7 sierpnia 1762 r.) oraz Regestr wina (od 1762 bez podania miesiaca przy
pierwszym wpisie, do listopada 1765 r.), Rejestr piwa (od 19 pazdziernika 1762 do stycznia 1766 r.). Inne kate-
gorie to: Regestr myta czeladzi, Rejestr prawa (tylko dwie pozycje), Regestr swiec, Regestr reparacyj, Regestr
drew, Regestr elemozyny, Rejestr przychodéw od $wieckich panien.

° Gustaw R., Sitnik A.K. 2013, s. 42-43.

& Gustaw R., Sitnik A.K. 2013, s. 64-65; por. tez Borkowska M. 2005, s. 220. Tam btednie podane kaden-
cje E. Gotuchowskiej jako przetozonej, w tym brak informacji o tej trzeciej, sprawowanej w latach 1765-1768.

" Gustaw R., Sitnik A.K. 2013, s. 221.

8 Gustaw R., Sitnik A.K. 2013. Pierwsze wydanie w Krakowie w 1947 .

® W publikacji wiadomosci te zamieszczono ze zlg data roczna (1675 r.) oraz z btednymi odczytami: chleb
szary, aw zrodle ,,chleb rzany”; kasza jaglana na sypko, a w zrédle ,,kasza tajona jaglana”; kapusta w szczapy,
a w zrodle ,kapusta w szczepy”; ptatki fomane, a w zrédle ,,placki tomane™; bulszruki, a w zrédle ,,bulsztuki”,
Borkowska M. 1997, s. 144.

0 W nich zaprezentuje kuchnig klasztorna bernardynek na tle 6wczesnej, staropolskiej kultury kulinarnej,
korzystajac m.in. z wydawnictw w serii Monumenta Poloniae Culinaria.
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darza koscielnego, w tym obchodzone uroczyscie w 11 Zakonie $w. Franciszka od Pokuty. Ta
druga kategoria obejmuje: Wielkanoc, Boze Narodzenie, Trzech Kréli, Wniebowstapienie,
Zestanie Ducha Sw., Boze Ciato, $wieta maryjne — Oczyszczenia (2 lutego), Zwiastowania
(7 kwietnia), Narodzenia (8 wrzesnia) i Niepokalanego Poczecia Najswigtszej Marii Panny
(8 grudnia), a takze swietych — Franciszka (4 pazdziernika), Antoniego (13 czerwca), Bernar-
dyna (20 maja), Klary (12 sierpnia), Elzbiety (19 listopada) i J6zefa (19 marca), jak réwniez
Opieki $w. Jozefa (20 kwietnia), gdyz takie wezwanie nosit kosciot bernardynek.

Badania nad kulturg kulinarng w Polsce przezywaja w ostatniej dekadzie rozkwit, przede
wszystkim dzigki dziatalnosci edytorskiej grona badaczy skupionego wokot Jarostawa Duma-
nowskiego. Problematyka konsumpcji byta jednak podejmowana juz w latach szesé¢dziesia-
tych XX w., w nawigzaniu do badan szkoty ,,Annales”, przede wszystkim przez Mari¢ Dem-
binska*2. O kuchni klasztornej w dobie staropolskiej wiadomo stosunkowo niewiele, cho¢
zrodet z epoki nowozytnej jest znacznie wiecej w poréwnaniu do zrédet sredniowiecznych?®.
W odniesieniu do zenskich konwentéw tematyke te nakreslita barwnie, ale zaledwie na kilku
stronach monografii, M. Borkowska4. W rozwazaniach autorka nie wyszta jednak poza krag
kilkunastu ,,smakowitych” cytatow pochodzacych z kronik, pamietnikéw i rachunkéw klasz-
tornych r6znych zgromadzen. Szczeg6towa analize pozywienia benedyktynek sandomierskich,
przede wszystkim produktéw nabywanych, ale tez tych pochodzacych z produkcji rolnej
klasztoru, przeprowadzita Anna Szylar. Uczynita to na podstawie dostepnych ksiag rachunko-
wych i kroniki, co pozwolito jej na okreslenie procentowego udziatu wydatkow na poszcze-
g6lne kategorie zywnosci w dwdch okresach: 1750-1759 i 1806-1816%°. Ten pierwszy stano-
wi¢ bedzie dla mnie istotne tto pordwnawcze. Rachunki wykorzystywata w swoich badaniach
takze Patrycja Gasiorowska, piszac o kuchni i infirmerii klarysek krakowskich'¢. Autorke
bardziej jednak interesowaty sprawy organizacji i funkcjonowania kuchni, niz samego menu
i nabywanych produktéw. Wymienita tez kilkanascie potraw, ktdre pojawialy sie na stole za-
konnic w dni swiateczne. Jedynym artykutem poruszajacym problematyke jadtospisu jest
krotki, czterostronicowy tekst Jerzego Rajmana, odnoszacy sie do pozywienia norbertanek na
Zwierzyncu, przygotowany na podstawie rachunkdw, zachowanych w archiwum tamtejszego
konwentu. Autor nie podat nawet tytutu re¢kopisu, nie dokonat tez charakterystyki omawiane-
go zrédta. Wymienit kupowane artykuty oraz kilka zestawdw potraw jedzonych przez siostry
w dni zwyczajne, $wiateczne i postne. Opisujac menu dzienne (nie podano jednak, czy obia-
dowe, czy kolacyjne), postugiwat si¢ nieprecyzyjnymi kategoriami: najczesciej, czesto, chet-
nie, co de facto uniemozliwia badania poréwnawcze?'.

Wobec powyzszych uwag unikatowe informacje z r¢kopisu bernardynek umozliwiaja
poszerzenie wiedzy o klasztornej kuchni i stole w drugiej potowie XV111 stulecia. Uwzglednio-
ny rekopis ukazuje istotny fragment codziennosci zycia za klauzurg — kulture kulinarng klasz-
toru w epoce staropolskiej oraz wewnetrzng organizacje wspolnoty.

Rozwazania rozpoczng od stwierdzenia dos¢ oczywistego, ze w kuchni bernardynek, co
znalazto odzwierciedlenie w menu, przestrzegano postow koscielnych. Potraw miesnych nie je-
dzono przez caty rok trzy dni w tygodniu (w $rody, piatki i soboty), nawet wéwczas, gdy w ktéryms
z tych dni przypadato swigto koscielne lub zakonne. Post zachowywano przed Wielka Noca oraz

1 Dumanowski J. 2014, s. 527-540.

2 Dembinska M. 1963a, s. 7-15; Dembinska M. 1963b; Dembinska M. 1973, s. 39 i n.; Dembinska M.
1985, s. 367-381.

¥ Rajman J. 2001, s. 183 i n.; Wyrwa A. M. 2004, s. 51-113.

¥ Borkowska M. 1997, rozdz. 19: Co panny jad/y i pify, s. 139-146.

5 Szylar A. 2004, s. 32-38; Szylar A. 2005, s. 189-224.

6 Gagsiorowska P. 2010, s. 394-406.

7 Rajman J. 2010, s. 407-411.
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Bozym Narodzeniem, rozpoczynajac go w srode po sw. Marcinie (11 listopada). W roku 1765 ten
dzien wypadat 13 listopada: ,,[...] z postem przywitanie dusz siostrzenskich™8, Znikaty wowczas
ze stotu miesiwa, a gtéwne dania obiadowe stanowity ryby®. Rdznice w jadtospisie postnym
i niepostnym, nie tylko w dni $wigteczne, sg znaczace. W niedziele Zapustna (10 listopada) na
stole bernardynek postawiono: rosét z kur, po ¢wierci kury i gesi pieczonej z jabtkami, cielecing
w z6ttym sosie z kluskami, pieczen krzyzowa z limonig i oliwkami, kapuste w szczepy z wieprzo-
wing oraz bulsztuki nadziewane w sosie migdatowym?. Byto wino oraz wodka dana ,,do refek-
tarza” dla wszystkich zakonnic. Kwarte wina i wodki otrzymat réwniez spowiednik wspélnoty.

W pierwsza niedziele postu (17 listopada) menu byto juz zdecydowanie odmienne: szara
polewka z drobng kaszka, karaski w szarym sosie, kasza jaglana i jarzyna?!. Znacznie bardziej
wystawny obiad zjadty zakonnice dwa dni pdzniej, we wtorek, w swieto Elzbiety — tercjarki
franciszkanskiej, siostry kréla Wegier Beli IV oraz ciotki Kingi i Jolenty (klarysek, fundatorek
klasztorow w Starym Saczu i Gnieznie). Elzbiete w zakonie bernardynskim otaczano wielkg
czcig i uznawano za szczegdlna patronke. Z tej okazji podano: szczupaki w z6ttym sosie, karpie
po wegiersku, kasze, domowy susz, a z napojow — wino i wddke siostrom do refektarza. Te
same trunki otrzymali ksieza. Przekazano je tez do furty ,,dla gosciny”?.

Najbardziej wystawne i obfite obiady, z liczba dan przekraczajaca pig¢, serwowano w $wig-
ta Bozego Narodzenia i Wielkiej Nocy. W Wigilig 1765 r. zjedzono: ryby w zottym sosie, szczu-
paki w biatym sosie, karpie po wegiersku, drobng kasze, jarzyny, sliwki, pierniczki, po sztuce
strucli (zapewne dla kazdej zakonnicy); dzielono si¢ tez optatkami. Wo6dka podana zostata do
refektarza, za$ ojcu spowiednikowi ofiarowano kwarte wina?. 25 grudnia byt ros6t z pertowsa
kasza, a do tego kury, cielecina w z6itym sosie z makaronem, pieczenie cielece z podlewa i bura-
ki. W czasie tego positku kazda bernardynka dostata rowniez strucle. Czgstowano tez pierniczka-
mi, winem i wodka. Wino otrzymali takze spowiednik, lektor oraz pewne osoby asystujace (za-
pewne do mszy) i laicy. Dano je takze do furty, zas garniec miodu przygotowano dla ojca kustosza
,,p0 koledziu?, 26 grudnia, w dniu $w. Szczepana, byty ponownie: rosét i kury do niego, ciele-
cina w zottym sosie z kluseczkami, pieczenie krzyzowe z oliwkami, ozory do imbiru, bulsztuki,
gesi zapiekane z jabtkami, kapusta w szczepy z wieprzowing. Zaserwowano tacznie osiem dan
gtéwnych — najwiecej w rocznym menu obiadowym — nie liczac stodkosci (pierniczki i strucla)
oraz alkoholu — wddka i wino dla sidstr, butelka wina dla spowiednika®.

Kolejnym obiadem, imponujagcym pod wzgledem liczby potraw, byt positek wydany 9 lu-
tego 1766 r., w ostatnig niedziele przed czterdziestodniowym postem. Zaserwowano wowczas:
rosét z kurami, cielgcine w zottym sosie z kluskami, duszone pieczenie, gesi pieczone z cebulg,
buraki z wieprzowing, ponownie bulsztuki (bez informacji o nadzieniu) oraz pierniki, a takze
wino i wodke?. Wyjatkowo obfity obiad przygotowano tez w niedziele 23 lutego, juz w trakcie
postu. Wtedy to przypadato wspomnienie $w. Eleonory, czyli imieniny matki przetozonej. Do
jedzenia byta polewka migdatowa z ryzem, szczupaki w szarym sosie z kaparami i oliwkami,

% ABern.Kr., Rachunki, s. 151.

¥ Kracik J. 1985, s. 65 i n.

2 ABern.Kr., Rachunki, s. 151. Nie udato mi si¢ zidentyfikowa¢, czym byty bulsztuki. Jak wynika z analizy
zapisow, byto to danie specjalne, $wiateczne, migsne. Prof. Jarostaw Dumanowski i dr Patrycja Gasiorowska suge-
ruja niemiecki zrodtostow potrawy (der Bulle — wot). P. Gasiorowska odnalazia te potrawe réwniez w rachunkach
klarysek krakowskich z pierwszej potowy XVII1 stulecia. Dziekuje obojgu badaczom za wszystkie uwagi. By¢ moze
wyjasnienie znaczenia tego terminu umozliwia dalsze badania nad rekopisami wspolnot krakowskich.

2 ABern.Kr., Rachunki, s. 151.

22 ABern.Kr., Rachunki, s. 152.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 154.

2 ABern.Kr., Rachunki. s. 154.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 154.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 156.
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wyzina, czyli bietuga® z podlewa, kasza drobna z rodzynkami i cukrem, ciasto oliwne, pier-
niczki, gruszki strugane, oraz trunki — wodka i wino dla sidstr oraz ksiedza (najpewniej tym
mianem okreslono kapelana)?®. Nastgpnym, wyrdzniajacym sie obfitoscia w realiach postu, byt
positek spozyty 19 marca (sroda), w $w. Jozefa. Wspolnocie przygotowano uczte rybna: ,,szczu-
paki ze wszytka nalezyta zaprawa, z0tto okonie, szaro szczupaki stone z podlews i migdatami,
karpie czarno, wyzina do imbieru, stokwisz?, sliwki, kasza drobna, kapusta z ikrami”, a do tego
pierniki, placki, wodke i wino dla zakonnic oraz duchownych: spowiednika i ,,dwéch ksiezy co
zakrystyjej pilnowali [...] dla ksi¢zy goscinnych u forty*. Dzien patrona kosciota traktowano
jako szczego6lne $wigto nie tylko u bernardynek, ale tez w innych wspdlnotach, np. u krakowskich
klarysek w dniu $w. Andrzeja obiad byt wystawny, chociaz takze wypadat w poscie®.

Wielka Sobota byta przedsmakiem obfitosci czekajacej zgromadzenie po dtugim poscie.
Podano wowczas zupe gramatke stodzong, ryby smazone, kapuste i biaty groch, szczupaczki
w biatym sosie, ,,grzaneczki z makiem”, wino i wodke. W Wielka Niedziele byty: jaja swigco-
ne, szynka, rosét z kur, barszcz zabielany ,,po trzy jaja w niem przypiekane”, cielecina w zottym
sosie, baranek pieczony nadziewany, buraki, po sztuce kotacza, pierniki oraz wino i wédka dla
siostr, a takze butelka wina dla spowiednika®. W $wiateczny poniedziatek na stole postawiono:
polewke winna, ryby w biatym sosie, pierogi z twarogiem, jaja pieczone, kasze w mleku drob-
na, kotacz twarozny (po sztuce dla kazdej siostry), jak rowniez pierniki, wodke i wino dla za-
konnic oraz wino dla spowiednika®. W pierwsza niedzielg poswiateczna (Przewodnia) takze
zjedzono specjalny obiad, w tym: szynke, sztuke miesa z biatym grochem?®, cielecine w z6itym
sosie z makaronem, ,,pieczenie cielgce z saporem” oraz buraki®. Wo6dke podano do stotu
tylko ,,ex Matkom”, czyli bytym przetozonym wspélnoty, zas wino i wédke ksiedzu spowied-
nikowi. Menu obiadowe byto bogatsze w poréwnaniu do zwyktej niedzieli rdwniez 20 kwietnia,
gdy przypadto (w trzecia niedziele po Wielkanocy) $wicto Opieki sw. J6zefa. Wsréd dan zna-
lazty sig: cielecina do rosotu, sztuka miesa z chrzanem, ozory, pieczenie cielece, jarzyna oraz
wodka i wino dla siostr, a takze wino dla ksiedza, kaznodziei, spowiednika i do furty®’.

Wyjatkowy pod wzgledem positkdw byt maj, ktéry obfitowat w liczne $wieta. 8 maja,
w czwartek, w dzien Wniebowstapienia bernardynki otrzymaty: sztuke migsa z biatym grochem,
cielgcing na frykasik w biatym sosie z siekaniem, ozory, ,,dychy cielece z saporem”®, jarzyne
oraz wodke i wino, to ostatnie takze przeznaczono oddzielnie dla spowiednika®. 18 maja,
tj. w Zestanie Ducha Sw., na obiad przygotowano: szynke, kury do rosotu (po ¢wierci), ciele-
cing w zOitym sosie z kluskami, prosigta nadziewane, buraki, pierniki, wodke oraz wino, ktére
oprocz siostr otrzymat spowiednik i lektor ,,co solenizowat”™. Dwa dni pdzniej, w $wictego

2 Ryba z rodziny jesiotrowatych, popularna na stotach wyzszych warstw w XVII1 w., sprowadzana szcze-
g6lnie do Lwowa i Krakowa z Morza Czarnego, Kaspijskiego, Azowskiego, Staropolskie przepisy. 2017,
s. 114.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 157.

2 Suszony, solony dorsz, popularne zrédto biatka od sredniowiecza, Staropolskie przepisy. 2017, s. 325.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 158.

31 Gagsiorowska P. 2010, s. 400: szczupaki, polewka migdatowa, kasza z cynamonem na obiad. Niestety
autorka nie podata roku, ktérego dotyczyty dane, a korzystata z trzech ksiag rachunkowych z XVII1 stulecia.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 158.

¥ ABern.Kr., Rachunki, s. 158.

3 Byla to potrawa z gotowanej wotowiny, Ksi¢ga szafarska. 2013, s. 57.

% Od fac. smak — w kuchni staropolskiej to specjalny dodatek w postaci sosu, polewy, zaprawy, Staropol-
skie przepisy. 2017, s. 324. Wydaje si¢ jednak, ze u bernardynek nie byt to sos, bo te wymieniano osobno.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 159.

8 ABern.Kr., Rachunki, s. 159.

% Dych, czyli udziec, Staropolskie przepisy. 2017, s. 96.

¥ ABern.Kr., Rachunki, s. 160.

“ ABern.Kr., Rachunki, s. 160.
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Bernardyna, patrona zgromadzenia, menu byto jeszcze bardziej okazate: cielgcina do rosotu,
,»prosieta na szaro”, pieczenie cielece z safata, kapusta, pierniki oraz wodka i wino, ktore otrzy-
mali takze ksieza: zakonnik okreslony mianem ojca, spowiednik, lektor, zas asystujacy ksieza
dostali wodke i miod*. 29 maja — w Boze Ciato obiad sktadat si¢ z czterech dan migsnych:
sztuka miesa, cielecina, ozory oraz dychy cielece, do tego satata i jarzyny, a na deser pierniki,
za$ do picia wino (takze dla ksiezy) oraz wddka do refektarza*. 13 czerwca, w pigtek w sw. An-
toniego, nie byto mies, ale na stole postawiono inne, niecodzienne potrawy: szczupaki w sosie,
smazone pierozki stodzone makiem, drobng kasze, $liwki suche; byto tez wino dla si6str*.
Niedziela 27 lipca byta wyjatkowym dniem dla konwentu, gdyz swigtowano — jak napisata
autorka rachunkéw — ,,wykupienie sie za siostre Krystyne”#4. Sprawa dotyczyta najprawdopo-
dobniej uregulowania naleznosci wobec rodziny zakonnicy*. Na obiad zaserwowano: rosot
z makaronem, a do niego gesi, frykasik cielecy z siekaniem i kaparami, pieczenie krzyzowe
duszone z oliwkami i cytryng, kurczeta pieczone z satatg, poza tym marchew, ,,agryst na wety”
i sucharki‘®. Byta tez wodka dla ,,.ex Matek™ oraz wino dla siostr i kapelana.

Kolejne, wyszukane dania zagoscity na stole bernardynek 15 sierpnia (piatek). Byty to:
raki i ryby w biatym sosie (bez wymieniania gatunkdw), potaz, czyli bulion (u bernardynek
wylacznie warzywny)*, kaszka drobna z cukrem, karczochy, gruszki strugane, na wety za$
jabtka, agrest i gruszki, ponadto pierniki‘¢. Obfity positek popijano winem i wodka. W nastep-
ne $wieto maryjne — 8 wrzesnia (poniedziatek) obiad sktadat sie ze: szczupakéw w zottym
sosie z rodzynkami, pierogéw leniwych, kaszy w mleku, jarzyn, a na deser gruszek struganych
i piernikow; podano tez wino siostrom i ksiedzu kapelanowi, ktory dostat tez wodke*.

Specjalne menu przygotowano oczywiscie w dniu zatozyciela zakonu — $w. Franciszka z Asy-
7U (4 pazdziernika). Sktadaty sie nan: ,,z01to szczupaki z dobra zaprawa”, szczupaki w biatym sosie,
karpie po wegiersku, kasza drobna, kapusta, groch i karczochy, ponownie gruszki strugane i wety,
pierniki, wodka oraz wino dla zakonnic i ksi¢dza kapelana®. Wyjatkowo obfity i wykwintny obiad
zaserwowano w ostatnig niedziele przed postem bozonarodzeniowym. Przyrzadzono wéwczas:
sztuke miesa do rosotu, ozory, pieczenie wieprzowe, sarne z sosem pieczong i spikowang® oraz
kapuste stodka®?, poza tym zaserwowano wino i wodke dla ksiedza kapelana i dla ,,ex Matek”.

Przechodzac do statystycznego ujecia potraw w dni $wigteczne, mozna stwierdzic, ze taki
standardowy positek sktadat si¢ z czterech dan. Notowano wéwczas w zrddle, ze to ,,obiad
zwyczajny na czworo”, ale nie podajac, o jakie potrawy chodzito. Taki zapis w badanym okre-
sie pojawit si¢ 24 razy. Obiady z wigksza liczba dan odnotowano w $wicta 26 razy (cztery

4 ABern.Kr., Rachunki, s. 160.

“2 ABern.Kr., Rachunki, s. 160.

4 ABern.Kr., Rachunki, s. 162.

# Na podstawie katalogu zakonnic, sporzadzonego przez R. Gustawa, siostra Krystyna to najprawdopo-
dobniej Krystyna Gtadyszewska (imi¢ $wieckie Salomea), ktéra wstapita do konwentu w roku 1759. Nie byto
wowczas innej siostry Krystyny. Przed wstapieniem za klauzure imi¢ to miaty: Eleonora Gotuchowska oraz
Krystyna Krélikowska (obtéczyny 1756, w zakonie Teofila) (Gustaw R., Sitnik A.K. 2013, s. 222; takze Borkow-
ska M. 2005, s. 222). Autorka rekopisu uzywata imion zakonnych, a nie swieckich.

4 Borkowska M. 1996, s. 55-63; Szylar A. 2013, s. 449-450 — o rozliczeniach z rodzinami.

“ ABern.Kr., Rachunki, s. 163.

47 Potaz mogt zawiera¢ kawatki chleba, jarzyny lub migsa. W analizowanym zrédle wystepuje rzadziej niz
rosot i tylko w okresie postu, a wiec byt bezmigsny. Moim zdaniem nie mozna utozsamia¢ tych dwoch zup, co
dopuszcza J. Dumanowski, Staropolskie przepisy. 2017, s. 324.

“ ABern.Kr., Rachunki, s. 164.

4 ABern.Kr., Rachunki, s. 164.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 165.

5t Spikowanie to umieszczanie w migsie dziczyzny lub dzikiego ptactwa stupkéw wedzonej, thustej stoniny,
Staropolskie przepisy. 2017, s. 325.

%2 ABern.Kr., Rachunki, s. 166.
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Swieta wypadaty w niedziele). Brak danych o wielkosci porcji uniemozliwia ustalenie, ile je-
dzenia przypadato na poszczegdlne zakonnice. Zaledwie kilka razy podano konkretne informa-
cje — dla kazdej siostry przygotowano po ¢wieré kury do rosotu lub ¢wier¢ gesi oraz po jednym
kotaczu badz strucli. Niewykluczone, ze wydzielano te same porcje kapelanowi i innym ksiezom
uczestniczagcym w obiadach bernardynek.

Ryby krdlowaty na stole swigtecznym w dni postne, a migso w pozostate®. Sposréd ryb
najbardziej wykwintna potrawg, serwowang gtéwnie w najwazniejsze swieta koscielne, byty
szczupaki przyrzadzano na ,,z6tto, biato lub z podlews i migdatami” (w sumie 18 razy)®. Ce-
niono tez karpia (5 razy), okreslanego najczesciej jako ,,po wegiersku” (4 razy)%. Ogolne
sformutowanie ,,ryby” zarejestrowano 10 razy, zas wspomniang wyzej wyzing — czterokrotnie.
Tylko raz zostaty wymienione karaski, okonie, stokwisz oraz ikra (ikrowe kluski) i raki®.
W poréwnaniu do zakupéw ryb u benedyktynek sandomierskich, u bernardynek krakowskich
brak w menu obiadowym ryb beczkowanych — solonych i suszonych, w tym $ledzi®”. Natomiast
u klarysek sadeckich na poczatku XVII stulecia najczesciej kupowanym gatunkiem ryb byty
tososie, ktorych na stole bernardynek w XV1I1 w. w ogoéle nie byto®.

Z migs najpopularniejsza byta cielgcina (w badanym okresie podawana 13 razy), takze w po-
staci pieczeni (7 razy) oraz dych (2 razy). Wotowine serwowano jako pieczen krzyzowa (3 razy),
sztuki migsa (13 razy), ozory (9 razy) i by¢ moze bulsztuki (4 razy) oraz flaki (4 razy)®. Pieczenie
duszone, krzyzowe i wieprzowe (dwukrotnie) odnotowano wowczas 20 razy. Siostry jadaty tez
wieprzowine (5 razy). Prosieta nadziewane i pieczone spozywano w dniu Zestania Ducha Sw.
i $w. Bernardyna®. Dwukrotnie w ciagu roku zaserwowano nieokreslony gatunek migsa, zas trzy
razy szynke®. Z drobiu najczesciej jedzono kury podawane do rosotu (8 razy) oraz gesi z jabtka-
mi (5 razy). Tylko raz wzmiankowano kurczg¢ta — w niedziele lipcowa, gdy swigtowano uregu-
lowanie spraw finansowych z rodzing siostry Krystyny. Jeden raz w menu wymieniono tez pie-
czone baranki (na Wielkanoc) oraz sarning (9 listopada 1766, w niedziele Zapustna)®2. To
pierwsze danie goscito réwniez w czasie $wiat na stole norbertanek na Zwierzyncu®.

Zar6wno ryby, jak i migsa podawano z sosami. Przygotowywano sosy: przewaznie zotty
(17 razy, w jednym przypadku z dodatkiem wina i cynamonu), niemal réwnie czesto biaty
(16 razy), sporadycznie zas szary (4 razy), albo czarny (1 raz na $w. Jézefa, byty w nim karpie)
i migdatowy (w nim bulsztuki w niedziele Zapustna 1765 r.)%.

Z produktéw macznych, ktére stanowity nieodzowny sktadnik menu zakonnic, najczesciej
spozywano kasze (ktére wymieniono 22 razy). Dominowata kasza drobna (11 razy) jedzona

58 Szylar A. 2005, s. 191. Na mieso benedyktynki w latach 1750-1759 wydawaty az 39,98% wszystkich
srodkéw przeznaczanych na pozywienie, zas na ryby 17,93%, cho¢ faktyczne proporcje spozycia mogty przed-
stawiac si¢ inaczej, bo rachunki wydatkow nie uwzgledniaja dostaw z folwarkéw, zaréwno zwierzat, jak i ryb,
Gasiorowska P. 2010, s. 398.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 151-166.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 152, 154, 165. P. Ggsiorowska wymienita sledzie, szczupaki i karpie jako naj-
popularniejsze ryby na stole klarysek, Gasiorowska P. 2010, s. 399.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 158, 164.

7 Szylar A. 2005, s. 193.

% Przybytowicz O.M. 2011, s. 205.

% Wotowina i cielecina byty najpopularniejszym i najczesciej kupowanym miesem przez benedyktynki
w Sandomierzu (Szylar A. 2005, s. 191) oraz przez starosadeckie Klaryski w poczatkach XVII stulecia (Przyby-
fowicz O.M. 2011, s. 204).

€ ABern.Kr., Rachunki, s. 160-161.

6. Szynka w okresie Wielkanocy oraz w Zestanie Ducha Sw., ABern.Kr., Rachunki, s. 158-160.

8 ABern.Kr., Rachunki, s. 158, 166.

8 Rajman J. 2010, s. 411.

& ABern.Kr., Rachunki, s. 151-166.
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w $wigta maryjne, patronéw zakonnych i na Wielkanoc. Serwowano tez t¢ najdrozsza, znang m.in.
ze stotu krélewskiego — jaglana (7 razy)®. Wymieniono tez pertowa i kasze nieokreslong gatun-
kowo (po 2 razy). Bernardynki jadaty tez kluski (3 razy), makaron (3 razy), rozne pierozki (5 razy,
w tym: z jabtkami, twarogiem, z powidtami smazone, na stodko), leniwe (1 raz, 8 wrzesnia)® oraz
ryz (tylko w dniu $w. Eleonory). Na Wigili¢ zapewniono optatki, za$ grzaneczki zaserwowano
w Wielka Sobote®”. Tylko jeden raz (w niedziele Zapustng 1765 r.) podano chleb.

Wsrdd dan obiadowych niezwykle mato byto nabiatu — mleko dwa razy do kaszy (m.in.
na Wielkanoc) oraz jaja przypiekane w Wielka Niedziele i w Wielki Poniedziatek®®. Jaj uzywa-
no do wypiekdw i jedzono zapewne w réznych postaciach w dni nieswiateczne, takze na kola-
cje, a positki te czesto okreslano w zrodle mianem ,,zwyczajnych”.

Najczesciej podawang zupa byl rosét (13 razy), natomiast w postne dni potaz (4 razy) oraz
szara polewka (1 raz)®. Bardziej wykwintne byty polewki: winna (wymieniona dwukrotnie
— w Poniedziatek Wielkanocny i w dniu Zwiastowania NMP), barszcz zabielany (przyrzadzo-
ny 2 razy — na Wielkanoc i w Zaduszki) i polewka migdatowa (23 lutego, tj. w $w. Eleonory)™.
Polewki takie, m.in. migdatowa i winna, goscity takze na swiatecznym stole klarysek krakow-
skich w drugiej potowie XVIII stulecia™.

Warzyw podawano catkiem sporo i bardziej réznorodnych niz np. na stole krélewskim Jana 11
Sobieskiego, na ktérym dominowata cebula (wymieniona 140 razy w zr6dle obejmujacym zapi-
sy ze 172 dni)™. Bernardynki miaty do wyboru: jarzyne (17 razy), groch (10 razy, w tym 8 razy
okreslony jako biaty), kapuste i pasternak™ (po 8 razy), buraki (5 razy), satate i susz (po 3 razy),
marchew (2 razy), cebule i rzepe (po razie). Podobny zestaw jarzyn wzmiankowany byt w jadto-
spisie norbertanek na Zwierzyncu™. Natomiast wytacznie w zrodle bernardynek odnotowano
wykwintne karczochy (15 sierpnia i 4 pazdziernika — w $w. Franciszka) oraz kapary (23 lutego
— $w. Eleonory i 27 lipca) jako dodatki do gtéwnych dan rybnych badz miesnych™.

Wsrdd przypraw i dodatkéw do migs, ryb i soséw wymieniono: oliwki (4 razy), chrzan
(2 razy), imbir (2 razy) i cynamon (1 raz). Stodkimi dodatkami do potraw byty: mak (3 razy:
do kaszy, do grzaneczek, do pierozkéw), cukier (2 razy), rodzynki (2 razy) oraz migdaty i po-
widta (wymienione jeden raz)™. W daniach bernardynek nie stosowano innych korzeni, uzywa-
nych do potraw serwowanych na stotach klasztornych, magnackich, a nawet krolewskich:
szafranu, gozdzikow i kwiatu muszkatu, cho¢ niewykluczone, ze ich ,,odkrycie” umozliwi
dopiero doktadniejsza analiza wydatkow z ksiegi rachunkowej’.

Owoce uzupetniaty dania miesne (jabtka i sliwki, limonie i cytryny — odnotowane jeden
raz) i wety (agrest). Jedzono je takze jako deser: gruszki strugane (4 razy) oraz jabtka, sliwki
i agrest’. Stodkosci w menu to ciasta przyrzadzane badz kupowane wylacznie w $wieta Boze-
go Narodzenia i Wielkiej Nocy, w uroczystosci maryjne i patronéw zakonu oraz kosciota ber-

% Ksiega szafarska. 2013, s. 27.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 152-162.

5 ABern.Kr., Rachunki, s. 154, 158.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 158.

8 Szara polewka w niedziel¢ Zapustna 1765 r. (ABern.Kr., Rachunki, s. 151). Rosot byt tez najpopular-
niejszy u norbertanek (Rajman J. 2010, s. 409).

" ABern.Kr., Rachunki, s. 157-159, 166.

" Gasiorowska P. 2010, s. 399.

2 Ponadto po kilkanascie razy w spisie wymienione zostaty: pietruszka, rzepa, kapusta, rzadko za$ marchew,
pasternak i grzyby, Ksigga szafarska. 2013, s. 28-29.

8 Z rodziny selerowatych, o korzeniu podobnym do pietruszki i o stodkawym smaku.

" Rajman J. 2010, s. 409.

 ABern.Kr., Rachunki, s. 157, 163-165.

® ABern.Kr., Rachunki, s. 151-152, 154, 156-159, 162-164.

" Szylar A. 2005, s. 197; por. tez Kramarska-Anyszek K. 1977, s. 96; Gasiorowska P. 2010, s. 398-399;
Przybytowicz O.M. 2011, s. 206, 209.

8 ABern.Kr., Rachunki, s. 151, 154-155, 157-158, 162-164.
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nardynek. W zrédle najczesciej wspominano o piernikach (18 razy, raz okreslone jako piernicz-
ki). Byty one popularnym, stodkim wyrobem juz od XVII stulecia. Z ich wypieku znane byty
krakowskie Klaryski, zas zakonnice konwentu sw. Klary ze Starego Sacza, jak wynika z rachun-
kéw z poczatku XVII w., kupowaty miodowniki wiasnie w Krakowie™. Benedyktynki w San-
domierzu miaty wiasny przepis na ten rodzaj korzennych wypiekdéw®. Tylko w okresie Bozego
Narodzenia (24-26 grudnia) podawano bernardynkom strucle, podobnie jak klaryskom krakow-
skim; za$ na Wielkanoc roku 1766 (30-31 marca) specjalnym ciastem byty kotacze (jeden
okreslono jako twarozny)®. W inne dni stodkie wypieki nalezaty do rzadkosci: w $w. Eleonory
byto ciasto oliwne, w $wigto Zwiastowania NMP ciasto ,,trzygrosznie”, zas w dniu Niepokala-
nego Poczecia NMP po prostu ciasto. Wspomniano tez wety (dwukrotnie, z okazji 15 sierpnia
i 4 pazdziernika w $w. Franciszka) oraz placki (tylko w $w. J6zefa)®.

W $wigteczne i niedzielne obiady na st6t bernardynek serwowano wino i wddke, zar6wno
dla siostr, jak i dla ksiezy: kapelana, spowiednika, lektora oraz zaproszonych duchownych,
asystujacych w liturgii. Podobnie czyniono w dni $wigteczne w innych klasztorach, nie tylko
krakowskich®, Wadke i wino dla ksiezy — bez okreslenia miar, a czasami z informacja, iz byta
to kwarta, p6t garnca lub butelka (0 czym wspomniano tylko raz) wymieniono w zrédle az
51 razy. Kilka razy zaznaczono, ze wino byto do mszy swigtej. Dziwi natomiast zupetny brak
piwa podczas tych odswietnych positkéw u bernardynek. Spozycie tego napoju w epoce staro-
polskiej, takze w klasztorach, byto znaczace®. Inny trunek — mi6d zanotowano w rekopisie
trzy razy — 15 i 25 grudnia oraz 20 maja, w dniu $w. Bernardyna: ,,asystecyi przez trzy dni
garniec miodu i wodki”®, Wino dla siéstr — dwa badz trzy garnce — (garniec krakowski to
ok. 2,75 litra) odnotowano w zrodle 28 razy. Oprdcz najwazniejszych $wiat koscielnych i za-
konnych podano je takze 1 i 3 listopada (dzien okreslony jako Zaduszki) 1766 r. oraz w nie-
dziele: Zapustna 1765 r. (10 listopada) i Miesopustna 1766 r. (26 stycznia)®. Wodke ,,do refek-
tarza”, czyli dawang wszystkim zakonnicom, wzmiankowano 24 razy, zas ,.ex Matkom”
zaserwowano 35 razy. Kilka razy przy zapisie ,,wodka ex Matkom” dodano, ze chodzi o kwar-
te, czyli 0,94 litra®. W zrodle brak informacji o gatunku wodki i zawartosci alkoholu (w XVIHT w.
byto to od 17 do 23%). Jej obecnosé na stole bernardynek potwierdza osiemnastowieczna ten-
dencje wzrostu spozycia tego alkoholu do positkdw®®,

Poniewaz R. Gustaw zestawit sktad osobowy konwentu, to mozna pokusic si¢ 0 szacunkowe
obliczenie, ile alkoholu przypadato na zakonnice, przy teoretycznym zatozeniu, ze wszystkie
bernardynki uczestniczyty w obiadach w refektarzu. Mozna przypuszczac, ze ze wzgledu na stan
zdrowia lub wiek obiady niektorym siostrom przynoszono do cel. Wspdlnota bernardynek w po-
fowie lat szes¢dziesigtych XVIII w. sktadata sie z 24 zakonnic®. Tak wiec przy dwdch garncach
wina podawanych do obiadu na jedna siostre przypadato 0,23 litra, a przy trzech garncach — 0,34 li-
tra. W 1765 r. w Kklasztorze byty dwie ,,ex Matki”: Agnieszka Struséwna (11773) i Franciszka
Wiszowata (T1777)%. By¢ moze mianem tym okreslano takze ich zastepczynie — wikarie. W przy-

" Przybytowicz O.M. 2011, s. 205.

8 Gasiorowska P. 2010, s. 399; Szylar A. 2005, s. 194.

8 ABern.Kr., Rachunki, s. 154, 158; Gasiorowska P. 2010, s. 399.

& ABern.Kr., Rachunki, s. 153-154, 157-158, 164-165.

8 Rajman J. 2010, s. 410; zob. tez Szylar A. 2005, s. 199; Gasiorowska P. 2010, s. 400.

8 Klonder A. 2018, s. 20-40. Piwo byto najbardziej popularnym napojem na stole benedyktynek sando-
mierskich (Szylar A. 2005, s. 199) i klarysek (Gasiorowska P. 2010, s. 397, 399), a takze u norbertanek zwierzy-
nieckich (Kramarska-Anyszek K. 1977, s. 95-96).

& ABern.Kr., Rachunki, s. 161.

% ABern.Kr., Rachunki, s. 151, 155, 166.

87 Reforme miar przeprowadzono w 1764 r., Kucharz Doskonaty. 2012, s. 343.

8 Klonder A. 2018, s. 32; Wigctawski B. 1989, s. 148-149.

8 Gustaw R., Sitnik A.K. 2013, s. 221-223.

% Gustaw R., Sitnik A.K. 2013, s. 210.
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padku podziatu wspomnianej porcji wodki na dwie osoby wypadatoby ok. 0,45 litra na osobg, ale
przy wiekszej liczbie zakonnic z grona ,.ex Matek” ilos¢ byta odpowiednio mniejsza. O kubku
wodki podawanym do positku wspomniano tez w rekopisie norbertanek na Zwierzyncu®.
Podsumowujac powyzsze, wstepne rozwazania na temat wyzywienia i $wiatecznego menu
obiadowego zakonnic krakowskiego klasztoru 111 Reguty $w. Franciszka od Pokuty, nalezy pod-
kresli¢, ze siostry jadaty dos¢ urozmaicone positki, potraw byto sporo, nawet w dniach postnych.
Zgodnie z trendami kulinarnymi epoki, dania pozbawione byty ostrych przypraw i smakowych
kontrastow, ktdre dominowaty w kuchni polskiej w XVI1 w.% Zestaw konsumowanych dan stawia
te krakowska wspdlnote wsrod wyzszych warstw spotecznych Rzeczpospolitej w X V111 stuleciu.
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“Baked stuffed lamb, beetroot, and a piece of sweet bread.”
Festive dinners of the Krakéw Bernardine Nuns in the second half
of the 18th century

This article refers to the research trend that is developing dynamically in Poland and abroad:
studies on culinary culture. The presented findings are pioneering in the literature on the subject
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published to date because of the community which they concern — the cloistered convent of
Bernardine nuns in Krakow — and the source base taken into account in the research paper. The
basis for consideration is the oldest account book of the convent from the years 1762-1766. Its
uniqueness lies not only in the separation of more than 10 categories of expenses, including food,
but above all in the content of the last 15 pages. It contains information on the one-year daily menu,
mainly on dinners (suppers are mentioned much less frequently), of the Sisters of the Third Order
Regular of St. Francis. This part of the manuscript is entitled: “On 8 November 1765, on the octave
of All Saints since the election, all dinners are laid down here for the memory of the understanding
of the expenses.” The records were kept by the hand of one of the sisters (as evidenced by
the feminine form of the first person predicate) for a year, until 15 November 1766.

This article discusses the meals served to the Bernardines on feast days, i.e. on Sundays,
and the most important festivals in the Church calendar, including the feasts of the Franciscan
Order. Dinners on these days were characterised not only by the variety of dishes prepared but
also by their larger number (usually more than four) compared to those eaten on weekdays.
Of course, church fasts were observed, and meat was served to healthy nuns only on days
exempt from the ban on eating it. For example, the menu for the festive Sunday on 10 Novem-
ber 1765 includes chicken broth, a quarter each of hen and roast goose with apples, veal in
a yellow sauce with noodles, brisket roast with limes and olives, cabbage with pork and stuffed
bulsztuk in almond sauce; wine was drunk and vodka was served “to the refectory” for all
the nuns. In contrast, on the first Sunday of the Advent fast (17 November that year) the fol-
lowing dishes were served: “grey soup” with fine groats, crucian carp in grey sauce, millet
groats, and vegetables.

The most sumptuous and lavish dinners, with more than five courses, were prepared for
the Bernardine Sisters at Christmas and Easter. The record number of meals was noted on
26 December — eight main courses (not counting sweets (gingerbread and strudel)) and alcohol
(vodka and wine) for the sisters and their confessor.

Among fish, the most exquisite dish, served mainly on the most important church feasts,
was pike, cooked “in yellow or white sauce or with sauce and almonds” (recorded a total of
18 times in the analysed period). As far as meats are concerned, veal was the most popular
(served 13 times), including in the form of roast (7 times) and leg of veal (twice). As far as
poultry is concerned, hens were most frequently eaten — in broth (8 times), followed by geese
— served with apples (5 times). Both fish and meat were served with sauces: yellow (17 times,
once with wine and cinnamon), white (16 times), grey (4 times), black (1 time), and almond
(1 time). Among flour products, which were an indispensable part of the nuns’ menu, groats
were consumed most often (22 times). The most common soups eaten by the Bernardines
were broth (13 times), on fast days potage (4 times) and “grey soup” (1 time). A wide vari-
ety of vegetables were also served, while fruit was added to meat (apples and plums, limes
and lemons) and sweets (gooseberries). Gingerbread was also a delicacy (most often mentioned
in the source, i.e. 18 times, and once described as “small gingerbreads”), as well as koZacze
(sweet breads), strudels, olive oil cake, and a cake described as “three-groschen.”

In summary, the sisters ate quite varied meals, and there were many dishes even on fast
days. In accordance with the culinary trends of the era, dishes did not contain the sharp spices
and flavour contrasts that dominated Polish cuisine in the 17th century. The set of consumed
dishes places this Krakéw community among the higher social strata of the Polish-Lithuanian
Commonwealth in the 18th century.

Translated by
Karolina P/oska
Proofread by
Rebecca Gorzynska
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