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W kuchni i przy stole „szarych mnichów”, czyli o wyżywieniu cystersów 
w świetle źródeł normatywnych zakonu oraz wybranych 

źródeł pisanych, archeologicznych i przyrodniczych

In the White Monks’ kitchen and at their table: the Cistercians’ diet 
in the light of monastic rules and selected written, archaeological 

and environmental eyidence

Dzieje wyżywienia, sposób pozyskiwania surowców i ich przygotowywa­
nia stanowi odzwierciedlenie różnych procesów cywilizacyjnych i kulturowych. 
Potrzeby żywieniowe człowieka, w zależności od epoki i umiejętności wykorzy­
stywania zasobów środowiska naturalnego uzależnionego od roślinno-zwierzę- 
cej strefy geograficznej, tradycji oraz zasad przyjętych i stosowanych w określo­
nych środowiskach społecznych (przez jednostki i określone wspólnoty), różnią 
się zasadniczo pod względem jakości i charakteru spożywanych posiłków1.

Jednym ze specyficznych środowisk w dziejach średniowiecznej Europy, 
w którym charakter i formy spożywania posiłków zostały podporządkowane okre­
ślonym zasadom, od których według założeń nie mogło być większego odstęp­
stwa, były zakony.

W dotychczasowej historiografii polskiej opracowania poświęcone temu 
zagadnieniu przedstawili właściwie tylko Maria Dembińska (1985; 1987) 
i Jerzy Rajman (2001). Krótkie uwagi na ten temat pojawiły się też przy okazji

1 Rozwinięcie tego problemu por. m.in. Gottschalk 1948; Burchardówna 1953, s. 154-176; 
Dembińska 1963; 1979-tu o racjach żywnościowych w klasztorach, s. 17-45; 1987, s. 57- 
-78; 1989, s. 191-199; Historia kultury 1 1978 i Historia kultury 2 1978-tu wybór literatu­
ry; Kultura Polski X-XII1 1985, s. 29-58; Hensel 1987, s. 15-166; Baranowski 1992, s. 137- 
-219; Kultura Polski XIV-XP1997, s. 51-57; Różalska 2002 - tam dalsza literatura.

Na ten temat odbywają się też sesje naukowe, np. w 1989 r. w Filadelfii odbyła się VIII Między­
narodowa Konferencja Ekologiczna poświęcona badaniom nad pożywieniem, pt. „Food as Sym­
bol”, a ostatnio na sesji naukowej w Nanantola we Włoszech, wygłoszono referat pt. „L’alimenta- 
tzione nei monasteri”, poświęcona wyżywieniu w klasztorach benedyktyńskich.
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innych opracowań monograficznych, w których prezentowano dzieje kultury 
poszczególnych klasztorów oraz ich gospodarkę itp. (Lichtenfeld 1913, s. 73 - tu 
podany jadłospis opactwa w Werden, opis pożywienia klasztorów w Cluny, Cite- 
aux i Grandmont; Gottschalk 1948; Lekai 1977; Schreiner 1981; Moulin 1986, 
s. 47-76; Wyrwa 1990; 1999, s. 35-55 nn.; Kostrzański 1991, s. 152-162; Koniecz- 
ka-Śliwińska 1997; Williams 1998, s. 245-257 nn.; Wolnik 2002, s. 105-108,477- 
-488, 512-515, 523-525 nn.). Mimo ogólnego naświetlenia tego problemu nadal 
odczuwany jest pewien niedosyt. Taki stan rzeczy jest uzależniony przede wszyst­
kim od ilości, charakteru i stanu rozpoznania źródeł. Szczególnie ważne w tym 
przypadku są źródła normatywne regulujące życie w poszczególnych zakonach 
i klasztorach. Te zostały opracowane najlepiej, ale w większości są na tyle ogólne, 
że nie można, szczególnie dla wcześniejszych okresów, „zajrzeć do miski mnicha” 
i dokładnie opisać co jedli mnisi każdego dnia lub chociażby ogólnie określić 
rodzaje produktów wykorzystywanych do przygotowania spożywanych przez 
nich potraw. Źródła pisane, które najczęściej przywoływane są w analizie tego 
problemu dają również tylko bardzo ogólną orientację w tej kwestii. Należy też 
dodać, że przy opisie tego problemu na podstawie źródeł pisanych trzeba bardzo 
ostrożnie wyciągać wnioski odnośnie do średniowiecza, opierając się na znacz­
nie lepiej zachowanych źródłach nowożytnych, albowiem zarówno zasady życia 
zakonników w klasztorach, jak i sposoby przyrządzania potraw ulegały pewnym, 
a niekiedy znacznym zmianom (Wyczański 1960; Dembińska 1963, s. 26).

Obok źródeł pisanych wiedzę o wyżywieniu mnichów uzupełniają źródła 
ikonograficzne; bardzo ważne znaczenie mają też źródła przyrodnicze - makrosz- 
czątki, pozyskiwane m.in. metodami archeologicznymi. Tu jednak napotykamy 
kolejne trudności, albowiem nie zawsze makroskopowo można zauważyć, a następ­
nie wyeksplorować materiał roślinny, czy zwierzęcy, który najczęściej stanowi 
odpadki po przygotowywanym posiłku. Potrzebne są do tego dokładniejsze meto­
dy pozyskiwania materiałów, m.in. przez bardzo dokładne przesiewanie i prze­
mywanie warstw archeologicznych.

W niniejszym artykule, ze względu na wspomniane trudności tylko w ograni­
czonym zakresie dokonamy nowych ustaleń dotyczących wyżywienia cystersów. 
Pojawiają się jednak symptomy, szczególnie na pograniczu nauk przyrodniczych 
i humanistycznych (w tym archeologii), dzięki którym można nieco rozszerzyć 
naszą dotychczasową wiedzę. Stopniowe gromadzenie różnych danych, uzyski­
wanych w wyniku badań specjalistów z różnych dyscyplin, już niebawem pozwo­
li na pełniejsze opracowanie tego zagadnienia.

A. Zasady życia wewnętrznego w klasztorze

Cystersi stanowią gałąź zakonu benedyktynów, która powstała w końcu XI 
wieku w wyniku rygorystyczniejszego spojrzenia na Regułę benedyktyńską, wyty- 
czającą główne kierunki życia mnichów (MCP 1999,1.1-2). Ich powstanie bezpo­
średnio było związane z przemianami wewnętrznymi w Kościele Powszechnym, 
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m.in. z reformą gregoriańską, w wyniku czego starano się nawiązać do pierwot­
nych, nie skażonych późniejszymi zmianami (szczególnie w IX wieku przez Bene­
dykta z Aniane), zasad przedstawionych w Regule św. Benedykta z Nursji, które 
dla rygorystów stały się nie do przyjęcia (Holzherr 1988; patrz też Reguła 1606 
i inne wydania).

Życie zakonne cystersów było całkowicie oparte na Regule św. Benedykta 
z Nursji, uzupełnione przez Instituta, które szczegółowo regulowały zasady życia 
codziennego w zakonie i klasztorach2. Głównie opierało się ono na haśle ora et 
labora - módl się i pracuj, co regulowały postanowienia XVI rozdziału Regu­
ły św. Benedykta (Holzherr 1988, s. 119-122) i Charta Charitatis. Zasadom tym 
był podporządkowany harmonogram codziennych działań mnichów. Ze względu 
na brak dokładnych informacji źródłowych trudno obecnie jednoznacznie okre­
ślić, co do minuty, poszczególne etapy dnia. W historiografii, w oparciu o różne 
materiały (z różnych okresów i Regułę benedyktyńską), przyjmuje się przybliżo­
ny rozkład dnia jaki obowiązywał zakonników cysterskich w klasztorze.

U cystersów znane były (pod względem monastycznym) tylko dwie pory 
roku: „zima”, która trwała od święta Podwyższenia Krzyża (14 września) do Wiel­
kanocy, i „lato” - obejmujące pozostałą część roku kalendarzowego. Również 
„godziny cysterskie” (jednostki pomiaru czasu) nie były równe ogólnie przyję­
tym jednostkom. Dzień liczono od wschodu do zachodu słońca. Dlatego latem 
„godziny”, tzw. godziny temporale były dłuższe w ciągu dnia i krótsze w nocy, 
zaś zimą odwrotnie (Wolnik 2002, s. 105-108). W ogólnych ramach rozkład dnia 
zakonnika prawdopodobnie przedstawiał się następująco: godz. 1.30 - Wigilia, 
3.30 - spoczynek nocny, 4.00 - Matutinum, 4.30 - powrót do dormitorium, 5.45 - 
- pobudka, 6.00 - Pryma, 6.30 - Laudes, 7.30 - poranna msza św. (udział we mszy 
św. lub praca), 9.00 - Tercja i msza św. konwentualna, 10.45 - Lectio divina, praca, 
11.30 -Seksta, 12.00 - posiłek, 12.45-przerwa na wypoczynek, 14.00-Nona, 
14.30 - praca, 15.30 - nieszpory, 17.30 - kolacja (wydawana poza dniami postu), 
18.00 - Kompleta, 18.45 - spoczynek nocny (Wyrwa 1990, s. 22-23; 1999, s. 40- 
-41; Borkowska 1998, s. 174 [Aneks 2]; patrz też Borkowska 1996, s. 247-269; 
Wolnik 2002, s. 107).

Monastycyzm eremityczno-cenobityczny, który jest formą życia zakonni­
ków cysterskich, ze względu na swój szary (biały) habit z czarnym szkaplerzem 
zwanych „szarymi mnichami”, jest formą życia religijnego we wspólnocie w obrę­
bie klasztoru, tzn. zamkniętego zespołu budynków lub pomieszczeń przeznaczo­
nych do wspólnego zamieszkania zakonników lub zakonnic. Klasyczny układ

2 Na temat zasad życia zakonników cysterskich por. m.in,: StatutaCapitulorum 1934 - tu: Char­
ta Charitatis (Charta Karitatis), s. XXVI-XXXI i tamże, Statutorum annorum, s. 12-34; Cfteaux 
1988 - tu Charta Charitatis, Instituta i inne dokumenty. Tłumaczenia polskie dokumentów prawo­
dawczych zakonu cystersów por. Kostrzański 1991, s. 227-248; też Regina Mundi 1989; Wyrwa 1998. 
W niniejszym opracowaniu korzystamy z wydania Charta Charitatis i Statutorum annorum według 
J. Caniveza weryfikowanego w oparciu o Citeaux 1988 oraz z tłumaczeń polskich.
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klasztoru, według wzoru benedyktyńskiego, który przyjęli również cystersi, prze­
widuje określony porządek urbanistyczny poszczególnych jego części.

Pamiętać jednak należy, że pełna bryła klasztoru, realizowana w oparciu 
o ogólnie przyjęty schemat rozplanowania tego rodzaju obiektów monastycznych 
była kształtowana stopniowo, stąd też nie wszystkie jego części powstały i dzia­
łały jednocześnie. Według Charta Charitatis w momencie pierwotnego zasiedle­
nia nowego miejsca przez cystersów, w punkcie XII mówi się, że „[...] dwuna­
stu mnichów z trzynastym opatem mogą przejść do nowego klasztoru, nie mogą 
tam jednak zostać zatwierdzeni dopóki nie zostanie przygotowane miejsce dla 
ksiąg, mieszkań i niezbędnych rzeczy, przynajmniej dla ksiąg mszalnych, reguły, 
księgi ćwiczeń, psałterza, hymnarza, kolekcjonarza, dormitorium, celi gościnnej 
i furtiana oraz rzeczy niezbędnych do życia doczesnego, tak aby można tam żyć 
i natychmiast zachowywać regułę” (Statutorum annorum, s. 15).

B. Rozplanowanie urbanistyczne klasztoru

Głównymi obiektami całego kompleksu klasztornego były: kościół, cmen­
tarz, budynki klauzury oraz obiekty zgrupowane poza tym obszarem, a także 
zabudowania gospodarcze, ogrody itd3. Obręb klauzury, nie wyłączając kościo­
ła, był podzielony na dwie części, tj. przeznaczone dla mnichów i dla konwer- 
sów (Toepfer 1993).

Kościół zawsze był obiektem orientowanym, do którego przylegały zabu­
dowania klasztorne, najczęściej od strony południowej, rzadziej od północnej. 
Zabudowania opactwa wznoszono na planie zbliżonym do prostokąta, którego 
centrum stanowił czworokątny wewnętrzny dziedziniec (wirydarz) ze studnią 
i otaczającymi go krużgankami przylegającymi do kościoła i budynków klasz­
tornych. Zachodnia część kościoła, jak i zachodnie skrzydło klasztoru były prze­
znaczone dla konwersów, tj. braci świeckich, pracujących na rzecz klasztoru. Do 
najważniejszych pomieszczeń klasztornych, w obrębie w pełni ukształtowanej już 
zabudowy opactwa należały: kapitularz, tj. miejsce czytań liturgicznych i obrad 
kapituły, położony we wschodnim skrzydle klasztoru, w sąsiedztwie prezbiterium 
kościoła. W skrzydle wschodnim (najczęściej na I piętrze) znajdowało się dormi­
torium (wspólna sypialnia, a później oddzielne cele) zakonników. Dormitorium 
konwersów natomiast mieściło się w skrzydle zachodnim. W skrzydle południo­
wym najczęściej znajdowały się refektarz (jadalnia), w dużych opactwach osob­
ny dla mnichów i konwersów, kuchnia i calefactorium (pomieszczenie ogrzewa­
ne hypokaustum lub piecami grzewczymi). Oprócz tego do ważnych pomieszczeń 
klasztornych należały: biblioteka, często skryptorium, skarbiec, karcer4 itd. Inne

3 Na temat architektury i rozplanowania klasztorów m.in. Morgan 1990; Ermann 1994; Leroux- 
-Dhuys 1998, s. 37-84 nn.; Williams 1998, s. 246-247 nn.; Łużyniecka 2002, s. 23-55.

4 Na ziemiach polskich dobrze zachowane pomieszczenie karceru znajduje się w Wąchocku 
(Kwiatkowska-Kopka 2000, s. 252, tam również o innych pomieszczeniach klasztornych).





Ryc. 1. Schemat w pełni ukształtowanego klasztoru cysterskiego (wg Leroux-Dhuys 1998). 
1 - prezbiterium z ołtarzem, 2 - kaplice boczne z ołtarzami, 3 - zakrystia, 4 - schody 
nocne do kościoła z dormitorium, 5 - porta mortuorwn, 6 - ławki chórowe, 7 - 
- stalle - chór mnichów, 8 - ławki dla chorych, 9 - portal „mniszy” na krużganki, 
10 - chór konwersów ze stallami, 11 - furta konwersów, 12 - kruchta, 13 - wiry- 
darz, 14 - armarium (biblioteka), 15 - krużganki, 16 - kapitularz, 17-karcer, 
18 - dormitorium mnichów (na piętrze), 19 - latryny mnichów, 20 - auditorium 
(rozmównica), 21 - wejście do klasztoru, 22 - scriptorium, 23 - sala nowicjuszy, 
24 - calefactorium (ogrzewane pomieszczenie), 25 - refektarz mnichów, 26 - lec- 
torium w refektarzu, 27 - przejście, 28 - kuchnia, 29 - spiżarnia, 30 - rozmównica 
konwersów, 31 - refektarzkonwersów, 32 - przejście dla konwersów, 33 - piwnica, 
34 - schody na piętro dla konwersów, 35 - dormitorium konwersów, 36 - latryny 
konwersów

Fig. 1. Layout of a fully-developed Cistercian monastery (after Leroux-Dhuys 1998). 
1 - chancel with altar, 2 - side chapels with altars, 3 - sacristy, 4 - night stairs leading 
from the church to the dormitory, 5 - porta mortuorum, 6 - choir seats, 7 - monks’ 
choir stalls, 8 - seats for the sick, 9 - monks’ portal leading to the cloister, 10 - lay 
brothers’ choir with stalls, 11 - lay brothers’ gate, 12 - porch, 13 - cloister garth, 
14 - armarium (library), 15 - cloister, 16 - chapterhouse, 17 - dark celi, 18 - monks’ 
upstairs dormitory, 19-monks’ reredorter, 20-auditorium, 21 -entrance to the 
monastery, 22 - scripforium, 23 - novices’ room, 24 - calefactory (heated room), 
25 - monks’ refectory, 26 - lectorium in the refectory, 27 - corridor, 28 - kitchen, 
29 - pantry, 30 - lay brothers’ auditorium, 31 - lay brothers’ refectory, 32 - lay 
brothers’ corridor, 33 - cellar, 34 - lay brothers’ staircase, 35 -lay brothers’ dormi­
tory, 36 - lay brothers’ reredorter
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budynki, np. dom opata, szpital, „szkoła”, zabudowania gospodarcze znajdowa­
ły się na zewnątrz zwartego zespołu klasztornego, ale w obrębie murów otacza­
jących opactwo.

Szczegółowe rozplanowanie w pełni ukształtowanego układu urbanistyczne­
go klasztoru przedstawia rycina 1. Plastycznie i barwnie o charakterze i przezna­
czeniu tych pomieszczeń mówi legenda dominikańska opowiadająca o sprytnym 
diable snującym się po klasztorze: „Święty Dominik spotkawszy diabła w klaszto­
rze, spytał zdziwiony: »Czego tu szukasz?«. Pada odpowiedź: »Pilnuję, by zakon­
nicy spali więcej niż potrzeba, by późno wstawali i opuszczali wspólne modlitwy. 
Ponadto podsuwam im różne pokusy cielesne«. Święty zaprowadził więc diabła 
do kaplicy, pytając, czy i w tym miejscu się kręci »Tutaj także - mówił pewny 
siebie kusy. - Spowodowałem, że mnisi przychodzili na modlitwy późno i szyb­
ko stąd odchodzili, nie mając czasu na skupienie«. Zapytany o refektarz, odrzekł: 
»Tam jedni jedzą za dużo, a drudzy za mało«. Przy rozmównicy zły zachichotał: 
»To miejsce należy całkowicie do mnie. Tutaj rozlegają się śmiechy i słowa pusz­
czane na wiatr«. Święty ściągnął wreszcie diabła do kapitularza, skąd ten zaczął 
rozpaczliwie uciekać, krzycząc, że to miejsce jest dla niego piekłem, bo co gdzie 
indziej zyskuje, tutaj traci. Zakonnicy tu się wzajemnie upominają i przebaczają 
sobie nawzajem przewinienia względem siebie. Tutaj otrzymują rozgrzeszenie” 
(Pulcyn 1989, s. 76-77; Wyrwa 1999, s. 52-53).

W naszych rozważaniach.nie będziemy omawiać wszystkich elemen­
tów zabudowy klasztoru, skupimy się natomiast na tych, które związane były 
z miejscem przygotowania i spożywania posiłków, czyli z kuchnią i refektarzem. 
W każdym klasztorze, nawet przy największej ascezie danej wspólnoty, pomiesz­
czenia te stanowiły bardzo ważną część zabudowy. Choć w Charta Chari- 
tatis nie wymienia się ich bezpośrednio z nazwy, to jasno z niej wynika, że 
jednymi z podstawowych pomieszczeń klasztornych powinny być kuchnia 
i refektarz, czyli te elementy zabudowy, które są „niezbędne do życia doczesne­
go [...], aby można tam żyć”.

Refektarz

Refektarz (przy wielkich wspólnotach, w wielu klasztorach, szczególnie 
na zachodzie Europy, był oddzielny dla mnichów i konwersów) był miejscem, 
gdzie obowiązkowo każdego dnia schodzili się mnisi i konwersi (oprócz zakry­
stiana, który w tym czasie pilnował kościoła), aby w określonym czasie spoży­
wać posiłki. Miejsce to było uświęcone rytuałem towarzyszącym spożywaniu 
posiłków, które stanowiły jeden z podstawowych czynników integracyjnych 
w klasztorze. Zanik tej praktyki najczęściej prowadził do rozkładu życia zakonne­
go (Gil 1997, s. 79). Według klasycznego rozplanowania układu klasztoru refek­
tarze były usytuowane naprzeciwko kościoła, oddzielone od niego wirydarzem, 
najczęściej w środkowej części skrzydła południowego, niekiedy ze względu na 
inne założenia, związane m.in. z topografią terenu, znajdowały się one w skrzydle
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Ryc. 2. Przykłady usytuowania zabudowań klasztornych względem kościoła w wybranych 
opactwach Europy i na ziemiach polskich (wg MCP 1999; Trindade 2000). A- 
- Fossanova, B - Wąchock, C - Kołbacz, D - Oliwa, E - Alcobaęa, F - 
- Koprzywnica, G - Kamieniec Ząbkowicki, H - Bledzew

pjg. 2- The different locations of monastic buildings in relation to the church as exemplified 
by selected abbeys in Europę and Poland (after MCP 1999; Trindade 2000). A - Fos- 
sanova, B - Wąchock, C - Kołbacz, D - Oliwa, E - Alcobaęa, F - Koprzywnica, 
G - Kamieniec Ząbkowicki, H - Bledzew
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północnym klasztoru, również naprzeciwko kościoła (ryc. 2: E-H). Oprócz tego 
zdarzają się warianty, w których refektarz usytuowano w nieco innym miejscu 
skrzydła południowego, np. w jego części południowo-wschodniej. Znane są też 
przykłady, szczególnie dla okresu nowożytnego, że obok „głównego” refektarza 
w obrębie opactwa znajdowały się refektarze letnie (np. Henryków; ryc. 3). Czasa­
mi refektarze były usytuowane równolegle, a niekiedy prostopadle do krużganka. 
Zwykle były to kilkuprzęsłowe jedno- lub dwunawowe sale kryte sklepieniem albo 
drewnianym dwuspadowym dachem. W wielu przypadkach ich wnętrza były boga­
to zdobione (Łużyniecka 2002, s. 45-47) (ryc. 4-6). Refektarz mnichów od refek­
tarza konwersów był oddzielony kuchniąprzylegającądo wschodniej ściany kuch­
ni (niekiedy mogły występować inne warianty). Refektarz konwersów natomiast 
przylegał do zachodniej ściany kuchni. Przy mniejszych założeniach i mniejszej 
liczbie wspólnoty, szczególnie jeśli chodzi o konwersów (na ziemiach polskich licz­
ba ta według obecnych danych była bardzo niewielka) mógł istnieć jeden wspólny 
refektarz, w którym konwersi zajmowali swe miejsca według hierarchii zakonnej 
lub oddzielne miejsce naznaczone przez opata. Pamiętać jednak należy, że więk­
sza ich część mogła przebywać w grangiach, w których pełnili służbę klasztor­
ną. Do refektarzy, które oświetlały duże okna, prowadziły jedno lub dwa bliźnia­
cze wejścia z krużganka. Wystrój wnętrza refektarza był dostosowany do potrzeb 
miejsca; niezbędnymi elementami było lektorium, ustawione pod ścianami, stoły 
nie przykryte obrusami, obok nich ławy. W Statutach Edmunda od Krzyża z 1580 
roku zapisano, że „w refektarzu bracia [...] po jednej stronie stołu niech siadają” 
(StatutaReformationis 1581, s. 16-17; Statuta reformaciey, k. 68). Stoły najczęściej 
były ustawione w kształcie podkowy. Na krótszej osi refektarza mnichów znaj­
dował się stół opacki, najczęściej usytuowany po przeciwnej stronie od wejścia, 
a nad nim, na ścianie wisiał wielki krzyż (ryc. 4,6)5. Na stole opata mógł się znaj­
dować dzwonek, którym dawał on znak dla służby refektarza, m.in. o czasie poda­
nia posiłków do stołów, rozpoczęcia czytań w czasie posiłków, udzielenia pozwo­
lenia na krótkie rozmowy w czasie posiłku, albowiem najczęściej pokarmy były 
spożywane w milczeniu, wsłuchując się w teksty czytań.

W związku z zasadą milczenia mnichów i mniszek (Holzherr 1988, rozdz. VI, 
s. 88-91) w wielu klasztorach, zarówno męskich, jak i żeńskich, stosowano różne 
sposoby porozumiewania się za pomocą gestów, przez które komunikowano się 
między sobą; były one związane z różnymi dziedzinami życia zakonników. Bezpo­
średnim tego odzwierciedleniem jest m.in. zapis w kronice karmelitanek bosych 
z Wilna, gdzie zapisano na ten temat, że siostra przeorysza „milczenia przestrzega 
tak, iż gdy siostra która chciała iey na Dormitarzu o co spytać, albo słowem rzekła, 
co się znakiem mogło odprawiać, zaraz surowię strofowała” (Klasztory karmelita-

5 Obrazy ukazujące posiłek mnichów w refektarzu por. m.in. Stange 1957, t. 8, tabl. 98. Wie­
czerze, szczególnie w nawiązaniu do Biblii, ilustrują przedstawienia malarskie z różnych czasów, 
na ich podstawie można w pewien sposób rekonstruować zastawienie stołów itp., wśród wielu in­
nych por. m.in. Die Malerei 1938, ryc. 5.
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Ryc. 3. Rozplanowanie opactwa cysterskiego w Henrykowie (stan sprzed 1810 r.). 1 -kościół 
klasztorny, 2 - przedsionek, 3 - kaplica św. Krzyża i św. Grobu, 4 - kaplice św. 
Trójcy, św. Marii Magdaleny i św. Józefa, 5 - krużganek, 6 - zakrystia, 7 - ka­
pitularz, 8 - refektarz zimowy, 9 - refektarz letni, 10 - kuchnia, 11 - sala opacka, 
12 - kancelaria sądowa, 13 - nowicjat i infirmiemia, 14 - ogród klasztorny („ogród 
włoski”), 15 - szkoła łacińska, 16 - browar, 17 - oficyny, 18 - pomnik Matki Boskiej 
(później św. Jana Nepomucena), 19 - kolumna św. Trójcy, 20 - studnia św. Józefa, 
21 - skrzydło gościnne, 22 - wozownia, 23 - sad, 24 - dom czeladzi, 25 - wieża 
obronna, 26 - mur okalający klasztor, 27 - więzienie, 28 - piekarnia, 29 - apteka, 
30 - oranżeria, 31 - plac z fontanną, 32 - studnia z alegoriami czterech żywiołów, 
33 - ogród warzywny i owocowy, 34 - ogród kwiatowy, 35 - pawilon ogrodowy, 
36 - taras widokowy, 37 - dom ogrodnika, 38 - dom rybaka, 39 - ogród przezna­
czony dla mnichów, 40 - brama dolna, 41 - szpital, 42 - posąg św. Jana Nepomu­
cena, 43 - kościół św. Andrzeja, 44 - szkoła parafialna, 45 - zajazd, 46 - dom ofic­
jalistów, 47 - brama górna, 48 - pomnik Matki Bożej, 49 - spichlerz, 50 - most

Fig. 3. Layout of the Henryków Cistercian Abbey (before 1810). 1 -monastic church, 
2 - porch, 3 - chapel of the Holy Cross and the Holy Sepulchre, 4 - chapels of 
Holy Trinity, St Mary Magdalenę, and St Joseph, 5 - cloister, 6 - sacristy, 7 - chap- 
terhouse, 8-winter refectory, 9-summer refectory, 10-kitchen, 11 -abbot’s 
room, 12 - chancery, 13 - novitiate house and infirmary, 14 - cloister garth (Ttal- 
ian garden’), 15 - Latin school, 16 - brewhouse, 17 - annexes, 18 - statuę of the 
Yirgin Mary (later of St John of Nepomuk), 19 - column of Holy Trinity, 20 - well 
of St Joseph, 21 - guest houses, 22 - coach-house, 23 - orchard, 24 - servants’ 
ąuarters, 25 - defensive tower, 26 - perimeter wali, 27 - prison, 28 - bakehouse, 
29 - pharmacy, 30 - orangery, 31 - sąuare with a fountain, 32 - well featuring al- 
legories of the four elements, 33 - fruit and vegetable garden, 34 - flower garden, 
35 - garden pavilion, 36 - viewing platform, 37 - gardener’s house, 38 - fisherman’s 
house, 39 - monks’ garden, 40 - lower gate, 41 - hospital, 42 - statuę of St John 
of Nepo-muk, 43 - St Andrew’s church, 44 - parish school, 45 - inn, 46 - clerks’ 
house, 47 - upper gate, 48 - statuę of the Yirgin Mary, 49 - granary, 50 - bridge

nek 1990, s. 164). Między poszczególnymi zakonami występowały drobne różni­
ce w stosowanych gestach. Nieco inaczej oznaczano niektóre pojęcia i czynności 
u benedyktynów, trochę inaczej u cystersów, a jeszcze inaczej w innych zakonach. 
Jak wynika z badań R. A. Brakata (1975), a w historiografii polskiej opublikowa­
ne przez K. Jarząbek, celem zachowania milczenia, unikając komunikacji dźwię­
kowej, w różnych klasztorach (było to dosyć indywidualne) stworzono całe zespo­
ły gestów. Jeśli chodzi o cystersów dokładnie nie wiadomo od kiedy zaczęli oni 
porozumiewać się w ten sposób, i na ile było to powszechne. Najprawdopodobniej 
wynieśli oni to już z klasztorów benedyktyńskich (Jarząbek 1999). W klaszto­
rach cysterskich można było rozróżnić kilka typów znaków, tj. znaki uznane przez 
cystersów za oficjalne, używane w różnych klasztorach; znaki typowe dla dane­
go klasztoru oraz znaki nieoficjalne tworzone przez mnichów na własny użytek.
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Opublikowana ich lista zawiera 324 znaki - gesty (Barakat 1975, s. 91-128). Wiele 
z nich dotyczyło m.in. porozumiewania się w refektarzu. I tak np., aby określić 
masło należało: musnąć kilkakrotnie czubkami palców prawej dłoni wewnętrz­
ną powierzchnię lewej dłoni; kroić: przesuwać prawym palcem wskazującym po 
wyciągniętym palcu wskazującym - tak jak czyni się to podczas krojenia; napój: 
przyłożyć czubek prawego kciuka do warg, a następnie odchylić głowę lekko do 
tyłu; owoc: uderzyć prawą dłonią w łokieć lewej ręki, której przedramię jest skie­
rowane w górę, a dłoń zaciśnięta; gorący: dmuchnąć lekko na otwartą dłoń prawej 
ręki; wino: dotknąć koniuszka nosa czubkiem wskazującego palca prawej dłoni. 
Oprócz tego stosowano znaki składające się ze złożenia dwóch lub więcej znaków 
podstawowych, np. obiad = jeść + dzień, cukier = mąka + słodki, kolacja = jeść 
+ wieczór, piwo = woda + ziarno, jabłecznik = jabłko 4- woda, ogród = dziedziniec 
+ warzywo, owca = zwierzę + wełna itd. (Barakat 1975, s. 96,101,102, 105,108, 
127,129-138 - gesty złożone). Niektóre przykłady gestów używanych u benedyk­
tynów, cystersów i u brygidek w klasztorze Syon w Anglii prezentuje rycina 7.

Refektarze mnichów i konwersów z kuchnią były połączone tylko przez 
niewielkie otwory (okienko) w ścianach (wschodniej i/lub zachodniej), w których 
znajdowało się dwoje drzwiczek. W obydwu przypadkach jedne drzwiczki otwie­
rały się od strony kuchni, drugie od strony refektarza, tak aby nie było bezpośred­
niego kontaktu między obydwoma pomieszczeniami. Przy okienkach tych mógł się 
znajdować dzwonek, którym zakonnik mający służbę w refektarzu, po zezwoleniu 
opackim dawał sygnał kuchni o wydaniu posiłku. Bardzo ważnym wyposażeniem 
refektarza było wspomniane lektorium, przy którym zasiadał zakonnik i zgodnie 
z zasadami monastycznymi w czasie posiłku czytał Biblię, regułę lub pisma ojców 
Kościoła. Czytanie to często było kontynuacją lectio divina, lekcji rozpoczętej 
w chórze w czasie matutinum. Zgodnie z tradycją zakonu, w czasie całego roku 
należało przeczytać całą Biblię. O charakterze czytanych tekstów decydował okres 
liturgiczny, a także pora roku kalendarzowego. Szczegółowe polecenia o wyborze 
czytań zawierały Libri Ordinarii. Księgi wykorzystywane do czytania w czasie 
posiłków były przechowywane w refektarzu (Wolnik 2002, s. 512-514).

Odnośnie do średniowiecznego wyposażenia refektarza w sprzęty trwałe 
i ruchome wiemy niezbyt wiele. Źródła nie podają o nich bliższych informacji, 
pewne dane pochodzą dopiero z czasów nowożytnych, a szczególnie z okresu kasat, 
kiedy to szczegółowo były spisywane wszystkie przedmioty jakie znajdowały się 
w klasztorze, w tym w refektarzu. I tak np. w opactwie cysterskim w Bledzewie 
według inwentarza spisanego jeszcze przed kasatą klasztoru (w 1817 roku) znajdo­
wały się sprzęty, które prezentuje tabela l. Drugi inwentarz, z 1832 roku, wymie­
nia podobną liczbę i jakość znajdującego się w klasztornym refektarzu sprzętu, 
z tym, że mówi się tam o „szafie wielkiej w murze’* (Cystersi, sygn. 237, k, 73, 
p. 37). Zaznaczyć jednak trzeba, że znacznie bogatsza zastawa stołowa znajdowała 
się w przeoracie - była ona wykwintniejsza niż w refektarzu. Znajdowały się tam 
m.in. „cynowe łyżki z drewnianymi rękojeściami, dzbanek cynowy, małe cyno­
we lichtarze, łyżka do potraw z drewnianą rękojeścią, kieliszki szklane, kieliszki



Ryc. 4. Wieczerza „Chrystus w domu Szymona”, obraz Dirka Boutsa, XV w. (wg Die 

Maferei 1 938)
Fig. 4. Supper Christ in the House of Simon, painting by Dirk Bouls, fifteenth century 

(atterD/e Malerei 1938)
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Ryc. 5. Klasztory cysterskie - wnętrza refektarzy (wybór). A - Alcobaęa, B - Maulbronn, 
(wg Leroux-Dhuys 1998), C-Mogiła (fot. P. Namiota), D-Wąchock (fot. 
P. Namiota)

Pjg 5. Cistercian monasteries - interiors of selected refectories. A - Alcobaęa, 
B - Maulbronn (after Leroux-Dhuys 1998), C - Mogiła (phot. P. Namiota), 
D — Wąchock (phot. P. Namiota)
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Ryc. 6. Klasztor cysterski - przykładowy, schematyczny wygląd refektarza (wg Morgan 
1990)

Fig. 6. Cistercian monastery - sample, schematic view of a refectory (after Morgan 
1990)

szklane do wódki, flaszki do wódki, szklane karafki do octu, szklana flaszeczka 
z łyżeczką do musztardy, szklanki do piwa, szklane solniczki, szklane podstaw­
ki pod widelce i noże” oraz jak zapisano w inwentarzu „gliniane”, najprawdopo­
dobniej fajansowe lub porcelanowe: „filiżanki do kawy, wazon z podstawkami, 
misy, masielniczka malowana bez przykrycia, talerze malowane, talerze głębo­
kie i płaskie” (Cystersi, sygn. 237, k. 72).

Biorąc pod uwagę czas, którego dotyczy przedstawiony wyżej spis inwentarza 
w refektarzu, z łatwością zauważymy, że jest on wprost proporcjonalnym odbi­
ciem czasu i standardów obowiązujących w danym okresie w zastawach stoło­
wych. Na uwagę jednak zasługuje raczej skromna, co wydaje się zgodne z asce- 
zą zakonu, zastawa w refektarzu i bogatsza, m.in. ze względu na pozycję opata 
(przeora) i miejsce przyjmowania gości, w domu opata (przeora).

Podobnie należy widzieć wyposażenie tego miejsca w średniowieczu. W świe­
tle źródeł archeologicznych wydaje się, że na podstawowe wyposażenie refek­
tarza składały się m.in. miski i talerze ceramiczne lub drewniane, kubki (cera­
miczne lub drewniane, porcye6), łyżki (najczęściej drewniane), prawdopodobnie

6 Porcya - kubek do napojów, przede wszystkim piwa i wina; był to miarowy kubek równej 
wielkości dla wszystkich zakonników.
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E

Ryc, 7. Przykłady gestów używane przez zakonników benedyktyńskich (A-C), cysterskich 
(E, G), trapistów (D, F) i brygidek (H) związanych z porozumiewaniem się w refek­
tarzu (wg Jarząbek 1999). A - mleko, B - ser, C - talerz, D - sól, E - jabłko, F - 
- chleb, G - duży, U ■ zupa

Fig. 7. Selected geslures used by the Benedictines (A-C), Cistercians (E, Trappists 
(D, F) and Bridgettines (H) to communicate in the refectoiy (after Jarząbek 1999). 
A - miik, B - cheese, C - piąte, D - salt, E - apple, F - bread, G - big* H SOUP 
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noże, dzbany ceramiczne itp.7 (ryc. 8). Wystawniejsze zastawy stołowe mogły 
być wystawiane na stołach np. z okazji wizyt dostojniejszych gości, m.in. ksią­
żąt, królów, fundatora, możnych itp., jeśli opat nie przyjmował gości w swoim 
pokoju lub domu.

Tabela 1. Spis inwentarza sprzętu ruchomego w refektarzu opactwa w Bledzewie 
w okresie przed kasatą (1817 r.?)

Źródło: 1) Specyfikacja rzeczy przeorackich i na sali; Cystersi, sygn. 237, s. 39; w tabeli poda- 
jemy dosłowne zapisy. 2) Cystersi, sygn. 237, s. 69-79 - inwentarz z 1832 r.

Lp. Sprzęt Liczba Lp. Sprzęt Liczba
1 Łyżki cynowe 10 16 Serwety „podłe” 7

2 Porcye cynowe do piwa 14 17 Fartuchy 5

3 Cynowe przystawki 
pod porcye 12 18 Zegar ścienny 1

4 Solniczki cynowe 4 19
Miotełka do zmiatania 

kruszyn 1

5
Wanna koprowa 

(miedziana) 
do mycia szklanic

1 20
Szczotka do zamiatania 

refektarza 1

6 Misa do zmiatania 
drobin 1 21 Stoły drewniane 5

7 Podstawki mosiężne 
pod półmiski 9 22 Stołek drewniany 1

8 Abscons z blach 
ze szczypcami 1 23

Lichtarze drewniane ze 
szczypcami 4

9
Noże stołowe 
z widelcami 17 par 24 Krzyż 1

10 Forfurki głębokie 11 25
Ćwierć z obręczami 
żelaznymi do piw 1

11 Forfurki płaskie 11 26 Czytelnia jest teraz 
w kościele 1

12 Szklanki do wina i piwa 24 27 Biblia S. 1
13 Obrusy wielkie 6 28 Menologium 1
14 Obrusy małe 5 29 Opera S. Bernarda 1
15 Serwety dobre 19 30 Tepera 1

7 Zestaw takich naczyń z klasztorów cysterskich opisuje m.in.: Sikorski 1989; 2000; 2002; Łu­
żyniecka 1990; o badaniach archeologicznych w klasztorach cysterskich, gdzie literatura, w któ­
rej publikowane są materiały ceramiczne z poszczególnych klasztorów: Wyrwa 2000a; z innych 
klasztorów niż cysterskie: Sulkowska-Tuszyńska 1997; Wiewióra 2000 i inne.
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Kuchnia

Kuchnie w klasztorach były pomieszczeniami różnej wielkości, prowadzi­
ły do nich przynajmniej dwa wejścia, jedno bezpośrednio z krużganka, drugie, 
o charakterze gospodarczym, często znajdowało się w jej ścianie południowej 
(w przypadku odwrotnym w ścianie północnej), wychodzącym na zewnątrz 
zabudowań. Głównym elementem wyposażenia kuchni był piec (ryc. 9-12). 
W klasztorach można wyróżnić dwa podstawowe ich rodzaje, tj. piece przyścien­
ne (np. Chorin; ryc. 11: D) i piece usytuowane centralnie o otwartych paleniskach 
z kamienną lub ceramiczną nadstawą wspartą na kolumnach, łączącą się z komi­
nem (np. w portugalskim klasztorze Alcobaęa - ryc. 11: A, prawdopodobnie też 
w Łeknie? - ryc. 128.

Niezależnie od głównej kuchni klasztornej w wielu klasztorach istniały inne 
kuchnie, tzn. przy domu opata, domu gościnnym, przy szpitalu itp. (por. m.in. 
Sulejów; ryc. 13). Oprócz tego w czasach nowożytnych znane były też osobne, tzw. 
kuchnie mięsne. W wielu przypadkach pod pomieszczeniami kuchni, a niekiedy 
również refektarza, znajdowały się obszerne cellaria - piwnice (m.in. Jędrzejów, 
Bierzwnik, Mogiła i inne), w których przechowywano produkty, gdzie ze względu 
na niższe temperatury i inną wilgotność niż na zewnątrz bardzo długo zachowy­
wały one świeżość (ryc. 14)9. W obrębie kuchni lub w niewielkim pomieszczeniu 
obok niej znajdowały się też spiżarnie. Ważnymi elementami związanymi z przy­
gotowaniem posiłków były piece do wypieku chleba. Jak wynika ze znanych nam 
przykładów piece takie znajdowały się, zwłaszcza w średniowieczu, na zewnątrz 
kuchni i klasztoru (m.in. Mogilno i Lubin; Matuszews.ka-Kola 1978; Kurnatow­
ska 1997).

Bardzo ważnym elementem bezpośrednio związanym z przygotowaniem 
i spożywaniem posiłków w klasztorach była woda. Główny jej rezerwuar w klasz­
torze zabezpieczała usytuowana pośrodku lub blisko południowego krużganka 
(najczęściej naprzeciwko refektarza lub kuchni) studnia (Bierzwnik, Jędrzejów, 
Łekno, Szczyrzyc, Wągrowiec, i inne) (ryc. 15, 16)I0. Woda była doprowadzana do 
kuchni różnymi kanałami lub przenoszona wiadrami i gromadzona w beczkach, 
kadziach lub basenach w obrębie kuchni.

Ze względu na zachowanie czystości, albowiem w średniowieczu do jedze­
nia używano głównie noży, łyżek i palców, potrzebne były miejsca do mycia rąk. 
Aż do końca średniowiecza w klasztorach podobnie jak i poza nimi nie używano 
widelców. Stopniowo zaczęto je wprowadzać dopiero od około XIV XV wieku. 
Hildegarda z Bingen twierdziła nawet, że jedzenie widelcem (połowa XII wieku)

8 Ikonografię pieców w m.in. History of Technology 1956, ryc. 91, 97, 98 i nn.; Das Zisierzien- 
serkloster 1988, s. 157; Leroux-Dhuys 1998, s. 37-84 i inne opracowania monograficzne.

9 O cellariwn (piwnicy) pod refektarzem w Jędrzejowie; por. Kwiatkowska-Kopka 2000, s. 252- 
-253.

10 Studnia odkryta w czasie wykopalisk w Mogilnie; por. Chudziakowa 1984, ryc. 16.
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Ryc. 8. Łekno, woj. wielkopolskie, stanowisko 3. Przykładowy zestaw naczyń (faza 
E) „zastawy” refektarza (misa, naczynie „zasobowe”, kubek -porcya). Fot. 
P. Namiota

Fig. 8. Łekno, Greater-Polish Voivodeship, site 3. Selection of vessels (phase E) Corn­
ing from a refectory ‘dinner setł (bowl, storage vessel, cup ~ porcya). Phot. 
P. Namiota

jest przejawem wyszydzania i irytowania Boga przez wykorzystywanie „diabel- 
skiego instrumentu” jakim był widelec (Garbacz 2002).

Do mycia rąk służyły lavaba najczęściej usytuowane w murze na krużgan­
ku przy wejściu do refektarza (por. np. Bierzwnik, Chorin, Oliwa i inne m.in. 
według planów MCP), przy studni w wirydarzu, gdzie znajdowały się „base­
ny”, misy lub tym podobne urządzenia (Williams 1998, s. 246-247; Łuźyniec- 
ka 2002) (ryc. 17, 18).

Do kuchni surowce spożywcze zapewne dostarczano częściowo już przetwo­
rzone. Przetwórstwo ziarna na mąkę odbywało się w młynach lub wiatrakach, które 
znajdowały się w różnych częściach dóbr klasztornych, tylko w niektórych przypad­
kach bezpośrednio w obrębie opactwa (np. Sulejów, Mogiła, Oliwa - blisko klasz­
toru itd.). Zapasy gromadzono w spichrzach usytuowanych w części gospodar­
czej klasztoru oraz w kuchni (m.in. Sulejów, Kołbacz - ryc. 19, Bierzwnik, Locum 
i inne klasztory). Nierozłącznym elementem założenia urbanistycznego klasztoru 
były ogrody warzywne i ziołowe, najczęściej usytuowane na południe lub południo­
wy wschód od zabudowań klasztornych (ryc. 3,20)".

11 Na temat ogrodów klasztornych patrz m.in. artykuły w: Majdecki 1987; Bonenberg 1997; 
Geisfelder 1997; Bogdanowski 1998; Wasilewska 1998; AlfettbergerBlafter 2000; Richner, Roth, 
b.r.w.; patrz też rozplanowanie ogrodów w Owińskach - Matuszczyk (w druku).



Ryc. 9. Piec chlebowy wg Kodeksu Baltazara Bchema (f. 246v) 1505 r.
Fig. 9. Bread iwen, after Bałt hasa? Behem Cadex of 1505 (f. 246v)
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Ryc. 10. Przykłady pieców z wczesnego średniowiecza. A - przygotowanie posiłków „od 
kuchni do stołu”; gobelin z Bayeux (wg History ofTechnology 1956); B - „Anioł 
w kuchni” (wg Dos Zisterzienserkloster 1988); C - kuchnia średniowieczna, XIV 
w. (Lutter Psalter, wg History ofTechnology 1956); D - gotowanie potraw, XV 
w. (wg Dembińska 1963)

Fig. 10. Examples of early mediaeval stoves. A - food preparation ‘from the kitchen to 
the table’ (Bayeux Tapestry, after History ofTechnology 1956); B - ‘Angel in the 
Kitchen’ (after Das Zisterzienserkloster 1988); C - mediaeval kitchen, fourteenth 
century (Lutter Psalter, after History ofTechnology 1956); D - cooking, fifteenth 
century (after Dembińska 1963)

W wielu obiektach często pod posadzką lub w posadzce (np. Łekno w klepi­
sku; ryc. 21:1) znajdowały się kanały, którymi odprowadzano ścieki i nieczysto­
ści na zewnątrz. Niezbędnym elementem wyposażenia były stoły, wnęki z półka­
mi, półki drewniane lub szafy itp. (ryc. 22). Podobnie jak w przypadku refektarza 
nie wiemy dokładnie jak wyglądało pełne wyposażenie kuchni w sprzęt rucho­
my. Dla wyobrażenia tego prezentujemy niżej wyposażenie kuchni klasztornej 
w Bledzewie z początku XIX wieku.

I tak inwentarz z około 1817 roku podaje, że wśród sprzętu kuchennego znaj­
dowały się:

a) przedmioty miedziane (koprowe): rądle wielkie (3), średnie (6), małe (1), 
garnki miedziane (3), kociołek (1), durszlaki (2), tygiel wielki (1), łyżki głębokie
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Ryc. 11. Przykłady pieców kuchennych w klasztorach cysterskich (wg Ermann 1994). 
A-Alcobaęa (Portugalia), B-Pobiel (Hiszpania), C-Torouca (Potrugalia), 
D - Chorin (Niemcy)

Fig. Ił. Examples of kitchen stoves in Cistercian monasteries (after Ermann 1994). 
A - Alcobaęa (Portugal), B - Poblct (Spain), C - Torouca (Portugal). D - Chorin 
(Germany)



Ryc. 12. Łekno, woj. wielkopolskie, stanowisko 3. Fundament pieca kuchennego (fot. 
P. Namiota)

Fig. 12. łxkno, Greater-Poiish Voivodeship, site 3, Foundations of & kitchen stove (phot. 
P. Namiota)
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Ryc. 13. Sulejów, woj. łódzkie. Rozplanowanie zabudowań sakralnych, klasztornych 
i gospodarczych opactwa (plan z początku XIX w.)

Fig. 13. Sulejów, Łódź Voivodeship. The layout of sacral and monastic buildings and 
outbuildings at the abbey (plan; beginning of the nineteenth century)

(2), płaskie (2), „karaski” (2), „sikawka do ciast robienia” (1), tarka (1), formy do 
pieczenia bab (3), solniczka (1), nabierka do wody (1), pokrywki (6), blachy okrą­
głe (6), „bratwanna” (1), patelnie do ryb pieczenia (1), wanienka do robienia ciasta 
do tortów (1), „kapelusz do wosku” (1), kociołek do topienia wosku (1), łyżka do 
lania wosku (1), misy mosiężne do wosku (2), moździerz wielki (1) i mały (1) 
z żelaznymi tłuczkami;

b) przedmioty żelazne: „wilków wielkich żelaznych na ognisku” (2), wilk mały 
żelazny do rożna (1), „rus[z]t do ryb pieczenia” (1), formy do pieczenia andrutów



70 Andrzej M. Wyrwa

Ryc 14. Jędrzejów, woj. świętokrzyskie. Klasztor - widok fragmentu piwnicy pod refek­
tarzem (fot. B. Kwiatkowska-Kopka)

Fig. 14. Jędrzejów, Świętokrzyskie Voivodeship. Mona stery - partia 1 viewofacellar under 
tlie refectory (phol. B. Kwiatkowska-Kopka)

(2), forina do pieczenia hostii (2) - (jedna oddana do Międzyrzecza), rożna (3), 
„drabanki” (2), „drabanki od kapelusza do wosku” (l), sikacz (1), łopatka do węgla 
(1), hak do węgli (I), topór do rąbania mięsa (l), siekiera do rąbania drzewa (1);

c) przedmioty cynowe: przystawki (24), misy wielkie z uszkami (3), misy wiel­
kie bez uszek (5), misa do zupy z uszkami większa (1), misa do zupy z uszkami 
mniejsza (1), półmiski większe (5), półmiski średnie (5), waza cynowa z jedną 
łyżką(2), miska dla czeladzi (i), wazy cynowe z przykrywkami (2), miska z uszka­
mi do pomywania łyżek (1), miseczka cynowa z przykryciem (1);

d) przedmioty z drewna: beczka do wody z obręczami żelaznymi (1), „ćwierć 
do wody” (2), koło drewniane do robienia świec (1), stoły (4) (Cystersi* sygn. 237, 
s. 41-42; inne dane tamże, s. 69-76).

Wynika z tego, że są to podstawowe przedmioty, w których można było goto­
wać, piec i przyrządzać potrawy oraz zmywać naczynia. W średniowiecznej kuch­
ni zaś, zgodnie z obowiązującymi standardami, na pewno znajdowały się pojem­
niki na wodę (beczki lub kadzie), naczynia zasobowe na produkty sypkie, misy, 
talerze, stoły, noże, łyżki, naczynia na przyprawy (ziołowe), ceramiczne (tzw. trój- 
nóżki) lub metalowe patelnie, żelazne ruszty przy piecu, stoły i inne.
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Ryc. 16. Łekno, woj. wielkopolskie, stanowisko 3. Dzbany do wody wydobyte ze studni 
klasztornej (fot. P. Namiota)

Fig. 16- Łekno, Greater-Polish Voivodeship, site 3. Water jugs extracted from the monas- 
tery’s weli (phol. P. Namiota)

Zestaw tego rodzaju naczyń kuchennych obrazują tn.in. badania naczyń cera­
micznych z klasztorów cysterskich oraz norbertanek w Strzelnie, kanoników regu­
larnych w Trzemesznie, cystersów w Łeknie, Henrykowie, Bierzwniku i innych 
klasztorów (ryc. 23). Należy też zauważyć, że podobny zestaw resztek sprzętu 
i naczyń znajduje się w czasie wykopalisk na stanowiskach pozaklasztomych.

C. Czas, charakter i jakość spożywanych posiłków

Najważniejszą wykładnią życia mnichów, regulującą wszystkie podstawowe 
zasady funkcjonowania klasztoru i jego mieszkańców, zarówno dla benedykty­
nów, jak i cystersów, którzy wywodzą się z tego zakonu, była Reguła benedyk­
tyńska.

Święty Benedykt z Nursji normując formy i zasady życia mnichów w klasz­
torze na LXXX1II rozdziały aż osiem poświęcił sprawom związanym z miej­
scem spożywania posiłków, ich charakterowi i jakości (Dembińska 1987). 
W rozdziale XXXV mówi on „O służbie tygodniowej w kuchni”, w XXXVI 
„O braciach chorych”, w XXXIX „O ilości pokarmu”, w XL „O ilości napoju”, 
w XLI „O jakich godzinach należy jadać”, w XL11I „O spóźnieniu się do chóru 
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lub do stołu”, w XLIX „O zachowaniu wielkiego Postu”, w LIII „O przyjmowa­
niu gości”, a w rozdziale LVI „O stole opata” (Holzherr 1988).

Zasady wyłożone w tych rozdziałach dają nam następujący obraz. Przestrze­
gając zasady, że „bracia mają sobie wzajemnie służyć”, Benedykt wyznaczył 
tygodniową służbę w kuchni, przez co zakonnicy mieli zyskiwać większą „zasłu­
gę i miłość” u Boga. Słabi mieli mieć przydzielonych pomocników, aby służyli 
bez przygnębienia. Zakonnik, który kończył służbę tygodniową miał posprzątać 
w sobotę, wyprać ręczniki, którymi bracia obcierają sobie ręce i nogi. Ten zaś, 
który „wychodzi ze służby, jak i ten, który ją obejmuje, mają obmyć nogi wszyst­
kim, [a następnie] ma oddać szafarzowi czyste i nie uszkodzone naczynia których 
używał podczas służby. Szafarz zaś maje przekazać rozpoczynającemu służbę”. 
Pełniący służbę tygodniową według zalecenia św. Benedykta mieli Jedną godzinę 
przed posiłkiem [otrzymać] coś do picia i chleb ponad zwykłąporcję, aby służyli 
w czasie posiłku bez szemrania i ciężkiego utrudzenia. Jednak w dni uroczyste 
mają poczekać aż Msza będzie odprawiona. Wychodzący i wchodzący ze służby 
tygodniowej mają wobec wszystkich w kościele uklęknąć po skończeniu Jutrz­
ni prosząc o modlitwę”, po odmówieniu wskazanych przez Benedykta modlitw 
i otrzymaniu błogosławieństwa mogli podjąć obowiązki im naznaczone (Holzherr 
1988, rozdz. XXXV). Bracia, którzy byli chorzy i bardzo słabi, według zalece­
nia św. Benedykta, mogli, jeść mięso, ale tylko do tego czasu dopóki im się nie 
poprawi”. Wszyscy zaś „wg zwyczaju mają się powstrzymać od mięsa” (Holzherr 
1988, rozdz. XXXVI). Jeśli chodzi o ilość pokarmu św. Benedykt zalecił, że „na 
codzienne pożywienie, czy jada się o godzinie szóstej, czy o dziewiątej, wystar­
czą dla każdego stołu dwa dania gotowe. A to ze względu na różnice w zdrowiu, 
aby ten, który jednej potrawy jeść nie może, mógł posilić się drugą. [...] Jeśli będą 
owoce i świeże jarzyny, należy dodać trzecią” potrawę (Holzherr 1988, rozdz. 
XXXIX). Dla dziennego posiłku miał wystarczyć „funt chleba, dobrze odważony, 
zarówno czy jada się raz, czy też będzie obiad i wieczerza. Jeśli miała być wiecze­
rza ów funt chleba miał być podzielony na trzy części. Dla tych, którzy wykony­
wali cięższą pracę, wg uznania opata mogli uzyskać większą porcję, ale tak aby 
nie dochodziło do obżarstwa i aby nigdy mnichowi nie zdarzała się niestrawność. 
Młodzi chłopcy mieli dostawać mniej pokarmu niż dorośli. Wszyscy zaś mają się 
powstrzymać odjedzenia mięsa zwierząt czworonożnych, z wyjątkiem chorych, 
całkiem słabych” (Holzherr 1988, rozdz. XXXIX). Benedykt dopuszcza więc tu 
spożywanie mięsa drobiowego. W rozdziale „O ilości napoju” św. Benedykt usta­
nowił „z pewną ostrożnością, mając wzgląd na słabość niemocnych”, jedną„hemi- 
nę wina” na dzień dla każdego, tj. ok. ćwierć litra wina, które najczęściej miesza­
no z wodą; ci zaś którzy „otrzymali łaskę abstynencji, otrzymają za to specjalną 
nagrodę od Boga”. Jeśli zaistnieje potrzeba wynikająca z cięższej pracy lub letnich 
upałów wymagających większej ilości napoju, przełożony mógł zadecydować 
o wydaniu większej porcji, zważając jednak na to, aby nie było przesytu ani pijań­
stwa. Benedykt zastrzega, że „mnichom wino w ogóle nie przystoi. Lecz skoro 
w naszych czasach niepodobna o tym mnichów przekonać, zgadza się on na to,



Ryc. 17. Wąchock, woj. świętokrzyskie. Klasztor - łavabo w ścianie przy refektarzu (obec­
nie przeniesione). Fot. A. M. Wyrwa

Fig. i 7. Wąchock, Świętokrzyskie Voivodeship. Mona stery - lavah& in the refectory wali 
(currently renjoved). Phoi. A. M. Wyrwa
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Ryc. 18. Przykłady rozwiązań tavaho w klasztorach cysterskich: A - Vahnagne (Francja), 
B - ZwetH (Niemcy), C - Poblet (we wnętrzu refektarza - Hiszpania; wg Leroux- 
-Dhuys 1988), D- Oliwa (Polska; fot. P. Namiota)

fig. 18. Different architecturał executions of lauabos in Cistercian menasteries: A - Val- 
magne (France), B - ZwetlJ (Germany), C - Poblet (inside the refectoty - Spain; 
afrer Leroux-Dhuys 1988), D - Oliwa (Poland; phot. P. Namiota) 
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aby nie pić do sytości, lecz umiarkowanie, bo wino prowadzi do odstępstwa nawet 
mądrych” (Holzherr 1988, rozdz. XL). Wyznaczając pory posiłków św. Benedykt 
nakazał „od święta Paschy do Zielonych Świąt bracia będą jedli obiad o godzinie 
szóstej [ich dnia], a wieczorem wieczerzę, przez całe lato mają pościć w środę 
i piątek do godziny dziewiątej, jeśli nie ma prac rolnych lub nadmiernych upałów, 
w inne dni niech jadają o szóstej” oznaczonej jako pora obiadu. O wszelkich zmia­
nach mógł decydować tylko opat. Od czternastego września, tj. od dnia Podwyż­
szenia Krzyża Świętego, aż do Wielkiego Postu, Benedykt każę pościć zawsze 
do nony. W czasie Wielkiego Postu mnisi mieli jadać w porze Nieszporów, ale 
tak, aby mogli wszystko zjeść w świetle dziennym bez używania lamp (Holzherr 
1988, rozdz. XLI).

Ściśle określony czas spożywania posiłków musiał być w klasztorze dokład­
nie przestrzegany, wszelkie spóźnienie, czy nieusprawiedliwiona nieobecność 
podlegały karze. Święty Benedykt w swojej Regule zapisał, że „kto nie przyj­
dzie do stołu przed wersetem, aby wszyscy razem mogli odmówić werset i modlić 
się, a potem wszyscy jednocześnie zasiąść do stołu, kto więc nie przyjdzie przez 
niedbalstwo albo z własnej winy, ma być upomniany, aż do drugiego razu. Jeśli 
się po tym nie poprawi, to wówczas nie pozwala mu się uczestniczyć we wspól­
nym posiłku; zostaje wykluczony z towarzystwa braci i pozbawiony swojej porcji 
wina; ma jeść sam, póki nie zrobi zadośćuczynienia i nie poprawi się” Tak samo 
ma być ukarany ten, kto jest nieobecny na wersecie odmawianym po posiłku. 
Benedykt jednocześnie zaznacza, że nie wolno czegokolwiek jeść i pić przed 
naznaczonymi godzinami, tzn. między posiłkami, jeśli nie był nakazany post, 
w którym obowiązywały inne zasady (Holzherr 1988, rozdz. XLIII).

Wspólne posiłki w klasztorze były znaczącymi elementami życia danej wspól­
noty. Wspólna modlitwa i przebywanie mnichów przy jednym stole nadawała 
temu wymiar religijny (Holzherr 1988, s. 171, p. 13-17).

Szczególnym okresem w życiu mnichów był Wielki Post. W tym okresie św. 
Benedykt zalecał m.in. wstrzemięźliwość w pokarmach i napojach, mówiąc, „że 
niechaj [każdy] ujmie coś z pokarmu dla ciała, z napoju, ze snu, z rozmów [...]”. 
Wszystkie te indywidualne działania mogą być jednak uczynione za pozwole­
niem opata (Holzherr 1988, rozdz. XLIX).

Niezależnie od zaleceń skierowanych bezpośrednio do zakonników, odpowied­
nie przepisy, w kontekście interesującego nas tu problemu, zostały sformułowane 
w stosunku do gości przebywających w klasztorze i odnośnie do stołu opata.

Gościom należało okazywać największy szacunek i uprzejmość. Przełożony 
mógł złamać przepisy postne obowiązujące mnicha w danym dniu i jeść z gościem, 
chyba, że był to dzień postu kościelnego. Zaleca on też, że „kuchnia opata i gości 
[ma być] urządzana osobno, ażeby goście [...] nie niepokoili braci”. W kuchni tej 
mieli posługiwać dwaj bracia, a w razie potrzeby wynikającej z większej liczby 
gości można było im dać pomocników (Holzherr 1988, rozdz. LIII). „Opat zaś 
powinien zawsze jadać z gośćmi i pielgrzymami. Kiedy gości jest niewielu może 
wezwać [do towarzystwa] braci, których zechce” (Holzherr 1988, rozdz. LVI).



Ryc. 19. Kołbacz, woj. zachodniopomorskie - stodoła (fot. A. M. Wyrwa)
Fig. 19. Kołbacz, Zachodniopomorskie Voivodeship bam(phol. A. M. Wyrwa)

Ryc. 20. Przykłady ogrodu zielarskiego w klasztorze pocysterskim w Altenbergu (stan 
obecny; fot. p, Namiotu)

fig. 20. Example of a herbaceous garden at a post-Cistercian monastery at Allcnbcrg 
(presentcondiiion; phot. P. Namiotu)



r
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Ryc. 21. Kanały doprowadzające wodę i odprowadzające nieczystości. I - Łekno, woj. 
wielkopolskie, stanowisko 3. Kanał odprowadzający nieczystości z kuchni: 
A - piec, B - kanał (fot. P. Namiota). 2 Zbiornik na wodę w Alcobaęa (wg 
Leroux-Dhuys 1998)

Fig. 21. Water-supply and drainage channels. I - Łekno, Greater-Polish Voivodeship, s i te 
3. Kitchen drain: A - stove, B - drain (phot. P. Namiotą). 2 - water Container at 
Alcobaęa (after Leroux-Dhuys ! 998)

Stół opata najczęściej znajdował się we wspólnej jadalni, był on jednak miejscem 
wydzielonym od pozostałej części stołów ustawionych w refektarzu. Niekiedy 
goście mogli być przyjmowani i jadać posiłki w domu opackim.

Zasady naznaczone przez św, Benedykta były główną wykładnią postępo­
wania dla wszystkich mnichów gałęzi benedyktyńskiej. Jak z łatwością można 
jednak zauważyć w większości przypadków, w szczegółach ostateczne zdanie 
i decyzje należały do opata, który mógł regulować określone przepisy w zależ­
ności od sytuacji. Stąd też sprawa jednoznacznego przenoszenia reguł przedsta­
wionych przez św. Benedykta, w przypadku poszczególnych klasztorów musi być 
traktowana dosyć indywidualnie, z uwzględnieniem jednak zasad uniwersalnych, 
które obowiązywały wszystkich. Przejaw tego znajdujemy m.in. w cytowanych 
niżej Statutach Edmunda od Krzyża.
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Cystersi, jako ci, którzy bezpośrednio nawiązali do pierwotnej Reguły św. 
Benedykta z Nursji, bez późniejszych jej modyfikacji, jednoznacznie stwier­
dzili w Charta Charitatis, że: „chcemy i nakazujemy, aby w każdym [klaszto­
rze] [...] [nasi mnisi] zachowywali Regułę św. Benedykta, tak jak zachowują [ją] 
w Nowym Klasztorze [tj. w Citeaux]. Nie wolno im inaczej interpretować tekstu 
świętej Reguły, ale tak jak ją mają rozumieć i tak się jej trzymać, jak ją rozumie­
li święci Ojcowie, mianowicie mnisi Nowego Klasztoru i jak my ją dzisiaj rozu­
miemy i zachowujemy” {Charta Charitatis, p. I).

Jak z tego wynika cystersów obowiązywały wszystkie zasady przedstawione 
w pierwotnej Regule św. Benedykta z Nursji. Cystersi odrzucili początkowo, 
później bywało to różnie, wszystkie złe przyzwyczajenia, które „wdarły” się od 
VI do końca XI wieku do „kuchni” benedyktyńskiej i były dalekie od założeń 
zakonodawcy. Na temat nadużyć kuchni i refektarza benedyktyńskiej kongregacji 
Cluny wypowiedział się św. Bernard z Clairvaux w Apologii (S. Bernard 1963). 
Mnichom benedyktyńskim tego opactwa przeciwstawia on proste, bezmięsne 
jedzenie oraz posty. Kładzie nacisk na jakość pożywienia i porę posiłków, wraca­
jąc do pierwotnych zasad nakreślonych przez św. Benedykta z Nursji. W rozdzia­
le IX Apologii, w punktach 19-21 napisał:

„1,9. Czy u początków Zakonu [benedyktyńskiego] pomyślałby ktoś, że 
mnisi dojdą do takiego rozleniwienia? O jak bardzo różnimy się od tych, którzy 
byli mnichami za życia Antoniego! Odwiedzali się od czasu do czasu z miłości 
i z wielkiego łaknienia kolejno przyjmowali pokarm duchowy. Pozbawieni zupełnie 
pożywienia dla ciała, dzień spędzali zwykle o pustych brzuchach i na rozmyśla­
niach. Taki był prawdziwy ład zakonny, którego pierwej przestrzegano w stosow­
nej mierze. Taka była prawdziwa powściągliwość, gdyż sięgano tylko po rzeczy 
wartościowsze. Taka była wreszcie prawdziwa miłość, skoro dusze, za które umarł 
z miłości Chrystus, ożywiała wielka gorliwość. My zaś, że posłużę się słowami 
Apostoła, »gdy zbieramy się w jedno, nie spożywamy już Wieczerzy Pańskiej« 
(1 Kor 11,20). Nikt nie szuka Chleba niebiańskiego i nie domaga się, aby Go rozdzie­
lano. Nie ma też dbałości o Pisma czy o zbawienie dusz, lecz dowcipy, śmiech 
i czcze słowa, wypowiadane dla krasomówstwa. Podczas spożywania posiłków 
tyle uszu napełnia się wrzawą, ile gardziel karmi się potrawami. Wszystek hała­
sami zajęty, nie masz miary w jedzeniu”.

„20. W międzyczasie znoszą półmiski za półmiskami. W miejsce mięs, 
których unikają, podawane są w podwójnej ilości ogromne cielska ryb. Choć 
będziesz syty po zjedzeniu pierwszych, jeśli nie skosztujesz drugich, zda ci się, 
żeś jeszcze nie smakował poprzednich. Z tak wielką zaiste starannością i sztuką 
kulinarną wszystko jest przygotowywane, że po pochłonięciu czterech lub pięciu 
potraw, smaku pierwszych nie psują dopiero co zjedzone, ani sytość nie zmniej­
sza apetytu. Podniebienie, uwodzone przez nowe przyprawy, powoli odzwycza­
ja się od znanych smaków i jakby dotąd cierpiało niedostatek, łakomie przesadza 
w pragnieniu cudzoziemskich nowinek. Mimo, iż brzuch napełnia się bez miary, 
różnorodność potraw odsuwa na bok wstręt dojadła. Ponieważ gardzimy pożywię-



Ryc. 22. Wygląd wnętrza kuchni według wizerunku na kaflu z klasztoru w Salem „konwers 
w kuchni’* (wg Leroux- Dhuys 1998)

Fig. 22. Kitchen interior depicted on a dle at a monastery at Salem - ‘lay brother in the 
kitchen’ (after Leroux-Dhuys 1998)
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Ryc. 23. Łekno, woj. wielkopolskie, stanowisko 3. Klasztor-naczynia zasobowe (fot. 
P. Namiota)

Fig. 23. Łekno, Greater-Polish Voivodeship, site 3. Monastery - storage vessels (phot, 
P. Namiota)

niem w czystej postaci, jakim je natura stworzyła, drażnimy podniebienie przez 
sztuczne dodatki. Mieszamy wielokroć jedno z drugim i odrzucamy naturalny 
smak, który Bóg przydał rzeczom, Chociaż zbytek przekracza granice potrzeby, 
łakomstwo jeszcze nie jest pokonane. Któż bowiem zdoła wyliczyć, do czego są 
używane i na ile sposobów przyrządzane (że o reszcie zamilczę) same jajka? Z tak 
wielkim staraniem są obracane, ucierane, kręcone, gotowane na miękko, twardo, 
ubijane, bądź smażone, pieczone, nadziewane, zmieszane lub podawane w cało­
ści. Na co to wszystko, jeśli nie przez dbałość o zepsuty smak? Dbają również 
o zewnętrzny wygląd potraw, aby ich widok dostarczał niemniejszej rozkoszy, co 
smak. I choć żołądek okazuje się napełniony aż do gęstych wymiotów, łakom­
stwo jeszcze nie czuje się nasycone. Ponieważ barwy wabią oczy a podniebienie 
nęcą zapachy, biedny żołądek, dla którego kolory ani zapachy nie mają znacze­
nia, zmuszony jest wszystkiego spróbować. Przepełniony, bardziej czuje się cięż­
ki, niż pokrzepiony”.

„21. Cóż mam rzec o piciu wody, skoro pozwala się na picie wina z wodą bez 
żadnej zgoła miary? Wszyscy oczywiście, jako że jesteśmy mnichami, mamy 
słabe żołądki i nie gardzimy radą Apostoła o umiarkowanym używaniu wina. 
O umiarkowanym jednak, jak zaleca (1 Tm 5,23) i nie widzę powodu, by tę uwagę 
pominąć. Obyśmy zadowolili się jedynie czystym winem! Wstyd o tym mówić. 
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lecz jeszcze większy wstyd tak postępować i jeśli nawet wstyd słuchać, nie będzie 
wstydem karcić. Można zobaczyć, jak podczas jednego posiłku sięga się trzy lub 
cztery razy po napełniony do połowy kielich i wśród rozmaitych win, nie przez 
łykanie, lecz łakome próbowanie dotknięciem warg, wybiera się w końcu spośród 
wielu to, które jest najmocniejsze, kierując się bardziej zapachem, niż potrzebą 
picia. Jakież jest owo wino, którego przepisu, jak powiadają, niektóre klasztory 
wedle zwyczaju strzegą i podczas wielkich świąt pije się u nich wina zmieszane 
z miodem oraz zasypane sproszkowanymi barwnikami? Czy powiemy, że czynią 
tak ze względu na słabość żołądka? Ja uważam, że na nic innego to nie pomaga, 
jak tylko sprzyja piciu i daje większą przyjemność. Gdy pulsujące w całej głowie 
żyły rozradują się winem, cóż może robić wstający od stołu poza spaniem? Jeśli 
domagasz się, by chory na niestrawność udał się na czuwanie, wymusisz raczej 
jęk, niż śpiew” (5. Bernard 1963, s. 96-99).

Te zastrzeżenia Bernarda znalazły odzwierciedlenie w Charta Charitatis. 
W porównaniu do reguły benedyktyńskiej cystersi, w niektórych punktach nieco 
uszczegółowili obowiązujące u benedyktynów zasady. W pierwotnym zapisie 
Charta Charitatis na XXX punktów sprawom związanym z refektarzem, kuchnią 
i wyżywieniem nie poświęcono jednak miejsca (Statutorum annorum, s. XXVII- 
-XXXI). Dopiero Suma Chartae Charitatis w 5 punktach odniosła się do tej 
kwestii (Kostrzański 1991, s. 229-234). Tak bowiem jak powiedzieliśmy, wszyst­
ko regulowała reguła benedyktyńska. Stąd też w Charta Charitatis mała charak­
ter bardzo ogólny. O refektarzu zapisano w niej, że jest on niezbędny dla funk­
cjonowania klasztoru (Kostrzański 1991, s. 231, p. 7), o pożywieniu mówi ona, że 
„dodatkowo do tego, co Reguła przewiduje [należy podawać], funt chleba i miarę 
napoju oraz [zachowywać] ilość naczyń [...]; chleb ma być szorstki i przygotowany 
z pełnego ziarna, a tam gdzie nie ma pszenicy, żyto winno być używane. Ta zasada 
nie dotyczy jednak chorych, gdyż oni, a także goście, dla których to jest przypisane, 
mogą dostać (biały) chleb. Tym, którym upuszczono krwi w czasie zabiegu, trzeba 
dać funt białego chleba” (Kostrzański 1991, s. 232, p. 10), jednoznacznie stwierdzo­
no też, że „nikt nie może jeść mięsa ani słoniny w klasztorze, a wszystkie potrawy 
zawsze muszą być przygotowywane bez mięsa i słoniny. Wyjątek stanowią bracia 
chorzy i najemni robotnicy” (Kostrzański 1991, s. 232, p. 11), w punkcie 12 Suma 
Charta Charitatis, odniosła się do pokarmów postnych, a w 13 do kwestii związa­
nej skąd mają pochodzić pokarmy? (Kostrzański 1991, s. 232, p. 12 i 13). Znacz­
nie obszerniejsze komentarze i zalecenia dotyczące wyżywienia pojawiają się 
w Statutorum annorum precedentiumprima collectio, uchwalonych na posiedze­
niu Kapituły Generalnej Cystersów w Citeaux w 1134 roku (Statutorum anno­
rum, s. 12-33).

I tak na LXXXV punktów tych statutów, aż 16 dotyczy spraw związanych 
z posiłkami i wyżywieniem. W pierwszym z punktów dotyczących tej kwestii 
określono „skąd winno pochodzić pożywienie mnichów”, stwierdzając, że „mnisi 
naszego zakonu winni korzystać z pożywienia pochodzącego z pracy rąk, z upra­
wy ziemi, z hodowli bydła; stąd wolno nam posiadać dla własnego użytku wody, 
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lasy, winnice, pastwiska, ziemie wolne od osadnictwa świeckich ludzi i zwierzę­
ta, oprócz tych, które bardziej zwykły wywoływać ciekawość i grozić próżno­
ścią niż przynosić jakikolwiek pożytek, jak jelenie, żurawie, i inne tego rodzaju. 
Do utrzymania hodowli i chowu zwierząt powinniśmy posiadać dobra ziemskie 
pilnowane przez konwersów, położone dalej czy bliżej, nie dalej jednak niż dzień 
drogi [od klasztoru ]” (Statutorum annorum, p. V, s. 14).

Rozdział XIV Statutów podjął kwestie związane z „Chlebem codziennym”, 
gdzie zapisano: „tak jak w przepisach kościelnych i innych musimy wystrzegać się 
popadnięcia w niezgodę, tak również w pożywieniu codziennym musimy wystrze­
gać się różnicy, aby bracia zwyciężeni ułomnością ciała lub ducha, nie zaczęli 
pragnąć lepszego chleba, nie znosząc grubszego. Przeto ustalamy, że w naszych 
klasztorach nie robimy białego pieczywa, nawet z okazji szczególnych uroczysto­
ści, lecz ciemne, tj. z sita uczynione [chleb razowy gruboziarnisty - A. M. W.]. 
Skoro zaś zabraknie zboża, wolno je robić z soczewicy [seatio]. To polecenie nie 
dotyczy chorych. Lecz i gościom podajemy biały chleb, gdy okaże się, że tak wypa­
da, i chorym w ich słabości, wedle tego jak w orzeczeniu przypisane zostało. Ciasto 
przeznaczone na wypiek tego białego chleba, który chorym jest podawany, jak 
i codziennego, położone na wadze nie winno ważyć więcej, lecz na równej szali 
być ważone” (Statutorum annorum, p. XIV, s. 16).

Określone przepisy dotyczyły też spożywania mięsa i wina. Odnośnie spoży­
wania mięsa zapisano, że „w obrębie klasztoru niech nikt nie spożywa mięsa ani 
krwi [przetworów wykonanych z krwią - A. M. W.], z wyjątkiem chorych i spro­
wadzonych rzemieślników. Podobnie i w grangiach, chyba że z tych samych powo­
dów i także przez wzgląd na kupców” (Statutorum annorum, p. XXIV, s. 18).

Sprawy związane z jedzeniem mięsa według Charta Charitatis i Statutów 
miały być w klasztorze przestrzegane dosyć surowo. Mnisi tylko wyjątkowo mogli 
spożywać mięso, dotyczyło to, jak podaje cytowany zapis, chorych i rzemieślni­
ków pracujących w klasztorze. W szczególnych zaś okolicznościach mogli uzyskać 
papieskie zezwolenie na spożywanie potraw mięsnych. Z dokumentów wiemy, że 
m.in. w 1398 roku takie zezwolenie otrzymał opat klasztoru cysterskiego w Rudach 
na Śląsku na czas jego pobytu w domach możnowładczych (Sufryd, Winiewski 
1993, s. 29; Wolnik 2002, s. 532). Podobne zezwolenie w dniu 19 września 1414 roku 
w Bolonii otrzymał od papieża Jana XXIII opat Mikołaj wraz z jego sześcioma 
towarzyszami z śląskiego klasztoru w Henrykowie na czas podróży w sprawach 
zakonnych (Urban 1974; Wolnik 2002, s. 524). O to samo w 1400 roku prosił też 
papieża Piotr I, opat klasztoru w Lubiążu (MCP 1999, t. 2, s. 206 - Lubiąż). Sytu­
acji takich było znacznie więcej. Zastanawiające jednak są ilości zwierzęcego mate­
riału kostnego znajdowanego w czasie wykopalisk w obrębie badanych archeolo­
gicznie klasztorów. Szerzej powiemy o tym w dalszej części opracowania.

Odnośnie napojów podawanych do posiłków, w pierwotnych zapisach mówi 
się tylko o winie. Bezpośrednio tej kwestii dotyczy tekst „młodzi bracia, którym 
w dniach postów zdarza się przyjmować mixtum [wino korzenne], zawsze niech 
to przyjmują przed tercją” (Statutorum annorum, p. L, s. 24). Określony przepis 
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dotyczy też oparów przebywających na Kapitule Generalnej w Citeaux, którym 
nakazano, że w tym czasie „mieli się powstrzymać od picia wina” (Statutorum 
annorum, p. LIII, s. 25). Inna ustawa mówi też, że „ani mnich ani konwers, ani 
jakikolwiek członek naszego zakonu nie może sprzedawać naszego wina do szyn­
ków, czy jak mówi się popularnie broca, czy w języku niemieckim do tappa, ani 
w naszych czy innych klasztorach, ani w ogóle gdziekolwiek” (Statutorum anno- 
rum, p. LII, s. 25).

Sprawa rodzaju pitego do posiłków lub w czasie prac rolnych napoju, jak 
wynika z analizy zwyczajów stosowanych w klasztorach położonych w różnych 
częściach Europy wskazuje, że wino nie było trunkiem powszechnie stosowa­
nym (ryc, 24). W zależności od warunków klimatycznych nie wszędzie bowiem 
uprawiano winną latorośl (Lebeau 1986; Moulin 1986, s. 77- 90)jak wynika 
z posiadanych informacji szczególnie na obszarach Europy Północnej częściej 
spożywano piwo. Jak podaje L. Moulin w klasztorach warzono mocniejsze „piwo 
ojców” i „piwo klasztorne” - słabsze13. Produkowała je większość klasztorów poło­
żonych na tym terytorium. Niezależnie od tego, o czym wspominają cytowane 
wyżej Statuty Edmunda od Krzyża, w warunkach polskich pito też miody pitne 
i mleko oraz prawdopodobnie soki, tak jak w klasztorach zachodnioeuropejskich 
oraz Jabłecznik”. Napojem stosowanym powszechnie w czasie postów i pokuty 
nadanej poszczególnym zakonnikom była woda (Dembińska 1987, s. 69-70).

Post u cystersów, tak jak u benedyktynów, o czym mówiliśmy wyżej, rozpo­
czynał się w dzień Podwyższenia Krzyża Świętego (14 września) i trwał do Wiel­
kanocy. Obowiązywał on wszystkich mieszkających w klasztorze. Według św, 
Bernarda post poskramia zmysłowe namiętności ciała i umożliwia kontempla­
cję. Umartwione ciało, jego zdaniem, stosowniejsze jest do duchowego czuwa­
nia i opierania się pokusom. Pogląd ten wyraził w sześćdziesiątym kazaniu do 
„Pieśni nad Pieśniami”, mówiąc „wstrzymuję się od mięsa, które posila nadmier­
nie ciało i karmi także pragnienia cielesne, a przyjmując umiarkowaną propor­
cję chleba uważam, bym nie napełnił nadmiernie żołądka, który przeszkadza 
w czuwaniu i modlitewnym trwaniu” (De Cantis 60, s. 142; Kołodziejczyk, 1999, 
s. 128; 2002, s. 38).

Postne potrawy cystersi spożywali: „w całym Adwencie, poza I niedzielą 
[adwentową], w poniedziałek i wtorek przed początkiem postu, w wigilię Zielo-

13 W warunkach ziem polskich informacje o hodowli winnej latorośli posiadamy mjn. z klasz­
torów w Bledzewie, Paradyżu, Wągrowcu, niektórych klasztorach śląskich itp.; por. m.in. Kwa­
pieniów* 1959; Dembińska 1963, s. 70-71, nn.; Kres 1972; Morawski 1978; Wyrwa 2000b, s. 173 - 
-o winnicy; Adamska 1996; MCP 1999, t. i,s. 209; Rajman 2001,s. 186.

13 Na temat piwo warstwa i piwa m.in. Moulin i 986, s. 85-86; Kutrzeba J898; Klonder I989a; 
1989b; Wiśniewski 1993; por. m.in. informacje dotyczące produkcji piwa w mieście klasztornym 
w Wągrowcu. W 1498 r. opat Jan III wydał przywilej wydany dla piwowarów. W Wągrowcu pro­
dukowano piwo o nazwie Braratura - dokument w; Muzeum Regionalne w Wągrowcu, sygn. 
D/56; Wyrwa, 1999, s. 82; Rajman 2001, s. 191,193; Grajkowska 2002, s, 12-13; z warzenia piwa 
słynie klasztor w Szczyrzycu.
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nych Świąt, w Suche Dni we wrześniu [I tydzień września], w wigilię: św. Jana 
Chrzciciela (13 VI), Piotra i Pawła (28 VI), Wawrzyńca (9 VIII), Wniebowzię­
cia NMP (14 VIII), św. Mateusza apostoła (20 IX), Szymona i Judy [apostołów] 
(17 X), Wszystkich Świętych (31 X), św. Andrzeja apostoła (29 XI), spożywamy 
tylko postne jedzenie. Zaś w tych dniach w naszych poczęstunkach nie podaje 
się sera lub jaj” (Statutorum annorum, p. XXV, s. 18-19; Louf 2000, s. 117-119). 
Odradzano też spożywania mięsa w soboty i w czasie postu zakonnego od 14 
września do Wielkanocy.

W czasie postów spożywano tylko jeden posiłek dziennie, tzn. obiad jedzony 
około południa (około 13.30). W piątki wielkiego postu jedynym posiłkiem był 
chleb i woda (Statutorum annorum, s. 66, p. 51). Natomiast w okresie letnim od 
Wielkanocy do Podwyższenia Krzyża Świętego w klasztorach cysterskich spoży­
wano dwa posiłki, tj. obiad około południa (około 11.00) i lekką kolację około 
godziny 18.45. Mniejsze porcje, tak pod względem jakościowym, jak i ilościowym 
były nakazane wszystkim tym zakonnikom, na których z różnych powodów były 
nałożone kary. Dotyczyło to zbiegłych mnichów i konwersów, którzy ucieklszy ze 
swego opactwa przybyli do nowego klasztoru, w którym mogli zostać tylko jedną 
noc, a następnie musieli wracać. Jeśli chodzi o pożywienie, które mogli otrzymać 
w „nowym klasztorze” częstowano ich tylko „pożywieniem postnym i ubogim” 
(Statutorum annorum, p. XVI, s. 16). Zasady takie dotyczyły też sytuacji, kiedy 
zakonnik popełnił grzech ciężki - „Ktokolwiek z mnichów lub konwersów nasze­
go zakonu jawnie zostanie nakryty na kradzieży, spiskach, podpaleniu, dopusz­
cza się ciężkiej winy. Jeśli ktoś taki z takiego powodu opuści zakon lub zostanie 
wyrzucony w żadnym wypadku nie wolno go przyjmować, chyba że pod tym 
wyrokiem. Sam zaś wyrok także dla każdego według wagi przestępstwa winien 
być rozciągnięty lub bardziej surowy. Tego jednak należy przestrzegać, aby pora 
posiłków była późniejsza i miara żywności mniejsza, niż tego który mniej zawi­
nił [...] Naczynia z których korzysta, albo niech zostaną zbite, albo wydane bied­
nym [...]” (Statutorum annorum, p. LXIV, s. 27-28). Natomiast ci wszyscy, którzy 
popełnili lżejsze grzechy mieli jeść „poza refektarzem, w miejscu, gdzie opat 
uzna za stosowne, a po posiłku, jak słudzy, po picie niech nie idą z innymi [...], 
po innych mnichach” (Statutorum annorum, p. LXV, s. 28).

Tak więc, nie wliczając karnych dni postnych, w których nakazywano asce­
tyczny charakter posiłków, w całym roku kalendarzowym cystersi post ścisły, 
tak co do jakości jak i ilości pożywienia, stosowali 40 dni przed Wielkanocą, 30 
dni w okresie Adwentu przed Bożym Narodzeniem, 7 dni w Suchedni14, w wigi­
lie 18 świąt wskazanych w Charta Charitatis, a od XIII wieku w jeszcze kilka 
innych (m.in. św. Urszuli); post co do jakości posiłków obowiązywał cystersów też 
w zwykłe środy i piątki każdego tygodnia, czyli około 104 dni. Łącznie wynosił 
on ponad 199 dni (Dembińska 1985, s. 369).

14 Suchedni to tzw. dni kwartałowe, tj. tydzień na początku każdej z czterech pór roku - tu we 
wrześniu (Berger 1990, s. 36-37).
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Ryc. 24. Tłocznie wina w grangii klasztoru Ebcrbach
Fig. 24. Winę presscs at Eberbach Abbey

Odnośnie ilości posiłków w Charta Charitatis zapisano: „ta sama ilość Chle­
ba, jak i wina należy się wszystkim [i powinna być przestrzegana]; [...] potrawy 
należy dzielić [równo] tak w majątkach, jak i w samych opactwach” (Statutorum 
annorum^ p. LV1, s. 25). Zaznaczono jednak, że „w klasztorach [cysterskich] ogól­
nie ani pieprzu, ani cynamonu, ani tego typu przypraw nie należy używać, lecz 
zastąpić je ziołami, rosnącymi na ziemiach klasztornych” (Statutorum annorum, 
p. LXIII, s. 27). Dodatkowo postanowienia zawarte w Charta Charitatis wyjaśnia­
ją, że „biskupi wybrani z grona cystersów mieli przestrzegać obyczajów zakonu 
cystersów, tak co do rodzaju pożywienia, odzieży, wypełniania postów” (Statu­
torum annorum^ p. LXI, s. 27).

Bezpośrednie odzwierciedlenie i kontynuację tych zasad oraz nawiązanie ich 
do Reguły benedyktyńskiej znajdujemy i w czasach nowożytnych.

W Statutach Edmunda od Krzyża odnośnie spraw przestrzegania zasad zacho­
wania w refektarzu oraz charakteru spożywanych posiłków w ośmiu punktach 
zapisano:

„1. W refektarzu bracia wszyscy niech biorą pokarm; po jednej stronie stołu 
niech siadają; niech będzie śpiewane błogosławieństwo przed początkiem jedze­
nia, [póki posiłek trwa] niech będzie milczenie i czytanie, a gdy się skończy, niech 
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będą mówione dziękczynienia większe na kształt [w formie] procesji idącej do 
kościoła (tak jak jest w rubrykach Brewiarzowych), śpiewając Miserere mei Deus, 
secundum mag., etc.”.

„2. Lektor niech prosi o błogosławieństwo na końcu wielkiej mszy w niedzie­
lę, a po Laudes na jutrzni przed komemoracjami; tygodniowej służby w kuchni, 
wchodząc, i wychodzący, toż niech czyniąjako jest w Regule, która pilnie ma też 
być przestrzegana w tym wszystkim: co dojedzenia należy”.

„3. Niech im będzie dana należyta i uczciwa porcja pokarmu i napoju, mając 
zawsze wzgląd na czasy, dni i miesiące, tak jako wizytator w wizytacji klasztoru 
każdego postanowił. A bracia niech zachowują we wszystkim trzeźwość i pomiar- 
kowanie, bez których cnota czystości ustrzeżona być nie może”.

„4. Jedzenia postanowione na jedną godzinę niech nie będą przedłużane, ani 
do nich, świeckich osób niech nie przypuszczają, i czego św. Benedykt zakazu­
je. Żaden niech się nie waży przed postanowioną godziną, albo potem, bynajm­
niej brać pokarmu albo picia, aby przez napój i pokarm serca nie były obciążone 
obżarstwem i pijaństwem. Ktoby był pijany na zajutrz o Chlebie i wodzie niech 
pości i niech podlega dyscyplinie klasztornej”.

„5. Posty kościelne i zakonu niech zachowają, i niech się wstrzymają od mięs 
[w czasie] dni w zakonie zakazanych. Jeżeliby [wówczas] mięso jadł, na pierw­
szej refekcie, albo jedzeniu niech pości o Chlebie i wodzie i dyscypliną zakonną 
niech będzie karany”.

„6. Rodziny i krewni zakonników, jeżeli by do klasztoru raz albo dwakroć 
przyszli z tymiż zakonnikami niech będą częstowani u stołu opackiego, albo na 
innym miejscu do tego naznaczonym, a nie w refektarzu”.

„7. U stołu opackiego, gdzie będą przyjmowani i częstowani według kondycji 
każdego, [ale] wszakże według dostatku [i] majętności klasztornych, żeby klasz­
tory nazbyt nie były obciążone względem ludzi, która jeżeli pomiarkowanie przy­
chodzi bardzo wielki jest nierząd. Przetoż dla jakiejkolwiek potrzeby rzeczy przy­
padający, a osobliwie, dla służby Bożej niech się opat wkrada gościom, którzy 
jeżeli dobrzy będą tym się nie zgorszą ale raczej zbudują, gdy zobaczą iż on więcej 
choć służyć Panu Bogu aniżeli ludziom”.

„8. Opaci przynajmniej w przedniejsze święta i w dni Sermonum z swoimi 
zakonnikami w konwencie niech jadają, a jeżeli jaką potrzebą zatrudnieni będą, 
wtedy [niech] dadzą braci [om] potraw porcję większą! dostatniej szą, i wina albo 
miodu, aby w te dni tym sposobem znaczniej jaki ku nim swojej miłości znak 
pokazali, a z ostatków wspólnego stołu, żeby więcej na jałmużnę było dane” 
(Statuta Reformationis, k. 68-70).
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Tyle mówią źródła normatywne i inne przekazy pisane. Powstaje jednak 
pytanie na ile różne źródła pozyskiwane w czasie prac wykopaliskowych mogą 
uzupełnić ten obraz.

D. Szczątki roślinne pozyskane w trakcie badań archeologicznych

Już w pradziejach jednymi z podstawowych surowców wykorzystywanych 
do bezpośredniego spożycia lub przygotowania bardziej złożonych potraw były 
rośliny (zielone, suszone) i ich ziarna. O ich wykorzystaniu w diecie zakonników 
częściowo donoszą cytowane źródła pisane oraz te, które pozyskuje się w trakcie 
badań archeologicznych i przyrodniczych. Bardzo ważne są wszelkiego rodzaju 
makroszczątki, archeofity i roślinność współczesna porastająca okolice dawnych 
i współczesnych klasztorów. Spójrzmy zatem na ile te źródła mogą uzupełnić 
naszą wiedzę o pożywieniu zakonników. Jednak badania takie prowadzono tylko 
na kilku stanowiskach przyklasztornych, miedzy innymi w Łeknie. Badaniom 
poddano tam roślinność wodną i szuwarową, roślinność i florę porastającą dawne 
miejsce klasztoru oraz makroszczątki pozyskane z warstw archeologicznych.

W trakcie badań roślinności wodnej i szuwarowej na Jeziorze Łekneńskim 
stwierdzono 14 zbiorowisk roślinnych, w tym 10 szuwarowych. Wśród roślinno­
ści szuwarowej zarejestrowano: turzycę brzegową, jeżogłówkę gałęziastą, trzci­
nę pospolitą, pałkę szerokolistną, pałkę wąskolistną, narecznicę błotną, pisankę 
słodkogórz, sadzieńca konopistego, szczaw lancetowaty, wierzbownicę kosma­
tą, marka szerokol istnego, przytulicę czepną, turzycę ciborowatą, wierzbowni­
cę drobnokwiatową oraz turzycę pospolitą, a także szalej jadowity (trucizna) itp. 
Część z tych roślin, jeśli przyjąć, że w odpowiedniej ilości porastała pierwotnie 
brzegi jeziora była wówczas wykorzystywana do różnych celów gospodarczych 
i budowlanych, np. dolne części pałki wąskolistnej (kłącza) mogły być wykorzy­
stywane jako znakomity surowiec do sporządzania pokarmów itp. Wśród roślin­
ności wodnej zarejestrowano m.in. rzęsę drobną, rdestnicę grzebieniastą, rogatka 
sztywnego, grążel żółty i grzebień biały (Messyasz, Nagengast 2000).

W trakcie badań flory naczyniowej, przeprowadzonych przez Z. Celkę (2000), 
w rejonie klasztoru cysterskiego zarejestrowano 146 gatunków roślin naczynio­
wych z 42 rodzin i 114 rodzajów. Dominują tu gatunki pochodzenia rodzimego, 
które stanowią ponad 75% (110 gatunków) flory. Wśród gatunków obcych (25%) 
przeważająprzybyłe na ten teren (starsi przybysze - archeofity) przed końcem XV 
wieku; w porównaniu z innymi stanowiskami mają tu one bardzo wysoki udział, 
tj. 28 gatunków (19,2%). Pozostałe to antropofity, stanowiące tylko 5,6%, którymi 
jest sześć kenofitów, czyli gatunków przybyłych po roku 1500. Zarejestrowano też 
60 gatunków uznanych za rośliny lecznicze lub trujące. Zaobserwowano również 
chwasty upraw oraz dwa gatunki podlegające ochronie prawnej, tj. Helichrysum 
areniarum i Vinca minor, a także pozostałość upraw pradziejowych i średniowiecz­
nych, tzn. ślaz zygmarek (Malva alce a), który był wyśmienitą rośliną leczniczą 
o charakterze wykrztuśnym, przeciwkaszlowym (Celka 2000).
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Nie wnikając głębiej w ten problem można stwierdzić, że większość flory 
naczyniowej, w tym roślin o charakterze leczniczym, najprawdopodobniej zaspa­
kajała codzienne potrzeby mieszkańców klasztoru. W kontekście tych badań celo­
we będzie ustalenie, szczególnie jeśli chodzi o archeofity, które z nich zostały 
sprowadzone do Łekna przez cystersów znanych z tego, że do swoich dóbr klasz­
tornych sprowadzali różne gatunki roślin, w tym drzewa, na potrzeby klaszto­
ru. Charakter takiej ich działalności częściowo został potwierdzony w klasztorze 
w Bierzwniku (Kujawa-Pawelczyk 1995; 2002; na temat ogrodów cysterskich por. 
literatura w przypisie 3).

Sporo informacji o roślinności na tym terenie dostarczyły też badania makrosz- 
czątków pobranych z jam osadniczych i warstw kulturowych. Stwierdzono wśród 
nich szczątki zbóż, roślin strączkowych, drzew i krzewów oraz roślin zielonych 
(Strzelczyk 2000; 2003a). Wśród szczątków zbóż znalazły się: proso zwyczajne 
(Strzelczyk 2003b), żyto zwyczajne, pszenica zwyczajna, pszenica zbitokłosa, 
jęczmień zwyczajny, owies zwyczajny/głuchy. Rośliny strączkowe były repre­
zentowane przez wykę/bób i soczewicę jadalną.

Pewien pogląd na uprawy i wykorzystanie czterech podstawowych zbóż daje struk­
tura zasiewów cystersów wągrowieckich z początku XVII wieku (por. tab. 2).

Drzewa i krzewy reprezentowane były przez śliwę i leszczynę pospolitą, 
natomiast rośliny zielone przez komasę białą (popularnie zwana lebiodą), koma- 
sę, rdest powojowy, bniec biały, przytulicę, przytulicę właściwą, gwiazdnicę 
trawiastą, pałkę, żabieniec babkę wodną. Część z tych roślin to chwasty, a część 
to rośliny uprawne wykorzystywane w pożywieniu ludzi średniowiecza, m.in. 
komasa biała. Ten skład gatunkowy roślin uprawnych odpowiada innym wczesno- 
i późnośredniowiecznym znaleziskom roślinnym ze stanowisk o zbliżonej chro­
nologii. Oprócz tego typu spostrzeżeń na podstawie znalezionych pozostałości 
roślin stwierdzić można, że w pobliżu stanowiska 3 w Łeknie (grodów i klasz­
toru) znajdowały się pola uprawne, a także tereny otwarte - obszary ruderalne, 
przydroża, suche łąki lub skarpy (Strzelczyk 2003a; 2003b; Wyrwa 2003).

Tabela 2. Średnia zbiorów czterech podstawowych zbóż (w kopach) w 1611 roku (wg 
Przybysz 2000)

Lp. Folwark Żyto Pszenica Jęczmień Owies
Średnia 

czterech zbóż
1 Bukowie 400 40 40 150 630
2 Kaliszany 300 80 80 150 610
3 Koninek 180 60 20 50 310
4 Panigródz 300 90 100 15 505
5 Rgielsko 200 80 50 120 450
6 Turza 250 100 60 200 610
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Dodatkowe uzupełnienie informacji na temat roślinności występującej na tym 
stanowisku i w najbliższej okolicy przyniosły badania palinologiczne warstw kul­
turowych (Milecka 2000). Na podstawie przebadanych próbek stwierdzono, że 
analizowany materiał odzwierciedlał lokalnąszatę rośliną, która została rozpozna­
na w trakcie analizy profilów palinologicznych z Jeziora Łekneńskiego i świadczy 
o dużym odlesieniu tej okolicy i istnieniu pól uprawnych i łąk.

Pyłki drzew zarejestrowane w warstwach archeologicznych reprezentowały 
głównie brzozę, sosnę, i olchę oraz pojedyncze ziarna lipy, dębu, grabu i świerka. 
Stwierdzono też nieliczne ziarna pyłków roślin zielonych charakterystycznych dla 
lasu, jak np. orlica, czy rośliny wrzosowate oraz pyłki zbóż (Cerealia). Niewiel­
ki udział pyłków tego typu, jak twierdzi K. Milecka badająca ten problem, może 
świadczyć o tym, że w rejonie Łekna nie uprawiano zbyt intensywnie żyta, a te 
które zarejestrowano mogły pochodzić z zachwaszczenia pszenicy i jęczmienia. 
Badania makroszczątków wskazują natomiast, że udział żyta jest dosyć duży, co 
z kolei może świadczyć o tym, że gatunek ten wykorzystywano w Łeknie, jednak 
uprawiano w znacznym oddaleniu od stanowiska 3. Stwierdzenie takie zdaje się 
być całkowicie uzasadnione, albowiem począwszy od około IX wieku teren stano­
wisk 3 i 4 to przede wszystkim miejsce grodu, a potem klasztoru, w obrębie które­
go taka działalność nie mogła istnieć. Tak więc tylko poza tym obszarem można 
było prowadzić działalność agrotechniczną. Natomiast w pobliżu tych obiektów 
intensywniejsza była uprawa pszenicy. Wśród innych roślin uprawnych rozpozna­
no pyłki gryki, chmielu i konopi. Jak można przypuszczać chmiel mógł być wyko­
rzystywany przez cystersów w browarnictwie, o czym wiemy z czasów, kiedy 
cystersi łekneńscy mieszkali już w Wągrowcu, gdzie mieli swój browar i produ­
kowali napój o nazwie Braxatura. Z konopi natomiast, jak informują nas o tym 
późne źródła pisane, uprawianej w Tarnowie Pałuckim (Przybysz 2000), odda­
lonym o około 1000 m od klasztoru, najprawdopodobniej produkowano sznury 
lub zgrzebne tkaniny.

W omawianych próbkach zarejestrowano też sporomorfy chwastów potwier­
dzających bliskie występowanie pól uprawnych oraz pyłki roślin łąkowych potwier­
dzających istnienie w najbliższej okolicy pastwisk. Wśród roślin ziołoleczni- 
czych zarejestrowano pyłki ziaren lipy wykorzystywanej jako środek napotny, 
kozłka stosowanego jako środek uspokajający, mięty itd. Jako rośliny lecznicze 
mogły być też wykorzystywane: babka lancetowata jako środek przeciwkaszlowy 
i w kosmetyce, kora młodych dębów (przeciwzapalnie, w oparzeniach, odmro­
żeniach) i wierzba (przeciwgorączkowe, przeciwzapalnie, przeciwbólowe; Celka 
2000; Milecka 2000).

E. Szczątki archeozoologiczne

Z jednej strony ukazują one charakter gospodarki hodowlanej, a z drugiej 
konsumpcję mięsa oraz preferowane w danym regionie hodowlane gatunki zwie­
rząt. W obrębie klasztoru cysterskiego w Łeknie materiały pozyskane w czasie 
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badań wykopaliskowych przyporządkowano do dwóch faz osadniczych, tj. okreso­
wi grodowemu (czasom plemiennym i państwowym - faza I) oraz czasom istnie­
nia w Łeknie klasztoru cystersów (faza II), między tymi fazami wydzielono fazy 
przejściowe (IA i IIA). Przeprowadzone analizy pozwoliły na ustalenie określo­
nych tendencji w obu okresach, a także przedstawienie niektórych zagadnień doty­
czących gospodarki zwierzętami, konsumpcji mięsa oraz zagadnień ekologicz­
nych związanych ze zmianami zalesienia. W materiałach archeozoologicznych 
przeważały szczątki ssaków domowych, których udział w obydwu fazach wynosił 
93,8%, z nieco większą przewagą (pomijamy fazy przejściowe) w fazie plemien­
nej, w której wynosił około 96,7%, a w fazie cysterskiej 93,1%. W porównaniu 
z tym bardzo niski był udział ssaków dzikich, reprezentowany przez 3% szczątków 
kostnych (pomijamy fazy przejściowe); w fazie I wynosił on tylko 2%, a w fazie 
II 4,3%. Szczątki ptaków łącznie to około 2,8%, a szczątki ryb 0,4% (Makowiecki, 
Makowiecka 2000; Makowiecki 2002; Wyrwa 2003). Wynika z tego, że przeważały 
tu szczątki zwierząt hodowlanych. Wśród ssaków domowych, uwzględniając kolej­
ność od największych do najmniejszych, wydzielono szczątki kostne następujących 
gatunków: bydło, Świnia, owca/koza, koń oraz pies i kot. Wśród ssaków dzikich: 
zając (faza II), tchórz (faza II), lis (faza II), niedźwiedź (dwa osobniki z fazy II - 
- cysterskiej), dzik (z przewagą w fazie grodowej -1), jeleń (z przewagą w fazie I), 
łoś (faza II), sarna (z przewagą w fazie II), tur (faza I) (tab. 3-5). W świetle niektó­
rych dokumentów liczbę gatunków zwierząt i ptactwa łownego można uzupełnić 
o inne gatunki. W dokumencie z 1463 roku opat wągrowiecki Konrad zezwo­
lił sołtysowi z Tarnowa Pałuckiego, które było położone w najbliższym sąsiedz­
twie klasztoru, na „wolne polowanie na wszystkie zwierzęta i ptaki, mianowicie: 
zające, derki (dercarum), oraz kozły, przepiórki, kuropatwy i kaczki” {Spuścizny, 
s. 181-182; na temat łowiectwa m.in. Samsonowicz 1991; 1999). Na marginesie 
tej informacji zauważyć należy, że wszystkie z wymienionych gatunków żyją 
w tym rejonie do dziś.

Uzyskane wyniki badań archeozoologicznych jednoznacznie wskazująna prze­
wagę szczątków kostnych ssaków domowych nad pozostałymi. Taki stan rozpo­
znania dosyć jasno oddaje charakter produkcji pożywienia mięsnego, zarówno 
w okresie grodowym, jak i cysterskim na stanowisku 3. Wśród zwierząt hodowla­
nych najwięcej pozyskiwano mięsa wieprzowego, mniej wołowiny oraz baraniny 
i koziny. Należy jednak zwrócić uwagę na to, że różnica między szczątkami kost­
nymi świni a bydła ulega wyrównaniu jeśli uwzględni się wydajność mięsa woło­
wego w stosunku do wieprzowego (por. wielkość ówczesnych i współczesnych 
zwierząt; ryc. 25). Wśród pożywienia mięsnego pochodzącego z polowań prze­
ważała dziczyzna oraz mięso jelenia i sarny, udział pozostałych gatunków był 
niewielki, jedynie mięso zająca odgrywało dość znacznąrolę i to przede wszystkim 
w okresie cysterskim, kiedy następuje prawie trzykrotny wzrost jego wykorzystania 
w porównaniu z okresem grodowym. Porównując uzyskane wyniki z wynikami 
z innych stanowisk Wielkopolski stwierdzić można, że obraz konsumpcji mięsa 
w Łeknie w dużym stopniu odpowiada obrazowi jego produkcji w średniowie­
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czu w Wielkopolsce (Makowiecki 2001a). Interesująca jednak jest kwestia duże­
go spożycia mięsa w okresie cysterskim.

Tabela 3. Łekno, woj. wielkopolskie, stanowisko 3. Zestawienie inwentaryzacyjne 
zwierzęcych szczątków kostnych (wg Makowiecki, Makowiecka 2000)

Zwierzęta
Fazy

Razem fazy I-IIA
I IA II IIA

Bydło 864 169 219 881 2133

Świnia 994 302 314 1497 3107

Owca/koza 534 67 151 571 1323

Koń 17 3 3 31 54

Pies 3 — 2 11 16

Kot — — 1 1 2

Zając 4 7 16 28

Tchórz — — 2 2

Lis — — — 1 I

Niedźwiedź — — 1 2 3

Dzik 16 11 9 34 70

Łoś 0 — — 1 1

Sama 13 4 5 31 53

Tur 2 — — — 2

Ptaki 28 25 18 125 196

Ryby 4 — 1 21 26

Razem 2495 595 741 3240 7071

Według pierwotnych zasad, zawartych w Charta Charitatis, o czym pisali­
śmy wyżej, spożycie mięsa przez zakonników powinno być ograniczone. Wiado­
mo jednak, że gospodarka cysterska była bardzo silnie związana z hodowlą 
i rolnictwem. Poszczególne klasztory w zależności od charakteru posiadanych 
dóbr i wewnętrznych preferencji gospodarczych prowadziły bardzo rozwinię­
tą gospodarkę hodowlaną. Hodowano bydło, trzodę, ptactwo domowe, konie itp. 
W wielu klasztorach ważną gałąź gospodarki stanowiła hodowla owiec, która obok 
mięsa dostarczała cenionego surowca jakim była wełna (patrz m.in. Jamroziak
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1999) . Zauważyć też trzeba, że nadmiar produktów, w tym mięsa, pochodzące­
go z hodowli podlegał wymianie handlowej na okolicznych targach i jarmarkach 
(Dobosz, Wyrwa 1999) . Pozyskanie natomiast mięsa dzikich zwierząt związane 
było z posiadanymi przez klasztor przywilejami zezwalającymi im na prowadze­
nie łowów w okolicznych lasach i terenach otwartych. W stosunku do pierwotnych 
założeń zawartych w Charta Charitatis, wraz z upływem czasu poszczególne zasa­
dy ulegały zmianom i były podporządkowywane aktualnej rzeczywistości.

l5

Specyfikę gospodarki hodowlanej w dobrach cystersów łekneńsko-wągrowiec- 
kich oddają dane liczbowe zawarte w źródłach pisanych z XVII i XVIII wieku. 
Mimo, że są one dosyć późnymi informacjami, to w pewien sposób ukazujądyna- 
mikę i charakter tego zjawiska. Jak można w świetle tych danych przypuszczać 
również i w średniowieczu gospodarka hodowlana proporcjonalnie mogła mieć 
podobny wymiar. Analizy nowożytnych materiałów związanych z tym proble­
mem dokonał T. Przybysz (2000). Wynika z nich m.in., że w wyżej wymienionych 
przedziałach czasowych hodowlę prowadzono we wszystkich folwarkach nale­
żących do cystersów oraz w gospodarstwach chłopskich, które cystersom płaci­
ły określone daniny w naturze lub czynsz.

W XVII wieku (dane z lat 1638-1642) cechą charakterystyczną gospodar­
ki hodowlanej cystersów wągrowieckich w siedmiu folwarkach była stosunkowo 
duża liczba bydła; przeciętnie utrzymywano 57,1 sztuk (ryc. 26). Dobrze też była 
rozwinięta hodowla owiec, albowiem średnio w folwarkach znajdowało się około 
200 sztuk, największe stado miał folwark w Ochodzy, gdzie średnio znadowały się 
542 sztuki. Hodowla owiec w dobrach cysterskich znacznie wychodziła poza prze­
ciętną w innych dobrach, np. dobra arcybiskupa gnieźnieńskiego. Trzody chlew­
nej średnio utrzymywano około 29,6 sztuk. Hodowano też konie - przeciętnie 
w folwarku było ich 5-8 sztuk. Ponadto w dobrach klasztornych znajdowała się 
też stadnina licząca 30-50 sztuk. Wśród drobiu średnio we wszystkich folwar­
kach utrzymywano około 61,9 sztuk kur, 67,4 sztuk gęsi i 11,5 sztuk kaczek (Przy­
bysz 2000, s. 496, tab. 15).

W 1778 roku natomiast rozmiar hodowli we wspomnianych folwarkach nale­
żących do cystersów wągrowieckich wyglądał następująco: przeciętnie na jednym 
folwarku znajdowało się 7,1 koni, 13,7 wołów, 18,4 krów, 147 owiec, 26,5 świń 
i 263,8 sztuk drobiu itd. (ryc. 26). Chociaż dane te nie dotyczą całości folwarków 
klasztornych, dająjednak wyobrażenie o rozmiarach hodowli folwarcznej (Przy­
bysz 2000, s. 513, tab. 23-24). Dane z 1793 roku pozwalają już jednak zauwa­
żyć wzrostowe tendencje rozwojowe. Między innymi wzrosła wówczas hodowla 
krów i owiec - krów o 61,2% z 18,4 w 1778 roku do 29,7 sztuk w 1793 roku; owiec 
o 74,5%. Na ogół połowę ogólnej liczby krów stanowiły krowy mleczne. Trzoda 
chlewna w tym okresie nie odgrywała dużej roli. Przeciętnie na folwarku znajdo­
wało się 26,5 sztuk trzody chlewnej. Stan ten był większy o około 6,4 % od śred-

15 Cystersi łekneńscy nadwyżki mięsa pochodzącego z ich hodowli sprzedawali w jatkach mię­
snych w Gnieźnie. Obornikach i w Kłecku (Wyrwa 1995, s. 79 - tam źródła).
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WRH

WRH

Ryc. 25. Stosunek wielkości (w kłębie) zwierząt hodowanych w średniowieczu do 
współczesnych (wg Benecke 1994, ryc. 85)

fig. 25. The sizes (high at the withers) ofmediaeval domestic animals in relation to modem 
breeds (after Benecke 1994, fig. 85)
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niej w całej Wielkopolsce. Ponad 50% pogłowia w tym czasie stanowiły prosię­
ta (Przybysz 2000, s. 514; Wyrwa 2003),

Liczebne proporcje hodowli zwierząt prezentuje tabela 6 oraz rycina 26.

Tabela 6. Inwentarz żywy w siedmiu folwarkach opactwa wągrowieckiego z 1778 roku 
(wg Przybysz 2000)

Lp. Folwark Konie Krowy Woły Owce Świnie Drób
1 Bobrowniki 5 16 14 208 30 227
2 Bobrówko 7 6 17 — 30 53
3 Jankowo 6 22 23 — 15 202
4 Łaziska 4 17 16 67 23 364
5 Łęgowo 5 12 20 298 53 436
6 Ochodza 18 15 21 173 26 398
7 Tarnowo 5 8 18 284 9 167

Razem 50 96 129 1030 186 1847
Średnia na jeden 

folwark 7,1 13,7 18,4 147,1 26,5 263,8

Na marginesie przedstawionych danych historycznych, w porównaniu 
z materiałami archeozoologicznymi pochodzącymi ze stanowiska 3 w Łeknie, 
należy stwierdzić, że materiał kostny pochodzący z badań wykopaliskowych - 
- z jednego stanowiska - nie oddaje całościowego charakteru gospodarki hodow­
lanej. Jest on tylko wskaźnikiem pewnych tendencji konsumpcji w danym miejscu, 
przy jednoczesnym założeniu, że materiał kostny nie dostał się do ziemi innymi 
drogami, m.in. w wyniku nawożenia gleby. Wiadomo bowiem, że przy samym 
klasztorze i kościele nie prowadzono większej działalności hodowlanej. Odby­
wała się ona w miejscach nieco lub znacznie oddalonych (folwarki - grangie) od 
opactwa. Materiał archeozoologiczny natomiast pochodzący z określonego stano­
wiska klasztornego to w przeważającej części odpadki pokonsumpcyjne z kuchni 
i refektarza klasztornego.

F. Szczątki archeoichtiologiczne

Obok materiałów archeozoologicznych w czasie badań wykopaliskowych 
na „Klasztorku”, jak nazywa się obecnie miejsce lokacji dawnego klasztoru 
w Łeknie w latach 1982-2000 wydzielono 183 rybie pozostałości kostne i około 
5190 łusek, w roku 2001 w obrębie kuchni klasztornej 3458 szczątków kost­
nych. Wszystkie poddano badaniom archeoichtiologicznym (Makowiecki 2000b, 
s. 123-135). Wśród szczątków z lat 1982-2000 wydzielono następujące gatunki: 
jesiotr (3,4%), leszcz (5,0%), krąp (0,8%), jaź (0,8%), płoć/wzdręga (3,4%), lin 
(10,1%), karpiowate (37%), sum (6,7%), szczupak 23,5%), okoń (9,2%) (Mąko- 
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wiecki 1998, s. 124). Z przebadanych łusek wydzielono dwie rodziny: karpiowa- 
te (98,3%) i okoniowate (1,7%). Przebadany materiał pozwolił na stwierdzenie 
lokalnego charakteru rybołówstwa. Podobna tendencja występowania gatunków 
ryb widoczna jest do dziś w okolicznych jeziorach. Pomijając gatunki typowo 
hodowlane, przeniesione obecnie do niektórych jezior w łekneńskim kompleksie 
osadniczym, nie zauważamy większych różnic w tym względzie między materia­
łami archeoichtiologicznymi a współczesnymi gatunkami odławianymi w jezio­
rach tego kompleksu i jeziorach należących wcześniej do cystersów (Chełkow- 
ski, Filipiak, Chełkowska 1998; Makowiecki 2000b; Szeszycki 2000; Witkowski, 
Żerelik 2001; Wyrwa 2003).

Materiały pozyskane w obrębie kuchni dodatkowo uzupełniły obraz rybołów­
stwa i to wyłącznie z okresu istnienia klasztoru cysterskiego. Dla naszych analiz 
materiał ten jest szczególnie cenny, albowiem wiąże się z miejscem przygotowy­
wania posiłków dla mnichów. Z zebranego materiału rozpoznano dotychczas tylko 
24,3% zbioru. Wśród nie zidentyfikowanych pozostałości kostnych około 70% 
stanowiły żebra oraz wyrostki kręgów pochodzących od ryb karpiowatych.

Wśród materiałów pozyskanych z obrębu kuchni oznaczono 14 taksonów. 
Najliczniej reprezentowane są ryby karpiowate, wśród nich przeważają szcząt­
ki leszcza, mniej jest lina, płoci i pozostałych gatunków wymienionej rodziny 
uklei, jazia i wzdręgi. Drugie miejsce zajmuje szczupak, następnie śledź i okoń. 
Minimalny udział w zbiorze (1,1%) stanowią pozostałości jesiotra, który mógł być 
łowiony w Noteci i Warcie lub też dostarczany z ośrodków rybołówstwa jesiotro-

bydlo (krowy i woły łącznie) 

owce

trzoda chlewna

konie

stadnina koni

drób ogólnie

kaczki

kury

gęsi

Ryc. 26. Charakter gospodarki hodowlanej cystersów wągrowieckich według średniej 
z siedmiu folwarków z lat 1638-1642 i 1778 r. (wg Przybysz 2000, oprać. A. M. 
Wyrwa)

Fig. 26. The pattem of animal husbandry practised by the Cistercians of Wągrowiec, based 
on data from seven farms in the years 1638-42 and 1778 (after Przybysz 2000, 
compiled by A. M. Wyrwa)



Ryc. 27. Sposoby połowów ryb. A - wędkami z brzegu i z łodzi (Heiligenkreuz, XIII w.), 
B - siecią ciągnioną w bród z łodzi (Salem; wg Leroux-Dhuys 1998), C - ciężarek 
do sieci; Łekno, woj. wielkopolskie, stanowisko 3 (fot. P. Namiota)

pig. 27. Fishing methods. A-angling from the shore or boat (Heiligenkreuz, thirtecnth 
century), B - with a fishing-net dragged behind a boat (Salem; after Leroux- 
-Dhuys 1998), C--fishing-net weight; Łekno, Greater-Polish Voivodeship, site 
3 (phot. P. Namiota)
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wego, np. z Gdańska (Makowiecki 2003). W zbiorze tym stwierdzono też bardzo 
mało cenionego w konsumpcji suma (0,2%).

Ze źródeł pisanych wiadomo, że wszystkie klasztory i inne instytucje kościel­
ne, a potem miasta zabiegały o przywileje dotyczące połowów ryb. Według badań 
W. Szczygielskiego w latach 1198-1306 ogólnie nadano 85 przywilejów rybołów­
czych, z tego aż 86% uzyskały instytucje kościelne, 11% rycerstwo i 3% miesz­
czaństwo (Szczygielski 1967, s. 9). Tak duże zainteresowanie rybami związane 
było z postami, które obowiązywały w średniowieczu, szczególne w klasztorach. 
W zdecydowanej większości, klasztory już w pierwszych latach istnienia, 
a w niektórych przypadkach już w dokumencie fundacyjnym otrzymały jeziora 
z prawem połowu ryb. Tak też było w przypadku Łekna, gdzie już w czasie funda­
cji w 1153 roku Zbylut nadał cystersom przybyłym do Łekna Jezioro Rgielskie.

Tabela 7. Łekno, woj. wielkopolskie, stanowisko 3 (sezon 2001). Udział szczątków ryb 
odkrytych w kuchni klasztornej (wg Makowiecki 2002)

Nazwa polska Nazwa łacińska N %
Szczupak Esox lucius L. 174 20,7
Karpiowate Cyprinidae 401 47,8
Płoć Rutilus rutilus L. 5 0,6
Jaź Leuciscus idus (L.) 1 0,1
Wzdręga Scardinius erythrophthalmus (L.) 1 0,1
Lin Tinca tinca (L.) 7 0,8
Ukleja Alburnus alburnus {L.} 4 0,5
Leszcz Abramis brama (L.) 19 2,3
Sum Silurus glanis L. 2 0,2
Okoniowate Percidae 3 0,4
Okoń Perca fluviatilis L. 87 10,4

Łososiowate* Salmonidae 9 1,1
Jesiotr zachodni Acipenser sturio L. 9 1,1
Śledź Clupea harengus L. 117 13,9

Rozpoznane 839 100

Nie rozpoznane 2619

Razem 3458

* Brak identyfikacji gatunku.

Oprócz tego, cystersi łekneńscy w bardzo krótkim czasie, w wyniku kolejnych 
nadań, stali się posiadaczami kilku następnych jezior. Były to prawie wszystkie 
jeziora rynny gołaniecko-wągrowieckiej oraz Jeziora Bracholińskie Małe i Duże, 
a także Prusieckie. Nie wiadomo jednak, czy należało do nich też Jezioro Łekneń- 
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skie? (Wyrwa 1995, s. 72-82, tab. 1-A, s. 223-230). Nie ma więc wątpliwości, że 
te właśnie jeziora stanowiły miejsca połowów ryb na stoły zakonników.

Mnisi z Łekna mieli też swoje dobra na Pomorzu Wschodnim, gdzie należa­
ły do nich kolejne cztery(?) jeziora (Wyrwa 1995, s. 79, 223-230 nn.). Od końca 
XIII wieku mieli prawo połowu wszystkich gatunków ryb dwoma łodziami na 
zatoce Puckiej koło Żelistrzewa (KDW 1878, t. 2, nr 2025<666a>; Łęga 1949). 
W tym kontekście należy wnosić, że przynajmniej jednym z gatunków poławianych 
w tym rejonie ryb był śledź; jego szczątki znaleziono w obrębie kuchni klasztor­
nej. Zrekonstruowane długości śledzi wynoszą od 25 do 31 cm (tab. 8).

Tabela 8. Łekno, woj. wielkopolskie, stanowisko 3 (sezon 2001). Rozkład długości śle­
dzia (wg Makowiecki 2002)

TL N
25 3
26 33
27 15
28 20
29 5
31 1

Razem 77

Śledź był dość powszechnie wykorzystywaną, sprowadzaną znad morza rybą. 
Według inwentarzy nieszawskich w zamku krzyżackim w Nieszawce Małej znaj­
dowały się: 4 beczki śledzi (1402, 1411 rok), 1 łaszt śledzi (1412 rok), 3 beczki 
dorszy, 1 beczka śledzi (1414 rok), 1 łaszt dorszy bez jednej beczki (1416 rok). Jedna 
beczka mogła mieścić około 100 kg, a jeden łaszt odpowiadał 5880 kg (Iwaszkie­
wicz 1991, s. 3-5). Cystersi z Lubiąża natomiast mieli sprowadzać znad morza 
50 łasztów śledzia (KDŚ 1956, t. 2, nr 149; Mackiewicz 1989; Makowiecki 2003, 
s. 136 i n.; Rajman 2001, s. 188)16.

Długość całkowita ryb z próbek pochodzących z badań w Łeknie (2001 
rok) była zróżnicowana. Najmniejsze były karpiowate, w tym płoć i ukleja (5- 
-10 cm), największe zaś jesiotry, sumy i szczupaki. W przypadku tych ostatnich 
rozkład klas długości jest zbliżony do charakterystyki uzyskanej w poprzednich 
badaniach. Podstawowa różnica polega jedynie na tym, że najliczniejszą klasę 
tworzą sztuki o długości 40-50 cm. Rozkład liczbowy długości całkowitej Cyprini- 
dae pozwala domniemywać o dwóch grupach ryb: a) małych o długości od około 5- 
-10 cm do 30-35 cm i dużych od około 30-35 cm do 60-65 cm. Mimo, iż określenie 
gatunków było niemożliwe, to jednak uzyskana charakterystyka pozwala sądzić, że 

16 Łaszt - miara pojemności materiałów sypkich (tu śledzi); np. łaszt gdański (do 1816 r.) wyno­
sił 3283 litry; łaszt pruski (do 1817 r.) 3940 litrów; łaszt staropolski (do 1819 r.) 3618 litrów.
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w zbiorze z kuchni łekneńskiej wśród Cyprinidae znajdowało się kilka gatunków. 
W pierwszej grupie: płocie, wzdręgi i ukleje, w drugiej największy udział mogły 
mieć leszcze i większe liny. W klasach „przejściowych” (25-30 i 30-35 cm) mogły 
znaleźć się duże płocie, średnie liny i małe leszcze. Szczegółowy udział klas 
poszczególnych gatunków karpiowatych zamieszczono w tabeli 7. Jedynie w przy­
padku leszcza liczba rekonstrukcji długości jest na tyle duża, że pozawala sądzić 
o dwóch grupach tego gatunku. Do pierwszej zaliczyć można sztuki niewielkich 
rozmiarów 25-30 cm, a do drugiej, występujące w przeważającej ilości większe 
osobniki - 35-40 cm. W zbadanym materiale odnotowano dwie grupy okonia 
o długości 10-30 cm i 30-50 cm. Przeważającymi klasami w wymienionych 
grupach były odpowiednio - sztuki 20-25 cm i 30-35 cm.

Zbadane materiały wskazują na spożywanie różnorodnych ryb łowionych 
w lokalnych jeziorach i rzekach oddalonych od klasztoru oraz przywożonych znad 
morza. Większość ryb z opisanych materiałów (karpiowate, w tym leszcz i płoć), 
współcześnie nie należy do cenionych gatunków, jednak stanowią najliczniejsze 
składniki ichtiofauny wód śródlądowych, w tym jezior Pojezierza Wielkopolskie­
go. Stan ichtiofauny jezior w pobliżu Łekna w średniowieczu był zapewne taki jak 
obecnie17. W pobliskich jeziorach łowiono więc te gatunki, które stanowiły najlicz­
niejsze populacje, tj. leszcze, płocie, szczupaki, liny i okonie. Wśród wymienio­
nych gatunków jedynie szczupaka można zaliczyć do ryb bardziej cenionych pod 
względem kulinarnym. Inne cenne gatunki takie jak sumy i jesiotry były rzadko­
ścią. Znaczny udział w konsumpcji stanowiły śledzie, których obecność na stołach 
zakonników łekneńskich związana była z pozycją komercyjną nie tylko na obsza­
rze ziem polskich, lecz w całej Europie Środkowozachodniej i państwach skan­
dynawskich w średniowieczu (Makowiecki 2003).

Przykład opactwa łekneńskiego nie jest odosobniony, jak wynika z dokumen­
tów, np. opactwo cysterskie w Bukowie Morskim w XIV i XV wieku kontrolo­
wało łowiska łososia na rzekach wpływających do morza w okolicach Darłowa, 
handlowało też śledziami nabywanymi na rynkach w Darłowie i Kołobrzegu. 
W obrębie ich posiadłości znajdowały się aż trzy osady rybackie, które łowiły 
na rzecz klasztoru itp. (Popielas-Szultka 1980, s. 189-191 nn.; MCP 1999, t. 1- 
-2). O klasztorze w Kołbaczu pewna legenda mówi zaś, że cystersi tamtejszego 
opactwa hodowali w jeziorze Miedwie sieję (Wyrwa 1999, s. 47 „legenda o sieji”, 
s. 74 „Bukowo Morskie”). Duże stawy rybne przy klasztorze miało też opactwo 
w Mogile. Wszystkie klasztory miały akweny lub przywileje, które pozwalały im 
na połów ryb (Samsonowicz 1999).

Ryby spożywano pod różnymi postaciami: świeże, suszone, wędzone, solone, 
a nawet marynowane (Szczygielski 1967, s. 11; Rajman 2001, s. 196, przypis 
61).

W analizowanym zbiorze makroszczątków rybich z Łekna przeważały ryby 
bardzo małych rozmiarów. Do ich połowów zapewne stosowano sieci o bardzo 

17 Por. gatunki wyodrębnione z makroszczątków i stan obecny (Szeszycki 2000, s. 13-23).
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małych średnicach oczek, aby można było schwytać tak znaczną ilość małych 
ryb karpiowatych, okoni itp18.

Spostrzeżenia te zdaje się potwierdzać zapis w dokumencie z 1463 roku, 
w którym opat klasztoru wągrowieckiego Konrad, sprzedając sołectwo na prawie 
magdeburskim sołtysowi w Tarnowie Pałuckim nadał mu i jego legalnym następ­
com przywilej „wolnego łowienia ryb w [...] jeziorze [Rgielskim] [...], małymi 
sieciami spuszczanymi do tego jeziora, mianowicie: więcierzami, filitestibus 
(włokiem?), łącznicą, slępnicą (slępia, słęp), wędami, unteria (na haki - sznury 
z hakami) (Spuścizny, s. 181-182; o rodzajach sieci por. m.in. Szczygielski 1967, s. 11- 
-17). Ten ostatni sposób może świadczyć m.in. o połowach węgorzy. Większe 
okazy okoni, linów, leszczy, a przede wszystkim szczupaków łowiono na wędki, 
określone w cytowanym dokumencie jako wędy (ryc. 27).

G. Podsumowanie

Na podstawie posiadanych źródeł (pisanych i makroszczątków), na obecnym 
etapie badań nie można jednoznacznie ustalić dla średniowiecza (do około począt­
ku XV wieku) szczegółowego jadłospisu zakonników cysterskich. Jedynie w ogól­
nych zarysach, biorąc pod uwagę specyfikę miejsca jakim był klasztor oraz rygo­
ry obowiązujące zakonników odnośnie pożywienia, możemy wskazać na pewne 
produkty i potrawy, które na pewno były przez nich spożywane. W świetle źródeł 
pisanych posiłki składały się z czterech porcji chleba19, gęstej zupy (tzw. pulmen- 
tum) lub kaszy, warzyw (m.in. fasoli, groszku, bobu) itp. Z produktów mlecznych 
cystersi spożywali mleko, ser-twaróg, a w niektórych opactwach również sery 
twarde i pleśniowe oraz inne przetwory z mleka (prawdopodobnie polewki). Jajka 
można było spożywać we wszystkie dni z wyjątkiem Wielkiego Postu, Adwentu 
i wigilii różnych świąt. Fragmenty potłuczonych skoprupek jaj znaleziono m.in. 
w studni, usytuowanej w wirydarzu klasztornym w Łeknie. Często, szczególnie 
w niedzielę podawano na obiad ryby, które bardzo popularne stały się od XII 
wieku. Śledzie były natomiast popularną strawą w Adwencie i w czasie Wielkie­
go Postu (Williams 1998, s. 245-246). Chorzy i chłopcy przebywający w klasz­
torze mogli uzyskać pozwolenie, aby na śniadanie jeść chleb maczany w winie 
lub w miksturze (Kołodziejczyk 1999, s. 128; 2002, s. 39).

Nieodłącznym składnikiem diety zakonników cysterskich, podobnie jak 
w innych zakonach, szczególnie w okresie lata, jesieni i zapewne części zim, były 
różne owoce, które podawano jako „trzecie danie”. Na cysterskim stole znajdo­
wały się owoce świeże i suszone, m.in. jabłka, gruszki, brzoskwinie, śliwy, orze­

18 Teza, że nie spożywano w klasztorach ryb małych, tzw. chwostu jest błędna, por. m.in. Iwasz­
kiewicz 1990; uwagi na ten temat też Rajman 2001, s. 196, przypis 61.

19 Por. zmienność porcji podawanego chleba w zakonach (m.in. Dembińska 1987, s. 59-60,63, 
67-69; 1985, s. 373-374; Konieczka-Śliwińska 1997, s. 13).
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chy. Latem podawano sałatę, a zimą ogórki (Dembińska 1987, s. 73 nn.; Rajman 
2001, s. 187, 189, 193 nn.), spożywano też miód20.

Monotonia diety cysterskiej od połowy XII wieku (może wcześniej) w pewne 
dni była urozmaicona przez dodatkowe dania lub lepszej jakości jedzenie. Często 
wiązało się to z podkreśleniem rangi jakiegoś święta, które było uroczyście obcho­
dzone w zakonie lub w danym klasztorze. Klasztory bowiem, niezależnie od świąt 
ogólnokościelnych mogły mieć własne, szczególnie celebrowane święta, np. dzień 
patrona. Według rękopisu prawniczego z Lubiąża z 2. połowy XV wieku do świąt 
takich należały: Wielkanoc, uroczystość św. Jadwigi, święto „Jedenastu Tysię­
cy Dziewic” (od XIII wieku) (Wyrwa 2001), św. Andrzeja, apostoła, św. Mikoła­
ja, św. Tomasza, apostoła, św. Wincentego, męczennika, św. Grzegorza, oktawa 
Zwiastowania NMP, Znalezienie Krzyża Świętego, św. Jana przed bramą łaciń­
ską, Boże Ciało, Dziesięciu Tysięcy Męczenników, św. Jana i Pawła, św. Marii 
Magdaleny, św. Lamberta, męczennika, św. Bartłomieja, apostoła, św. Augusty­
na, św. Egidiusza, opata (Wolnik 2002, s. 425).

Oprócz tych informacji wiedzę na ten temat uzupełniająm.in. źródła liturgicz­
ne związane ze święceniem potraw w klasztorach cysterskich. Nie wiemy jednak, 
czy święcone przez cystersów w różnych okresach roku liturgicznego potrawy 
były też spożywane przez samych zakonników, czy święcono je tylko dla wier­
nych, albowiem czas, z którego źródła te pochodzą jest już okresem związanym 
z rozwiniętą praktyką duszpasterską cystersów (Morejko 2002). Część owych 
poświęceń była związana (m.in. święcenie owsa) z rytuałem związanym z zabie­
giem magicznym, mającym na celu spowodowanie obfitości przez naśladowanie. 
Poświęcony owies np. odgrywał ważną rolę w różnego rodzaju zabiegach magicz­
nych związanych z hodowlą i rolnictwem (Janicka-Krzywda 1993, s. 78-79). 
Z przeglądu tego rodzaju źródeł wynika, że w liturgii święcone lub błogosławio­
ne były m.in.: wspomniany owies - w święto św. Szczepana (26 XII), wino - w 
dzień św. Jana Ewangelisty (27 XII), chleb i wino - w dzień św. Błażeja (3 II), 
chrzan - w święto Katedry św. Piotra (22 II) i w Środę Popielcową. Wśród cyster­
sów śląskich bogate były też obrzędy związane ze święceniem potraw wielkanoc­
nych. Święcono wówczas baranka wielkanocnego, mięso, jaja, nabiał, ryby, mleko z 
miodem, miód, wino, wodę, olej, sól, chrzan, owoce. W uroczystość Wniebowzięcia 
NMP święcono zioła (15 VIII) (Wolnik 2002, s. 477-488). Mając na uwadze czas, 
z którego pochodzą owe rytuały liturgiczne (XVI-XVII wieku), można przypusz­
czać, że niezależnie od symbolicznej (magicznej) wymowy tych poświęceń (np. 
owies, zioła) większość z wymienionych zbóż, produktów i potraw mogła stano­
wić świąteczne pożywienie mnichów.

Jako napoju w klasztorach cysterskich używano wody, wina i piwa, także miód 
pitny i jabłecznik (Dembińska 1987, s. 60-64 nn.) oraz w różnej postaci mleko 
(słodkie, skwaszone). Jak wynika z różnych źródeł mnisi jedli też rozmaite zupy.

20 Wiele klasztorów cysterskich miało barcie pszczele, np. w Wąchocku, w Trzebnicy, 
w klasztorach wielkopolskich i innych (m.in. Rajman 2001, s. 190).
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Nie zachowały się jednak przepisy, na podstawie których można by określić ich 
recepturę i sposób przygotowania. Wiadomości na ten temat uzupełniają badania 
makroszczątków, na których podstawie można stwierdzić, że często spożywano, 
znane ze źródeł pisanych, tzw.pulmentum, tj. polewki, jednąz nich była bryja przy­
gotowywana z prosa. Bezpośrednim dowodem potwierdzającym wykorzystanie 
tego zboża do konsumpcji są przypalone resztki takiej „polewki”, które znaleziono 
na naczyniach ceramicznych (z fazy E wczesnego średniowiecza) w obrębie kuch­
ni cysterskiej w Łeknie (próbka Ł3/18/00; Ł3/44/01; Ł3/46/01). W wyniku anali­
zy makroszczątków stwierdzono, że na jednym naczyniu znajdowały się resztki 
przypalonej, zwęglonej materii (o grubości około 1-1,5 mm). Na jej powierzchni 
wyróżniono dość liczne fragmenty epidermy (skórki) roślinnej o wymiarach ±0,5- 
-1 mm długości i 0,3 mm szerokości, które oznaczono jako fragmenty skórki 
plewki dolnej prosa (Panicum miliaceuni) (ryc. 28). Materiał przywarty do tego 
naczynia (próbka L3/18/00) był niegdyś bryją przygotowaną z kaszy jaglanej, tj. 
zrobionej z obłuskiwanego, obtłuczonego ziarna prosa (Strzelczyk 2003a; 2003b; 
Wyrwa 2003).

W innej próbce odkryto drobne szczątki kości rybich (próbka Ł3/9/01), co 
świadczy o konsumpcji zupy rybnej, tzw. liquamne, sporządzanej z roztartych 
rybek. Niezależnie od makroszczątków przypalonej zupy rybnej, przygotowa­
nie tej potrawy poświadczają też dane pośrednie dotyczące połowu małych ryb, 
o czym mówiliśmy wyżej. Małe rybki bowiem bardzo dobrze nadawały się 
do przygotowania takiej zupy, gdyż tkanka mięsna szybko się rozgotowywała, 
a kościec osadzał się na dnie; po przecedzeniu, bez niepożądanych ości, zupa 
była gotowa do jedzenia.

Ryby podawano też na stoły w postaci smażonej, pieczonej lub wędzonej. 
Ustalenie tego na podstawie makroszczątków praktycznie jest niemożliwe. Z ryb 
sporządzano też rodzaj gęstego sosu-puree, zwanego w źródłach garum, robio­
nego z roztartych solonych rybek, w tym śledzi (Dembińska 1987, s. 63). Inne­
go rodzaju pulmentum były potrawy przypominające „szpinaki” oraz potrawy 
przygotowywane z jarzyn strączkowych, takich jak soczewica, bób, groch, wyka, 
orkisz. Większość tych jarzyn zidentyfikowano w makroszczątkach z Łekna. Do 
potraw takich dodawano niewielkie ilości tłuszczu (Dembińska 1987, s. 63). Trud­
no jednak powiedzieć jakie przyprawy dokładano do tych zup, można przypusz­
czać, że wzbogacano je różnego rodzaju roślinami, warzywami rosnącymi w przy­
klasztornych ogrodach (Muszyński 1924; Dembińska 1963, s. 130 nn.; Norman 
1997). W Łeknie stwierdzono ślady pietruszki, która mogła być wykorzystywa­
na do tego rodzaju potraw. W badanych próbkach przywartych do naczyń stwier­
dzono też niemożliwe do jednoznacznego zidentyfikowania ziarniaki zbóż (prób­
ka Ł3/41/01), które prawdopodobnie mogą świadczyć o zupach przyrządzanych 
z ziaren innych zbóż, np. pszenicy.

Jak przedstawiało się natomiast spożywanie mięsa, trudno na obecnym etapie 
badań jednoznacznie rozstrzygnąć. Reguła i Statuty, z pewnymi ograniczonymi 
dyspensami, praktycznie zabraniały jego konsumpcji. Na archeologicznych stano­
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wiskach przyklasztornych znajdowane są jednak bardzo liczne pokonsumpcyjne 
szczątki kości zwierząt hodowlanych i dzikich, niezależnie od tego, że najlepiej 
zachowują się one w warunkach glebowych. Ich procentowe rozłożenie w przy­
padku Łekna na okres około 250 lat istnienia klasztoru, jest w rzeczywistości 
niewielkie i mieści się w przedziale poniżej 0,0..% rocznie. Wydaje się więc, że 
zasady Reguły dotyczące spożywania mięsa były przestrzegane, tym bardziej, że 
niezależnie od szczególnych przypadków, wliczając w to spożywanie mięsa przez 
rzemieślników zatrudnianych przez klasztor, dostojnych gości, czy chorych zakon­
ników, można było jeść białe mięso z ptactwa (Dembińska 1987, s. 62).

Ogólnie jednak obraz diety cysterskiej jaki rysuje się na podstawie źródeł pisa­
nych i makroszczątków, na obecnym etapie badań, nie jest do końca rozpoznany. 
Wydaje się wszakże, jak to już twierdzono w historiografii dieta ta była pod pewny­
mi względami podobna do pożywienia ubogich w danym okresie. Na jej kształt 
i modyfikacje miało wpływ m.in. także położenie klasztoru w obrębie określonej 
strefy klimatyczno-roślinnej. Jak można zaobserwować zmiany diety, w dopusz­
czalnych przez Regułę i Statuty ramach, postępowały w czasie, podobnie jak 
u benedyktynów, od pierwotnej bardzo prostej do bardziej urozmaiconej. Szcze- 
gółowsze jednak rozpoznanie codziennej i postnej diety mnichów cysterskich 
wymaga dalszych badań archiwalnych i archeologiczno-przyrodniczych.

W pewien sposób obraz ten wzbogacają późniejsze źródła (por. jednak 
zastrzeżenia sformułowane we wstępie). Dla cystersów dotychczas nie odnale­
ziono takich zapisów, dlatego cytujemy jeden z nowożytnych spisów zwycza­
jów dotyczących stołu w klasztorach karmelitanek bosych na ziemiach polskich 
w XVI-XVII wieku. Karmelitanki stanowią nieco inną obserwancję niż cyster­
ska, ale zachowane materiały źródłowe pozwalają nam uzmysłowić pewne zmia­
ny i rodzaje produktów wykorzystywanych do poszczególnych posiłków. Część 
z nich bowiem, jak się wydaje, mogła być też wykorzystywana przez cystersów. 
W zestawieniu pomijamy ciasta i informacje dotyczące napojów-piwa i wina. 
Skupimy się na obiedzie: na pierwsze danie obiadowe najczęściej podawano żur, 
żur owsiany, żurek, dalej barszcz, barszcz z siemieniem lub ze śledziami, Siemie­
niec lub polewkę siemienną, ryż na mleku, polewkę makową i raz w roku - na św. 
Józefa - polewkę migdałową, niekiedy zupę zastępowało grzane piwo.

Zamiast popularnych dzisiaj ziemniaków spożywano różnego rodzaju kasze: 
kaszę drobną z oliwą, kaszę postną z migdałami, kaszę z makiem, kaszę jagla­
ną na sypko, kaszę obwarzaną, grucę (kasza pszenna), tatarczuk (kasza grycza­
na), kasze gotowane, ryż pieczony itp. Uzupełnieniem kasz były: bigosek, kluski 
z pieprzem, kluski smażone, pierogi (m.in. z jabłkiem), pyzy, tłuczeniczki (polenta 
z mąki), gramatka (polewka z wody, piwa lub wina i tartego chleba). Na obiad „[...] 
[podawano też] różne gatunki ryb [...]: pieczone, ryby żółte z szafranem, gotowa­
ne, »ryby białe«, »ryby szaro«, ryby po węgiersku, ryby smażone, ryby z kapustą, 
ryby słone, szczupaki po węgiersku lub z masłem, karpie gotowane, karpie z oliw­
kami, „karpie czarno”, karpie do rosołu, stokwisz, śledzie, liny itd. [...]. Z nabia­
łów spożywano jajka na miękko lub w sałatce, ser, mleko. [Z warzyw] ogórki bez
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Ryc. 28. Łekno, woj. wielkopolskie, stanowisko 3. Resztki potrawy przywartej do naczynia 
ceramicznego wydobytego z kocimi klasztornej z fragmentem e pi denny prosa (fot. 
P. Namiota i J. E. Strzelczyk)

Fig. 28. Łekno, Greater-Polish Voivodeship, site 3. Remains of a meal sticking to a ceramic 
vessei found at the site of the monastic kitchen, with a fragment of millet epidermis 
(phot. P. Namiota and J. E. Strzelczyk)

przypraw lub z pieprzem i oliwą, sałatę, rzodkiewkę, soczewicę, groch, kapustę, 
rzepę wędzoną, marchew, buraki. [Z owoców): śliwki, jabłka, gruszki, figi, orze­
chy. [...] Jako dodatek do chleba na kolację mniszki otrzymywały miód, konfitury, 
powidła” (Gil 1997, s. 82-83) itp. Inny bardzo wykwintny zestaw potraw obrazu­
je opis jadła podanego na stoły po wyborze przeoryszy klasztoru norbertanek na 
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Zwierzyńcu w Krakowie (Rajman 1993, s. 123; patrz też Borkowska 1996, s. 139- 
-146 i inne kroniki klasztorne np. benedyktynek lwowskich).

Reasumując nasze rozważania należy stwierdzić, że mimo istniejących 
braków w pełnym rozpoznaniu źródeł pisanych oraz braku odpowiedniej ilości 
badań makroszczątków, rysuje się pewien obraz diety zakonników cysterskich, 
który w wielu przypadkach jest całkowicie zbieżny z zasadami określonymi 
w źródłach normatywnych. Sądzimy także, że niniejsze rozważania, niezależ­
nie od wcześniejszych, bardzo ważnych badań (m.in. M. Dembińskiej), przyczy­
nią się do podjęcia dalszych studiów nad dietą zakonników różnych klasztorów 
i obserwancji. Tak jak bowiem pisał Anthelme Brillat-Savarin „Rozkosze stołu 
są przywilejem każdego wieku, każdej kondycji [tu też zakonu], każdego kraju, 
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IN THE WHITE MONKS'KITCHEN AND AT THEIR TABLE: THE CISTERCIANS’ 
DIET IN THE LIGHT OF MONASTIC R ULES AND SELECTED WRITTEN, 

ARCHAEOLOGICAL AND ENYIRONMENTAL EYIDENCE

Summary

The history of food and of the methods of its acquisition and preparation reflects those 
processes which shape cultures and civilisations. Nutritional practices of humans vary 
from period to period, depending on their competence in using natural resources. These 
skilis, in turn, are influenced by the fauna and flora of a given geographical zonę, by tra- 
ditions, and by the rules accepted in society and followed by both individuals and wider 
communities. In mediaeval Europę, one community in which the dining customs and the 
types of food consumed were subject to strict regulations was the monastic order.

In Polish historiography, only Maria Dembińska and Jerzy Rajman have addressed 
the question of monastic dining customs. In addition, brief remarks on this subject have 
appeared in monographs devoted, for example, to the history of particular orders and their 
economy. The direction which the academic research has taken can be attributed mainly 
to the volume and character of available evidence, and to the amount of academic inter- 
est it has attracted. The most important sources - the texts of monastic rules which regu- 
lated life in particular convents and monasteries - have received most scholarly attention, 
However, the majority of monastic rules are very broad and generał. As a result, espe- 
cially as regards the early mediaeval period, they fail to offer us a ‘glimpse of the monk’s 
piąte’ and to indicate what daily meals would been consumed by monks. The rules do not 
even allow us to determine the types of foods that were used for the preparation of meals. 
Other written sources that are frequently drawn upon in the discussion of monastic diet 
also offer just the most generał information on this subject. It must be noted here that in 
drawing conclusions about the Middle Ages, written sources should be used with caution. 
The temptation of using parallels from the much better preserved post-mediaeval sour­
ces must be avoided, sińce both the functions performed by monks in monasteries and the 
methods of food preparation were subject to change, sometimes quite considerably so.

In addition to written sources, information about monastic food comes from iconog- 
raphy and, most importantly, from environmental evidence such as macroremains ob- 
tained in the course of archaeological exploration. Here, however, we encounter yet morę 
problems. During macroscopic excavations, it is not often possibłe to notice and then re- 
trieve those plant and animał remains which represent cooking waste or meal leftovers. 
Morę precise methods are needed to retrieve such remains: for example, meticulous siev- 
ing, the washing of archaeological layers, and palynological analyses.

This article discusses the diet of the Cistercian monks in the Middle Ages inasmuch 
as it can be revealed by Cistercian monastic rules and selected diplomatic, liturgical, and 
annalistic sources. Moreover, the author draws on sample environmental evidence, large 
amounts of macroremains having been obtained though archaeological methods at a Cis­
tercian monastic site in Łekno in Greater Poland. Płaces designated for the preparation 
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of food (kitchens) and those for its consumption (refectories) are also discussed, while 
comparisons are drawn between Cistercian monasteries in Poland and their selected Eu- 
ropean counterparts.


