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RiMvYDAS LAUZIKAS

Vilniaus kolegijos jézuity
bendruomenés gastronominés
kulttros reikSmeés

ANOTACIJA. Straipsnyje pristatomo tyrimo objektas - Vilniaus jézuity kolegijos
XVII-XVIII a. gastronominé kultara. Tyrimo teoriné prieiga grindziama Jurijaus
Lotmano semiosferos teorija, interpretuojant Vilniaus jézuity bendruomene kaip
kreolizuota erdve, esandia ties dviejy semiosfery - Jézaus Draugijos ir LDK gastro-
nominés kultaros - sgveikos riba. Tyrimo metu siekiama apibrézti Vilniaus jézuity
bendruomenés gastronominés kulttros savituma (pagrindiniai pasninko ir jpras-
tinio meto patiekalai ir gérimai), jos santykj su jézuity gyvenimg reglamentuo-
jan¢iomis formaliomis taisyklémis ir bendruomenei badingomis neformaliomis
praktikomis, taip pat palyginti su LDK bajoriskaja ir vienuolijy bei kity Europos
$aliy jézuity gastronominémis kultaromis.

REIKSMINIAI ZODZIAI: Jézaus Draugija; gastronominé kultara; semiosfera;
Vilnius; Lietuvos DidZioji Kunigaikstysté.

1. [IVADAS

Gastronominé kulttra paprastai apibréziama kaip nematerialaus paveldo
forma - tradiciné, Siuolaikiska ir gyva tuo pat metu, jtrauki, reprezentuo-

janti ir bendruomeniska’. Tai ,ilgainiui nusistovéjusi veikla, vaizdai, israiskos

What is Intangible Cultural Heritage?, Paris: UNESCO, 2011. Prieiga internete: https://ich.
unesco.org/en/what-is-intangible-heritage-00003.
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formos, Zinios, jguidziai, taip pat su jais susijusios priemonés, objektai, Zmo-
gaus veiklos produktai ir su jais susijusios kultairos erdvés, kuriuos bendruo-
meneés, grupés ir kai kuriais atvejais pavieniai Zmonés pripazjsta savo kultiros
paveldo dalimi“z. Istorine gastronomine kultiirg pazinti galime pasinaudoda-
mi $ios nematerialaus paveldo tradicijos materialiosiomis reprezentacijomis,
tokiomis kaip rasytiniai dokumentai (pvz., saskaitos, inventoriai, taisyklés,
atsiminimai), patiekaly receptai ir recepty knygos, maisto ikonografija,
maisto gamybos ar valgymo patalpos, jrankiai, islike jrenginiai ir specialts
pastatai (pvz., ledainés, ritkkyklos, kepyklos, bravorai). Sios materialiosios
reprezentacijos veikia kaip pazinimo $altiniai dél savo medijiskumo (jie yra
informacijos ir su ja susijusiy reik§miy saugotojai ir perne$éjai) suprantami
komunikacine prasme kaip i$§ praeities perimtas, kiekvienoje konkrecioje
kultaroje ir visos Zmonijos suprantamas materialiy Zenkly rinkinys3, for-
muojantis kultaroje veikusius ar tebeveikiancius tekstus, tekstg suprantant
kaip bet kurig tvarkingg komunikacijai skirta Zenkly sistema, kurios aisky
skirtuma nuo kity sistemy galima fiksuoti. Tokiu badu paveldo tyréjo (moks-
lininko) ir praeities (kaip buvusios tikrovés teksty fragmenty) santykis gali
biiti suprantamas semiotine ,perskaitymo® prasme, kai mokslininkas, tirian-
tis paveldg tampa interpretantu, bandanc¢iu uzfiksuoti ir perskaityti senyjy
visuomeniy paliktus Zenklus bei jy sistemas, siekdamas suprasti savo tyrimy
objekta - praeities visuomene.

Siame tyrime taikoma Tartu semiotinés mokyklos kiiréjo Jurijaus Lotmano
semiosferos konceptu grista teoriné prieiga, teigianti, kad semiosfera - tai
erdvinis (tiksliau erdvélaikio) mechanizmas, kurio pirminé funkcija - i$-
saugoti buvusig, komunikuoti esamg ir kurti nauja informacija. Tai globali
sistema, integruojanti visus galimus Zenklus (semiotine prasme), tekstus,
interpretacijas, simbolius, informacija, Zinias, jy reprezentacijas ir tarpusavio
ry$ius, jskaitant ry$ius su ,nesemiotiniais“ elementais, esanciais uz konkre-
¢ios semiosferos riby. Semiosferg sudaranciy struktiry centrai yra savotiskos
ykanoninés“ struktaros, beveik eliminuojancios naujy teksty karimg. Tuo

tarpu periferija yra svarbiausia (ir moksliniu tyrimy poziariu), jdomiausia

> Nematerialaus kultturos paveldo apsaugos konvencija, Paris: UNESCO, 2003. Prieiga inter-
nete: https://www.e-tar.It/portal/legalAct.html?documentld=TAR.9go2ADBEBDgAS.

3 The European Heritage Network Thesaurus, HEREIN, 2009. Prieiga internete: http://the-
saurus. european-heritage.net/sdx/herein/thesaurus/introduction.xsp.
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struktary saveiky (anot Lotmano, kreolizacijos) erdvé, generuojanti didZiaja
dalj naujy teksty+.

Pritaikydami semiosferos teorijg Siame straipsnyje pristatomo tyrimo kon-
tekste, galétume remtis prielaida, kad Jézaus Draugija, su savo vidine regla-
mentacija yra savarankiska semiosferos struktira, kuri jsitvirtindama konkre-
¢ioje geografinéje erdvéje (musy atveju — Lietuvoje, Vilniuje) saveikauja su tos
vietos (Lietuvos DidZiosios Kunigaikstystés) kulttra kaip savita, atskira, taip
pat savarankiska semiosferos struktira ir formuoja vienokio ar kitokio pobai-
dZio kreolizuotas erdves. Siame tyrime tai - Vilniaus jézuity bendruomenés
gastronomineé kultiira, kurig hipotetiskai galime apibrézti kaip jézuity gastro-
nominés kultaros ir LDK gastronominés kultaros kreolizuotg erdve. Tiek $ios
abi semiosferos, tiek jy saveikoje atsiradusi kreolizuota erdvé yra suvokiamos
kaip nuo konkretaus konteksto priklausomos, atviros, nuolat kintanc¢ios (evo-
liucionuojancios), taciau vientisos ir sistemiskos struktiros, saveikaujancios
dialogo biidu. Siy struktiiry ribos (skirian¢ios konkre¢iai gastronominei kul-
tarai budingus elementus nuo kity kultary gastronominiy kultary elementy),
sekant Lotmano pozitriu, yra reliatyvios. Jy skirtis (tik kaip akademinis moks-
liniam tyrimui taikomas jrankis) gali buti fiksuojama daugiau dviejy gastro-
nominiy kultary centry lygmenyje (pasirinkus atitinkamus ,,gryno mokslinio*
poziurio atskaitos taskus). Anot Lotmano, tam, kad dvi Zenklinés semiosferos
struktairos saveikauty, turi bati susilpninta riba tarp ,savos® ir ,svetimos®
struktairos - tai paprastai jvyksta vienai (,vidinei“) struktarai ,iSmokstant®
kitos (,,iSorinés®) struktaros kalba. Hipotetiskai galime spéti, kad masy tyrimo
kontekste Jézaus Draugijos nariai yra tie, kurie mokosi vietinés (LDK) gastro-
nomijos , kalbos®, integruodami ja j savo gyvenimus, pritaikydami jq prie savo
principy ir taip siekdami tvirtesnés padéties vietos visuomenéje.

Komunikacinés paradigmos naudojimas leidzia taikyti ir kitokig metodolo-
gine prieiga, Siek tiek kitaip analizuojant ir $altinius nei ,klasikiniame" istorijos
mokslo tyrime. Remdamiesi Lotmano semiosferos teorija — grynai akademi-
nio tyrimo tikslais - galime padalyti tikrove j fizinius daiktus ir konceptualius

objektus, pirmuosius suprantant kaip ,visus nataralius (gamtinius) ar dirbtinius

4+ HOpuit Jlorman, Cemuocgepa, Cankr-Ilerepbypr: MckyccrBo, 2000; KOpuit Jlormas,
Cmambu no cemuomuke u monoJzio2uu Kyabmypbsl, T. 1-3, Tannun: AnekcaHzapa, 1992;
Jurij Lotman, Kultiros semiotika: straipsniy rinktiné, sudaré Aranas Sverdiolas, i$ rusy
kalbos verté Donata Mitaité, Vilnius: Baltos lankos, 2004.
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(Zmogaus sukurtus) materialius objektus, turin¢ius reliatyviai stabilig formga’,
o antruosius kaip ,,nematerialius misy proty sukurtus produktus, suvokiant
ju identiteta, sukarimo aplinkybes ir istorine reiksme“s. Taikydami §j principa
galime klasifikuoti ir tikrove reprezentuojancius $altinius j daugiau funkcinius,
bet maziau kirybinius, ir atvirksciai. Pirmoji Saltiniy grupé buvo kuriama ais-
kiai funkciniais tikslais, siekiant kuo tiksliau faktologiskai atvaizduoti tai, kas
buvo jvardyta fiziniais daiktais. Tokiy $altiniy pavyzdZiais $io tyrimo kontekste
yra s3skaitos, instrukcijos, rekomendacijos, nutarimai. Antroji $altiniy grupé
atsirado maziau funkciniais, labiau komunikaciniais tikslais, siekiant papasa-
koti (perduoti prane$img) apie bendruomenei svarbius dalykus. Tai nekrologai,
laiskai, atsiminimai ar literataros kariniai. Analizuodami pirmuosius $altinius
gauname daugiau informacijos apie fizine tikrove, antrieji leidzia suprasti lai-
kotarpiui budingus konceptus. Pavyzdziui, analizuojant nekrologo teksta sio ty-
rimo tikslais néra svarbu, kiek jis tiksliai atspindi konkretaus mirusiojo asmens
biografija, ta¢iau svarbu, k3 ir kodél siuo nekrologu noréjo pranesti jo autorius
(galbut net asmeniskai nepazinojes asmens, kurio nekrologa raso).

Gastronomijos istorijos, gastronominés kultiiros tyrimy Lietuvoje néra
daug. Jie atliekami bioarcheologijos (Giedré Motuzaité-Matuzeviciaté Keen,
Giedreé Pili¢iauskiené), istorijos (Neringa Dambrauskaité, Antanas Astrauskas,
Liudas Glemza, Raimonda Ragauskiené, Aivas Ragauskas), etnologijos (Vacys
Milius, Nijolé Marcinkevi¢iené, Daiva Vaitkevi¢iené) kontekstuose. Taciau,
pastebétina, kad né vienam i$ minéty mokslininky gastronomijos istorijos
tyrimai néra pagrindiné tyrimy tema. Lietuvos gastronomijos istorija patenka
ir j profesionaliy Lenkijos gastronomijos istoriky (Jarostaw Dumanowski) tyri-
my erdve. Taciau tiek lietuviy, tiek Lenkijos mokslininky darbuose daugiausia
nagrinéjamos dvaro, miesto, valstieti§kosios, tautiniy mazumy gastronomijos
temos. Vienuolijy gastronominé kultara praktiskai aplenkiama. Todél straips-
nyje pristatomas tyrimas yra vienas pirmyjy $iame lauke.

Straipsnyje pristatomo tyrimo objektas — Vilniaus kolegijos jézuity bend-
ruomenés XVII-XVIII a. gastronominé kultara. Tyrimo tikslas - apibrézti

Vilniaus kolegijos jézuity bendruomenés gastronominés kultiiros savituma,

5 Patrick le Boeuf, Martin Doerr, Christian-Emil Ore, Stephen Stead, Definition of the CIDOC
Conceptual Reference Model. Produced by the ICOM/CIDOC Documentation Standards
Group, Continued by the CIDOC CRM Special Interest Group, version 6.2.9. April 2020.
http://www.cidoc-crm.org/sites/default/files/cidoc_crm_version_6.2.1.pdf._
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analizuojant $altiniy informacija apie pagrindinius pasninko ir jprastinio meto
patiekalus ir gérimus. Taip pat siekiama apibudinti $ios vietinés (kreolizuotos)
gastronominés kultiros santykj su jézuity gyvenima reglamentuojanciomis
formaliomis taisyklémis ir bendruomenei biidingomis neformaliomis prakti-
komis, taip pat palyginti ja su LDK valdovy ir didiky dvary bei kity Lietuvos vie-
nuolijy ir kity Europos saliy jézuity gastronominémis kultiiromis. Straipsnyje
daroma prielaida, kad kaip tik vartojami patiekalai ir gérimai yra ryskiausia
gastronominés kultaros (kaip nematerialaus paveldo) materiali reprezentacija,

kurios lyginamoji kritiné analizé leidzia pasiekti tyrime keliamus tikslus.

2. JEZAUS DRAUGIJOS GASTRONOMINE KULTURA

Draugijos nariy mityba, maitinimosi paprociai ir su jais susijusios praktikos
turéjo svarbia reik§me bendrojoje jézuitigkoje tradicijoje (jézuity semiosfero-
je). Mokslininkai pastebi, kad jézuitai sukaré nauja mitybos stiliy, kurj perémé
ir kiti to meto vienuoliy ordinai. Pranciizy istoriko Jacques’o Revelio pozitriu,
$is modelis puikiai atitiko laikotarpiui biidingg kontrreformacijos dvasia. Sis
mitybos stilius buvo inovatyvus pirmiausia savo atsitraukimu nuo klasikinio
vienuolinio mitybos koncepto, grjsto siekiu riboti maisto ir gérimo kiekius,
valgyti kuo kukliau ir skatinti susilaikyma - kartais ekstremaly, vedantj link
ktino marinimo. Toks mitybos konceptas yra Zinomas i$ $v. Benedikto regu-
los (du patiekalai kasdieniam stalui, vienas svaras duonos per dieng, maisto
kiekio ribojimas jaunesniems vienuoliams, mésa skirta tik ligoniams)°®. Jézaus
Draugijos mitybos stilius pasizyméjo dialogiskumu tarp dvaro praSmatnumo
irvienuolinés kukliosios virtuvés, artimos gyvenamojo regiono valstietiskajai,
kaimo mitybos tradicijai. Jézaus Draugijos nariams ruosiamy patiekaly ingre-
dientai ir receptiiros buvo imamos i$ abiejy tradicijy. Greta ,standartinio“val-
giy asortimento, jézuitiska mitybos tradicija kiiré nemazai maisto individua-
lizavimo galimybiy, sudarant salygas skirtingo statuso Zmonéms valgyti skir-

tinga maistq. Taip pat $i mitybos tradicija pasiilé kiek kitokius kriks¢ioniskojo

6 St. Benedict’s Rule for Monasteries, Collegeville: The Liturgical press, 1948, p. 58-60; Sven-
tojo Benedikto regula, i$ lotyny kalbos verté Kestutis Grazys, Vilnius: Aidai, 1997; Vaida
Kamuntavi¢iené, ,Sv. Benedikto regulos adaptacija Lietuvos DidZiosios Kunigaikstystés
benediktiniy vienuolynuose®, in: Logos, 2014, t. 79, p. 123-136.
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pasninko ir valgymo socialumo konceptus’. Jézuity aplinkoje radosi ir pirmyjy
uzZuominy apie gastronomija kaip viena i$ meny?®. Toks mitybos stilius buvo
suformuotas Jézaus Draugijos karimosi metu, XVI a., ir beveik nepasikeites
isliko iki jos uzdarymo 1773 m.°

Mitybai skirta vietos ir §v. Ignaco Lojolos Dvasinése pratybose. Cia pa-
teikiamos astuonios su mityba susijusios taisyklés brézia pagrindine Jézaus
Draugijos mitybos stiliaus idéjq - pusiausvyra, kur nesirtipinimas fiziniu kiinu
yra ne mazesné blogybé nei apsirijimas, o maisto teikiama nauda ar sukeliama
zZala pirmiausia suprantama dvasinés naudos ir sveikatos prasme.

UZuominy j gastronominés kultaros ir dvasingumo sasajas rasime ne viena-
me jézuity aplinkoje sukurtame tekste. Pavyzdziui, daugumoje Kraziy jézuity
kolegijoje mirusiy vienuoliy gyvenimy aprasymy randame uzuominas j maista,
jo vartojima, dalijimasi ir su tuo sietinas dorybes. Feliksas Kalenda ,,septyniolika
mety nepaprastai kantriai ir su dziaugsmu dirbo kepéjo darbus, kuriy nejmano-
ma nuveikti be vargo', ir ,sulaukes jau senyvo amziaus neapleido bendry prieder-
miy, nors jau sunkiai bepaeidamas, vis tiek darbavosi ir kepykloje, ir valgomajame
dengdavo stalg“ - tai vertinama kaip i$skirtiné nuolankumo dorybés israiska*°.
Dél valgymo ir dvasingumo s3sajy toks maistas kaip duona, neskatinanti godumo
ir aistros, lyginant su kitais patiekalais, yra tinkama valgyti ir daugiau, neribo-
jant kiekio. Tac¢iau vartojant gérimus susilaikymas yra reikalingesnis nei duonos
atveju, ir ¢ia batina aiskiau skirti, kas yra naudinga ir kas ne. Tas pat aktualu ir
kalbant apie kitokius patiekalus. Valgymo malonume slypi persivalgymo ir fizi-
nio mégavimosi maistu grésmé, ja suvaldyti galima dviem budais, kurie atliepia
auksciau minétas dvi jézuity mitybos puses — dvaro kultiirg ir valstietiska papras-

tuma. Taigi, lavinti susilaikymga valgant galima dviem budais: valgyti nedaug, bet

7 Claudio Ferlan, , Food and Jesuits in the Early Modern Western World", in: Il capitale cul-
turale, 2019, Nr. 20, p. 219-244, doi: 10.13138/2039-2362/2072; Ken Albala, Trudy Eden,
Food & Faith in Christian Culture, New York: Columbia University Press, 2011, p. 51-53,
120-121.

8  Allen S. Weiss, Feast and Folly: Cuisine, Intoxication, and the Poetics of the Sublime, Olbany:
SUNY Press, 2012, p. 8-9.

9 David Gentilcore, ,The Levitico, or How to Feed a Hundred Jesuits®, Food & History, 2010,
t. 8, Nr. 1, p. 87-120, doi: 10.1484/].FOOD.1.100975; Jacques Revel, ,Les privileges d'une
capitale: I'approvisionnement de Rome a 'époque moderne®, in: Mélanges de ’Ecole frangaise
de Rome, 1975, t. 87, Nr. 2, p. 461-493, doi: https://doi.org/10.3406/mefr.1975.2336.

1o Mintautas Ciurinskas, Ona Dauksiené, ,KraZiuose mirusiy jézuity maZosios biografijos -
summariola vitae, in: Senoji Lietuvos literatira, 2011, kn. 32, p. 222.
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subtilesnio maisto arba valgyti daugiau, bet paprastesnio maisto. Susilaikymas
nuo maisto (saugantis organizmo nualinimo badu) yra rekomenduojama prak-
tika, leidzianti ne tik tobuléti dvasiskai, taciau ir suprasti tikruosius savo kiino
poreikius, suvokti kiekj maisto, kuris i$ tikro reikalingas kiino gyvybingumui
palaikyti. Susilaikymas vertintas kaip dorybé. Pasaulietis koadjutorius Jonas
Grubsevicius Kraziuose ,valgé labai mazai, daznai tenkindamasis vien Eucharis-
tijos duona“*, o brolis Stanislovas Bogdzevicius (mires 1678 m. Kraziy kolegijoje)
»jokio ypatingo valgio ar gérimo neprasydavo net paltzus sveikatai, daznai saky-
damas, kad néravertas, jog jam buty leista net ir jprastus [valgyti]. Skaudan¢iam
skrandZziui nenorédavo pasitlyti nieko kito, tik morka ar troskintg buroka, many-
damas, kad jj reikia veikiau kokiu kasniu nubausti negu palepinti“2.

Valgant buvo rekomenduojama, uzuot kiniskai mégavusis maistu, daugiau
kontempliuoti Jézy Kristy ar apmastyti kitus dvasinius dalykus. Dél $ios prie-
Zasties nemazai patiekaly jézuity meniu turi gilesne nei vien mitybiné reik$me,
siejama su kriksc¢ioniskaja simbolika, o pats valgymas suprantamas ne tik kaip
savotiskos dvasinés pratybos, bet ir kaip evangelizavimo erdvé. Kraziuose mires
tévas Leonardas Veisas ,kone su kiekvienu kasniu kesdavo savotiska kankyne
dél kovos su skoniu, kurig buvo jprates intensyviai praktikuoti; atrodydavo, kad
jau atsisakys [kasnio], ir atsisakydamas jj priimdavo, nes priimti reikalavo $ven-
tas paklusnumas*, o tévas Kazimieras Daumantas net ,,dalyvaudavo pasalieciy
puotose, paskanindamas jas dvasiniy pokalbiy druska“3. Taip pat rekomen-
duojama vengti skubaus, godaus valgymo budo, valdytis, tiek normuojant, kiek
yra valgytina, tiek priziarint, kaip yra valgoma. Kaip labai naudinga praktika
pateikiamas maisto planavimas: maisto kiekj artimiausiems pietums ar vaka-
rienei rekomenduojama nustatyti esant soc¢iam ir to laikytis, nepasiduodant
alkio paskatintai aistrai. Tac¢iau tuo paciu buvo laikomasi pozitrio, kad siekiant
dvasingumo kaino sveikata taip pat neturi bati apleista.

Kino sveikata anuomet buvo suprantama pagal populiariag humoraline die-

tetika'+. Humoralinis dietetikos modelis paplito Romos imperijoje ir véliau

11 Mintautas Ciurinskas, Ona Dauksiené, op. cit., p. 249.

2 Neringa Markauskaité, ,Lietuvos jézuity provincijos murininkai: Stanistawo Bohdziewi-
cziaus karta®, in: Menotyra, 2006, Nr. 3, p. 26.

3 Mintautas Ciurinskas, Ona Dauksiené, op. cit., p. 230, 242.

4 Claudio Ferlan, op. cit., p. 121. Kaip rago Melitta Weiss Adamson (Melitta Weiss Adamson,
Food in Medieval Times, Westport: Greenwood Publishing Group, 2004), Johnas Worthas
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dominavo Viduramziy bei ankstyvyjy naujyjy laiky Europoje. Tad visiskai
nenuostabu, kad $i dietetika tapo vienu i$ $v. Ignaco Lojolos jkvépimo saltiniy
ir ne tik buvo aktyviai taikoma jézuity mitybos koncepte's, taciau jgydavo ir
papildomy (dvasiniy pratyby) reik§miy. PavyzdZziui, kraziskis jézuitas Andrie-
jus Dimitrovicius, kuris ,,penkiolika mety garbingai atliko viréjo pareigas® net
tokiomis (humoralizmo poziariu) i$skirtinémis sglygomis, kai , tiek daug laiko
praleisdavo prie pat ugnies, niekada nebuvo pastebétas uzsidegantis tulzingo
pykcio liepsnomis; priesingai, vykdydamas $itokig karstg priederme, turéjo
tokia romiga siela, kad galéjai jj pavadinti itin $alto prigimimo Zmogumi“®.
O tévas Leonardas Veisas, ,kai vienas i$ artimyjy jam dékojo uz tai, kad to-
bulindamas siela laiméjo jokio tulZingumo nepazjstantj biida, drasiai atsake
turjs viduje tulZies daugiau negu manoma, ir gelbstinciai Dievo malonei reikia

priskirti pergale pries$ aistra (kad ir kokia pagaliau ji baty). UzgniauZus pykéio

Estesas (John Worth Estes, ,Food as Medicine*, in: The Cambridge World History of Food,
eds. Kenneth F. Kiple, Kriemhild Conee Ornelas, t. 2, Cambridge: Cambridge University
Press, 2000, p. 1534-1553), Kennethas Albala (Kenneth Albala, ,Southern Europe, in: Ibid,
p. 1205-1209, Cambridge: Cambridge University Press, 2000) ir Dorota Dias-Lewandowska
(Dorota Dias-Lewandowska, ,Gastronomia i astronomia - dietetyka humoralna i drabina
bytéw zywieniowych®, in: Wiadomosci historyczne, 2014, Nr 5, p. 14-17), humoralinés
dietetikos iStakos siejamos su Antikinés Graikijos mokslininky tyrinéjimais, siekusiais
atsakyti j klausimus apie pirminius, pasaulj ir jo gyvybe sudaranc¢ius elementus. Antikos
graiky mediky veikaluose $ios Zinios buvo transformuotos j didelés apimties, sisteminio
pobudzio teorinj konstruktg, kuris Zinomas i$ II a. mokslininko Galeno i$ Pergamo veika-
ly. Si dietetika grindZiama keturiy kiino skys¢iy (humory), atitinkan¢iy keturis pasaulio
elementus, pusiausvyra. Pagal ja, Zmogaus kune yra kraujo (sanguis, jis atitinka org), gelto-
nosios tulZies (chole, kuri atitinka ugnj), vandenj atitinkan¢iy gleiviy (flegmos) ir juodosios
tulZies (melan chole, atitinkanc¢ios Zeme). Anuometiniu suvokimu, maistas (dieta) yra
viena svarbiausiy priemoniy $iai pusiausvyrai palaikyti. Kiekvienas i$ $iy skysciy taip pat
atitinka vieng i$ keturiy mety laiky (kraujas - pavasarj, geltonoji tulZis - vasarg, juodoji
tulzis - rudenj, o flegma - Ziema) ir turi specifiniy tarpusavyje susijusiy savybiy (jos yra
keturios drégnumo ir sausumo bei $alcio ir kar§¢io kombinacijos). Todél maistas (taip pat
pasiZymintis drégnumu ar sausumu ir kar$éiu ar $al¢iu) kiekvienu mety laiku turi bati
skirtingas. Jis turi slopinti vyraujantj skystj ir gausinti tg, kurio labiausiai traksta, ir taip
palaikyti visy jy pusiausvyra konkretaus Zmogaus organizme. AtsiZvelgiant j humoraline
dietetika, maistas taip pat turi bati derinamas pagal Zmogaus amziy, lytj, asmenines savybes
(temperamenty), sveikatos bukle. Keturiy skys¢iy pusiausvyros palaikymu grista mityba
buvo vienas i$ pagrindiniy Viduramziy bei ankstyvyjy naujyjy laiky Europos medicinoje
taikyty gydymo metody. Dietos taikymas ir efektyvumas priklausé nuo Zmogaus amziaus,
lyties, asmeniniy savybiy, mety laiko ir kity faktoriy.
5 David Gentilcore, op. cit., p. 89.
16 Mintautas Ciurinskas, Ona Dauksiené, op. cit., p. 228,
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jausma, jo prigimtis susvelnéjo, ir dargi taip, kad (nors ugnies spalvos plaukai
apskritai laikomi dominuojancios geltonos tulZies Zenklu) dél reto romumo ir
bido meilumo garbingasis tévas $ventos atminties Mykolas Radau, jo vyresny-
sis Karaliauciaus misijoje, draugiskai juokaudamas jj pavadino raudonplaukiy
géda - dél to, kad nepasizymijs jokiais karstesniais proverziais, kurie tikty prie
plauky spalvos“7. Savotiska humoralizmo liudijimo jézuity aplinkoje forma
galétume laikyti ir Motiejaus Kazimiero Sarbievijaus (1595-1640) kariny-
je ,Keturios Mergelés Motinos mylios“ aprasytus piligriminio zygio j Trakus
valgius: ,,Puosia ir stalus, ir taures vainikai / Supinty Zoliy, uzpilta aliejum /
Trukazolé $velni man nuo saulés kar$cio / Leis atsigauti“®. Pagal humorali-
ne dietetika trikazolé buvo vienas i$ labiausiai organizma saldanciy augaly,
puikiai tinkamas piligrimams per nelengva vasaros, zZygj.

Analizuodamas jézuity mitybos stiliy, kanadieciy teologas Philipas Sha-
no SJ pastebéjo, kad tokio pozitario j maistg susiformavimui jtakos turéjo
$v. Ignaco asmeninés dvasinés patirtys — suvokimas, kad badu iskankintas
ktnas nebus naudingas darbuojantis ,didesnei Dievo garbei“ 1556 m. laiske
jis perspéjo Draugijos narius rapintis savo kanu: ,turite bati tvirti, ir Siam
tikslui reikia valgyti ir rengtis taip, kaip manote esant geriausia jasy kiino
gerovei“*%. 1556 m. raSytame laiSke Adrianui Adrianssenui, Liuveno kolegijos
rektoriui, $v. Ignacas pataré, kad skirtingy tauty scholastikai turéty laikytis
savo maitinimosi tradicijy, tausodami sveikatg, nes tik badami sveiki ir stipris
galés visavertiskai atlikti savo pareigas®°. Panasias idéjas $v. Ignacas isdésté ir
kituose savo rasytuose laiskuose visiems Europos jézuitams?'. Sie principai
jtvirtinti ir Jézaus Draugijos konstitucijose (1553).

Toks poziuris skatino vietiniy gastronomijos tradicijy pritaikyma Jézaus

Draugijos virtuvéje, o tai - Lotmano semiosferos kontekste - reiské atvira

7 Ibid., p. 239.

8 Motiejus Kazimieras Sarbievijus, Lemties Zaidimai = Ludi Fortunae, parengé, jvada ir ko-

mentarus para$é Eugenija Ul¢inaité, i§ lotyny kalbos verté Ona Dauksiené, Rita Katinaité,

Eugenija Ul¢inaité, Vilnius: Baltos lankos, 1995.

9 Philip Shano, ,Dining with St Ignatius of Loyola: Rules for Regulating One’s Eating®, in:
The Way, 2013, t. 52, Nr. 4, p. 9-22.

2 David Gentilcore, op. cit., p. 88.

21 David Gentilcore, Food and Health in Early Modern Europe: Diet, Medicine and Society,
1450-1800, New York: Bloomsbury Academic, 2015, p. 102-103.

22 The Constitutions of the Society of Jesus and Their Complementary Norms. A Complete English
Translation of the Official Latin Texts, Saint Louis: The Institute of Jesuit Sources, 1996.
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kelig gastronominiy tradicijy ir poziuriy kreolizacijai. Tai ypa¢ ryskiai ma-
toma nuo Europos nutolusiose jézuity misijose, kuriose kontrastas tarp Vi-
durZemio juros regiono stilistikos ,bazinés“ jézuity gastronomijos ir vietinés
tradicijos buvo pakankamai didelis*3. Uzuominy j panasy jézuity gastro-
nomijos semiosferos konceptq ir jo taikyma rasime ir Lietuvos provincijos
dokumentuose (Vilniaus kolegijos jézuity administruotos Vilniaus popie-
Ziskosios seminarijos, arba alumnato, paproc¢iuose), pazymint, kad maistas
turi bati pritaikytas vietos virtuvei ir valgytojy statusui - ,toks, kad tenkinty
dauguma alumny“ Maisto kiekis - pakankamas. Turi bati duodamos deramo
dydzio porcijos (pvz., virtos jautienos — po 1 svarg Zmogui). O pati ,mityba
turi buti garbinga, kaip dera ne tokiai turtingai dvasininkijai. I$ patirties
zinoma, kad disciplina bus gera, jei bus gera virtuvé“*+. Vieno svaro per dieng
mésos norma (tomis dienomis, kai valgoma mésa) yra tiesiogiai perimta i$
bendrosios Jézaus Draugijos tradicijos - toks pat kiekis (1 svaras = 339 g)
jrasytas Romos kolegijos nuostatuose ir kituose dokumentuose. Taciau re-
alybéje mésos ant stalo budave patiekiama maziau (Romos provincijoje —
apie o,5 svaro). Greiciausiai 1 svaras mésos skai¢iuotas siekiant nustatyti
virtuvei reikalingos zZaliavos kiekj?s. [vairts autoriai teigia, kad termiskai
apdorojant meésa, atsizvelgiant | mésos ras$j ir terminio apdorojimo buda,
yra prarandama 30-45 proc. jos svorio=®. Kita vertus, mésos apskaita gyva-
no kano dalimis XVI-XVIII a. buvo kur kas populiaresné nei svérimas. Tad
buvo laikomasi prielaidos, kad avies kumpis sudaro 2 porcijas, versio - 6,
0 jaucio - 10 porcijy*’, porcijas ir vélgi suprantant ne kaip ant stalo indivi-
dualiai patiekiama maisto kiekj, bet kaip produkty kiekj, biiting pamaitinti
atitinkama skaiciy valgytojy.

Zinoma, Jézaus Draugijos mitybos stilius atrodé pakankamai keistas ir ne-
vienuoliskas ano meto visuomenei. Palyginkime kad ir jézuitiska vieno svaro

meésos per dieng rekomendacijg su benediktiskgja vieno svaro duonos dienos

3 Victor M. Fernandez, Jorge De Torres, Andreu Martinez d’Alos-Moner, Carlos Caiiete,
The Archaeology of the Jesuit Missions in Ethiopia (1557-1632), Leiden: Brill, 2017.

24 Vilniaus alumnato paprociai, 1695-1761 m., Lenkijos nacionaliné biblioteka Varsuvoje
(BNW), signattra BOZ 828 [verté dr. Liudas Jovai$a].

5 David Gentilcore, op. cit., p. 100.

26 Basic Kitchen and Food Service Management, Victoria: BC Cook Articulation Committee,
2015. Prieiga internete: https://opentextbc.ca/basickitchenandfoodservicemanagement/.

27 David Gentilcore, op. cit., p. 100.
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norma! Tai neabejotinai skatino daug apkalby, paskviliy ir juokeliy apie jé-

zuity mitybg ir jézuitiskus pasninkus ano laikmecio Europos visuomenéje.

Jézuity skirtumus nuo kity vienuoliy Abiejy Tauty Respublikoje, nors ir kritis-

kai bei ironiskai (kaip jam buadinga), XVIII a. aprasé ir Jedrzejus Kitowiczius:

,broliai jézuitai valdé dvarus, o kolegijose - virtuve ir [alaus] rasj - tris pacius

naudingiausius dalykus®.

3.

VILNIAUS KOLEGIJOS JEZUITU BENDRUOMENES

GASTRONOMINE KULTURA

XVII-XVIII a. Vilniaus jézuity bendruomenés gastronomine kultira pazjs-

tame i$ keleto saltiniy, kuriais remiantis ir yra parengta $i straipsnio dalis.

Pirmiausia tai Vilniaus jézuity kolegijos 1710-1723 m. dienorastis* ir Vil-

niaus Sv. Jono bazny¢ios 1721-1723 m. / 1742 m. dienoras¢iai3'. Gastrono-

miné kultira taip pat aptariama keliuose atskiruose dokumentuose: 1620 m.

Lietuvos jézuity provincijos valgiarastyje, vadinamajame Vilniaus alumna-

to paproc¢iy aprasyme (datuojamame 1695-1761 m. laikotarpiu)3>. Idomiy

uzuominy apie maistg galime rasti ir anuometiniuose literatiiros kariniuose

bei egodokumentuose.

28

29

30

32

Ken Albala, Trudy Eden, op. cit., p. 52.

Jedrzej Kitowicz, Opis obyczajéw i zwyczajoéw za panowania Augusta III, Poznan: Drukarnia
Walentego Stefanskiego, 1840, p. 64-65.

Vilniaus jézuity kolegijos dienorastis, 1710-1723 metai = Diarium Collegij Societatis lesu
ab anno 1710 ad anni 1723 septembrem exclusive, parengé Irena Katiliené, jvada parasée
Eugenija Ul¢inaité, i$ lotyny kalbos verté Irena Katiliené, Nadezda Malinauskiené, Biruté
Zindzidité, Vilnius: ,Balty lanky“ leidyba, 2004.

Dwa XVIII-wieczne diariusze wileriskiego kosciota pw. sw. Janéw: edycja zZrédiowa i opra-
cowanie, t. 1-2, opracowanie i wstep Bernadetta Manys, Poznan: Instytut Historii UAM,
2018.

Uz pasidalijima $iais dokumentais dékoju kolegai dr. Liudui Jovaisai. Vilniaus alumnato
paprocdiai, 1695-1761 m., yrasaugomi Lenkijos nacionalinéje bibliotekoje Var§uvoje (BNW),
signatiira BOZ 828. 1620 m. Lietuvos jézuity provincijos valgiarasc¢io tekstas yra i$ provin-
cijos paproc¢iy (,Consuetudines Communes Provinciae Lituaniae“), kurie publikuoti Nasze
Wiadomodci, t. 4, s3s. 1 (Nr. 18), Krakéw: Naktad OO. Jezuitéw, 1913, p. 1-64.
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3. 1. [prastinis (ne pasninko) laikas

Vilniaus alumnato paproc¢iy aprasyme pateikiamas rekomenduojamas Vil-
niaus alumnato valgiarastis skirtingoms savaités dienoms33. Sarase kiekvie-
noje pozicijoje jrasyta po keleta patiekaly - tai reiské, kad skirtingomis
savaitémis jie buvo kei¢iami. PavyzdZiui, jei $ios savaités pirmadienj valgy-
tas bigosas, kitos savaités pirmadienj galéjo buti krupnikas (ne gérimas, o
kruopiené sriuba). Paprasta (ne pasninko ir ne §ventine) diena, pavyzdziui,
pirmadienj, pietums turéjo bati tiekiami trys patiekalai: pirmasis galéjo buti
bigosas, krupnikas, mésos (jautienos) sultinys, hultajy (huftajski) bigosas,
jaucio kojos, jaucio Zarnokai, spirgai; antrasis - jautiena; treciasis — jvai-
rios virtos darzovés, kopustai ir kt. Pirmadienio vakarienei - taip pat trys
patiekalai: pirmasis - kokia nors sriuba, minéta ankstesne dieng (tai galéjo
buti barsc¢iai, menestra, batvininé, bigosas, sielianka, krupnikas, kogalviy
sriuba); antrasis — aviena arba versiena, troskintos mésos (jautienos) gaba-
las, Zasiena, antiena, gaidiena, vistiena ar kitokia riebi paukstiena; tredia-
sis — ropés, morkos, kokios nors darzovés arba kruopos (miltiené). Panasiai
rekomenduota valgyti ir kitomis ne $ventés ir ne pasninko savaités dieno-

mis. I$ valgyty darZoviy dar papildomai minimi tik burokai (ne raudonieji

33 Patiekaly pavadinimy vertimas ir galimy istoriniy patiekaly identifikavimas yra sudétin-
gas procesas, reikalaujantis jvertinti to meto gastronominj konteksta. Pateikiant patie-
kaly pavadinimus tekste jie dirbtinai néra lietuvinami, laikomasi originaliy, laikotarpiui
bidingy pavadinimo formy, kuriy dalis yra Zinomos ir lietuviy kalbos tarmése. Siame
straipsnyje identifikuojant patiekalus naudotasi senosiomis recepty knygomis: Stanistaw
Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, wydali i opracowali Jarostaw
Dumanowski, Magdalena Spychaj, przedmowa Stanistawa Lubomirskiego, (Monumenta
Poloniae Culinaria, t. 1), Warszawa: Muzeum Patac w Wilanowie, 2009; Moda bardzo dobra
smazenia réznych konfektéw i innych stodkosci, a takze przyrzqdzania wszelkich potraw,
pieczenia chleba, i inne sekreta gospodarskie i kuchenne, opracowali Jarostaw Dumanowski,
Rafal Jankowski, (Monumenta Poloniae Culinaria, t. 2), Warszawa: Muzeum Patac w Wi-
lanowie, 2011; Wojciech Wieladko, Kucharz doskonaty pozyteczny dla zatrudniajqcych
sie gospodarstwem, wydat i opracowat Jarostaw Dumanowski przy wspotudziale Aleksan-
dry Klesty-Nawrockiej, (Monumenta Poloniae Culinaria, t. 3), Warszawa: Muzeum Patac
w Wilanowie, 2012; Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w.
Zrédta rekopismienne, opracowali Jarostaw Dumanowski, Dorota Dias-Lewandowska, Mar-
ta Sikorska, Warszawa: Muzeum Patacu Kréla Jana III w Wilanowie, 2017; Staropolskie
przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédta drukowane, opracowali
Jarostaw Dumanowski, Dorota Dias-Lewandowska, Marta Sikorska, Warszawa: Muzeum
Patacu Kréla Jana I1I w Wilanowie, 2016.
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burokéliai). Per pietus papildomai dar buvo duodama sario (kaip savotisko
deserto)3+.

Sventiniams, sekmadienio pietums taip pat tiekiami trys patiekalai: pir-
masis - jautiena; antrasis — aviena, versiena, gaidiena, vistiena arba kiauliena,
parsiena, virta ar kepta, ,kaip kas mégsta“, Zasiena, misko pauksc¢iy meésa,
antiena; treciasis, papildomas, patiekalas - pastarnokai, morkos, ropés arba
kruopos (miltiené), zirniai ir kt. Sekmadienio vakarienei: pirmasis - kokia
nors sriuba (bars¢iai, menestra, berzy sulos sriuba, batvininé, bigosas arba
kogalviy sriuba); antrasis - kepsnys i$ jautienos, verSienos, avienos, gaidienos
(kaplano), vistienos arba kitos paukstienos; tre¢iasis - virtos darzoves jvai-
rios, ,anksciau jau minétos®. Taip, kaip sekmadienj, rekomenduota valgyti ir
ketvirtadienj, o treciadienj - kaip pirmadien;j.

Panasius patiekalus rasime ir 1620 m. Lietuvos jézuity provincijos val-
giarastyje. Tik ¢ia greta pietums tiekiamy trijy patiekaly nurodomas deser-
tas (vadinamasis postpast) i$skirtas atskirai, kaip ketvirtasis patiekalas. Tad
ne pasninko laiku pirmadieniais pietums pirmasis patiekalas buvo miezinés
kruopos mésos sultinyje (grei¢iausiai krupnikas), bigosas su desra arba jaucio
kojos; antrasis - jautiena su padazu: krienais, garstyCiomis, salsa3®, agurkéliais;

treciasis - virtos darzovés, tokios kaip pastarnokai, ropés, morkos, koptistai,

34 Istorinéje gastronomijoje $i piety dalis skyrési nuo to, ka desertu vadiname $iais laikais.
Artima Siuolaikinei deserto samprata atsirado tik XVI a. viduryje Prancazijoje ir reiské
patiekalus, kurie atne$ami baigiantis pietums, nurenkant indus nuo stalo (prancuazigkai
desservir). Kaip teigia Marta Sikorska (Marta Sikorska, Smak i tozsamos¢é. Polska i niemiecka
literatura kulinarna w XVII wieku, Warszawa: Muzeum Patacu Krola Jana II1 w Wilanowie,
2019), kartu su prancuzy virtuvés madomis $is terminas plito Europoje ir musy kragtus
galéjo pasiekti XVIII a. viduryje. Senuosiuose rasytiniuose saltiniuose ,deserto” atitikmuo
buvo vokiskos kilmés Zodis wety, kurj bene pirmga karta j lietuviy kalba ,atgavimu® iverté
Konstantinas Sirvydas savo parengtame ir apie 1620 m. i$leistame ,Trijy kalby Zodyne“
(Konstantinas Sirvydas, DICTIONARIVM TRIVM LINGVARVM In Vsum Studiosae Iu-
uentutis, Vilnae: Typis Academicis Societatis Jesv, 1620 ). Vélesniame, 1642 m., Zodyno
variante (Konstantinas Sirvydas, DICTIONARIVM TRIVM LINGVARVM In Vsum Studiosae
Iuuentutis, Vilnae: Typis Academicis Societatis Jesv, 1642) ,desertas ver¢iamas senoviniu
zodziu ,smalstumai‘, reiSkian¢iu skanéstus ir gardumynus. Nuo Viduramziy populiariausi
yatgavimai“ buvo suriai arba vaisiai.

35 Vilniaus alumnato paprociai, 1695-1761 m., Lenkijos nacionaliné biblioteka Var§uvoje
(BNW), signatara BOZ 828.

3¢ Dar vadintas salsza - padaZas, gaminamas i§ sutrinty augaly (krapy, neprinokusiy rugiy,
gpinaty) stieby ir lapy, sumaisyty su actu arba vynu ir prieskoniais. Zr. Staropolskie przepisy
kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédta drukowane, p. 246.
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$pinatai, kaliaropés; ketvirtasis (postpast) - suris arba vaisiai. Pirmadienio
vakarienei pirmasis patiekalas - alaus sriuba arba zalumyny, svogiiny ar kt.
sriuba; antrasis - virta mésa versiena, aviena arba jautiena; treciasis - kruopos
(miltiené), morkos. Kitomis savaités dienomis dar minimi jautienos Zarnokai
su pilku (grei¢iausiai trinty virty svoguny) padazu, bar$¢iai, virti vaisiai.

Kur kas pragmatnesni (tiek patiekaly ingredientais, tiek receptiromis ir
gaminimo technologija) buvo sekmadienio valgiai. Pirmasis patiekalas pie-
tums buvo jautiena arba ver§iena; antrasis - mésa su prieskoniais, kaplinai,
vistiena, gaidiena, Zvériena ar kastruoto avino mésa, patiekiama gelsvai pil-
kame (greiciausiai su $afranu pagamintame) padaZze, arba Zgsiena, ériena,
parsiena juodajame (greic¢iausiai dZiovinty slyvy) padaZe arba kimsti ir kep-
ti z3asis, ériukas ar parselis; treciasis - zirniai, $viezios ropés, pastarnokai,
morkos; ketvirtasis — stiris arba sviestas ar vaisiai, paprastai slyvos, persikai,
vysnios, vynuoges, obuoliai, kriausés, arba tortai3’. Vynuogés greiciausiai
buvo auginamos vietoje. Kolegijos dienorastyje minima, kad 1715 m. spa-
lio 18 d. jsigytas vynuogienojo sodinukas3®. Vynuogés augintos ir pasaulie-
¢iy dvaruose. Radvily dokumentuose randame 1666 m. minimga sodininka,
perkeliamga i§ Dubingiy j Vilniy, kuris Dubingiuose ripinosi vynuogynu ir
sraigiy veisimu39.

Sekmadienio vakarienei pirmasis patiekalas buvo gera avienos sriuba arba

bigosas i§ mésos likuciy, pjaustyty kepeny, patiekiami su actu ar salotomis,

37 Lotyny kalboje ZodzZiu torta nuo Antikos laiky buvo vadinamas apvalios formos duonos
kepalas. Panasia prasme $is Zodis buvo vartojamas Viduramziy Ispanijoje, Italijoje, Por-
tugalijoje. Renesanso ir vélesniy laiky virtuvéje ,tortai“ - apvalis teslos kepiniai su jdaru
Konstantino Sirvydo 1642 m. Zodyne vadinami lietuvi§ku ZodZiu ,karvojus“ (Konstantinas
Sirvydas, op. cit., p. 111

38 Vilniaus jézuity kolegijos dienorastis, 1710-1723 metai, p. 215.

39 Deimantas Karvelis, Raimonda Ragauskiené, IS Radvily giminés istorijos: Dubingiy kuni-
gaikstysté 1547-1808 m., Vilnius: Vilniaus pedagoginio universiteto leidykla, 2009. Vynuo-
giy auginimas XVII a. turéjo bati sudétingas. Viena vertus, vadinamuoju mazojo ledynmecio
laikotarpiu vidutiné metiné oro temperatira galéjo buti iki 1 laipsnio Zemesné nei $iais
laikais (Anders Moberg, Dmitry M. Sonechkin, Karin Holmgren, Nina M. Datsenko, Wibjorn
Karlén, ,Highly variable Northern Hemisphere temperatures reconstructed from low- and
high-resolution proxy data“, in: Nature, 2005, t. 433, p. 613-617). Be to, Ryty Lietuva net
dabar yra priskiriama ketvirtajam, nepalankiausiam, augaly introdukcijos rajonui Lietu-
voje (Laimutis Janugkevi¢ius, Valerija Baroniené, Danguolé Liagiené, Sumedéjusiy augaly
introdukcijos ir aklimatizacijos Lietuvoje pagrindiniai principai, Kaunas: Lututé, 2006),
kuriame vynuogés ne kiekvienais metais spéja prinokti, o Ziema neretai apsala.
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pieno ir baltos duonos padazu, garsty¢iomis arba kampustu+. Tai paciai sek-
madienio vakarienei pirmuoju patiekalu taip pat galéjo biti verseliy ar jau-
¢iy kojos bei versienos zarnokai. Antrasis patiekalas - jautienos, versienos ar
avienos kepsnys, o treciasis — véziai, obuoliai, kriausés, virtos su sviestu, arba
kosés, gamintos i$ jvairiy grady: $vieziy zirniy, sory kruopy su pienu ir sviestu
arba mieziné ar i$ jvairiy rasiy avinzirniy*'.

Per didZigsias mety $ventes patiekalai budavo dar prasmatnesni. 1620 m.
Lietuvos jézuity provincijos valgiarastyje randame aprasytus Velyky pietus.
XVII a. Lietuvos jézuitai per Velykas pietums valgé kietai virtus kiaus$inius,
jautiena, barscius, versieng, vistieng arba kaplanus pilksvai geltoname pada-

Ze su Safranu, Zvérieng, keptq avinélj, keptas z3sis, vistas ir parselj, ryZius su

4 Senojoje Lenkijos ir Lietuvos virtuvéje $iuo Zodziu vadinti raugintas pienas arba grietinélé.
Lietuviskojoje virtuvéje dar Zinome varskés ir grietinés patiekalg, vadinama ,kampuastu®
Taciau tame pat jézuity provincijos valgiarastyje, aptariant antradienio vakariene, randame
paminéta ,pieng su garsty¢iomis, kitaip kampusta“ Tad $iuo atveju kalbame apie padaza,
kuris ir buvo tiekiamas prie mésos patiekaly.

41 Soros ir avinZirniai yra tolimas vadinamojo Viduramziy klimatinio optimumo (datuojamas
apie 950-1250 m.) ir véliau buvusio trumpo pasiltéjimo (nuo XV a. vid. iki XVI a. pradz.)
atgarsis. Pasiltéjimy metu $ilumameégiy augaly kultivavimo riba nataraliai judédavo j $iau-
re, o at$alimy metu traukdavosi | pietus. Sory auginimo i$nykimui jtakos galéjo turéti dél
klimato at$alimo sutrumpéjes bendras vegetacijos laikotarpis. Soros dar minimos Gardino
regione, XVI a. Radvily dvary - Induros, Zirmiiny - javy sarasuose, bet jau tik kaip ap-
skaitomy javy pavadinimas. Skirtingai nuo kity javy, greta jy sarasuose jau nerandame
nurodyty paséty ir nuimty kiekiy (skaié¢iy), o tai rodo, jog sory auginimas regione buvo
neseniai pasibaiges (Radvily dvary inventoriai, Centrinis senyjy akty archyvas Var$uvoje,
AR, dz. XI, N. 8). XVI a. netoli Gardino taip pat buvo auginami ir avinzirniai. 1536 m.
valstietis Vaska Lecevi¢ius i§ Zaludko kaltino bajora Ivana Kuzanovi¢iy padegimu. Ta proga
buvo parengtas sunaikinto turto sarasas, kuriame randame paminéta ir 1 statine ,graikisky
zirniy“ (Lietuvos Metrika (1528-1547). 6-0ji Teismy byly knyga (XVI a. pabaigos kopija),
tekstus parengé Stanislovas Lazutka, Irena Valikonyté, mokslinj-informacinj aparata pa-
rengé Stanislovas Lazutka, Lirija Steponaviciené, Jolanta Karpavic¢iené, Inga Vidugiryté,
Neringa Truskauskaité, Rima Cicéniené, Vilnius: Vilniaus universiteto leidykla, 1995).
Martyno UZendoviedio (lenk. Marcin z Urzedowa, 1500-1573) 1595 m. Krokuvoje i$leistoje
augaly enciklopedijoje apragomi graikiski Zirniai (erebinthon graece), vadinami lotynisku
ZodZiu cicer. Martynas Uzendovietis (Marcin z Urzedowa, Herbarz polski, to jest o przyro-
dzeniu zi6t i drzew rozmaitych, Krakéw: Drukarnia Eazarzowa, 1595) skiria dvi avinZirniy
rasis. Anot jo, avinzirniai (orig. cieciorka), kuriuos séja Mazovijoje, o dabar pradéjo séti
ir prie Sandomiero, yra cicer angulosum ruasies, o mazesnieji, séjami prie Krokuvos, yra
tikrieji avinZirniai (orig. cicer), dar vadinami itali§kais Zirniais (orig. gréch wloski). 1642 m.
Konstantino Sirvydo Zodyno leidime rasime analogiska lietuviska avinzirniy pavadinima -
yzirniay watakifzki“ (Konstantinas Sirvydas, op. cit., p. 33.
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pienu ir skany torta. O vakarienei - versienos zarnoky su kojomis, versienos
kepsnj, skania kose ar gerai pagamintg panatella+.

Kiek sios rekomendacijos ir valgiarasciai buvo realizuojami praktikoje, Zino-
me i$ dienoras¢iy, kurie fiksavo faktine situacija. Vilniaus jézuity kolegijoje per
paprastus pietus dazniausiai bidavo patiekiami trys, o per iSkilmingesnius - ke-
turi ar net penki patiekalai. Bene i$samiausiai kolegijos dienorastyje yra aprasyti
1711 m. vasario 15 d. - sekmadienio prie§ Peleny dieng - pietas. Tadien kaip
pirmasis patiekalas buvo patiekta jautiena, antrasis - versiena, treciasis - ryziai,
o ketvirtasis — kalakutiena. Priedy duoti du laukinés paukstienos patiekalai ir
tortas. Tai paciais metais per Uzgavénes patiekta jautiena, versiena su baltuoju
padazu, ryziai ir keptos Zasys®. 1714 m. sausio 14 d.: per pietus - 5 mésos patie-
kalai, per vakariene - 4. Stiklas midaus per pietus ir per vakariene, ir po vakarie-
nés#. 1712 m. sausio 18 d. pervakariene Lukiskése duoti keturi mésos patiekalai
ir po stikla midaus*. 1714 m. vasario 10 d. per pietus patiekta makarony#.
1714 m. vasario 13 d. pietas 4 mésisky patiekaly ir kiti priedai - laukiniai spar-
nuodiai bei svieste keptas tortas. Pervakariene, neskaitant stiklo midaus, visiems
duota keptos versienos, kaplany ir du priedai*’. 1720 m. sausio 23 d. pietums

patiekti keli priedai su balta duona, sviestu, olandisku striu ir taure midaus+.

3. 2. Pasninko laikas

Dar vieng Jézaus Draugijos Vilniaus kolegijos nariy gastronominés kultiiros
sluoksnj sudaré pasninko virtuvé. Pasninkauta paprastai trejopais atvejais: ei-
liniai pasninkai, neeiliniai pasninkai ir pasninkai-bausmés. Eiliniai pasninkai
rémeési jau minéto humoralinio pozitrio derinimu su kriks¢ioniskaja tradicija.
Anot XIII a. gyvenusio dominikony vienuolio Jokiibo Voraginiecio sukurtos
»2Aukso legendos®, pasninko priezastys yra Zmogaus fiziné ir dvasiné sveikata:

»pasninky laikomasi keturis kartus per metus, pagal mety laikus, o tai turi

#1620 m. Lietuvos jézuity provincijos valgiarastis. Nasze Wiadomosci, t. 4, s3s. 1 (Nr. 18),
Krakow: Naktad OO. Jezuitow, 1913, p. 1-64.

4 Vilniaus jézuity kolegijos dienorastis, 1710-1723 metai, p. 24-25.

4 Jbid., p. 120-121.

4 Ibid., p. 50-51.

46 Jbid., p. 122-123.

47 Ibid., p. 122-123.

4 Ibid., p. 444-445.
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daug prieZas¢iy [...] pirmoji - dél to, kad pavasaris $iltas ir drégnas [...] taigi
pasninkaujame, kad savyje sutramdytume kenksmingg drégme ir geidulin-
guma [...] vasara - karsta ir sausa [...] taigi pasninkaujame, kad pazabotume
zalinga karstj arba goduma [...] ruduo - $altas ir sausas [...] pasninkaujame
tam, kad pazabotume puikybés sausr] [...], 0 Ziema - $alta ir drégna [...], tad
pasninkaujame, kad pazabotume neistikimybeés ir niekSybés speiga“ Pavasari-
nis pasninkas yra gavénia, vasaros - Sekminiy savaité, rudenj pasninkaujama
pries 8v. Mykolo $vente, o Ziemga - per adventg. Dar buvo pageidaujama pasnin-
kauti trec¢iadieniais, ,nes tada Vie$pats buvo Judo isduotas, penktadieniais -
ykadangi tadien Jis buvo nukryziuotas“ ir Sestadieniais, ,kadangi tadien Jis
guléjo kape“#. Neeiliniai pasninkai galéjo buti skelbiami jvairiomis progo-
mis, dazniausiai vyskupo sprendimu. Vilniaus jézuity kolegijos gyventojai
1710 m. pasninkavo ,,marui atitolinti“>°, 1714 m. rugséjo 23 d. pranesta apie
griezta pasninka pirmadieniais, ketvirtadieniais ir SeStadieniais keturias sa-
vaites ,giedrai i$prasyti, gyvuliy marui atitolinti ir visuotinei taikai pasiekti“s*.
Kartais tai budavo ,veiksminga“ - §tai 1723 m. geguzés 20 d. ,gerbiamas tévas
rektorius dél iSprasyto lietaus pasiunté scholastikams midaus“s>. Kalbant apie
trecio tipo (bausmeés) pasninka, verta atkreipti démesj j Vilniaus akademijos
vizitatoriy sprendimus: pavyzdZziui, 1630 m. (Pompilijaus Lambertengo me-
morialas) nustatyta, kad vienos dienos pasninku su duona ir vandeniu (arba
gira, arba nestipriu alumi) bus baudZiamas tas, kuris pasiims maisto ne laiku
ar be leidimo, panasi bausmé lauké ir girtuokliy.

Pagal Vilniaus alumnato paprociy aprasyma grieztai pasninkauta tik
penktadienj, nes treciadienj rekomenduojama valgyti kaip pirmadienj, o
$estadienis yra laikomas pienisko pasninko diena. Tadiau ir penktadienio
valgiarascio rekomendacijos kur kas daugiau primena $ventinius nei griezto

pasninko pietus. Siems pietums buvo tiekiama daugiau nei paprastai - keturi

9  Jokiibas Voraginietis, Aukso legenda, arba Sventyjy skaitiniai = Legenda aurea, sive Le-
gendae sanctorum, i$ lotyny kalbos verté Veronika Gerliakiené, Sigitas Narbutas, Vaidilé
Stalioraityté, Tomas Veteikis, kn. 1, Vilnius: Lietuviy literataros ir tautosakos institutas,
2008, p. 248-249.

s°  Vilniaus jézuity kolegijos dienorastis, 1710-1723 metai, p. 16-17.

st Jbid., p. 154-155.

52 Jbid., p. 612-613.

53 Vilniaus akademijos vizitatoriy memorialai ir vyresniyjy nutarimai, sudaré Eugenija Ul¢i-
naité, Algirdas Sidlauskas, Vilnius: Mokslas, 1987, p. 222-223.
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patiekalai ir desertas (postpast). Ta¢iau akivaizdu, kad patiekaluose néra mé-
sos ir pieno produkty. Paprastai bajoriskojoje virtuvéje Lietuvoje pasninko
metu mésa buvo kei¢iama Zuvimi ir grybais, pienas - kanapiy, aguony ar
migdoly pienu, sviestas - alyvuogiy aliejumi, o taukai - sémeny, kanapiy,
aguony aliejais. Konkreciy produkty pasirinkimas priklausé nuo valgytojy
finansiniy galimybiy, nes migdoly pienas buvo kur kas brangesnis uz kana-
piy, o alyvuogiy aliejy galéjo sau leisti tik auksciausio socialinio sluoksnio
zmoneés. Vilniaus alumnate penktadieniais pirmajam patiekalui - sriuba:
Zirniené, aguoniné, kanapiné, lenkiski bars¢iai, vengriski bar$ciai, batvininé
su vytintomis Zuvimis, dZiovinty vaisiy sriuba (uzwar), migdoliné, aviziné,
burokéliy, alaus sriuba (farmuszka), kruopiené su smulkiomis Zuvelémis ir
kt.; antrajam - zuvys, ,kokiy turima ar yra jsigyta‘, vytintos, keptos, virtos
arba virtos sudytos silkés, stidytos menkés; tre¢iajam - darzovés visokios
(morkos, ropés, burokai, kopustai su grybais arba be jy, kruopos (miltiené),
Zirniai, grucé (nugrusti mieZiai), makaronai, pyragaiciai su zuvies ikrais, vé-
Ziai ir kt.; ketvirtajam — Zuvys $vieZios arba sudytos, keptos silkés, blyneliai
(oladki), kepinti makaronai, grybai aliejuje, pyragaitis su aguonomis, kepta
kosé, panatella, zuvys vytintos ar virtos ir kt.; desertui (postpast) - pyragaitis
su aguonomis, dzitvésiai, rieSutai, ridikai, riestainiai, silkes, balta duona, ko-
kie nors vaisiai, obuoliai, kriau$és, vy$nios, Zemeés rieSutai [?] (fafarnuszki),
prancuziski ar kitokie pyragaiciai, kepinti zirniai. Penktadienio vakarienei
buvo patiekiamas vienas patiekalas - slyvutés, alaus sriuba (farmuszka), zu-
vys, koptstai su grybais arba kepti grybai, négés, figos ar lazdyno riesutai.
Sestadienio ir kity pienikam pasninkui skirty dieny pietums buvo patiekia-
ma trys valgiai: pirmasis - balinta batvininé sriuba, bars¢iai su kiausiniais ir
siiriu, aviziné sriuba, Zirniené su sviestu, balinta burokéliy sriuba, kokia nors
pieniska sriuba ir kt.; antrasis - Zuvys, kokiy yra, su sviestu ar kitaip padarytu
pienisku kremu, kepti kiausiniai, leisti kiau$iniai su aStriais pipirais, svieste

kepta kosé, balta duona, pakepinta su kiau$iniu, $viezi grybai ir ,,grybukas“s+.

5+ Grybuku“ istorinéje gastronomijoje vadintas milty ir kiau$iniy patiekalas, atkeliaves i$
prancuziskos virtuvés. Antrojoje Abiejy Tauty Respublikoje spausdintoje gastronomijos
knygoje - 1783 m. Var§uvoje i§leistoje Wojciecho Wieladkos Kucharz doskonaly (Wojciech
Wieladko, op. cit.) - randame recepta, pavadinta , Kiau$iniai au gratin, dar vadinami grybu-
ku". Patiekalo pavadinimo prancazi$ka kilmé siejama su gaminimo technologija - apkepi-
nimu. Tik véliau, XIX a., tai buvo susieta su patiekalo apibarstymu striu prie§ apkepinant.
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Trediasis Vilniaus alumnato $estadienio piety patiekalas buvo visokios dar-
zovés ir kruopos. Sestadienio vakarienei buvo trys patiekalai: pirmasis - alus
su sviestu ir sariu (alaus sriuba), balinta burokéliy sriuba, batvininé sriuba,
bars¢iai ar kt.; antrasis — Zuvys, kokiy turima, kiausiniai, $viezi grybai, Sal-
tanosiai, kepti makaronai, kokie nors virtinukai, kepinta kosé, du kiausi-
niai su zuvies gabaléliais; treciasis — virtos darzovés ar kruopos. Be to, per
gavénios vakariene pirmadienj, trec¢iadienj ir penktadienj buvo duodamas
stiklas ,juodo” alaus, antradienj, ketvirtadienj ir Sestadienj - stiklas midaus
ir baltos duonos. Per Uzgavéniy vakariene - stiklas midaus su papildomais
meésos patiekalaisss.

1620 m. Lietuvos jézuity provincijos valgiarastyje>® ne pasninko laiko (ne
per gavénia ar adventg) penktadienio pietts buvo keturiy patiekaly, bet be
pieno, mésos ir kiausiniy: pirmasis - sriuba kaip paprastai, putra (zur), alaus
ir duonos sriuba (bierenbrot), kanapiy, aguony, obuoliy, slyvy, Zirniy sriu-
bos; antrasis - Zuvys pilks$vai geltoname ar juodajame padaze, pilka sriuba
su pipirais, Zuvys su druska ir garsty¢iy padazu; treciasis - virtos darzoves,
kruopos arba obuoliai, kriausés, grybai, pastetukai, zirniai; ketvirtasis - zZuvys,
kokiy turima, sttdytos silkés virtos ar keptos, slyvos, avinzirniy kosé su aguony
pienu ir medumi, panatella, balta duona, pastetukai, riestainiai su medumi
ir aguonomis ir kt., grybai, véziai. Vakarienei buvo patiekiama ribotas kiekis
baltos duonos, krieny, réziuky ar vaisiy, taip pat Siek tiek vytintos zuvies.
Didjjj ketvirtadienj (prie$ Velykas) kaip piety pirmasis patiekalas valgyta mig-
doly sriuba ar maisyta vyno ir alaus sriuba, medus, aguonos; antrasis — Zuvys
pilksvai geltoname ar juodajame padaze; treciasis - ryziai; ketvirtasis — drus-
koje keptos zuvys; penktasis - razinos, figos, kvietiné duona, tauré midaus,
tamsaus alaus ar vyno. Vakarienei patiekta balta duona, razinos su migdolais,
medus, figos, tauré midaus. DidZiojo penktadienio pietums - $altas alus, j kurj
pribarstyta duonos, medus, keptos zZuvys, $alti rauginti kopustai su pipirais ir
actu, keptos silkés ir skrudinti Zirniai.

I8 Vilniaus kolegijos dienorasc¢io zinome, kad patiekiami valgiai i§ esmés ati-

tiko minétuosius valgiarastyje. 1711 m. vasario 18 d. (Peleny diena) pirmasis

55 Vilniaus alumnato paprodiai, 1695-1761 m., Lenkijos nacionaliné biblioteka Varsuvoje
(BNW), signatara BOZ 828.

56 1620 m. Lietuvos jézuity provincijos valgiarastis. Nasze Wiadomosci, t. 4, sgs. 1 (Nr. 18),

Krakow: Naktad OO. Jezuitdw, 1913, p. 1-64.
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patiekalas buvo aguonpienis, antrasis - zuvys gelsvame padaze>’. 1714 m. per
pasninka pietums kaip antras patiekalas buvo patiekta silkiy, lydeky, dZiovin-
tos menkeés. 1714 m. vasarj, per pasninka, jprasta vakariené buvo balta duona
ir midus arba balta duona ir juodasis alus’®. 1714 m. rugséjo 29 d. vakarie-
nei - vien duona arba dZiovinta duona, arba dzitvésiai*®®. 1716 m. Kac¢ioms
per pietus patiekti keturi jprasti patiekalai: aguonpienis, Zuvys su gelsvuoju
padazu, ryziai ir keptos Zuvys. Vakarienei - Zuvys ir dziovintos vynuogeés su

migdolais bei stiklu midaus®°.

3. 3. Gérimai

Pagrindiniai Jézaus Draugijos nariy vartojami gérimai atitiko savo laiko var-
tojamy gérimy asortimentg LDK. Populiariausias buvo alus, kuris laikytas
ne tiek gérimu, kiek maisto produktu ir vartotas maistui uzsigerti. Vidutinis
Viduramziy ir ankstyvyjy naujyjy laiky Zmogus per savo gyvenima alaus is-
gerdavo, ko gero, daugiau negu vandens. Kiti gérimai buvo midus, vynas ir
distiliuoti gérimai (placigja prasme - degtinés).

Alumi ir midumi Vilniaus kolegijoje rapinosi brolis sandélininkas (celiari-
jus). Alus ¢ionykstéje jézuity bendruomenéje (kaip ir daugumoje kity to laiko
dvary ar vienuolijy) gamintas vietoje. 1594 m. tévo generolo atsakymuose j
Lenkijos provincijos klausimus jézuitams buvo leista daryti aly i§ mieziy ir
kviec¢iy savo dvaruose ir jj parduoti pirkliams, bet drausta patiems smukli-
ninkauti®’. Vilniaus kolegijos dienorastyje randame ne vieng zinute tiek apie
reikalingos jrangos gamyba ir jsigijima (pavyzdZiui, 1710 m. birzelio 19 d. |
Bezdonis i$vyko brolis Niberlé ir brolis Jarockis padirbinti nauja katilg alui
kolegijoje virti)®, tiek apie gaminimui batinus ingredientus (apynius, mieZius
alui ruosti, kaip, pavyzdziui, 1720 m. rugpjtacio 26 d. dienorascio jrase)®.
Vaisinti sve¢ius alumi tradicijos anais laikais nebuvo (alus - per daug kasdienis

produktas). I$imtis daryta juodajam alui, kuris laikytas i$skirtinesniu. Taip

57 Vilniaus jézuity kolegijos dienorastis, 1710-1723 metai, p. 26-27.

58 Ibid., p. 122-125.

59 Ibid., p. 154-155.

o Ibid., p. 276-277.

8 Vilniaus akademijos vizitatoriy memorialai ir vyresniyjy nutarimai, p. 197-198.
% Vilniaus jézuity kolegijos dienorastis, 1710-1723 metai, p. 12-13.

% Ibid., p. 472-473.
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pat alumi vai$inti sveciai protestantai, kaip tai atsitiko 1714 m. kovo 15 d.,
kai juoduoju alumi buvo pavaisintas kolegijoje besisveciaves protestanty pa-
mokslininkas®4.

Midy, kaip iraly, jézuitai taip pat viré savo bravoruose. Apie midaus gamybga
Vilniaus kolegijoje liudija nuolat dienorastyje minimi nemazo kiekio medaus
pirkimai. Midumi buvo vai$§inama po piety ir vakarienés kaip dovana jvairiomis
progomis (vie$i gynimai, kaip padékos Zenklas oponentams, sve¢iams, kalédi-
né dovana ir pan.). 1662 m. buvo nustatyta, jog reikia zitaréti, kad tévas minis-
tras neleisty per daznai gerti midaus ar vyno ar nepadauginty stikly skaic¢iaus,
nes besaikis gérimas - nusizengimas neturto jzadui. 1680 m. patikslinta, kad
gérimo norma yra ne daugiau kaip vienas stiklas®. Atrodo, kad $iy priesaky
Vilniaus kolegijos jézuity bendruomenéje XVIII a. i§ esmés buvo laikomasi.
Midaus duota ne per daznai (ne daugiau kaip 1-3 kartus per savaite) ir tik po
viena stikla. Jézuity santtiruma Rusijos imperijoje savo XIX a. atsiminimuose
yra pastebéjes ir Vilniaus universiteto medicinos profesorius Jozefas Frankas®®.

Reciau nei midus buvo geriamas vynas. Jis laikytas ,aukstesniu“ uz midy.
Stai 1711 m. kolegijos dienorastyje minima, kad ,duota po stikla vyno tévams,
o visiems kitiems — midaus“®”. I$ vyny ra$iy minimas prancuaziskas, pikardis-
kas, vengri$kas, petercimentas (ispani$ko vyno - malagos - atmaina). 1710 m.
geguzeés 8 d., ketvirtadienj, vienas pasaulietis, apgynes tezes i$ viso filosofijos
kurso, kolegijos jézuitus vaisino midumi, o aukstesniyjy klasiy profesorius -
net putojanciu vynu ($ampanu). Tai vienas ankstyvesniyjy putojanciy vyny

paminéjimy Lietuvoje®®.

%4 Vilniaus jézuity kolegijos dienorastis, 1710-1723 metai, p. 126-127. Alaus ir vyno kulinari-
niy kultary santykis XVI-XVIII a. Europoje buvo jgaves religinj atspalvj. Kristaus padaryta
stebukla, kai jis Kanos vestuvése vandenj paverté vynu, atkartojo $v. Brigita Airé, V ar VI
amziuje vandenj paversdama alumi. Reformacijos epochoje vynas buvo labiau siejamas su
Romos popieziumi; Siaurés Europoje paplitusiy protestanty gérimu labiau buvo alus.

% Vilniaus akademijos vizitatoriy memorialai ir vyresniyjy nutarimai, p. 240-241.

%  Frankas Jozefas, Atsiminimai Apie Vilniy, i$ prancuzy kalbos verté Genovaité Druckuté,
Vilnius: Mintis, 2001, p. 549.

67 Vilniaus jézuity kolegijos dienorastis, 1710-1723 metai, p. 44—45.

% Ibid., p. 6-7. Dél Sampanés regiono klimato ten brandinami vynai Ziema (at$alus orui)
yuzmigdave®, o pavasarj ,prabusdave” ir susikaupusiomis dujomis sprogdindave butelius.
Proceso suvaldymas buvo sudétingas uzdavinys, jgyvendintas tik XVII-XVIII a. sandroje,
sukarus ,anglisko tipo storesnio stiklo butelj, ,ispaniska“ kamstj ir benediktiny vienuoliui
Dom Pérignonui suformulavus pagrindinius vyno $ampanizacijos principus.
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Trecioji gérimy grupé buvo jvairis distiliuoti gérimai - degtinés ir trauk-
tinés, kurioms Zolelés buvo perkamos ir auginamos Lukiskiy dvaro darze, o
distiliavimo procesus kontroliuodavo brolis vaistininkas®. Dar 1662 m. (pa-
kartojant 1630 m. nurodymus) buvo nustatyta, kad degtinés vartojimas kole-
gijoje nepageidaujamas ir tai galima atlikti tik iSimtinémis progomis, gydymo
tikslais ir tik tévo rektoriaus leidimu. Beveik taip ir elgtasi - stiprieji gérimai
kolegijoje vartoti retai (to nepasakytume apie alumnato gyventojus). I$ kon-
kreciy trauktiniy rasiy kolegijoje populiariausia, regis, buvo pelyny trauktiné.
Vieng kartg kolegijos dienorastyje paminéta leukonijy (matiolica) trauktiné.
Kelis kartus sveciai (pavyzdziui, tévo ministro broliai) vai$inti degtine?*. Prie
stipriyjy gérimy buvo patiekiama ir uzkandziy. Bernardas Leopoldas Pran-
ciskus Tanneris, aprasydamas 1678 m. pasiuntinybe j Maskva, mini, kad pa-
keliui, NesvyZiuje, po misiy jie buvo pakviesti pas jézuitus stiklelio degtinés,
kuri buvo patiekta su meduoliais ir ttoczence (specifiné meduoliy, gaminamy
i$ jau vieng karta iSkeptos ir sutrupintos teslos, atmaina)7.

I$ nealkoholiniy gérimy gerta tikroji arbata ir vaistiniy Zoleliy arbata, tac¢iau
tik i$skirtinémis progomis. Vilniaus kolegijos dienorastyje fiksuota, kad 1715 m.
Vilniaus vyskupas buvo pakviestas j tévo provincijolo kambarj, kur visi géré arba-
tos (herba Te)73; 1716 m. lapkricio 20 d. ,$viesiausias vietos ordinaras vaistinéje
vaiSintas vaistazoliy arbata ir uogiene“7+. Vilniaus kolegijoje distiliuoti gérimai,

taip pat arbatos bei uogiené priklausé vaistinés ir brolio vaistininko dispozicijai.

4. VILNIETISKOS JEZAUS DRAUGIJOS BENDRUOMENES
GASTRONOMINES TRADICIJOS KONTEKSTAI

Bandydami geriau suprasti Vilniaus jézuity kreolizuotajg gastronomine erd-

ve, galime palyginti Sios bendruomenés mityba su bendresniais gastrono-

% Vilniaus jézuity kolegijos dienorastis, 1710-1723 metai, p. 349.

7 Vilniaus akademijos vizitatoriy memorialai ir vyresniyjy nutarimai, p. 231-232.

7+ Vilniaus jézuity kolegijos dienorastis, 1710-1723 metai, p. 8-9, 22-23.

72 Julian Ursyn Niemcewicz, Zbiér pamietnikéw historycznych o dawnej Polszcze z rekopisow,
tudziez dziet w réznych jezykach o Polszcze wydanych, oraz z listami oryginalnemi kréléw
i znakomitych ludzi w kraju naszym, t. 5, Warszawa: Breitkopf i Haertel, 1840, p. 125.

3 Vilniaus jézuity kolegijos dienorastis, 1710-1723 metai, p. 180-181.

74 ]bid., p. 270-271.
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mijos kontekstais: kity Lietuvos vienuolijy bei jézuity bendruomeniy kitose

Salyse mityba.

4. 1. Palévenés dominikony vienuolynas

XVII a. pab. - XIX a. pr. Palévenés dominikony vienuolyno aprapinimas ir
vartojami maisto produktai tik labai nedaug skyrési nuo Vilniaus jézuity.
Atrodo, kad paléveniskiy maistas buvo ne prastesnis nei vilnieciy ir atitiko
anuometinio aukstesnio nei vidutinio lygmens dvaro gastronomineés kultaros
lygj. Tac¢iau butina atkreipti démes;j j tai, kad paléveniskiy maistas - grubesnis,
paprastesnis, sakytume - labiau kaimiskas. Abiem atvejais dauguma maisto
auginta vienuolyny dvaruose ir palivarkuose arba pirkta vietoje. Tac¢iau palé-
veniskiai apsipirkinéjo Kupiskyje, Kamajuose, Skapiskyje, o vilniskiai - Vilniu-
je. Tad Palévenés dominikony perkamy produkty potencialus pasirinkimas
turéjo bati mazesnis. PavyzdZziui, 1693 m. spalio mén. paléveniskiai vietoje
pirko ketvirtj versio, $viezios Zuvies, medaus, inksty ir liezuviy virtuvei, sta-
tine alaus; lapkri¢io mén. - 2 lasisas adventui, apyniy, mésos, kiausiniy, Zu-
vies, sviesto, degtinés ,tévams ir sve¢iams“75. 1762-1764 m. minima jautiena,
apyniai, medus, salyklas, avizos, lajus, kiau$iniai’®. Analizuojant palévenisky
laikytus ir maistui pirktus produktus atrodo, kad ¢ia valgyta kur kas daugiau
prastesnés (ano metu supratimu) mésos (kiaulienos, vistienos) ir maZziau
»2aukstesniyjy“ mésos rasiy (avienos, jautienos, Zasy, kalakuty). Pavyzdziui,
1751 m. Palévenés vienuolyno kamaroje dominavo kiauliena. Joje buvo to-
kios maisto atsargos: septyniolika pal¢iy lasiniy, penkiolika pory kumpiy,
keturiolika pory puszasiy, keturios poros nugarinés, penkios poros kiauliy
galvy, penkios kiauliy papilvés, taip pat sviesto, suriy, degtinés. Valgomos
mésos asortimenta galime numanyti ir i$ vienuolyno tkyje auginamy gyvuliy
ir pauksciy?’. 1820 m. Palévenés vienuolynui priklausan¢iame Lamoky pali-
varke auginti du seni arkliai, deSimt melziamy karviy, trys telycios, du jauciai,
du buliukai, keturi verseliai, vienas avinas, $e$ios avys, keturi ériukai, vienas
ozys, dvi ozkos, du oziukai, vienas kuilys, Sesios senos kiaulés, trys meitéliai,

penkios kiaulaités, astuoni parseliai, dvidesimt Z3sy, trisdesimt du kalakutai,

75 Palévenés vienuolyno 1693 m. islaidy knyga, Lietuvos valstybés istorijos archyvas (LVIA),
f. 1671, ap. 4, b. 412.

76 Palévenés vienuolyno 1758-1785 m. pajamy ir i$laidy knyga, LVIA, f. 696, ap. 2, b. 13.

77 1751 m. Palévenés konvento inventorius, LVIA, f. 1671, ap. 4, b. 2.
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dvidesimt Se$ios vistos?. Taip pat atrodo, kad Palévenés dominikonai, skirtin-
gai nuo Vilniaus jézuity, valgé kur kas daugiau ruginés duonos nei kvietinés
duonos ir jvairiy kepiniy. 1751 m. Palévenés vienuolyno svirne buvo 450
Rygos piiry rugiy, 70 pury mieZziy, 17 pury Zirniy, 4 purai pupy, 3 purai gri-
kiy. Palivarkuose dar minimos aviZos, vasariniai kvieciai, greta vienuolyno -
penki biciy aviliai®. Toks auginamy gyvuliy ir augaly asortimentas artimas
XVII-XVIII a. pasiturinéiy valstiec¢iy tkiy ir smulkiy dvareliy asortimentui.
Palévenés vienuolyna nuo kaimiskos kultairos labiausiai skyré sodai. 1751 m.
minimas Palévenés vienuolyno sodas (per kelias vietas susodintas)®.
Paléveniskiai, kaip ir vilnie¢iai, prabangesnius produktus pirkdavo. Vilniun
jie paprastai budavo atvezami, o paléveniskiai kelis kartus per metus vykdavo
ju nusipirkti j Vilniy, Kaung, Ryga ar Karaliauc¢iy. Perzitréjus pirkimo sas-
kaitas atrodo, kad paléveniskiai pirko kur kas daugiau egzotisky prieskoniy
nei vilnie¢iai. Pavyzdziui, 1638 m. Rygoje pirktas didelis kiekis (54 svarai,
3 galvos) cukraus kandyzbroto, 13 ¥ svaro (1 galva) melasos cukraus, 5 svarai
geros kavos, 5 svarai astriyjy pipiry, 1 svaras imbiero, 10 svary ryziy kruopy,
dar alyvuogiy aliejaus, balzaminio acto, plek$niy®'. 1693 m. spalio mén. pirkta
1 svaras alyvuogiy aliejaus, 2 svarai pipiry, 4 svarai cukraus, 1 svaras imbiero,
muskato Ziedy, Zaliyjy citriny (limonijy) ir alyvuogiy; lapkritj - 5 svarai alyv-
uogiy aliejaus adventui®>. 1764 m. vasario mén. Rygoje buvo pirkta 40 svary
Zaliosios alyvos (alyvuogiy liejaus), 4 svarai pipiry, 1/8 statinés olandiskos
silkés, 1 galva (7 svarai) cukraus kanaro, 5 svarai ryziy, 4 svarai anglisky (kva-
piyjy) pipiry, 6 lotai gvazdikéliy, 4 svarai pilkojo imbiero, 1 lotas $afrano,
2 lotai muskato riesuty, 1 svaras dideliy raziny, 1 svaras mazy raziny, 1 svaras
saldziyjy migdoly, 1 lotas cinamono, 1 statinaité négiy, 1 statiné pilkosios
druskos®. Toks prieskoniy pirkimas rodyty, kad paléveniskiy virtuvé buvo se-
noviskesnés, barokinés, LDK virtuvei budingos stilistikos, o vilnie¢iy jézuity -
modernesné, labiau ano meto Vakary Europai buidingos stilistikos. Barokinés
LDK stilistikos virtuvé budinga XVIII a. - XIX a. I p. smulkesniems dvarams, o

vienas budingy jos bruozy - gausus sausy atveztiniy prieskoniy naudojimas.

78 1820 m. Palévenés vienuolyno fundacijos vizitacijos aktas, LVIA, f. 669, ap. 2, b. 222.
7 1751 m. Palévenés konvento inventorius, LVIA, f. 1671, ap. 4, b. 2.

8o Jbid.

8 Palévenés vienuolyno 1693 m. islaidy knyga, LVIA, f. 1671, ap. 4, b. 412.

8 Jbid.

8  Palévenés vienuolyno 1758-1785 m. pajamy ir islaidy knyga, LVIA, f. 696, ap. 2, b. 13.
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Modernesnéje virtuvéje naudota daugiau nataraliy, Zoliniy prieskoniy. I8 pa-
minéjimy dokumentuose galime spéti, kad paléveniskiy virtuvéje, lyginant su
Vilniaus jézuitais, darzoviy bata maziau ir ne tokiy jvairiy.

Paléveniskiy gaminamus patiekalus galime i$ dalies nustatyti i$ virtuveés
jrangos ir valgymui skirty jrankiy bei indy. 1804 m. virtuvéje minimos ke-
turios molinés formos babkoms (tokiems pyragams) kepti, vienas velenélis
makaronams gaminti. Prie vienuolyno turto minima stiklinés karafkos (tokie
buteliai / grafinai) cukrui, garsty¢ioms, aliejui, actui; stiklinés sviestinés; stik-
liniai indai vynui, Provanso alyvuogiy aliejui; variniai imbrikai kavai virti; i$
alavo padarytos druskinés; zalvarinis imbrikas arbatai virti; cukrinés; indeliai
pienui®. Siy vienuolyny patiekaly skirtingumo simbolis galéty biiti kepiniai -
senovinés, tradicinés, vietos virtuvei budingos babkos Palévenéje ir italiskos
stilistikos tortai ir tortukai Vilniaus kolegijoje.

Palévenéje buvo paprastesné ir su maisto gamyba susijusiy pareigybiy struk-
apskaitos ir i8davimo virtuvei darbus. Vilniuje (o ir kitose jézuity bendruo-
meneése, pavyzdziui, Kraziy kolegijoje) randame ne tik viréja ar kepéja, bet ir
vaistininkg, sandélininka (celiarijy), i$laidininka (dispensatoriy), virtuvés ir val-
gomojo apyvokos priziarétoja (kredenciarijy) su padéjéju, virtuvés, zvejybos,
sveikatos bei kepyklos prefektus®s ir pakankamai iSplétota virtuves struktira.
Jau minéto kraziskio viréjo Andriejaus Dimitrovic¢iaus biografijoje minima, kad
yhiekada niekas negirdéjo, kad buty aprékes kartu su juo maistg gaminancius
padéjéjus ar menkiausiam i$ jy prilipdes gédos Zyme uz neiSmanyma ar tinginia-
vimga; uzuot priekaistaves, virtuvés pagalbininkus skatino gerai ir sparciai dirbti

pirmiausia savo pavyzdziu: uzuot tingiai jsakinéjes, pats uoliai dirbdavo*.

4. 2. Romos provincijos jézuitai

Vilniaus jézuity bendruomenés mityba taip pat galime lyginti su kity jézuity
bendruomeniy mityba. Lesterio universiteto profesorius Davidas Gentilco-
re’as, analizuodamas Romos provincijos jézuity mityba XVII a. vid. (1659-

1665), pastebéjo, kad tuo laikotarpiu fiksuota Romos jézuity mityba beveik

84 Palévenés Domininkony konvento inventorius, 1804 m., LVIA, f. 1671, ap. 4, b. 2.
85 Vilniaus akademijos vizitatoriy memorialai ir vyresniyjy nutarimai, p. 301.

8  Mintautas Ciurinskas, Ona Dauksiené, op. cit., p. 228.
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nesikeité per vélesnius 100 mety. Svarbesnés naujovés buvo tik XVIII a. ses$-
tajame deSimtmetyje paplite pomidorai, dukart iS$auges makarony vartojimas
(nuo 1 iki 2 karty per savaite) ir didesné makarony patiekaly jvairové. Tad
galime teigti, kad $io autoriaus tyrimas yra tinkamas pavyzdys lyginti masy
tyrimo kontekste. Romos jézuity bendruomenéje pagal islaidas tarp maisto
produkty dominavo vynas (24 proc. i$laidy maistui), toliau éjo $viezia ir sudyta
mésa (21 proc.), duona (15 proc.), $vieZi ir dZiovinti vaisiai (11 proc.), $vieZia
ir dZiovinta Zuvis (10 proc.), suriai, kiau$iniai ir pieno produktai (10 proc.),
alyvuogiy aliejus (5 proc.), darzovés (3 proc.), ryZiai, ankstiniai ir makaronai
(1 proc.). Tadiau islaidos rodo ne vien suvartoto maisto produkty kiekj, bet
ir produkty kainas. Romos provincijos jézuity maiste dominavo duona (juk
$v. Ignacas saké, kad jos galima nevengti). Taip pat valgyta daug ir jvairiy darZo-
viy, vaisiy. Buvo labai ryskus darzoviy ir vaisiy valgymo sezoniskumas. Nema-
zai valgyta mésos, kiausiniy, pieno produkty, o pasninko dienomis - Zuvies®’.

Romos ir Vilniaus jézuity valgiarasc¢io palyginimas pateikiamas 1 lenteléje.

1 lentelé. Sekmadienio (ne pasninko laikotarpio) jézuity pietas Romoje

ir Vilniuje.
Romos provincija, 1659-1665% Lietuvos | Vilniaus
L | t
Spalis-lap- | Gruodis Nuo Velyky Nuo birzelio prov;ncu s umnf °
. o Sty T o 162070 paprodiai,
kritis iki iki birzelio vidurio iki .
. L .. Ne pasnin- |1695-1761°
gavénios |vidurio rugséjo .
- ko laikas
pabaigos
I patieka- | Kepenélés, | Taip pat | Kepenélés Taip pat Mésa Mésa
las (anti- | Zarnokai, |kaip anks- |keptos arba kaip anks- | (jautiena | (jautiena)
pasto) gyvuliy Ciau (spa- | troskinyje, ¢iau (nuo  |arba ver-
liezuviai  |lj-lapkritj) | mésa smulkin- | Velyky iki | $iena)
troskinyje |arbade$ra |taarba [tro$- |birzelio vi-
ar Salti kinta] gabalais | durio) arba
ar keptaant | figos ar kiti
angliy vaisiai

87 David Gentilcore, op. cit., p. 93-94.

88

89

David Gentilcore, op. cit., p. 110-113.

Krakow: Naktad OO. Jezuitéw, 1913.

1620 m. Lietuvos jézuity provincijos valgiarastis, Nasze Wiadomosci, t. 4, s3s. 1 (Nr. 18),

% Vilniaus alumnato paprociai, 1695-1761 m., Lenkijos nacionaliné biblioteka Var§uvoje
(BNW), signattra BOZ 828.
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II patie- | Duonos Duonos Duonos Nepri- Mésa gels- | Mésa virta
kalas trupiniy | trupiniy | trupiniy sriu- |nokusios vai pilka- | ar kepta
(mines- |sriuba sriuba ba (pangratto) | vynuogés |jame arba
tra) (pangrat- | (pangrat- (agresta) juodajame
to), to) suduonos | padaZze,
grynas gabaléliais | arba
sultinys su arba kimsti ir
zolelémis silpnas kepti Zasis,
sultinys ériukas ar
parselis
III patie- | --- --- --- --- Darzoveés: | Darzoves:
kalas zirniai, pastarno-
$viezios kai, mor-
ropeés, kos, ropés
pastar- arba
nokai, kruopos
morkos (miltiené),
Zirniai
IV patie- | Siris su Sarisarba | Saris su Saris ir Saris arba | Stris
kalas obuo- rikotasu | pagardais vaisiai sviestas
(post- liais ar vynuo- ar vaisiai,
pasto) kriau$émis | gémis arba tortai

Romos jézuity valgiarastis buvo sudarytas i$ trijy patiekaly: antipasto, mines-
tra / porzione ir postpasto, o Lietuvoje - i$ keturiy patiekaly. Tai galéjo lemti
skirtingos darzoviy valgymo tradicijos Vidurzemio jiros regiono ir vidutinés
klimato zonos gastronominése tradicijose. LDK bajoriskojoje virtuvéje darzovés
(daZniausiai $akninés) budavo patiekiamos termiskai apdorotos, kaip atskiras
patiekalas, o ne kaip mums $iais laikais jprastas garnyras. Toki trijy patiekaly su
atskirai patiekiamomis darzovémis valgymo modelj randame fiksuotg dar XVI a.
Steponas Zbarazskis 1556 m. trejiems metams i§sinuomojo Vitebsko klebonui
priklausancias kar¢iamas ir jsipareigojo mokéti nuomos mokescius, ir dar ne-
mokamai maitinti tris dvasininkus pietumis ir vakariene. Ne pasninko laiku
pietums turéjo buiti ruosiami trys patiekalai: pirmasis - jautiena, antrasis — Zasis
arba vi$ta juodajame padaze, arba Zarnokai su prieskoniais, o treciasis - Zirniai

arba koptstai, arba ropés, arba morkos su lasiniais®*. Siame tipiniame XVI a.

91 Neringa Dambrauskaité, Lietuvos DidZiosios Kunigaikstystés bajory namai XVI a. - XVII a.
pirmoje puséje, Vilnius: Vilniaus universiteto leidykla, 2019, p. 166; Lietuvos Metrika (1555-
1558). 37-0ji Teismy byly knyga (XVI a. pabaigos kopija), parengé Irena Valikonyté, Lirija
Steponaviciené, Vilnius: Lietuvos istorijos instituto leidykla, 2010, p. 33-34.
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piety valgiarastyje truksta tik deserto (wety, postpast). Ta¢iau juos randame toje
pat sutartyje aprasytuose (i$ tikryjy keturiy patiekaly) pasninko pietuose. Pas-
ninko dienomis turéjo buti patiektos dvi $viezios Zuvys: viena su prieskoniais,
o kita virta sultinyje, nemésiska sriuba, ko$é ir sairis®>.

Dauguma valgiarascio skirtumy buvo lemti klimato salygy skirtumy tarp Ro-
mos ir Vilniaus. Viena vertus, klimatas lémé vietine virtuvés tradicija, kuri buvo
integruojama j jézuity mityba. Kita vertus, Siaurietikos gamtinés salygos ne tik
ribojo kai kuriy produkty pasirinkima, bet ir reikalavo kur kas riebesnio ir labiau
meésisko maisto. Tiek Romoje, tiek Vilniuje mégtos duonos sriubos. Tac¢iau Romo-
je — kvietinés duonos, pieniska (pasninko metu - su migdoly pienu) pangratto,
o Vilniuje - alaus pagrindu gaminamos bierenbrot ar farmuska. VilnietiSkame
valgiarastyje yra kur kas daugiau mésos, gyvulinés kilmés riebaly nei Romoje.
Zuvis Lietuvoje — gélavandené, Romoje - jiriné. Miisy kraste kur kas mazes-
né darzoviy ir vaisiy jvairové (dominuoja $akninés darzovés), ta¢iau daugiau ir
jvairesniy gridy gaminiy ir patiekaly. Panasesni tik abiejy vienuolyny desertai

(postpast): suris ir vaisiai, kaip buadinga visos Europos gastronomijos tradicijai.

5. REZULTATAI IR DISKUSIJA

Analizuodami Vilniaus jézuity bendruomenés dokumentus galime pastebéti,
kad $i bendruomené yra puikus Jézaus Draugijos ir LDK bajoriskosios gastro-
nominiy kultiry kreolizuotos erdvés pavyzdys. Siuo atveju jézuity gastrono-
miné semiosfera veikia daugiau konceptualiame lygmenyje, kaip idéjy, tai-
sykliy, principy, simboliy rinkinys, o vietiné LDK bajoriskoji tradicija - dau-
giau praktiniame lygmenyje, kaip ingredientai, patiekaly receptiiros, maisto
gaminimo technologijos. Jézuity semiosferos idéja j Lietuva atkeliavo kartu
su $ios Draugijos karéjais, tarp kuriy nebuvo lietuviy. Jdomu tai, kad tautiné
pirmuyjy jézuity jvairové buvo didziulé. 1571 m. vasaros pabaigoje Vilniuje
gyveno 15 jézuity, priskiriamy 12 tautybiy®. Tokiomis salygomis né viena
gastronominé tradicija negaléjo dominuoti. Vietinés gastronomijos tradici-

ja turéjo buti jdiegta daugéjant vietiniy Jézaus Draugijos nariy. Pirmiausia

92 Lietuvos Metrika (1555-1558), p. 34-
9 Paulius Rabikauskas, Vilniaus akademija ir Lietuvos jézuitai, sudaré Liudas Jovais$a, Vilnius:
Aidai, 2002, p. 106.
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tai buvo lenkai, tad¢iau - o tai jdomi detalé - vienas pirmuyjy lietuviy jézuity
Vilniuje Stanislovas Svirys buvo kolegijos viréju%+. Lenkiskoji gastronomijos
tradicija buvo artima lietuvigkajai (tiek dél panasios gamtinés aplinkos, tiek
dél bajorijos kultariniy rysiy). XVII-XVIII a. LDK ir Kartanos (Lenkijos) ba-
jorija sudaré savitg, abiem tautoms bendrg superkultirinj sluoksnj, turéjusj
ne viena bendra kultarinj vardiklj (pavyzdziui, sarmatizmo ir vakarietisku-
mo prie$priesa), tac¢iau pakankamai ir savitumy, kurie gastronomijoje kilo i$
vietinés tradicijos. Lietuvos valstybe sukiiré lietuviy genties Zmoneés, gyvene
toli nuo juros, ezerais ir miskais turtingame, bet viename nederlingiausiy
Rytinés Baltijos pakrantés regiony, aplink dabartinj Vilniy. Gamtiné aplinka
buvo svarbi formuojantis LDK gastronominei tradicijai. Sioje tradicijoje gausu
ruginiy milty gaminiy ir patiekaly, nes rugiai yra vieni javy, neblogai deranciy
nederlingose zemése. Kita su nederlingomis Zemémis sietina virtuvés specifi-
ka - gausus ,laukinio“ maisto vartojimas. Istoriné lietuviskoji virtuvés tradi-
cija i$ kity aplinkiniy krasty zemdirbiy ir gyvuliy augintojy virtuviy i$siskiria
,2Jaukinio“ maisto - uogy, gryby, laukiniy lapiniy augaly (bars¢iai, ragstynés,
vandeniné monazolé), sulaukéjusiy prieskoniniy augaly (krienai), laukinio
bic¢iy medaus - gausa. Neretai viename patiekale maisome ,laukinius® ir ,na-
minius“ ingredientus (pavyzdziui, kopustai su grybais). Didelis besikuriancios
Lietuvos valstybés atstumas iki jaros 1émé, kad lietuviskojoje virtuvéje prak-
tiskai neturime ,jaros maisto“ tradicijos (i$skyrus véliau paplitusias silkes ir
dZiovintas menkes), o Zodis ,Zuvis“ yra gélavandenés Zuvies sinonimas.
Absoliuti dauguma Vilniaus jézuity sarasuose paminéty patiekaly yra
btadingi LDK bajoriskajai XVII-XVIII a. virtuvei. Tac¢iau jdomu tai, jog Sie
patiekalai - kaip ir deréty jézuity mitybos stiliui - sudaro savotiska aristok-
ratiskosios ir valstietiskosios virtuvés misinj. Kai kurie patiekalai nebudin-
gi dabartinei Lietuvos teritorijai ir laikytini (vélgi laikantis jézuity mitybos
stiliaus) gastronominiu prisitaikymu prie i$ toliau j Vilniaus bendruomene
atvykusiy Zzmoniy maitinimosi jproc¢iy. Vilniaus kolegijos jézuity bendruo-
menés patiekaly klasifikavimas pateikiamas 2 lenteléje. Sis klasifikavimas yra
santykinis, grindziamas XVII-XVIII a. recepty knygy, tkininkavimui skirty
knygy, augalus aprasanciy enciklopedinio pobtudzio knygy, dvary ir vienuo-

lyny islaidy saskaity, inventoriy, kity tkiniy dokumenty lyginamaja analize.

94 Jbid.,, p. 111-112.
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2 lentelé. Vilniaus jézuity bendruomeneés patiekaly klasifikavimas

Nr. | XVII-XVIII a. gas- | Patiekalai
tronominé tradicija
1. | Lokali, LDK juoda duona, krupnikas, spirgai, bar$¢iai, batvininé, kogalviy
valstietiskoji sriuba, kruopos (miltiené), Zirniai, Zirniené, aguoniné, kanapi-
kasdiené virtuve né sriubos, batvininé su vytintomis Zuvimis, grucé, grybai alie-
juje, kopustai su grybais
2. |LDK bajory ir didiky |juoda duona, balta duona, krupnikas, jvairios alaus sriubos,
kasdiené virtuveé spirgai, mésos (jautienos) sultinys, jaucio kojos, jvairios virtos
darzovés, grybai aliejuje, barsciai, batvininé, aviziné, burokéliy,
kogalviy sriubos, kepta ir virta mésa, kruopos (miltiené), gruce,
suris, virti kiausiniai, kepti kiau$iniai, leisti kiau$iniai su astriais
pipirais, svieste kepta kog§é, krieny, garsty¢iy padazai, sviestas,
vaisiai, véZiai, sudytos silkés, sudytos menkés, Zuvys su sviestu,
$altanosiai, virtinukai, dZitvésiai, riestainiai su medumi ir aguo-
nomis, rauginti kopistai su pipirais ir actu, alus
3. |LDK bajory ir didiky | balta duona, migdoliné sriuba, kepta ir virta mésa, kaplanai,
$ventiné virtuve jvairios virtos darzovés, suris, baltasis, pilkasis, juodasis, gelto-
nasis ar gelsvai pilkasis padazai, kimsti ir kepti Zasis, ériukas ar
parselis, kimsta Zuvis, sviestas, vaisiai, tortai, pastetai, pastetu-
kai, véziai, keptas avinélis, ryZiai su pienu, kalakutiena, konfitiu-
rai, biskoktai, figos, razinos, migdolai, pyragaitis su aguonoms,
pranciziski ar kitokie pyragaiciai, négés, balta duona, pakepinta
su kiau$iniu, midus, vynas, trauktinés
4. |Labiau Lenkijai bigosas, hultajy (huftajski) bigosas, bigosas su desra, jaucio Zar-
(iskaitant dabartine | nokai, sielianka, berZy sulos sriuba, virti vaisiai, kampustas, so-
Ukraing) nei LDK ros ir avinzirniai, lenkiski bar$éiai, vengriski barséiai, dziovinty
badingi patiekalai | vaisiy sriuba (uzwar), blyneliai (oladki), putra (zur), pilka sriuba
su pipirais, avinZirniy ko$é su aguony pienu ir medumi
5. | Vakary Europos menestra, salsa, kriau$eés, virtos su sviestu, panatella, makaro-
kilmés, LDK maziau |nai, ryziy kosé, pyragaiciai su zuvies ikrais, grybukas, trukazolés
budingi patiekalai |salotos

Bendruoju pozitriu, jézuitai valgé Zymiai geriau nei absoliuti dauguma
tuometiniy vilnie¢iy. Vilniaus kolegijos jézuity gastronominé kultara XVII-
XVIII a. yra panasi j aukstesniojo bajorijos sluoksnio, didiky gastronomine
kultara. Tai rodo kasdien valgoma mésa ir jos kiekiai (1 svaras Zmogui per die-
n3), vyraujancios ,aukstesnio statuso“ mésos rusys (jautiena, versiena, aviena,

stambieji pauksciai, pauksciai giesmininkai), anam laikui brangts produktai
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ir gaminiai (balta duona, kiau$iniai, grietiné, sviestas, ryZziai, prieskoniai),
gana platus vartojamy darzoviy asortimentas, prabangesni vartojami geéri-
mai (midus, vynas, trauktinés), maisto gardinimas atvezZtiniais prieskoniais.
Jézuity valgymo struktira, akcentuojanti pietus ir vakariene, taip pat artima
bajoriskajai. Reikia pastebéti, kad istorinéje gastronomijos tradicijoje piety
prasmatnumas buvo reprezentuojamas jvairiais badais ir vienas jy - patiekaly
skaicius. Vilniaus jézuity kolegijoje jprasty piety metu buvo patiekiama 3-4,
o iskilmingesniy - iki 5-6 patiekaly. Patiekaly skai¢iumi ir jvairove vieny
piety metu jie atsiliko nuo XVIII a. pab. Radvily kunigaikstiskojo stalo, kuo-
met jprastiniy piety metu buvo patiekiami 7-8 patiekalai. XVIII a. pab. -
XIX a. pr. Radvily (Stanislovo Radvilos) dvaro kontekste Vilniaus jézuity mi-
tyba mazdaug atitikty ,III stalo“ - kamerdinerio — mitybos lygj. Ji prastesné
nei I stalo” - kunigaikscio ir jo $eimos ir ,II stalo“ - marsalkos (jis paprastai
gaudavo po 5 patiekalus)?s. Ta¢iau tai buvo gana aukstas mitybos lygmuo irjis
i$ tikryjy buvo toks, kad tenkinty dauguma Jézaus Draugijos bendruomenés
nariy - ne vienas jy (pavyzdziui, kiles i§ smulkesniy bajory) kolegijoje tikrai
valgé geriau nei savo gimtuosiuose namuose. Geresne jézuity mityba, kaip
savotiska vienuolinio gyvenimo paskatg, su jam badingu humoru aprasé ir
Jedrzejus Kitowiczius: ,broliai jézuitai valdé dvarus, o kolegijose - virtuves ir
rasius - tris dalykus, labiausiai patoguma suteikiancius®.

Kita vertus, bendruomenés gastronominé kulttira rodo ryskius Jézaus
Draugijai budingos vienuolinés gastronomijos elementus: ¢ia rySkus baznyti-
nis kalendorius (pasninkai, $ventés); Zymiai daugiau (nei LDK didiky virtuvé-
se) valgoma zuvies; siekiama sakingai vartoti alkoholinius gérimus; valgymas
siejamas su dvasinémis pratybomis. Sio Jézaus Draugijai biidingo poZiirio
mitybg reprezentacijy randame ir mirusiy jézuity biografijose. Svarbu pazy-
meéti, kad biografijos, kaip ir epitafijos, komunikacijos pozitriu yra prane-
$imai, skirti ne tiek mirusiesiems, kiek juos skaitantiems gyviesiems®®. Tad

minédami, jog KraZiuose tévas Pranciskus Srubauskis turéjo nuolatinj jprotj

9 Radvily dvaro meniu = Dania stotu Radziwiltéw, sudaré Grazina Drémaité, i$ lenky kalbos
verté Biruta Mikaloniené, pratarme para$é Virginija Cijunskiené, Vilnius: Versus Aureus,
2014. Radvily dvaro meniu sqrasai, Baltarusijos nacionalinis istorijos archyvas Minske,
f. 694, ap. 1, b. 58.

96 Ksystofas Tolkacevskis, Epigrafinio jraso kulttra ir komunikacija: XIX a. Vilniaus memoria-
liniy jrasy pagrindu, daktaro disertacija, Vilnius, 2016.
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po valgio nueiti j bazny¢ia, ,nors ir lietui lyjant, ir Ziemos meta; ten ilgai déko-
davo Dieviskajam Dosnumui uz kiino maista ir gaivino sielg jai skirtu penu“7,
minime ne tik mirusiojo dorybes, bet ir siun¢iame Zinute apie vienuolijai
svarbias vertybes, liudijancias Lietuvos jézuity gastronomine tradicija, kuria

galétume apibreézti kaip pasizymincia nepaprastu paprastumu.
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The Meanings of the Gastronomic Culture
of the Vilnius College Jesuit Community

Summary

The object of the study presented in the article is the gastronomic culture of
the Vilnius College Jesuit community in the seventeenth-eighteenth centuries.
The aim of the study is to define the peculiarities of the gastronomic culture
of the Vilnius College Jesuit community by analysing the information found in
the sources about the main dishes and drinks during fasting and regular times,
and to describe the relationship of this local gastronomic culture with formal
rules and community-specific informal practices governing the life of the Jesuits.
The study provides a comparison of the gastronomic culture of the said Jesuit
community with the gastronomic cultures of the manors of the rulers and the
nobles of the Grand Duchy of Lithuania, other religious orders in Lithuania,
and Jesuits in other European countries.

This study applies a theoretical approach based on the concept of the
semiosphere of Yuri Lotman, the founder of the Tartu semiotic school, which
allows formulating the hypothesis that the Society of Jesus with its internal
regulation is an independent structure of the semiosphere, which, when
established in a particular geographical area (in our case, in Vilnius, Lithuania),
interacts with the culture of that place (the Grand Duchy of Lithuania) as a
peculiar, separate, and independent structure of the semiosphere forming
various creolized spaces.

It was established during the study that the absolute majority of dishes
mentioned in the lists of the Jesuits of Vilnius College were typical of the cuisine
of the nobility of the Grand Duchy of Lithuania in the seventeenth-eighteenth
centuries. It is also interesting that, as befits the dietary style of the Jesuits, these
dishes form a kind of mixture of aristocratic and peasant cuisine: a peculiar
gastronomic tradition with extraordinary ordinariness. Some dishes are not
typical of the current territory of Lithuania and can be considered (again, in
accordance with the dietary style of the Jesuits) a gastronomic adaptation to the
eating habits of the people who arrived in Vilnius and joined the community.

On the other hand, the gastronomic culture of the community demonstrates
the striking elements of the monastic gastronomy characteristic of the Society
of Jesus: a clear ecclesiastical calendar (fasting, celebrations); consumption of
significantly larger amounts of fish compared to the cuisine of the nobles of the
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Grand Duchy of Lithuania; the pursuit of moderate alcohol consumption, and
association of eating with spiritual exercises.

Compared with the seventeenth-eighteenth-century gastronomic tradition
of the Grand Duchy of Lithuania, the gastronomic tradition of Vilnius Jesuits
is similar to the gastronomic culture of the upper class of the nobility and the
nobles. This is clearly demonstrated by daily consumption of meat and its
quantities, predominant types of ‘higher status’ meat (beef, veal, lamb, large
birds, and songbirds), foodstuffs expensive for that time (white bread, eggs, sour
cream, butter, rice, spices), a sufficiently wide range of vegetables, more luxurious
drinks (mead, wine, bitters), and the use of imported spices for food seasoning.

Compared to other Lithuanian convents (for instance, the Dominicans of
Palévené), the food of Vilnius Jesuits was more European and urban. Compared
to the Roman Jesuits, the food was heavier, meatier, and fatty; it contained
smaller amounts of vegetables and more cereal dishes characteristic of the
gastronomic tradition of the temperate climate zone.

In summary, the study confirmed the hypothesis that gastronomy of the
Vilnius Jesuit community is an excellent example of the creolized space of
gastronomic cultures of the Vilnius College Jesuit community and the nobility
of the Grand Duchy of Lithuania. In this case, the gastronomic semiosphere of
the Jesuits operates on a more conceptual level as a set of ideas, rules, principles,
symbols, while the tradition of the local nobility in the Grand Duchy of Lithuania
operates on a more practical level as ingredients, recipes, and cooking technology.

KEYWORDS: Society of Jesus; gastronomic culture; semiosphere; Vilnius; Grand
Duchy of Lithuania.
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