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Национален исторически музей – София
Известия, том XIV, 2004

МАНАСТИРЪТ “Св. Иван Предтеча 
и Кръстител” на о. Свети Иван е най-голе-
мият археологически обект по български-
те черноморски острови2. Почти завърше-
но е разкриването на първия строителен 
хоризонт3 – манастирският комплекс в 
периода 1467/71-1629 г. 

При продължителните археологиче-
ски разкопки има вече натрупан значите-
лен материал4, свързан с казашкото при-
съствие на о. Свети Иван и с употребя-
ваните там храни. Не липсват и писмени 
извори5 – преди всичко за последния етап 
от съществуването на манастира. 

Обект на изследване тук са храните 
в хранителният образец6 в пира на обса-
дените през лятото на 1629 г. в манастира 
“Св. Иван Предтеча и Кръстител” казаци. 
Резултатите от археологическите разкоп-
ки, съчетани с данните от писмени извори 
и подходящи успоредици дават възмож-
ност за неговата реконструкция. Наша 
главна цел тук е представянето на един 
възможен начин за такава реконструкция. 

Археологическите проучвания пока-
заха, че по-голяма част от сградите в ма-
настира “Св. Иван Предтеча и Кръстител” 
могат да се считат за затворен археологи-
чески комплекс7. Изключение прави само 
съборната църква “Св. Иван Предтеча”8, 
а от манастирската готварницата9 и от 
сюгестницата (?) е разкрита само част и 
всякакви изводи биха били прибързани. 
Църквата не е била разрушавана целена-
сочено, а готварницата има много тънък 
културен пласт – свличането на южната 
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част от помещението надолу по бреговия 
склон засилва и без това значителната 
ерозия тук. При разкопките на църквата 
липсват стратиграфските елементи, ха-
рактерни за сградите, опожарени през 
1629г. – значителен слой овъглявания, 
точна стратиграфска последователност на 
разрушенията, отсъствие на неочаквани и 
нехарактерни предмети, както в рушеви-
ните, така и върху подовото ниво. По-къс-
ни писмени извори също свидетелстват, 
че църквата не е разрушавана през 1629 г. 
Нямаме основание да смятаме, че отно-
шението към готварницата и сюгестни-
цата (?) при разрушаването на манасти-
ра е различно, в сравнение с останалите 
сгради. Разположението на помещенията 
– непосредствено до бреговия склон – не 
позволява натрупване на значим култу-
рен пласт, както поради ерозията, така и 
поради факта, че при разрушаването10 на 
манастира от османската власт в резултат 
на казашкото нападение през лятото на 
1629 г., по-голямата част от материалите 
от покрива и стените изглежда са изхвър-
ляни надолу по бреговия склон, където в 
по-късно време се свличат и част от поме-
щенията11. Въпреки това бе открита част 
от покрива на готварницата с фуниевиден 
комин над огнището, а също и данни за 
употребата на огнището непосредствено 
преди разрушението. Значителна част от 
помещението остава непроучена, тъй като 
попада под рампа за изхвърляне на пръст 
от археологическите разкопки. Аналогич-
но е състоянието и на сюгестницата (?). 
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Непроучените части от готварницата и 
сюгестницата (?) усложниха задачата по 
възстановяване на хранителния образец 
на пира, който предстои да разгледаме. 

КАЗАШКИТЕ ПОХОДИ12 в Черно 
море продължават около век – от средата 
на ХVI век до малко след средата на ХVII 
век. След битката при Лепанто тези походи 
представляват несъмнено най-значител-
ния военноморски проблем за Османска-
та империя. Походите се извършват често 
съвместно от донските и запорожките ка-
заци13. Тяхната цел е отбранителна, но и 
“для добыч”14 – основен източник на до-
ходи за запорожкото казачество. При раз-
копките на манастира “Св. Иван Предтеча 
и Кръстител” на о. Св. Иван бяха открити 
неоспорими доказателства за казашкото 
присъствие и за турската обсада на мана-
стира – приготвена за изнасяне “добыча”, 
части от въоръжение и облекло, гюлета15 
от корабна артилерия. 

Нека припомним накратко възстанов
ката16 на казашкото нападение. Пристига-
нет о на казашките струги и турските гале-
ри при о. Свети Иван в деня на боя е почти 
едновременно – в по-късните следобедни 
часове на някой от първите дни на м. Сър-
пен 1629 г. (по юлианския календар). Из-
ненадани, казаците претърпяват пораже-
ние. Според доклада на руските послани-
ци Л. Кологривов и А. Дуров 150 казаци и 
стругите са пленени, а останалите 150 ка-
заци се укриват зад стените на манастира. 
Разглежданият пир можем да разположим 
само във вечерните и нощните часове на 
същия ден, непосредствено след боя. Об-
садените преживяват изглежда още седем 
дни в църквата “Св. Иван Предтеча”, най-
здравата сграда в манастира, и са спасени 
от друга голяма казашка флотилия. 

Археологическото проучване показа, 
че броят на обсадените в манастира каза-
ци не надминава 70 души, изчислени по 
броя на седящите места в секторите на 
пира (виж по-долу). Площта на съборната 

църква, където казаците преживяват се-
дем от осемте дни обсада и вместимостта 
на пещта в манастирския пещник подкре-
пят по-скоро данните от посланническия 
доклад. Последните две изчисления оба-
че са значително по-опосредствени и във 
всички случаи са горна граница. Резулта-
тът от пресмятането на седящите места се 
потвърди при изчисленията върху предпо-
лагаемите количества храна. 

МЯСТОТО НА ПИРА, в резултат на 
археологическите разкопки, може да се 
установи сравнително точно – манастир-
ската трапезария, входния проход, килия-
та на монаха-вратник, двуделната игуме-
нарна (обр. 1). 

Трапезарията е главната територия 
на пира. Първо, защото пируващите тук 
изглежда са освободени от допълнителни 
задачи17, което ги поставя в привилегиро-
вано положение18 в сравнение с тези в ос-
таналите сектори на пира, където казаците 
несъмнено имат и охранителни функции 
– съответно спрямо главния манастирски 
вход и потерната в северния дял на игуме-
нарната. Това ни дава основание да пред-
положим, че в манастирската трапезария 
са пирували походният атаман, чайковите 
атамани, пълноправните казаци19. Второ-
то ни основание е качеството на трапезни-
те съдове. И трето, тук бяха открити части 
от череп20 на агне. 

Във Византия главата на животното 
се смята за най-хранителна21 в сравнение 
с останалите части на тялото. При на-
родите в Северен Кавказ22 и при донските 
казаци, при запорожките казаци23 дори до 
наши дни, тя се полага на стоящия най-ви-
соко в йерархията или на госта. Обратно, 
животинските глави, включително аг-
нешките, имат ниска цена, заедно със су-
бпродуктите, по пазарите в Османската 
империя. Така например в Законника за их-
тисаба на големия град Едирне24 от края 
на ХV в.25 се посочват много ниски цени за 
животинските глави – на едро ”4 глави с 
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пачата” се продават за 1 акче. Най-скъпи 
са варените агнешки глави, но и те стру-
ват само по половин акче. За съпоставка 
– за такава незначителна сума по същото 
време може да се купи едва 1/8 ока (= 160, 
5 г) пчелен мед или половин ока (= 642 г) 
грозде. 

В трапезарията26 бяха разкрити че-
тириъгълна маса и пейки, градени в opus 
incertum, с дървени плотове, които се на-
мериха овъглени при разкопките. Западно 
от масата и пейката в opus incertum, се по-
падна на масивно лентовидно овъгляване, 
което интерпретирахме като подвижна 
дървена маса и пейки. 

Находките в трапезарията са харак-
терни за такова помещение и имат реша-
ващо значение за определяне на хранител-
ния образец на пира. В табл. 1 са отразени 
находките от съдове. Видно е равномерно-
то разпределяне на съдове за хранене и съ-
дове за течности. 

Както за трапезарията, така и за 
останалите помещения трябва да се 
има предвид, че посочените количества 

са долна граница на използваните съдове 
– отразени са само тези, които се наме-
риха цели или със запазени достатъчно 
части, за да бъде сигурно отнасянето им 
към някоя от групите. Хиляди чирепи и 
жижинки27 не са включени в таблицата, 
тъй като изискват специално разглежда-
не. Поради напълно еднаквите условия на 
разрушаване28 на помещенията, където 
се провежда казашкия пир, основателно 
можем да предположим, че вероятност-
та във всяко от тях да се е запазил като 
определяем равен процент керамичен 
материал е много висока. Ето защо из-
ползването на данните от таблицата за 
определяне на съотношения ни се струва 
напълно оправдано. Използването на съ-
щите тези данни за определяне на количе-
ства храна и напитки е невъзможно в по-
вечето случаи, освен като, както вече бе 
казано, долна граница. Изключение прави 
само входния проход поради особеното си 
предназначение и начин на разрушаване 
– там почти не бяха открити чирепи и 
жижинки, освен отразените в табл. 1. 

 Табл. 1

трапезария входен
проход

килия на
монаха-вратник игуменарна

пани�ци 2 1 11 5
блюда 6
кани 1 3 3 4
стомни 1 1
гърнета 1
стъкленици 2 1 2 3
стъклени чаши 2 1
халба за бира 1
делви 2 2 1 2

В трапезарията се откриха основни-
те хранителни останки – част от череп и 
фаланга от агне на възраст 4 – 5 месеца. 
Предвид сезонността на ражданията при 

дребните преживни от примитивни поро-
ди29, може да се предположи, че възрастта 
на агнето потвърждава датировката на пира 
по писмените извори. В пространството 
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между градената пейка и северния зид, а 
и въобще в помещението се откриха зна-
чителни количества натрошени под разва-
лините черупки от морски миди30, по два 
фрагмента от морски и сухоземни охлю-
ви31. 

Входният проход при главния мана-
стирски вход представлява втори сектор 
на пира. Макар да липсват хранителни ос-
танки, значителното количество керамич-
ни и стъклени съдове показват струпване 
на пируващи тук. Особено показателно е, 
че преобладаващата част от съдовете се 
откриха под главната манастирска порта, 
съборена навътре при турското нападение, 
и овъглена при последвалия пожар. Тази 
стратиграфска особеност дава възмож-
ност да бъдем сигурни в интерпретацията 
на съдовете като използвани категорично 
при пира. За маса може да е използвана 
градената в opus incertum пейка, фланки-
раща от север входния проход – върху и 
непосредствено до нея се откриха остана-
лите стъклени и керамични съдове. Пре-
обладаването на съдове за течности под-
сказва, че входния проход не може да се 
смята за самостоятелен сектор на пира. 

В килията на монаха-вратник и 
особено в трема пред нея също бяха от-
крити значително количество керамични 
и стъклени съдове с явен превес на съдо-
вете за хранене. Вероятно трябва да при-
емем, че килията на монаха-вратник, по-
скоро трема пред нея, и входния проход 
на манастира представляват единен втори 
сектор на пира. Тук не бе възможно да се 
направят наблюдения върху обзавеждане-
то, тъй като източната стена на помещени-
ето е изцяло дървена. Овъгляването Ј при 
пожара, заедно с покривната конструкция, 
скрива всякакви следи от значително по-
малките дървени мебели. Бяха доловени 
единствено кръгове от жълтеникава пръст 
с диам 0, 07 м, разположени във формата 
на правоъгълник на подовото ниво в севе-
розападния ъгъл на помещението – както 

и в другаде по западния и северния огра-
ден зид интерпретираме тази форма като 
подпори за нар. Разположението на тази 
находка – до топлия през зимата северен 
зид на килията (от страната на игуменар-
ната в същия зид е разположено отопли-
телно съоръжение, чието дъно отстои на 
0,12 м от южното лице на зида), според 
нас, изключва друга интерпретация (на-
пример като основа на маса) на кръговете 
жълтеникава пръст. 

Хранителни остатъци не бяха откри-
ти. 

В игуменарната на манастира, успо-
редно на кирпичения преграден зид меж-
ду двата и дяла, на 2, 00 м. от каменния по-
диум под преградния зид, между дебелия 
пласт от опожарената покривна конструк-
ция и овъгления дървен под, се откри тяс-
но лентовидно овъгляване, което можа да 
се забележи главно поради разположените 
от двете му страни полоси от натрошени 
мидени черупки, с дължина под 4,00 м., 
чиито белезникав цвят рязко се откроява-
ше във въгленово-черната среда. Както и в 
трапезарията, находката интерпретираме 
като подвижна дървена маса. Разстояние-
то между полосите от черупки бе 0,6-0,8 м, 
което определя ширината на масата в тези 
граници. В отоплителното съоръжение 
се откри талус (ашик) от агне, без да се 
забелязват никакви следи от използване-
то на съоръжението, което е нормално за 
лятото. Несъмнено тук имаме трета група 
пируващи, чиято допълнителна функция 
е охраната на тясната потерна в северния 
дял на игуменарната. Разпределението на 
съдовете по функция е равномерно. 

ХРАНИТЕ в пира ще разделим в три 
групи. (табл. 2)

В група А ще поставим употребените 
храни, за които имаме сигурни данни – ос-
танките от агнешки скелет в трапезарията 
и в игуменарната, както и многобройните 
черупки от миди и охлюви. 
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Писмените извори32 за развитието 
на овцевъдството по българските земи са 
особено многобройни през периода ХV-
ХIХ в. Овцевъдството е основен отрасъл 
на животновъдството и в Запорожката 
Сеч33. Някои от казаците притежават огро-
мни стада от по 4000 и даже по 5000 овце. 
При тези обстоятелства, ако има нещо, ко-
ето да ни впечатли в поднасянето на агне 
на казашкия пир на о. Свети Иван, това 
е единствено, изглежда, поднасянето на 
цяло, несъмнено изпечено животно. 

Х. Дершвам специално отбелязва, че 
при неговото пътуване е било много труд-
но да се намери дори цял бут – месото, 
което се употребява е нарязано на дреб-
ни късове. Това категорично не се отнася 
единствено за агнешкото – отново Дерш-
вам отбелязва, че по пътищата е било въз-
можно да се купи живо, несъмнено цяло, 
агне34. Във всички случай поднасянето 
на цяло животно става при тържествени 
поводи и на големи празници при христи-
янското население, за което съществуват и 
чисто религиозни основания35. На 24 тра-
вен 1576 г., третия ден на Великден, Ст. 
Герлах36 гостува у протосингела на цари-
градския патриарх, където главно ястие е 
цяло изпечено великденско агне, пълнено 
с яйца – несъмнено тържествеността на 
случая е подчертана и от тържествената 
храна. 

Широко разпространение има пълне-
ното агне като тържествена храна и сред 
арменското население на Османската им-
перия. В едно от сатиричните стихотворе-
ния на арменския пътешественик – виден 
църковен и книжовен деец – Мартирос 

Кримеци, посветено на някои си Симеон, 
арменски свещеник от Варна, се споме-
нава и “агне с напълнен корем”, от което 
този чревоугодник “без да дъвче гълта 
– две, три, четири, пет оки”37. Сведението 
трябва да отнесем към 1673 г.38

Във Византия овнешкото, а и агнеш-
кото, месо се цени, понеже е “тлъсто, 
и приятно, и полезно за стомаха”39. На 
войниците го раздават осолено, предва-
рително подготвено като запас във вид 
на бутове40. 

Английски (1634 г.)41, немски (1740 г.)42 
и арменски (1778 г.)43 пътешественици оп-
исват огромни стада овце в Странджа и в 
бургаските села. Колкото и да е пресиле-
но сведението на Евлия44, който в Рила 
наброил 700 кошари по 100 000 овце, все 
пак трябва да признаем, че данните за ов-
цевъдството през ХVII в. са особено мно-
гобройни и подробни. За сравнение ще 
отбележим, че през 1873 г. в Добруджа се 
наброявали 1 177 200 глави добитък въоб-
ще, а през 1732 –1733 г. в Анхиалска каза 
са установени 51 561 глави дребен рогат 
добитък45. 

Изпичането на цялото агне ни се 
струва най-вероятно по няколко причини. 
Първо – изглежда, че това е най-разпрос-
транения начин за приготвяне на цяло 
едро животно по това време, както сред 
мюсюлманското, така и сред християнско-
то население на империята – Х. Дершвам 
и Ст. Герлах са ни оставили свидетелства 
за това. В Законника на Селим I изрично е 
записано изискването “То (агнешкото – б. 
пр.) да се пече цяло”46. В тази връзка, пак 
там може да се срещне и категоричната 

Табл. 2

група А група Б група В
агне риба  каша
миди хляб  подправки

 вино ракия
вода  
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забрана ястието “бирян”, явно много раз-
пространено по това време, да се приготвя 
с агнешко месо. 

Рецептата за това ястие включва 
раздробяване на месото, овнешко или аг-
нешко, на дребни късове, което е в проти-
воречие с изискването агнето да се пече 
само цяло – изглежда, че това изискване 
е във връзка с пресичане на практиката 
готвачите да злоупотребяват, продавай-
ки скъпо ястия, приготвени с по-евтино 
месо, вместо с агнешко, което раздробе-
но на ситно трудно се отличава по вкус. 
Изглежда също, че това изискване се е 
спазвало и по-късно, поне до значителни-
те промени в храненето в края на ХVIII в. 

Второ – не открихме нито едно све-
дение за сваряване на цяло едро животно 
сред християнското население на Осман-
ската империя за периода ХV-ХIХ в. 

Сваряване на цяло животно (овца, 
овен или агне) е особено характерно за 
севернокавказката кухня47, с чийто носи-
тели донските казаци са в съседство, и с 
която има някои близки черти и кухнята 
на запорожките казаци (срв. “паста” 
(пIастэ)48 и “саломаха”49). 

Тъй като смятаме за безспорен факта, 
че храната за казашкия пир е приготве-
на от монасите на манастира “Св. Иван 
Предтеча и Кръстител”, така както това 
е характерно за манастирските братства 
въобще50, и като имаме предвид откритата 
при археологическите разкопки огромна 
пещ, трябва да приемем изпичането на 
агнето като най-вероятния начин за него-
вото приготвяне. 

Отсъствието на голямата част от ске-
лета на животното можем да обясним с 
присъствието на кучета – манастирът едва 
ли е оставал без охраната на големи песо-
ве. По-голямата част от костите на агне не 
са проблем за кучетата – при археологи-
ческото проучване се откриха само най-
твърдите кости от черепа на животното. 
Откриването на костите непосредствено 

върху подовото ниво е допълнително ука-
зание, че са хвърляни на кучета. За това, 
къде казаците хвърлят костите от изяде-
ните животни не разполагаме с писмен 
извор, но знаем, че турците ги оставят на 
масата51. Участието на кучета при угоще-
ния дори е документирано за ХIV в. в една 
миниатюра на Мануил Цикандила52. 

Изпичането на голямо животно в 
пещ, както разказват пътешественици в 
Османската империя, става в тава, веро-
ятно медна, като имаме предвид извест-
ните ни съдове за приготвяне на храна от 
това време. Приготвянето на агнето става 
вкъщи, а за изпичането тавата се носи в 
гостилниците – поне такава практика е оп-
исал в Цариград Х. Дершвам53. Овцете се 
пекат по половин, за което свидетелству-
ва С. Герлах54, което подсказва известна 
стандартизация при пещите и тавите за 
изпичане, тъй като половин овца се съби-
ра в тава, която е достатъчна за цяло агне. 
Разбира се, че количеството печиво зависи 
и от конретните нужди. 

При археологическото проучване на 
пещника55, не се откри тава или части от 
нея. В помещенията по западния ограден 
зид на манастира попаднахме на части от 
медни съдове56, но нито една от тях не 
може да се интерпретира като част от тава. 
Наистина, при разкриването на манастир-
ската костница57 в църквата “Св. Бого-
родица” открихме тава, преупотребена 
като капак на съд за съхраняване на вода. 
Малките и размери и грижливо врязаната 
богата растителна украса не ни дават въз-
можност да припознаем в нея търсеният 
кухненски съд. Това отсъствие, според 
нас, може да намери своето обяснение, ко-
гато припомним, че става въпрос за един 
от големите, и скъпи, съдове в манастир-
ската кухня. Макар и опожарен, манасти-
ра, или това което е останало от него, е бил 
обходен от братята преди преместването 
им на о. Халки и всичко по-голямо и по-
ценно е изнесено преди окончателното му 
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разрушаване от турците. Голяма вещ като 
тава за изпичане на агне, сигурно се е за-
белязвала сред опожарените части от по-
кривната конструкция – в стратиграфията 
на обекта дебелината на този слой не над-
вишава 0,5 м в по-малките и едноетажни 
помещения и сгради като монашеските 
килии, трапезарията и пещника. Косвено 
указание за това е въобще отсъствието на 
големи цели предмети при археологиче-
ското проучване на манастира “Св. Иван 
Предтеча и Кръстител”. Разбира се, при-
чина за отсъствието на сравнително скъпа 
вещ като голяма тава за изпичане на агне 
може да бъде и непрекъснатото ограбва-
не на манастира при пиратски набези от 
1623 г. насетне. 

Съществува и възможността, аг-
нето да е било изпечено в подница58. Не
обходимата за изработката Ј жълта 
пръст èловица се среща на острова и 
дори на територията на манастира. От 
нея са изработени кирпичите, които раз-
делят монашеските килии по западния и 
по северния ограден зид. По етнографски 
данни, т. е. след средата на ХIХ в., под-
ниците не се изпичат, а само се сушат 
продължително време на сянка – процес, 
аналогичен на изработката на кирпичи-
те. Ако агнето е било изпечено в подница 
и ако тя е била само сушена, което е по-
вероятно, напълно обяснимо е защо нито 
един от чирепите, намерени при разкоп-
ките не може да се отъждестви с част 
от подница. Като имаме предвид стра-
тиграфските си наблюдения при разкри-
ването на монашеските килии, трябва да 
очакваме нашия крехък хипотетичен съд 
да се е пръснал на поне няколко чирепа, 
по-голямата част от които, или всички, 
са били разпрашени под тежестта на 
рушевините. Както се е случило с всички 
кирпичи от преградните зидове на килии-
те, които не бяха откривани на мястото 
си в зида. Тъй като чирепите биха били 
пренебрежимо малки и разпрашени, бе-

лезникавите им петна не биха се забеля-
зали при археологическото разкриване на 
обекта.

За съжаление, не можем да дадем 
категорично разрешение на проблема за 
съда, в който е изпечено агнето. Тази лип-
са на категоричност, основаваща се всъщ-
ност на липса на достатъчно емпирични 
данни, приравнява разсъжденията ни за 
начина на приготвяне на агнето с хипоте-
за, въпреки многобройните опосредстве-
ни сведения. 

Откриването на кости от агнето и 
в игуменарната не ни пречи да твърдим, 
че агнето е приготвено и поднесено цяло 
– вероятно всички сектори на пира са по-
лучили своя дял. Наистина, теоретично е 
възможно животните да са били повече 
от едно, но това ни се струва много малко 
вероятно. В такъв случай отсъствието на 
повече кости няма да може да бъде обяс-
нено. 

При археологическите разкопки все 
още не са разкрити стопанските помеще-
ния на манастира. Това не ни дава възмож-
ност да твърдим категорично, че произхо-
да на агнето е от манастирските кошари, 
тъй като все още не знаем практически 
нищо за стопанската дейност на монасите. 
През ХVI в. созополчани имат ниви на о. 
Свети Иван, които жънат59. 

След събитията от 1623 – 1629 г., 
когато манастирът е разоряван поне 
двукратно (през 162360 и през 1626 г.61), 
трябва да предположим силно обеднява-
не на братството, и вероятно, негово-
то намаляване. Наистина за това време 
знаем някои от манастирските имоти, 
включително далечния манастир “Св. 
Никола” до град Яш в Молдова, заедно с 
две села към него, превърнат в метох на 
“Св. Иван Предтеча и Кръстител” от 
молдовския владетел Аарон с грамота от 
1595 г.62 Въпреки това трябва да отбе-
лежим, че относителното обедняване 
на манастира е факт, съдейки по строи-
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телните материали, с които се извършва 
възстановяването63 на монашеските ки-
лии – разделителни стени между килиите 
се изграждат от кирпичи, настилката 
на пода на килиите е от раздробени къс-
ноантични и средновековни тухли и е само 
там, където няма мебели. Под наровете, 
чийто подпори забити в пода се различа-
ваха лесно, подовото ниво е от трамбо-
вана глина. В същото време знаем, че мо-
насите вероятно още са заети предимно 
с работа в скриптория на манастира, 
което е основното им занимание поне от 
ХI в.64 насам. Всичко това ни кара да пред-
положим една стопанска дейност, която 
изисква минимална работна ръка и време. 
Такава дейност може да бъде овцевъд-
ството – и днес стопанското значение 
на о. Свети Иван се изчерпва практичес-
ки само с отглеждането на стадо овце 
и кози. Почвените условия са подходящи65 
за паша. 

Ето защо смятаме, че агнето е от-
гледано на острова, в манастирска коша-
ра извън основния манастирски комплекс. 

Данните за използване на морски 
продукти за храна през ХV – ХVIIIв. са 
наистина малобройни и донякъде про-
тиворечиви. За улов на стриди в Черно 
море разполагаме само с едно сведение 
от втората половина на ХVIв.66 – в Закона 
за пристанището Месември и за пазарния 
бач67, където налога върху стридите, ри-
бите и, очевидно, другите морски проду-
кти е изравнен – “От уловените в морето 
риби, стриди и … се взема десятък”. За 
съжаление част от този текст е останал 
неизяснен при превода, но е очевидно, 
че липсващите думи могат да бъдат въз-
становени само като “други подобни” 
– същата формула е използвана в Закона 
за капудана на Селеник [Солун – б. пр.]68 
– “... риба, стриди или други подобни.” 
Още едно сведение, от 1578 г., е възмож-
но да се свърже с черноморския район. Ст. 

Герлах видял на рибния пазар в Цариград 
огромни количества стриди. Обяснява ни, 
че е “вид вкусна морска мида”, и че “гър-
ците [т. е. православните – б. м.] ги ядат 
по време на пости”69. Дали тези стриди 
са набрани в Черно или в Мраморно море 
не може да се каже. Всички останали све-
дения се отнасят за района на Силиврия70 
(1718 г.) – много и разнообразни видове 
миди, и на Солун. Евлия описва с. Яйджи-
лар71 като разположено на брега на едно-
именното езеро. Населението му е напо-
ловина българско, наполовина турско, а 
“неверниците ядат много миди, стриди и 
други морски буболечки, които се въдят 
в езерото...”72. Един век по-рано обаче Х. 
Дершвам твърди, че “мидите и охлювите 
турците ядат сурови”73. Той изглежда не е 
съвсем наясно с морската флора и фауна, 
защото ни е разказал една прелюбопитна 
история за стриди – убийци74. 

Във всеки случай “ако в Солунско-
то море се лови риба, стриди или други 
подобни взема се минимално магерие”75. 
В сравнение със значително по-високите 
такси за рибата по Дунав, по черномор-
ските пристанища, в Одрин и Цариград, 
достигащи до 10 и дори до 25%, това съ-
общение буди удивление. Наистина, ако 
стоката се предлага от местни жители, 
бача може да отсъства или да е минима-
лен76. Вероятно израза “минимално маге-
рие” трябва да се тълкува като равно на 1 
акче, като имаме предвид стойностите на 
магерието въобще в този период, което е 
повече в натура. За рибата това лесно се 
осъществява (една риба, например), но за 
стридите и другите морски продукти веро-
ятно трябва да приемем, че ако магерието 
е в натура, то трябва да е с равностойнос-
тта на 1 акче. И тук, както и в Несебър, се 
забелязва изравняване на налога за всички 
морски продукти. 

“Основна цел на всички разпоредби 
[на османската власт – б. м.] е да не остане 
нито една търговска операция, нито един 
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артикул, предназначен за продажба, необ-
хванат от системата на пазарните такси и 
мита”77. Въпреки това данните за Несебър 
и за Солун са единствените ни известни 
османски правни документи, в които се 
споменават стриди. Изглежда, че мор-
ските продукти трябва да се подразбират, 
тогава когато в документите става въпрос 
за риба. Вероятно трябва да предположим 
също, че често мидите, уловени в морето 
не са се превръщали в стока, т. е. оставали 
са за лична употреба, или са били в незна-
чителни количества (кошница, торба, ди-
саги). И в двата случая не се дължи бач78, а 
следователно не е необходимо специално 
това да се уточнява в правните докумен-
ти. Тревата, детелината и зеления ечемик, 
растящи в пределите на града и предлага-
ни за продан на пазара също не се облагат 
с бач79 и вероятно мидите са били прирав-
нени към тях – малостойностни продукти, 
добивани от общи площи в чертите на 
града или в морето от брега. Иначе трудно 
можем да обясним такова пренебрежение 
към един морски продукт, от който Герлах 
видял значителни количества за продаж-
ба. 

Мидите не са обект на транспортира-
не и консервиране, поне не в значителни 
количества – в противен случай щяха да 
бъдат споменати като облагаеми с остана-
лите такси и мита. Едва от втората поло-
вина на ХIХ в. добивът на миди се увели-
чил и започнал износ за вътрешността на 
страната80.

Във всеки случай, според данните от 
писмените и археологическите изворите, 
в балканските провинции на Османската 
империя поне до ХVII в. добива на миди 
изглежда е, в по-голямата си част, за лична 
употреба и е ограничен по крайбрежието, 
предимно сред християнското население 
и особено сред духовенството, най-вече 
по време на пости, и няма характер на 
деликатесна храна. Възможно е, както и 
днес, мидите да са събирани предимно от 

децата и юношите, с което те подпомагат 
прехраната на семейството. 

Данните за употреба за храна на 
други морски продукти са още по-малко. 
Употребявани са морски раци – Синан бей 
гощава с тях и с риба Ст. Герлах81. В само-
то начало на ХIХ в. английския пътешест-
веник Уилям Лийк82 и неговият френски 
готвач нагостили на обяд митрополита 
на Корча в собствения му дом с октоподи 
или морски звезди. В правните докумен-
ти отсъстват данни за появата на раци и 
октоподи по пазарите (освен като “други 
подобни”, може би) и за тях също трябва 
да приемем един сравнително ограничен 
добив предимно за лична употреба, без те 
да се превръщат често в стока. 

През Второто българско царство 
черупки от миди и охлюви с неясен произ-
ход са открити в Двореца на българските 
царе83 в столицата Търново. При разкоп-
ките не е установено със сигурност дали 
са използвани за ядене. Това не би било 
сигурно и за черупките от миди и охлю-
ви от манастира “Св. Иван Предтеча и 
Кръстител” на о. Свети Иван, ако те не 
бяха открити в сигурната среда на за-
творени археологически комплекси, в по-
мещенията на казашкия пир, като следи-
те от тях повтарят формата на масите 
за хранене. 

По археологически данни се устано-
вява, че стриди, добити по беломорското 
крайбрежие, ядат монасите от мана-
стира “Св. Иван Предтеча”84 в днешния 
кв. Веселчани на Кърджали. 

Във Византия, а вероятно и на Бал-
каните въобще, миди и морски раци, се 
ядат във всекидневния живот, и редовно 
в манастирите, при това изглежда далеч 
не само по време на пости85. 

От три обекта около южната пор-
та във Велики Преслав са открити зна-
чителни количества костен материал, 
носещ белезите на “кухненски отпадъ-
ци”86. Сред този материал се срещат и 
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значителни количества черупки от стри-
ди (Ostrea taurica) с произход Черно море. 
Несъмнено по Симеоново време, дори вой-
ската (кой друг обитава кулата?) е задо-
волена с храна, донасяна от поне двеста 
километра и по този начин притежава-
ща качествата на деликатес. Особено 
интересни за нас са данните87 от насипа 
до северозападното помещение на порта-
та, интерпретирано като “кухня”. При 
отсъствието на кости от свиня и при 
наличието на кости от пуйка (появила се 
по нашите земи вероятно не преди вто-
рата половина на ХVI в.) се прави извода, 
че това е най-ранната възможна дата за 
тези костни остатъци. За нас е особено 
важно, че тук изцяло липсват черупки 
от миди, което още веднъж потвърж-
дава направения извод, че изглежда през 
ХV-ХVIII в. консервирането и транспор-
тирането, а следователно и употребата 
за храна, на миди във вътрешността на 
страната е непознато, или във всички 
случай – крайно ограничено. 

Две други възможности за използва-
не на миди и охлюви ни представят визан-
тийския лечебник от ХI-ХIV в. (cod. plut. 
VII, 19 от Библиотеката “Лоренцо Меди-
чи” във Флоренция)88 и античния автор 
Диоскорид Педаний. 

Използването на миди и охлюви в ме-
дицината през Античността е широко 
разпространена. Част от тези знания се 
предават и във Византия – погрешните 
медицински схващания на Гален, напри-
мер, са господстващи през цялото Сред-
новековие. Във флорентинския препис на 
византийски лечебник употребата на 
морски продукти не може да се нарече 
широка. Изгорени и стрити черупки от 
охлюви (понякога и със самия охлюв) са 
част от лечението на главоболие и миг-
рена, на лунички по лицето и пр. При ухап-
ване на скорпион се препоръчва намазване 
на раната с жив охлюв. Болните от ар-
трит, наред с много други ограничения, 

трябва да се въздържат от молюски и 
ракообразни, от риба. Несъмнено меди-
цинските знания се съхраняват грижливо 
в манастирите, но данните от археоло-
гическите проучвания на манастира “Св. 
Иван Предтеча и Кръстител” явно не да-
ват възможност за разсъждения в тази 
посока. 

Диоскорид Педаний89 пък ни предлага 
една друга употреба на миди и охлюви – 
освен за храна90, с тях в Античността се 
смазват втвърдените от солената мор-
ска вода и слънцето корабни въжета – 
рецептата включва сваряване на мидите 
и охлювите заедно с мед. Ако тук не бяхме 
сигурни в употребата им за храна, бихме 
могли да допуснем, без да имаме сведения 
близки по време до разглежданите съби-
тия, че тази практика се е запазила чак 
до Средновековието. Това сведение, по-
ради доказаната устойчивост на специ-
ализираните технически умения и знания 
през Античността и Средновековието, 
според нас, трябва винаги да се има пред-
вид, при откриване на черупки от миди и 
охлюви при археологически проучвания в 
близост до големи водни басейни. 

До данни за употреба на миди и ох-
люви сред казашкото население в Подони-
ето и Запорожието до ХVIII в. не можахме 
да стигнем, макар да не подлежи на съм-
нение, че особено при далечните казашки 
походи, моряците са познавали и използ-
вали като прясна храна91 миди и морски 
продукти. Едва през 1759 г. в Глухов се 
обсъжда внос на стриди от приморските 
места в Турция, но само “на употребление 
к столу в доме... гетмана”92, като на прате-
ничеството е дадена за яснота черупка от 
стрида. У днешните наследници на запо-
рожките казаци, преселени през втората 
половина на ХVII в.93 в с. Татарица, Си-
листренско94, и в с. Казашко, Варненско95, 
които са известни със своята консервати-
вност както в храненето, така и в начина 
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си на живот въобще, не е запазен спомен 
за употреба на ястия с миди и охлюви. 

В западните краища на Европа96 упо-
требата на миди е ограничена, а цената им 
– изглежда, ниска. 

Откритите два фрагмента от черупки 
на морски охлюви Patella tarentina вероят-
но са попаднали случайно при брането на 
мидите. Не разполагаме с данни за употре-
ба на охлюви в храненето, освен цитира-
ното общо сведение на Евлия за “морски 
буболечки” и сведението на Х. Дершвам, 
че турците ги ядат сурови. Вероятно преди 
средата на ХIХ в. те нямат самостоятелно 
кулинарно значение. При бране на миди 
много често в жлезото попадат и охлюви. 
Така употребата им за храна трябва да се 
определи, изглежда, като случайна. 

През ранните векове на турското 
робство черупки от охлюви от неядивни 
видове се използват за украса, нанизани 
на огърлици97, така както това се прави 
в почти всички предходни исторически 
периоди, а особено в праисторията и ран-
ното средновековие. 

Двата фрагмента сухоземни охлюви 
Hellix pomatia вероятно са попаднали слу-
чайно сред хранителните остатъци и не 
са свързани с хранителния модел на пира, 
така както това изглежда се е случило и в 
манастира “Св. Иван Предтеча” в Кърджа-
ли98. 

Не можем да пропуснем една друга 
възможност за наличните части от черуп-
ки на охлюви. Във византийските лечебни 
трактати те често се посочват като използ-
вани за мерителна лъжичка99, изглежда 
поради приблизително еднаквите им раз-
мери, при приготвяне на лечебните сред-
ства. В реконструирания пир черупките 
както на водните, така и на сухоземните 
охлюви биха могли да се използват като 
мерителни лъжички за подправки. 

Начините на приготвяне на мидите, 
поднесени на казашкия пир могат да бъ-
дат само предполагани. Все пак разпола-

гаме със сигурно указание – по черупките 
липсват каквито и да било следи от нагар. 
Това означава, първо, че мидите са по-
чистени много добре преди приготвянето 
им, което издава познания и увереност в 
употребата им като хранителен продукт. 
Второ, че са приготвени без пряк досег с 
открит огън, което пък е указание за ви-
сока хранителна култура. Приготвянето на 
мидите е могло да стане чрез варене или 
чрез изпичане в пещта. Разбира се, могат 
да са употребени и сурови. Ако приемем 
версията за изпичането на агнето цяло, 
и като имаме предвид, че изпичането на 
хляба във вечерта на пира също изисква 
време, то се оказва, че изпичането на ми-
дите е малко вероятно. Освен ако не при-
емем едновременност на приготвянето на 
агнето и мидите. Такава едновременност 
съществува при приготвянето на едно де-
ликатесно ястие – печено овнешко, пълне-
но със стриди100, поднасяно в Лондон през 
ХVIII в. 

Начинът на приготвяне на овнешко-
то пълнено със стриди не се споменава, 
но може лесно да се предположи. Веднага 
възниква въпросът за типа на ястието. 
Вече изтъкнахме, че изглежда цената на 
стридите (точно в Лондон) е ниска, и те, 
сами по себе си, не представляват делика-
тесна храна. Още по-малко такава храна 
представлява овнешкото. Тогава какво 
превръща едно ястие в деликатес, след 
като двете му основни съставки не при-
тежават тази характеристика? Само 
две неща: начина му на приготвяне или 
етимологично-функционалната му нато-
вареност.

В начина на приготвяне едва ли има 
някаква особеност. Мидите за пълнене e 
достатъчно да се залеят с вряща вода и 
да се очистят от черупките, за да се из-
ползват като плънка. 

В търсене на произхода на ястието 
трябва да отбележим веднага, че храни-
телната култура на Изтока влияе реши-
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телно върху храните и начина им на под-
насяне в западните покрайнини на Европа 
дори до ХVІІІ в., въпреки че известно из-
равняване на стопанските възможности 
на континента настъпва още през ХІ в. 
Раннохристиянската кухня от Палести-
на и Близкия изток, както и византий-
ската кухня, оказват решаваща роля за 
формиране на средновековната кухня на 
Запада. Този процес продължава и след 
като Византия и балканските държави 
престават да съществуват.

Ето защо трябва да предположим 
особен, т.е. чуждоземен, произход на раз-
глежданото ястие. Колкото и екстрава-
гантна да е такава хипотеза, нека при-
помним едно угощение, за което стана 
вече дума – великденското агне, пълнено с 
яйца, изядено у протосингела на цариград-
ския патриарх на 24 травен 1576 г. Лон-
донското “овнешко пълнено със стриди” 
изглежда е профанирано “агне пълнено 
със стриди” на православното духовен-
ство, където е празнична тържествена 
храна.

За да подчертаем източното влияние 
в западната кухня ще припомним решава-
щото въздействие на руската кухня от 
ХVІІ в. върху формирането на френската 
кухня от втората половина от ХVІІІ насе-
тне. Обратния процес е по-късен – рефор-
мираната френска кухня има значителна 
роля във формирането на “новата” руска 
кухня след началото на ХІХ в.

Ако би могла да е вярна хипотезата 
ни за пълненото агне, то тогава черупките 
от мидите биха се оказали не в сектора на 
пира, а в готварницата, където е несъм-
нено мястото за приготвяне на храната, с 
изключение на хляба. В проучената част 
от готварницата, която включва огнище-
то и околното пространство, черупки от 
миди не са открити. Големи количества 
от тях обаче се намериха в трапезарията и 
игуменарницата, следователно част – или 

всички – миди са изчистени от черупките 
си там. 

Вече предположихме варенето като 
най-вероятен начин за приготвянето им. 
Един факт противоречи донякъде (или 
поне не изключва и други начини) на тази 
хипотеза – жèлезото101 (обр. 2) за събиране 
на миди се откри в игуменарницата, на 1, 
15 м. северно от отоплителното съоръже-
ние, за което ще припомним, че не е било 
използвано в деня на пира, т. е. практичес-
ки непосредствено до тясното лентовидно 
овъгляване, което вече интерпретирахме 
като маса. Поради местонамирането на 
жèлезото сме длъжни да предположим, 
че известна част от мидите (или всички, 
чийто черупки се откриха в помещението) 
са изядени сурови102. Иначе не можем да 
обясним присъствието на уреда в помеще-
ние, лишено от функции за приготвяне на 
храна. Жèлезото притежава отвори за при-
крепване към него на мрежа или кожена 
торба, в която се събират набраните миди. 
Обикновено, така е и днес, последният 
улов не се прехвърля в друг съд, а се пре-
нася в торбата на жèлезото. Ако всички 
миди бяха приготвяни по някакъв начин, 
щеше да е логично уреда да открием ня-
къде в хранителния блок. 

Може би в подкрепа на тази теза са и 
откритите сред мидените черупки в севе-
роизточния ъгъл на трапезарията две нож-
чета103, с които лесно биха се отваряли 
суровите миди. 

Група Б ще формират храните, за чи-
ето присъствие в хранителния образец на 
казашкия пир има опосредствени данни. 
Откритите в наоса на църквата “Св. Бо-
городица” 21 тежести за рибарска мрежа 
“серкме”104, оловна конусовидна тежест105 
от килията на монаха-вратник, част от 
керамична тежест за рибарска мрежа106 
от югоизточния ъгъл на трапезарията, 
шиш107 за ловене на риба в плитки край-
брежни води и тризъбец (остие108)(обр. 
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3) от монашеската килия, съседна на игу-
менарната109 подсказват наличие на риба 
в казашкия пир. Откритите тежести са от 
поне три вида мрежи. Тризъбецът служи 
или за улов на придънни риби – извитият 
под 900 шип на вероятно дървената дръж-
ка е достатъчна опора при пронизването 
на рибата в близост до морското дъно, 
практически без откат, а тройният хар-
пун захваща сигурно широкото и плоско 
тяло, или за улов на всякакви видове риби, 
скрити в подмолите – както при морски, 
така и при езерен или речен риболов. 

През ХVI в. Ст. Герлах ни осведо-
мява, че рибата се суши на пръти, по по-
кривите и се осолява в каци110. Таляните 
са разпространени масово и се облагат с 
данък111. През първата половина на ХIХ в. 
риболовът е вече основен поминък за на-
селението по южното българско черно-
морско крайбрежие112, като при това опре-
делящо място има Созопол113. 

Половината от летния улов се съх-
ранява чрез сушене на слънце, а зимният 
улов се осолява. Значителна част от доби-
тия и консервиран улов се изнася – в Галац 
и Одрин голяма част от продаваната риба 
е от района между Созопол и Ахтопол114. 
През ХVII в. най-значителни количества 
сладководна риба се изнасят от района на 
Охридското езеро115. 

Рибата, както и месото, още се вари 
или пече116, а едно любопитно сведение от 
1634 г. известява, че “турците... не обичат 
риба...”117. 

От териториите, населени с казаци се 
изнасят значителни количества сушена и 
солена риба. 

Тя е основен експортен продукт и 
през ХIII-ХV в. През генуезката и вене-
цианската търговски колонии в Азак 
(Азов)118 се изнасят огромни количества 
хайвер, сушена и осолена риба, чак до раз-
рушаването на града от войските на еми-
ра Тимур през 1395 г., но и след това от 
възстановената венецианска търговска 

колония до завладяването Ј от турците 
(1475 г.). Консервирана риба казаците из-
насят по-късно за Русия и Полша119. 

За донските казаци през ХVII в. ри-
бата е “втори хляб”. Уловът се обменя 
предимно за хлебно зърно120. В Запоро-
жието “риболовът е основен поминък за 
низшето казачество …от риболов казаци-
те се обличат, и обуват, и снабдяват с оръ-
жие.”121 За ловенето на риба запорожците 
имат специално понятие “добуватись, iти 
на здобич”122. В селата Татарица и Казаш-
ко риболовът е основен поминък123 и до 
днес. 

Основна храна на моряците е консер-
вираната и прясна риба124. 

Рибата е неотменна част от хра-
нителните образци на православното 
монашество. Светогорските манастири 
притежават таляни, лодки и мрежи125. 
В средно– и късновизантийския период126 
по крайбрежието се яде предимно риба, 
а във вътрешността – предимно месо. 
Предимно сладководна, но и морска риба 
ядат запорожките и донските казаци, 
възползвайки се от неизчерпаемото риб-
но богатство на големите руски реки. 
Видовете риби па нашето крайбрежие и 
в Северното Черноморие са идентични127

В Средновековна България “рибата 
е една от най-достъпните храни”128, яде 
се повсеместно, по време на пост, при бо-
лест и просто за насита. Риба се яде и в 
западните и северните покрайнини на Ев-
ропа129, като потреблението нараства с 
увеличаване на дните на постите. 

Вече изказахме предположението, 
че доставянето на прясна храна станало 
преди залез слънце в деня на пира. Улавя-
нето на рибата и събирането на мидите е 
от особена важност за моряците, въпреки, 
че поради неголемите разстояния в Черно 
море, те едва ли се е налагало да остават 
дълго без прясна храна. Като преценим 
натовареността на готварските съоръже-
ния в манастира и известните ни начини 
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за приготвянето Ј през тази епоха, за ри-
бата можем да предположим изпичане на 
жар – пещта е непрекъснато заета с изпи-
чането на хляба и на агнето. Вероятно за 
варене на мидите е използвано огнището 
в готварницата. За приготвянето на риба-
та остават крайните части на огнището, 
чийто размери – 1,20/1,65 м – позволяват 
извършването едновременно и на двете 
дейности. Изпичането на риба, нанизана 
на дървен шиш, върху жар е много стар 
начин за приготвянето Ј. 

Глаголът pεržis (обл.) е една от мно-
гото славянски заемки в албанския език и 
поне до средата на миналия век пази ста-
рото си славянско значение ‘пека на горе-
щи въглени хляб, риба’, както и несъмне-
но по-късното ‘пека, пържа в тиган’130. 
Пърженето като готварски процес на-
влиза масово след края на ХVІІІ в. Ето 
защо заемането на глагола трябва да 
отнесем вероятно към първите българо-
албански етнически връзки. Този глагол е 
доказателство за най-ранните форми за 
приготвяне на риба.

Много по-сложен е въпросът за вида 
на рибата. Нека припомним известните 
ни данни – ще предположим риби, които 
се ловят със серкме или в таляни, придън-
ни риби, но също и риби, които са типич-
ни за созополското крайбрежие през юли. 
Островните манастири в Созополския 
залив, включително и по-големият от 
тях – манастирът “Св. Иван Предтеча 
и Кръстител” – притежават несъмнено 
различни, вероятно и многобройни, уреди 
за риболов. Според един акт от 1391 г., 
например, монахът Теофилакт завещал 
цялото си имущество на манастира “Св. 
Св. Кирик и Юлита” на о. Свети Кирил 
включително “и лодката…, заедно с мре-
жите…” (“καr τ σανδÜλιïν … µετN τ§ν 
δικτýων …”)131. Като предположим, че за 
период от 350 години едва ли са настъпили 
съществени промени във видовото разно-
образие и поведението на черноморската 

рибна популация и като отчетем изброе-
ните по-горе изисквания, можем, разбира 
се съвсем хипотетично при отсъствието 
на рибни остатъци, да предположим ня-
колко вида риба. Скумрия, кефал, илария, 
и попчета132 са най-вероятните резулта-
ти от казашкия улов. Калканът е изклю-
чително ценена риба за варене133 по това 
време и присъствието й на пира се обу-
славя от наличието на тризъбец. Тризъ-
бецът изглежда е служил, както и шиша, 
за ловене на риби в плитките крайбрежни 
води, в подмолите и между подводните 
скали, а и за придънни риби. По-слаба е 
вероятността за паламуд, тъй като през 
юли по западното черноморско крайбре-
жие той е нулевогодишен, следователно 
твърде малък за ядене, и за лефер, който 
може да попадне в крайбрежните уреди, 
заедно с други мигриращи риби, които 
преследва. Най-вероятните видове риби 
– черноморската скумрия, кефал, ила-
рия, попчетата и калкан – са подходящи 
за изпичане на жар и за варене, което не 
противоречи на предположението ни за 
начина им на приготвяне. Първите три 
вида са бързи риби и улавянето им чрез 
серкме е невероятно трудно. Попчета 
биха могли да се ловят в плитчините по 
крайбрежието на острова именно със 
серкмето, а с тризъбеца и шиша, включи-
телно и чрез гмуркане, могат да се ловят 
риби в крайбрежните плитчини и в подмо-
лите, и на придънни риби. Ето защо сме 
длъжни да предположим наличие на ма-
настирски таляни между о. Свети Иван 
и п-в Столец134 (Стария Созопол), може 
би даже там, където те са разположени 
и днес. Тъй като единият край на таляна 
се залавя за брега, бъдещи археологически 
проучвания биха дали точен отговор на 
въпроса за местоположението му, освен 
ако ерозията на бреговия склон не е скри-
ла тези следи. Риболовът с големи мрежи 
от лодки изисква много повече време, по-
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ради което, вероятно, не може да бъде 
включен в подготовката на пира. 

Въпреки липсата на преки данни за 
риба в хранителния образец на казашкия 
пир, вероятно нейния дял е най-значите-
лен поради лекотата за добиването Ј и 
поради хранителните навици на пирува-
щите. 

Сред храните в група Б ще разпо-
ложим и хляба. Неговата редовна упо-
треба не е особено сигурна за казаците в 
Сечта – изглежда през първата половина 
на ХVII в. те все още вместо хляб пред-
почитат различни видове каши. Казаците 
по крайбрежието, както и през следващи-
те векове, особено след присъединява-
нето на казашките територии към Русия 
през втората половина на ХVII в., сигур-
но заменят саломахата с хляб. Още две 
са основните причини да предположим 
употребата на хляб – далечните казашки 
походи все пак се извършват предимно 
от опитни моряци, които често обитават 
главно крайбрежните райони и са приели 
в някаква степен хранителните навици на 
населението по западните и южните край-
брежни райони на Черно море – употреба-
та на хляб, предимно във вид на сухари, е 
значително по-удобно по време на пътува-
не отколкото честото приготвяне на каши. 
Вече предположихме, че в основни линии 
храната за казашкия пир е приготвяна от 
монасите – според техните умения, а ве-
роятно и вкусове. Разполагаме с важно 
сведение по този въпрос от 1725 г. – руски 
пътешественик135 описва приготвянето на 
хляб в светогорските манастири. Монаси-
те винаги сами го месят и опичат. Хлябо-
вете са малки, защото са индивидуални 
– пред всеки на трапезата отделно се слага 
по един хляб, малка чиния с ядене и чаша 
с вино. 

Пещникът и пещта в манастира “Св. 
Иван Предтеча и Кръстител” представля-
ват типичен затворен археологически ком-
плекс. Нито една нехарактерна за такова 

съоръжение находка не бе открита тук, 
никакво нарушаване на стратиграфията. 
Успоредно на северния и на южния зид 
се откриха две лентовидни овъглявания. 
По-масивното от тях, покрай северния зид 
интерпретирахме като маса – сред овъгля-
ването се откриха две паници136 – необ-
ходими съдове в един пещник. Още една 
цяла паница се откри свлечена в мивката, 
разположена в североизточния ъгъл на 
помещението, непосредствено до северо-
източния ъгъл на масата. Южното ленто-
видно овъгляване бе по-тясно, по-късо, 
неравно и накъсано. В него се откриха две 
огрибки, което помогна в интерпретация-
та му като нощви. В много късо и неравно 
овъгляване пред входа на пещта открихме 
малки панти – несъмнено от вратичките 
на пещта. По всичко изглежда, че непо-
средствено преди опожаряването на поме-
щението, то е изпълнявало основното си 
предназначение. 

Използвайки данни от писмените 
извори за периода ХV-ХVIII в. и етнограф-
ски сведения извършихме експеримент137, 
замесвайки хлябове с тегло половин ока 
(642 г)138. Използвахме закваски, получе-
ни от китка босилек (Ocymum basilicum) 
и от смлени зърна сланутък, които ни 
се сториха най-уместни139. Описаните 
начини за приготвянето им бяха спазени 
точно, което доведе до създаването на 
два хляба със сходни качества. 

Преобладаващата част от извори-
те ни уверяват, че хляба през този период 
се пече само от брашно и вода140 – погачи 
без квас, и то само непосредствено преди 
ядене141. Посочените данни се отнасят 
до българското селско население. Пред-
положихме, че в манастирите приготве-
ният хляб е с по-високо качество. Освен 
това, огромната пещ в манастира едва 
ли се е палила всеки ден, а приготвянето 
на хляб през няколко дни поставя изис-
квания към неговата трайност. Поради 
това експериментът извършихме с хляб 
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със закваска, който запазва качествата 
си по-дълго време. 

Като използвахме етнографски 
данни142 замесихме хлябовете с морска 
вода143. Като резултат – хлябовете бяха 
съвсем точно дозирани на сол. Изпичане-
то на хляб без добавка на сол изглежда е 
много стара практика – Х. Дершвам144 
свидетелства за това през 1553 г. в с. 
Клокотница, Хасковско. По крайбрежие-
то замесването с морска вода прави хля-
ба много по-вкусен. 

При експеримента се установи, че 
хляб с тегло половин ока (642 г.) и кръгла 
форма, която е типична за периода преди 
ХIХ в., има диаметър 18 см и средна де-
белина 7-8 см. Въпреки отсъствието на 
подробно изследване върху формата на 
хляба през този период, наблюденията 
ни показват, че формата може по-ско-
ро да се определи като куполообразна, 
с повече или по-малко приближение към 
шайбовидна в някои случаи (например 
едно изображение на хлябове от 1577 г. 
– ЧПБ, 3, с. 255). Тук трябва да уточним, 
че при формоването на хляба избрахме 
дебелина, която да позволи изпичането 
му с най-малък разход на енергия при мак-
симална запълненост на пещта. Като 
имаме предвид размерите на пещта в ма-
настира “Св. Иван Предтеча и Кръсти-
тел” – 2,70/3,09м. можем да изчислим, че 
пещта събира точно 120 оки, ако хлябове-
те имат кръгла форма и са наредени един 
до друг. Трябва обаче да имаме предвид, 
че един до друг хлябовете се нареждат 
при поставянето им в пещта. Когато 
се изпекат, те са с леко скосени крайща, 
там където са се допирали до съседните 
хлябове, поради бухването на тестото 
при изпичане, особено когато е използ-
ван квас. 	 Бе установен, също чрез 
експеримент максималния брой монаси в 
манастира145 – според вместимостта на 
градените в opus incertum маса и пейки в 
трапезарията (18 възрастни). Към тази 

бройка трябва да прибавим още толкова 
седящи на подвижната дървена маса в 
западната половина на помещението. С 
тези уговорки вече можем да сметнем, 
че пещта изпича хляб, необходим за 36 
души, колкото е пълният капацитет на 
манастирската трапезария, за 3,5 дни. Т. 
е. при строителството на пещта, която 
е елипсовидна в план и вероятно кошеро-
видна като форма146, тя е оразмерена да 
изпича хляб веднъж седмично по време на 
пости и два пъти седмично в останалото 
време. 

Теглото от половин ока определяме 
според данните в изворите. Макар и раз-
пръснати етнически и времево, тези дан-
ни, според нас, са достатъчни за установя-
ване на средно тегло на хляба. Изглежда, 
че тегло от половин ока е типично за хора, 
които се хранят заедно – например, вой-
ската и монашеските братства, поради не-
обходимостта от индивидуални хлябове. 
Данните за еничарския корпус и за пре-
минаваща турска войска напр. определят 
дневна дажба от два такива хляба – “двой-
ка хлябове”147 или приблизително по една 
ока (1284 г) дневно. Почти толкова, но 
сухари, ядат турските моряци през ХVI в. 
– 1167 г.148, което е малко под една ока. 

Само за 1789 г.149 разполагаме със 
сведение, че тези хлябове тежат по поло-
вин ока. Всеки един от двата хляба, които 
еничарите в Цариград, според руски из-
точник150, получават дневно през 1703 г. 
е “от по 3 аспри [= акчета151]” или 0, 54 г 
сребро (по Н. Пере и Л. Беров152). 

Както е известно през Средните ве-
кове, хлябът се приготвя и продава не по 
своето тегло, а за определена цена. В не-
благополучни години се намалява теглото 
на хляба153, а не се увеличава цената му. 
Ето защо теглото на хляба е променливо. 

В манастирите във Византия през ХI 
– ХII в.154 се полагат по 600 до 1000 г хляб 
дневно – по време на пости се яде веднъж, 
а в останалото време – два пъти. 
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Въпреки силното колебание на цени-
те на пшеницата, смятаме, че в манасти-
рите, които пекат хляб, но той не е стока, 
дневната дажба запазва относителна ста-
билност, или във всеки случай нейните 
колебания далеч не следват колебанията 
на цените на пшеницата. Освен, може би, 
в особени случаи – особено неурожайна 
години, природни бедствия и пр. 

Едноседмичен период за съхранява-
не на хляб при условията, съществуващи 
през ХVII в. може да изглежда дълъг, но 
при спазване на определени хигиенни ус-
ловия – възможен. Ако е вярно предполо-
жението ни, че помещението южно от пещ-
ника – ЮОЗ П 6 (по полевата номерация) 
– е сюгестница, то трябва да отбележим 
високите хигиенни стандарти, съществу-
вали в манастира “Св. Иван Предтеча и 
Кръстител”. От помещението са разкрити 
само няколко квадратни метра – голямата 
част от него се е свлякла надолу по бре-
говия склон, а друга, много малка част е 
под рампа за изхвърляне на пръстта от 
археологическите разкопки. Въпреки това 
можем да отбележим, че квадратни късно-
антични тухли покриваха подовото ниво, 
а по непечените тухли, които се откриха 
раздробени и разпрашени до северния зид 
на помещението, и които са несъмнено от 
преградна стена (преградни стени?), се за-
белязваха парченца тънка фина мазилка, 
каквато на територията на манастира има 
още само в южната половина на двудел-
ната игуменарна. Наличието на лесна за 
почистване твърда подова настилка, изма-
зани стени, чиято повърхност предполага 
ежегодна дезинфекция с варов разтвор и 
на предграден зид (преградни зидове?), 
може би, отделящи видовете съхранявани 
там продукти – всички това са белези за 
много висока хигиенна и хранителна кул-
тура в манастира. 	

За разбиране на хигиенните условия 
по това време трябва да припомним и 
важното сведение на Х. Дершвам, който 

през 1553 г. видял в Харманли да “тъкат 
от предени влакна на стан... мрежи против 
мухи”155. 

При всички тези условия смятаме, че 
по-рядкото използване на пещта е напъл-
но възможно, тъй като приготвеният хляб 
може да се съхранява достатъчно дълго. 

Въпреки това, някои извори подсказ-
ват, че се цени мекият пресен хляб. “Бог 
да прости калугерицата от грях, защото 
ми донесе мек хляб и яйца да се наситя”, 
четем в приписка от ХIII в. във Врачанско-
то евангелие156. 	

Пристигането на казаците в мана-
стира “Св. Иван Предтеча и Кръстител” 
е неочаквано и трябва да предполагаме, 
че цялата храна за пира е била приготвя-
на след това пристигане. Според нашата 
възстановка на късните следобедни и ве-
черни часове в деня на пира не би остана-
ло време за повече от две зареждания на 
огромната манастирска пещ – веднъж за 
изпичането на агнето и веднъж за изпича-
нето на хляба. Вече установихме, че мак-
сималната вместимост на пещта е 126 оки 
хляб, което е и максимално допустимото 
число на броя на казаците – участници в 
пира. Толкова биха се събрали и в събор-
ната църква “Св. Иван Предтеча”, където 
обсадените изглежда прекарват още седем 
дни157. Тази цифра, обаче трябва да нама-
лим почти наполовина, ако отчетем броя 
на седящите места158 в трите сектора на 
пира. Така, изглежда, ще трябва да поп-
равим посланиците Кологривов и Дуров и 
да приемем 70 като максимално число за 
укрилите се в манастира казаци. Тези пре-
смятания ще използваме и по-нататък. 

Засега можем да обобщим – участни-
ците в казашкия пир са имали вероятно 
на разположение по един хляб от половин 
ока за всеки. Остатъкът, по-малко от поло-
вината вместимост на пещта, е използван 
през останалите дни на обсадата. Най-
малко двама души са убити при оттегля-
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нето на казаците в църквата159. Така обса-
дените за период от седем дни са имали 
вероятно по около 250 г хляб (около 625 
ккал) на човек дневно. Това количество, 
ако в църквата не е била пренесена и друга 
храна, е крайно недостатъчно160 за пълно-
ценно хранене, но оцеляването на обсаде-
ните не е под въпрос. 

Неразделна част от разглеждания 
хранителен образец са напитките. Въпре-
ки че не винаги се споменават, длъжни 
сме да предполагаме винаги тяхната на-
личност. Най-често в писмените извори се 
споменава виното. Когато е в хранителен 
образец, то най-често е в съчетание с хляб, 
така както е и във Византия. 

Отдавна е забелязана неравномер-
ност в качеството на виното на Балканите. 
Виното от Созопол обаче е винаги добро, 
при това в големи количества – английски 
пътешественик видял складове с вино161 
през 1582 г. Знаем дори някои от местно-
стите, засадени с лозя – “новозасадено 
лозе в Ставарота162” (PìðÝëéïí íåüöõôïí 
åkò ôxí ÓôáâáñùôÞí) (1391 г.); “още едно 
старо лозе близо до манастира [“Св. Св. 
Кирик и Юлита” – б. м.] ” (fôåñïí åkò ô 
ãçñÜìðåëïí ôï‡  ìïíáóôçñßïõ ðëçóßïí)163, 
вероятно на самия о. Свети Кирил164 (1391 
г.); Баглар лиман165 (Залива с лозята)166 
(1667 г.). 

Въпреки това не можем да предпо-
ложим наличие на лозя на о. Свети Иван. 
Първо, със сигурност знаем, че в края 
на ХVI в. една част от него (или целия 
?) е засят с пшеница – созополчанки под 
предлог, че отиват да жънат, преспивали 
в манастира, което предизвиква негоду-
ванието на цариградската патриаршия167. 
Второ, при неполивни условия, почвата на 
острова е неподходяща за лозя, а силните 
ветрове биха унищожили лозите. Изслед-
ване168 показва, че лозята около Созопол, 
а въобще по южното българско черномор-
ско крайбрежие (макар и в по-късно вре-
ме), се засаждат предимно на склонове с 

източно изложение – югоизточно, северо-
източно, точен изток, което всъщност за 
нашите географски ширини препоръчва 
още Колумела169. На о. Свети Иван тези 
тераси са непригодни за засаждане имен-
но поради засилената ерозия на почвите 
в резултат на често ураганните, особено 
през зимата, ветрове. 

Въпреки обедняването на манастира, 
което по-горе предположихме, братство-
то със сигурност не е оставало без вино 
– дали от манастирски лозя на континента 
или от дарения – присъствието на доста-
тъчни количества вино в манастира е без-
спорно. Разглеждайки част от съдовете, 
използвани в казашкия пир, не може да не 
обърнем внимание на значителното коли-
чество трапезни съдове за напитки – кани, 
стомни, голямо количество части от стък-
леници, стъклени чаши, халба. Ако в кани 
и стомни се поднася и вода, то стъклени-
ците имат еднозначно предназначение 
– в писмените извори170 от епохата те се 
свързват преди всичко с виното. При това 
същите извори подсказват масова употре-
ба, включително и в селата. Тази масова 
употреба трябва да отнесем изглежда след 
началото на ХVII в. и особено след втора-
та му половина. За това благоприятства 
увеличаването на стъкларското произ-
водство по българските земи – например, 
през 1576 г. започва да работи стъкларска 
работилница в Пловдив171. Единствено в 
споменатото вече угощение на третия ден 
на Великден у протосингела на цариград-
ския патриарх срещамe стъкленици, на-
пълнени с вода в описанието на изискания 
начин за разреждане на виното – младеж, 
поднасящ виното, налива в чаши от две 
стъкленици – една с вино, а друга с вода. 

Стомните също се използват за вино 
– Х. Дершвам описва големи стомни с 
мискетово вино172. 

Предназначението на големите съ-
дове – делви и предполагаемите ведра, от 
които бе открит обков, е, може би, също 
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да съдържат вино – в писмените извори се 
срещат указания за това. Всъщност за дъл-
готрайно съхранение на виното в изворите 
от началото на ХV в. до края на ХVII в. се 
срещат само глинени делви, от които из-
точването става с “дълга извита тръба”173, 
а загребването – с “черпаци от изчистени 
кратуни”174; дървени съдове175, които в 
Средновековна България се наричат чебри 
(÷üáðü)176, тъй като вместимостта им била 
четири ведра; и много рядко, и то само 
през по-ранния период, мехове от кожа 
– “големи торби от еленова кожа с кози-
ната навътре”177. Изглежда, че през ХVI 
и особено през ХVII в. съхраняването на 
виното в мехове е напълно изоставено, 
което е съвсем логично – освен неприят-
ния дъх на кожа, виното не може да полу-
чи никакви предимства от този начин на 
съхраняване. Може би малко по-дълго се 
запазва употребата на кожени мехове при 
пренасяне на виното за кратко време и в 
малки количества, например при пътува-
не. Неравномерното качество на виното 
по българските земи през ХV – ХVI в., 
въпреки чудесните природни условия, се 
дължи на неподходящия начин на съх-
ранение. Въпреки това, арменски пъте-
шественик през ХVIII в. ни уверява, че 
“българите са майстори на хубавото, пен-
ливо вино.”178. Но дори и непосредствено 
преди Освобождението, през 1868 г., “не 
във всички градове се намира отлежало, т. 
е. миналогодишно вино … обикновено с 
такова вино се запасявахме от манастири-
те”179. Последното сведение дава отговор 
на въпроса какво вино пият на казашкия 
пир. В манастира “Св. Иван Предтеча и 
Кръстител” вероятно са умеели да съхра-
няват виното поне до следващата реколта. 
Манастирските традиции в отглеждане 
на лозя и производство на вино намираме 
отразени запазените до днес манастирски 
устави180. Поне едногодишното съхра-
няване на виното изисква задължително 
използване на глинени съдове, каквито се 

откриха при разкопките на манастира “Св. 
Иван Предтеча и Кръстител”, или дърве-
ни съдове – каци и бъчви, каквито трудно 
е да бъдат открити, тъй като обръчите до 
края на ХIХ и даже до първата четвърт на 
ХХ в. се правят от дърво. 

Разреждането на виното е нормал-
ният начин за употребата му още от 
Античността. Смята се, че основна при-
чина за това е гъстото и тежко вино, ко-
ето се получава от сортовете грозде181, 
разпространени на Балканския полуос-
тров преди 1884 г. и унищожаването на 
по-голямата част от лозовите насажде-
ния от филоксера. Налице са обаче и дру-
ги причини – във Византия употребата 
на неразредено вино се смята за разсип-
ничество, а оттам и за неморално. В пис-
мото си до Никифор Влемид от началото 
на 1255 г., никейския император Теодор II 
Ласкарис, оправдавайки разходите, на-
правени за издръжка на държавата, уве-
рява, че златото се изразходва разумно, 
а не за ловни занимания, пищни и скъпи 
угощения или “за несмесени питиета” 
(“ðñ{ò ðüôïõò Bê[ñáôåîò]”)182. 

Въпреки значителната употреба на 
спиртни напитки, за своите морски похо-
ди казаците не вземат водка183, а изглеж-
да и всякакъв друг алкохол – изворите за 
това са многобройни и всички автори са 
единодушни. Трезвостта се смята за залог 
за успех във всяко важно дело. Ако в чай-
ката има пиян казак, чайковият атаман го 
изхвърля веднага през борда184. 

Въпреки това сме уверени в упо-
требата на вино в хранителния модел на 
казашкия пир. Изглежда е получено раз-
решение за това поради изключителните 
обстоятелства, в които попадат казаците, 
обсадени в манастира. Още повече, че ви-
ната от Османската империя, вероятно от 
европейската Ј част, са познати в Сечта и 
са предмет на внос185. 
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Независимо дали в писмените из-
вори като част от хранителния образец е 
упоменат или не, винаги трябва да се има 
предвид една друга негова част – водата. 
Тя често не се споменава, но при отсъст-
вието на друга напитка винаги трябва да 
се предполага. 

В манастира “Св. Иван Предтеча и 
Кръстител” е изградена великолепна во-
доснабдителна и отводнителна система, 
в по-голямата си част през ХIV в. Огро-
мното манастирско водохранилище е раз-
положено южно от съборната църква “Св. 
Иван Предтеча”. При археологическите 
разкопки бе разкрита малка част от водо-
провод от къси керамични тръби, споени 
с хоросан, преминаващ покрай североза-
падния ъгъл на църквата “Св. Богороди-
ца”. Имайки предвид посоката на водо-
провода, предполагаме, че той захранва 
манастирското водохранилище. 

На о. Свети Иван са известни два из-
вора. Единият, в тракийското светилище 
северозападно от манастира, е пресъхнал 
през 1976 г., а другият, до северния бряг 
на острова, днес е почти пресъхнал, при 
това водата му е солена. Северният край 
на водопровода сочи в посока към втория 
извор. 

Несъмнено част от съдовете за течно-
сти на казашкия пир са пълни с вода. 

Във Византия186 прясна и студена 
вода се поднася на масата. Понякога под-
насяната вода е гореща, с добавен кими-
он или пипер. Водата за разреждане на 
виното е с умерена температура. 

В група В ще включим храни и на-
питки, за които отсъстват както непосред-
ствени, така и опосредствени данни за 
участие в казашкия пир на о. Свети Иван. 
Основавайки се на други източници тези 
храни и напитки могат само да бъдат пред-
полагани. Поради много високия процент 
несигурност, те не се включват в храни-
телния образец. Храните и напитките в 
трета група трябва да се възприемат само 

като опит да бъдат запълнени очевидните 
празнини в хранителния модел на казаш-
кия пир, такъв какъвто той се очертава до 
този етап. Когато говорим за празнини, 
трябва да имаме предвид храни и напит-
ки, които не оставят диря и не се откриват 
при археологическо проучване, или пора-
ди нетрайност на остатъците от тях, или 
поради липса на остатъци. 

Поне първоначално само няколко 
души охраняват главния вход на манасти-
ра “Св. Иван Предтеча и Кръстител”. Тази 
непрестижна задача е поверена изглежда 
на казаци, стоящи най-ниско187 в йерархи-
ята на казашкото общество. Това ни под-
сказа откриването на чирепи от кухненско 
гърне (табл. 2)– единствено в досегашни-
те проучвания на манастира – при това в 
крайно непривична среда. Такъв съд в за-
творен археологически комплекс може да 
се очаква в близост до огнище или до мяс-
то за хранене, но не и до входа на голям 
манастир. Единственото ни обяснение за 
такава находка тук може да бъде само из-
ползването му за хранене от охраняващите 
входа – така както стъкленица и стъклена 
чаша се откриха на градената пейка, флан-
кираща от север входния проход. 

Несъмнено с непрестижната задача 
по охраната е натоварен някой от младите 
казаци или някой от доброволците, съби-
рани от вътрешността на Украйна за да-
лечните нападателни походи188, участва-
щи за първи път или отскоро в казашките 
плавания и държащи на хранителните си 
навици. Тези навици включват, за казаче-
ството в Сечта и във вътрешните райони 
на Украйна, кашита саломаха, тетеря, 
щерба, братко. Едва след присъединява-
нето на района към Русия, употребата на 
хляб, вместо каша става повсеместна. Въ-
преки че старите участници в походите и 
крайбрежното казачество заменят рано са-
ломахата с хляб, при подготовката на хра-
на за далечните плавания винаги се вземат 
и продукти за приготвяне на каша189. Ран-
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ното заменяне на каша с хляб, особено за 
далечните плавания, е напълно обяснимо 
– хлябът е много по траен190, а приготвя-
нето му не изисква съдове, които в тази 
епоха са неудобни при пътуване, тъй като 
лесно се чупят. 

Колкото и рискове да носи такова 
предположение за откритото кухненско 
гърне във входния проход до главния ма-
настирски вход, то ни изглежда логично. 

Още една малка находка предизвиква 
интерес – откритите в килията на монаха-
вратник части от фаянсова халба за пиво 
(табл. 2). Разбира се, това е просто един 
много скъп съд, който може да е плячка. 
Но, според нас, си струва накратко да раз-
гледаме вероятността на казашкия пир да 
е поднесено и пиво. 

В северната половина на Европа 
климатичните условия не позволяват от-
глеждането на лозя, а следователно и про-
изводството на вино. Точно тези райони 
радушно приемат познатото отдавна пиво. 
То е евтиният и достъпен заместител на 
скъпите вносни вина. За жителите на “ви-
нената” половина на Европа употребата 
на пиво се възприема с отвращение. Така 
един испански войник, опитал пиво, твър-
дял, че все едно е изпил “съдържанието на 
нощно гърне” (“potes de purga”191). Точно 
същата реакция има и в новоосвободена 
България в края на ХIХ в., когато модната 
напитка започва да се предлага в питейните 
заведения. Вероятно това е времето, когато 
пивото започва да се употребява по-широ-
ко в България, въпреки някой отдавнашни 
уверения192 за широко разпространение на 
пиво в Средновековна България. 

Запорожката Сеч193 е на северната 
граница на виреенето на лозата. Съседни-
те Ј райони – Крим, Молдова и Южна Ук-
райна произвеждат и изнасят великолеп-
ни вина още в Античността и Средновек 
овието194. Вино се купува срещу износ на 
риба195 и от южните райони на Украйна и 
даже от Унгария196. 

Въпреки това употребата на пиво в 
Сечта и при донските казаци е, изглежда, 
ранна и доста масова197. Описвайки причу-
дливи случки с донското население Евлия 
видял как казаците изпиват съдържанието 
на огромни чаши с вместимост “ две оки” 
(sic!) (= 2568 г)198 с “боза”, напивайки се. 
Поради честото смесване на пиво и боза, 
трябва да признаем, че това сведение се 
отнася изглежда именно за пиво. 

Сравняването на двете напитки са 
чести. Немски пътешественик, минал 
през българските земи през 1683 г., опитал 
“едно питие, подобно на пиво, и нарече-
но боза”199. Малко по-късно, през 1702 г., 
друг пътешественик описва бозата като “ 
белезникаво пиво от просени зърна”200. 

Запорожката Сеч също познава пивото. 
В правни документи от 1620 г. насетне се 
споменават пивоварни в районите в близост 
с Полша201, а също и пиво в кръчмите. 

Въпреки сведението на пътешест-
веник, видял пиво в изобилие за продан 
на пристанището на Рени през 1582 г.202 
(дали не е пак объркване?), ще отдадем 
предпочитание на друга иронична забе-
лежка от 1669 г., че пътуващите от запад 
на изток “казват сбогом на пивото след 
Будапеща”203. 

Халбата за бира от килията на мона-
ха-вратник в манастира “Св. Иван Пред-
теча и Кръстител” трябва да се възприема 
по-скоро като скъпа вещ, плячка, но не и 
като използвана по предназначение. 

Не е невъзможно част от стъкленици-
те да са съдържали ракия. Ако вярваме на 
Ст. Герлах за 1578 г. “гърците [т. е. право-
славните – б. м.], турците и селяните имат 
обичай сутрин рано да пият ракия”204, 
като производството Ј в населеното само 
с българи с. Михалци, Търновско, напри-
мер, пак за средата на ХVI в., се облага с 
25%-тен данък205. През ХIХ в. данните са 
изключително изобилни, като значителни 
количества се произвеждат за пазара и за 
износ206. 
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Липсват категорични данни за нача-
лото на производството на високоалко-
холни напитки. Процесът на дестилация 
обаче е познат в Средновековна България, 
ако съдим по увеличаващите се находки 
от дестилационни съдове207. Тяхното 
приложение остава засега не докрай изя-
снено поради липсата на писмени извори. 
Малките им все още размери трябва да 
обясним с факта, че високоалкохолните 
напитки са били познати през Първото 
българско царство, ако съдим по чирепи-
те от Нови пазар, повече като лекарство. 
Масовото превръщане на лекарството в 
напитка, поне за средновековна България, 
трябва изглежда да отнесем към ХІІІ–ХІV 
в. Известното от това време цели и раз-
дробени шест съда имат вместимост в 
границите 1000–1200 м3 (изчислени по об-
народваните размери). Въпреки малките 
им размери, при сравнително широкото 
им разпространение и при максимално на-
товарване, всеки от тези съдове годишно 
би произвел количества дескилат, които 
не можем да определим като лечебни.

В Южна Италия, където византий-
ското влияние е все още силно, спирт е 
получен около 1100 г.208 През следващите 
няколко века и в най-изостаналите запад-
ни и северозападни части на Европа по-
лучаването на зърнен спирт чрез дести-
лация е вече познато – след превземането 
на Ирландия от английският крал Хенри 
II през 1172 г.209 започва дестилация на 
зърнен спирт. С отстъпването на пра-
вото за дестилиране на ракия от сдру-
жението на оцетарите през 1514 г. Луи 

бележки

1.	 В статията са използвани българските названия на месеците: сърпен ‘седмия месец на годи-
ната, юли’; травен ‘четвъртия месец на годината, април’

2. 	 Вж: Ив, Петрински, Манастирът “Св. Иван Предтеча и Кръстител” на о. Свети Иван (1467/71 
– 1629 г.), Известия на Народния музей – Бургас, 3, 2000, с. 177-189 и пос. там лит. 

ХII превръща лекарството в напитка и за 
западните покрайнини на Европа. 

В заключение можем да определим 
вероятността за използване на високоал-
кохолни напитки на казашкия пир като 
много висока. 

Само с две думи ще отбележим веро-
ятността подправки да са ползвани в казаш-
кия пир. Тъй като вече предположихме, че 
храната на пира е приготвена от монасите 
и понеже манастирите са пазители на ви-
зантийското наследство и традиции, ще от-
бележим, че византийската кухня е мазна и 
тежка, с използване на много подправки210. 
Кухнята на запорожието и на Подонието е 
мазна поради употребата на овча лой. 

Сол, все още модния черен пипер, че-
сън и оцет, който задължително се подна-
ся с мазна храна, трябва да представляват 
подправките, които допълват храната в 
казашкия пир. 

В края на ХІ V – първата половина на 
ХV в. в манастира “Св. Апостоли” на п-в 
Столец изглежда е действаща грънчар-
ска работилница, част от производство-
то на която са особени трапезни съдчета, 
които определихме като “оцетници”211. 

Производството на оцет е несъмнено 
привилегия на винопроизводителните ра-
йони, поради което трябва да предположим 
качествен и ароматен оцет на казашкия пир. 

КАЗАШКИЯТ ПИР на о. Свети Иван 
е от малкото възможности при едно архео-
логическо изследване за допълване и поп-
равяне на данните от писмените извори за 
значимо историческо събитие. Археологи-
ческите методи, а и археологическото зна-
ние въобще, обикновено нямат тази спо-
собност. Наличието на много висок про-
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3. 	 Благодаря на В. Димова, Б. Димитров и Кр. Капелкова за част от данните, които са използ-
вани по-долу. 

4. 	 Вж: Ив. Петрински, Последните дни на манастира “Св. Иван Предтеча и Кръстител” (под 
печат)
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ната на поднесеното в минал исторически период, определихме като “хранителен образец” 
– Вж: Ив. Петрински, Основни понятия, класификации и съкратен запис в историческото 
хранене (под печат). Достигналите до наши дни такива данни са толкова малко в сравнение 
със случилото се в действителност, че всяка такава група данни, възстановими по историче-
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7. 	 Прилагането на понятието “затворен археологически комплекс” към архитектурен памет-
ник, обект на археологическо проучване, е достатъчно сложен въпрос, който тук не може да 
се разгледа цялостно. 
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Îáð. 1. Ïëàí íà ìàíàñòèð “Ñâ. Èâàí Ïðåäòå÷à 
è Êðúñòèòåë è ñåêòîðèòå íà пèðà

Условни знаци към обр. 1

І, ІІ и ІІІ – сектори на пира;
1 – Съборната църква “Св. Иван Предтеча”; 2 – Църквата “Св. Богоро-
дица”; 3 – Костницата; 4 – Пещникът; 5 – Сюгестницата (?); 6 – Пред-
ставителна сграда; 7 – Трапезарията; 8 – Готварницата; 9 – Стражница 
(?); 10 – Входен проход; 11 – Килията на монаха-вратник; 12 – Игуме-
нарницата; 13 – Монашески килии; 14 – Водохранилище;

 – окрупнено означение на лентовидните овъглявания 
в пещника, трапезарията и игуменарницата. 
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Îáð. 2. Æèëåçî, XVII â. 
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Îáð. 3. Òðèçúáåö, XVII â. 
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SRPEN 1629, island Saint Ivan: An idea for reconstruction of 
the food in the food pattern of one Cossack feast

Ivan Petrinski

(Summary)

The archeological excavation of the cloister “St. Ivan the Precursor and the Baptist” on the island 
St. Ivan in the bay of Sozopol gave a considerable material, which allows a reconstruction of the food 
consumed here, immediately before the cloister had been ruined in July 1629. This is possible because 
most of the buildings in the cloister represent closed archeological compound.

The analysis of the archeological material from the excavation shows that it could be related to 
one historical event known from a couple of independent records – the Cossack march in Black sea in 
the summer of 1629. The found left-over, cookware and cutlery in the refectory, in the entrance of the 
cloister and in the cell of the porter monk showed simultaneousness, which allowed to set the number of 
the people in the feast to not more than 70 people.

Judging by the leftovers it is certain that they had a whole roast lamb and mussels – bones of the 
lamb and valves were found at the place of the feast. According to secondary evidences – cookware and 
devices – was set a second group of food and drinks, probably consumed at the feast - fish and bread, wine 
and water (water should never be forgotten while exploring the food models in the past). Gruel, seasoning 
and brandy were probably also consumed at the feast.

During the feast and the following 7 days the Zaporojki and Don Cossack were besieged in the 
cloister by the Turkish flotilla. The siege was broken after the arrival of the Cossack flotilla consisting of 
80 ships.


