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De cum vid ci incepe si se usuce si
stiu cd nimeni nu o va mai minca, pen-
tru cd suntem pretentiosi si rasfagati, tai
piinea rdmasi cuburi-cubulete si o pun
intr-un sac de pinzi de bumbac. Cand
s-a uscat bine (mai trebuie verificat —
am avut parte de piine care nu se putea
usca, ci doar mucegiia, atit era de ,na-
turali”), pun cubuletele intr-o tavi cu
putin coriandru, chimen pisat, un ci-
tel de usturoi zdrobit si ulei de misline
sau de floarea-soarelui presat la rece si
le amestec bine. Pun apoi tava la cup-
tor pand ce piinea se usuci bine-bine
si devine crocanti. Va sta apoi la loc de
mare cinste lingi orice supi, inlocuind
cu succes prea chimizatele chipsuri din
cartofl. :

Daci este nevoie, pun bucitelele in
robotul de bucitirie si fac pesmet pentru
diverse preparate.

Pentru salata de cartofi fierti prepar
un sos simplu din mustar, ulei si sman-
tina vegetald, pe care il torn peste felii-
le de cartofi fierti. Apoi din citeva buciti
de piine uscati fac pesmet aromat cu ce
imi place si presar deasupra... Toati lu-
mea este multumiti, iar eu nu mai arunc
pdinea.

Salata de leurdid amestecati cu un-
tisor, citeva frunze de salati verde si o
rogie tocatd mirunt se amesteci bine, se
pune putin ulei, se adaugi deasupra ci-
teva crutoane sau pesmet mdicinat mai
mare si este minunati.

Felii de dovlecei la cuptor stropite cu
ulei, sare si piper, deasupra un strat de
pesmet cu coajd de limaie rasi si la foc
potrivit 30 de minute...

Vinete prijite tivilite prin pesmet, su-
pe-creme, tocdnite zemoase — toate pot sta
alituri de un castronel plin de crutoane...
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PAINE DE NAUT

% DIN... peratura camerel. A doua zi se inde-
+ 350 g fdina de naut (se gdseste la pirteazd partea care a fermentat (spu-
magazinele cu produse bio) ma care apare la suprafatd). Se adaugi
- putin rozmarin | @o jumitate de pahar de ulei de misline
- 0 jumatate de pahar ulei de masline 'si putind sare. Aluatul se toarni intr-o
« sare cum va placei i tavi unsi cu ulei si se di la cuptor, la foc

[\ | potrivit, pind ce se coace (circa 40 de

..SE FACE ASTFEL: [ minute). Cand se scoate din cuptor se

Se amestecid intr-un castron fiina de presard cu rozmarin. Se serveste calda.
niut cu putini apd pina se obtine un Cum este...?

aluat care se lasi peste noapte la tem—
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+ 600 g faina

+ 100 g miez de nuca

+ 100 g seminte de pin
+80 g migdale

- 100 g stafide

- 100 g smochine uscate
+ 100 g zahar

« 4 linguri ulei de masline

APOIVOM FACE ASTFEL:
Stafidele si smochinele se pun la in-
muiat in putind apid cildutd dacd sunt
prea uscate. Nucile si migdalele se toaci,

dar nu prea mirunt. Fiina se amesteci
cu 4 linguri de ulei, se adaugi zahirul,
apoi stafidele si smochinele mirunti-
te bine (dupd ce au fost scurse daci au
stat la inmuiat), semintele de pin, nucile
si migdalele. Se adaugi treptat apa cil-
duti pani ce se obtine un aluat neted si
consistent. Pe plangetd se ruleazi aluatul
ca niste grisine potrivit de groase, care
se taie in buciti de circa 7 centimetri. Se
pun la copt in tava unsi cu ulei. Se coc in
cuptorul bine incins, cam 30 minute, la
foc potrivit.
V-am spus ci sunt delicioase...?
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+ 400 g faina

« 1 cana infuzie de anason (1 lingurita
seminte de anason + 300 ml apa fiartd,
|asate intr-o cand acoperita vreme de
10-15 minute)

+ 50 g stafide

« 2 linguri miere

- 2 linguri ulei de mdsline

CU CAREVOM PROCE

Stafidele, daci sunt prea uscate, se daci au fost puse la inmuiat) miruntite
pun la inmuiat in putini api caldd. Fai- cu ajutorul mixerului. Se amesteci bine
na se pune pe planseti in formi de mo- i se intinde o foaie groasi de 3-4 mm.
vilita si se face o gaurd in mijloc, in care  Se taie dreptunghiuri care se pun in tava
se pune mierea. Se friminti, addu- unsi cu ulei si presiratd cu fiini. Se coc
gand putin cite pugin infuzia de anason. in cuptorul bine incins, la foc potrivit,
Dupi ce se frimantd vreme de vreo 10 cam 20 de minute.
minute, se adaugi stafidele (bine scurse Poftiti la masi!

DA ASTFEL: |




BISCUITI DIN FAINA DE CASTANE

DIN CE?
- 300 g fdina de castane (se gaseste la
magazinele cu produse bio)
» 50 g stafide
» 30 g seminte de pin
«4-5 linguri ulei de mésline
- putin pesmet
A
CUM SI TN CE FEL?

/ Intr-o cratiti suficient de mare se Sta-
/fidele se pun in putini api caldi sa se in-
moaie, daci sunt mai uscate. Fiina de -
castane ,.sg:,:amestccﬁ cu a.pi astfel incat sa

obtineti o pastd moale, dar consistentd. Se
adaugd semintele de pin si stafidele (bine
scurse dacd au fost puse la inmuiat). Se
amestecd bine, addugind si 2-3 linguri de
ulei de misline. Se unge o tavi cu ulei de
misline si se tapeteazd cu pesmet, apoi se
desartd compozitia si se pune pentru 40 de
minute in cuptorul bine incins, la foc po-
trivit. Cand deasupra se formeazi o crus-
ta crocanti brun-maronie inseamni ci este
gata. Se scoate tava din cuptor si se taie
_biscuitii in forma de pqtragele

/\Vi 1nv1tam si gusta‘gl’ .
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Nu sunt niste biscuiti obisnuiti
(adicd biscuiti-biscuiti”, cum ar
spune copiii)... Cind am mincat
prima datd nu am reusit sa imi dau
seama dacd imi plac sau nu; insa tava
s-a golit rapid — agadar sunt totusi
foarte buni!

CE NE TREBUIE?

« 400 g biscuiti faramiciosi din comert
(se gasesc si la magazinele cu produse
naturiste, facuti din ingrediente bio, sau la
supermarket, sau se pot face in casd)

+ 180 g zahar brun

- 3 lingurite ghimbir proaspat ras

« 3 linguri coji de citrice amestecate (ce
aveti: laméi, portocale, mandarine)

+ 1 lingura miere sau magiun

- 50 g ghimbir cristalizat (zaharisit) - se
gaseste la magazinele de mirodenii

- 70 gfdina

+ 40 g sirop de zahar

<40 g melasa

« 70 ml ulei (se poate folosi si margarina,
dar... este mai sanatos un ulei bun)

CE FACEM CU ELE?

Se pun intr-un castron sau in robotul
de bucitirie biscuitii, zahirul si 2 lingu-
rite de ghimbir ras. Se amestecd pana se
faramiteazd. Se scot 3 linguri de ames-
tec intr-un castron. Se adaugi restul de
ghimbir, cojile de citrice §i mierea sau
magiunul. Se amestecd, apoi se adaugd
ghimbirul cristalizat tocat mirunt, siro-
pul de zahir, melasa si uleiul. Se omo-
genizeazd si se intinde uniform in tavi,
apoi se coace in cuptorul incins pret de
vreo 10 minute. Cand este gata, se pre-
sard compozitia pistratd si se taie in bu-
citi pdtrate potrivite cdnd este rece.

Ati vizut cd nu e greseald de tipar?
Chiar aga — dulci-iuti!

DACA FACETI BISCUITHI

FARAMICIOSI IN CASA:

Aveti nevoie de 250 g fiind, 250 g
grisime, 150 g zahir, 125 g amidon,
1 pliculet zahir vanilat. Se face un aluat
omogen, se intinde in tava unsi cu gri-
sime si presiratd cu fiind, apoi se pune
la copt cam 50 de minute, la foc
potrivit. Daci ii méincati ca ata-
re se presard cu zahir §i zahir
vanilat cind sunt inca fierbinti,
apoi se taie buciti.



Pa§telui

Culegere de texte ingrijitd de

Rizvan Codrescu

CUANTID

Bucuresti



Cuprins

Prolog editorial............oouioeiniiiiiiiirc et 3
TRADITIA PASCALA

Pagti gi... Pasti..o.coviiiii e 5
Calea Pascali ......c.cuiviiieiiccieccicc ettt ettt 11
Stantul §i Marele Post........cccccniiiinincnnnrccnin et 15
Rugiciunea Postului Mare talcuitd de Sfantul Inochentie al Odesei ............. 25
Indrumar pentru SAPEAMANG MATE.........vvveereeeeeeeneeeoeeeeeeeeesseeeeseeeeeseseenens 28
Procesul lui Jisus viizut de un procuror ........ccceeeeeeeeeeeeseneeeserereee e es e 33
Via Dolorosa sau Drumul Crucii .......ccocevviiieinnnneereeeeeeeeeee e 37
RESHIGNITEA.....voveciiiiictitc ettt ettt bbbt r e 41
Cele sapte rostiri de pe Cruce......ococccvurinieeiencernrinnneiense e 45
Viata Intru IVIETE....ovcviiieiecececeiitntececeeserenti ettt bene 49
TOVIEIEA CA TUG APTINS...vveerreeeerseeesseeeees e eeeeseeeeeseeseeeeseeesessesseeseeeesesens 52
Tn iadul lor gASIM raiul NOStIU......e.ereeeeeeeeoe oo eeeeeeeseeeeseesseeeeeeneee 56
SAptAMANA LUmINatil .......oviiviiiiieiccicre ettt 58
Tcoane Pascale ..ot r s 61
Masa de praznic si alte traditii pascale la popoarele ortodoxe.........c..oceunnen.. 69
Pagtele in Europa.......ccccoiieoiineieccncirese et r s 77
Sub semnul Luminii pascale — un interviu despre Sfintele Pasti

cu doamna academician Sabina Ispas..........c.vecoeeenenineriecnnieice e 80

ACTUALITATEA PASCALA
Procesiunile de la Ierusalim in Siptiméana Patimilor......cc.ccocoiivicnnccerennennen. 87
Focul Sfant de la Terusalim ......c...ccceiecreeeneieinieereeee et 92
O brichetd de Pagti........cccoiiiivnninniceicr et 98
Tuda §i mass-media de azZi.........cccoccceiiiniiccinniiire e 101
Tisus Inviat — aga trebuie 53 fie OMUI! .....vveerveeoreeeeeeereeeeeeeee e 105
I00 000 2 @PHIOG .ot ees e seesenn 111
DOUA CUVANTARI PASCALE

Pirintele Gheorghe Calciu: ,Hristos a inviat in inima ta l'............eeeueenn.... 112
(Nou cuvént citre tineri)

Pirintele Constantin Galeriw: De /a Pastele cel mare la ~Pastele cel mic’................ 120

(Predic# la Duminica Tomii)

128






Pasti si,.. Pasti

Cuvéantul Paste sau Pasti (in evreieste: pesah, trecere”; in greceste: paskha,
cu trimitere la paskhein, ,a suferi’; in latineste: pascha,-ae, de la care se trage
direct §i termenul romanesc) apare des in vorbirea noastrd, dar nu inseamnd
intotdeauna acelasi lucru. Desigur, vorbim in primul vand si cel mai adesea de
Sfintele Pasti, ce/ mai mare praznic al anului bisericesc, dar mai vorbim, dupd

:
. Jo oy . )
date si imprejurdri, si de ,Pastele cel mic”, s de Pastele evreiesc, 57 de Pastele
] 9 3 »las ; ; : 5
Blajinilor, 4a si de... Pastele Cailor. Cum traditiile se uitd galopant, ¢ bine sa
ne reamintim mai indeaproape la ce se referd fiecare in parte, astfel incat sa nu
vorbim ce stim, ci sd stim ce vorbim...

@ n intelesul principal, Pastele/Sfintele Pasti inseamna praznicul bisericesc ce
rememoreazd si consfinteste anual patimile, moartea si mai ales Invierea lui
Hristos, ,Mielul lui Dumnezeu”: prin jertfa Lui, Mantuitorul ne-a scos din robia
picatului si a mortii, a pecetluit prin Cruce #recerea noastrd de la moarte la viata
sau de la viata muritoare la viata vesnica. Invierea Domnului ¢ insisi temelia si
esenta credintei crestine: ,1Dacd nu este inviere a mortilor, nici Hristos n-a inviat.
Si dacd Hristos n-a inviat, zadarnicd este atunci propoviduirea noastrd, zadarnica
si credinta voastri. [...] Dar acum Hristos a inviat din morti, fiind incepitura a
invierii celor adormiti. Ci de vreme ce printr-un om a venit moartea, tot prin-
tr-un om si invierea mortilor. Cici precum in Adam toti mor, aga si in Hristos
toti vor invia” (I Corinteni 15,16-22).

Fiind o sirbitoare cu datid variabila, regulile fixdrii anuale a acestei date au
fost randuite inci din anul 325 (Sinodul de la Niceea): duminica de dupi prima
luni plind ce urmeazi echinoctiului de primivara (21 martie), cu aménare pentru
duminica imediat urmitoare in caz de coincidentid cu data sarbatorii evreiesti.
Diferentele dintre calendarul iulian (introdus de Iuliu Cezar in anul 46 1. Hr.) si
cel gregorian (propus de papa Grigore XIII in anul 1582) au complicat ulterior
lucrurile, ajungandu-se ca unele Biserici s sirbitoreasci Pastele la o datd, iar
altele la o alta, insa in ultima vreme se discutd tot mai serios posibilitatea unui
consens pentru celebrarea la o datd comuni.

Asa cum stau lucrurile astizi, datele-limita intre care poate cidea Pastele in
ansamblul lumii crestine sunt 22 martie si 8 mai (in Apus: 22 martie-25 aprilie;
in Risirit: 4 aprilie-8 mai).

wn
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sPastele cel mic

In popor, Duminica Tomii, imediat
urmitoare Duminicii Invierii, poarta si
numele de ,Pastele cel mic”, suprapu-
nindu-se cu obscura sirbitoare folclo-
ricd a Mitcdlaului, despre care se spune
prin unele pirti ci ar fi fratele mai mic
al Pastelui”. Nevizut oamenilor picito-
siti, Matcaldul ar fi o fipturd itinerant,
jumitate om, jumitate inger. Se face po-
mand pentru morti, iar tinerii din me-
diul traditional tin ziua aceasta ca pe una
a infrafirii — care se poate face ,pe pir”,
»pe singe”, ,pe cruce”, ,pe piine”, ,pe
pai”, ,pe datul mainii” etc. Pentru fritia
»pe par”, bundoard, viitorii ,frati” sau vi-
itoarele ,,surori” isi rup cate un fir de pir
de pe cap si le ingroapi laolalti, zicind:
»o4 fim firtati/surate pina la moarte!”.
Pe alocuri este invocat Mitcilaul insusi:
»~Mitciliu, Mitcaldu,/ Roagi-te lui
Dumneziu/ Si ne fereasci de riu,/ Ci
si noi, ct vom trdi,/ In tot anul te-om
cinsti/ [...] Ci mitcute ne-om numi/
Pand-n lume vom trii!”

Dincolo de cronologia evanghelici si
de mitologia folclorici, trebuie s vedem
si o semnificatie mai ad4nci in asezarea
Duminicii Tomii dupa Saptimana Lu-
minatd. ,Pastele cel mic” std in prelun-
girea marii taine pascale, intdrind-o in
inimi si in cugete: ,necredinciosul” ne
incredinteazd, o datd mai mult, asupra
Tnvierii! Dupi ce Domnul ii ia mana si
i~o pune in rinile Sale, Toma izbucneste
cu acea exclamatie cutremuritoare si de
neuitat: ,Domnul meu si Dumnezeul
meu!”. Ce sublimi si desdvarsiti mértu-
rie a omului deplin incredintat!
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Unii sunt nedumeriti atunci cand aud ci Pagste au pani azi nu numai crestinii, ci
si evreii (cei care nu Li-au primit §i continui si-1. nege pe lisus ca Hristos/Mesia).
Desigur, sirbitoarea numiti generic Pagte sau Pasti are semnificatii deosebite in
cele doua religii, chiar daci existi si elemente simbolice comune. Pagtele evreiesc
celebreaza anual #recerea de la robie la libertate a poporului lui Israel, scos de Moise
din Egipt (lesirea sau Exodul). Ritualul aminteste indeosebi de sacrificiul mielului
pascal, cu al cirui sange au fost insemnate casele evreiesti, spre a fi crutate de inge-
rul Domnului. Unii cred ¢d numele sarbatorii (pesah, ,trecere”) sti in legiturd mai
ales cu aceastd frecere a ingerului — binevoitoare fati de evrei si necrutatoare fati
de neevrei. Altii il vid in legaturd mai ales cu srecerea Mirii Rosii (cind Moise a
despicat apele cu toiagul, pana ce fiii lui Israel au ajuns toti pe celilalt mal, dupa
care acestea s-au adunat la loc, inecindu-i pe urmiritorii egipteni).

Daci Pastele Legii Noi consfinteste restaurarea si riscumpirarea generali
a omenitatii prin sangele Fiului lui Dumnezeu, Pastele Legii Vechi rimane o
afacere particulard a poporului iudeu (in pretentia lui de ,popor ales”), care-si sir-
bitoreste Pastile in luna Nisan (prima luni a anului in calendarul iudaic, partial
corespunzitoare lunilor noastre martie si aprilie).

niu

Biajinii sau Rocmanii/Rugmanii, dupd traditia folcloricd, ar fi un neam de cres-
tini ce locuiesc hit, peste miri si tiri, pe unde trece Apa Sdmbetei, care cici oco-
leste de trei ori piméntul, ,ca un sarpe facut de trei ori colac”. Ei s-ar trage, zic
unii, din cei care, atunci cAnd Moise a despicat marea cu toiagul, n-au apucat si
treaci pe celdlalt mal, cu grosul ,fiilor lui Avraam”. Dupi altii, ar fi locuitori de pe
Htaramul celilalt” (adicd dintr-un fel de ,lume paralely”, cum am zice astizi). Sunt
oameni blanzi si rugitori, cu trai primitiv, dar sinitos (n-au case, cici pe la ei este
mereu cald; umbla goi si se hrinesc cu poame; birbatii nu se intilnesc cu femeile
lor decit o dati pe an, la Paste; in loc de injurituri, ei zic: ,Du-te la Domnul!” si
»¥ino la Domnul!”; cind mor, se duc direct in Rai). Cum insi nu sunt priceputi
sd socoteasci zilele, ei n-ar sti, sirmanii, cdnd pici Pastele, daci romancele noastre
nu le-ar da de veste aruncind pe riu in jos coji de oui rosii. Cojile ajung la ei cam
intr-o siptimani, iar atunci — cam de Duminica Tomei — sirbitoresc si ei Pastele ca
toti crestinii, infruptdndu-se cu ce-a mai riimas in gioacele acestor oui... Originile
acestei stranii legende populare rimin pani astizi obscure.

Ziva Inaltarii (praznuiti la 40 de zile dupi Inviere) poarti in popor si numele
de Ispas. Este ultima zi in care se mai pot rosi oui i in care se mai foloseste
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salutul pascal (,Hristos a inviatl... Adevirat a inviat!”), dar mai ales in formi
adaptatd: ,Hristos S-a iniltat!... Adevirat S-a inaltat!”.

Conform unei legende populare, la nasterea lui lisus, in grajdurile lui Criciun,
boii au fost blanzi si linistiti, dar caii si-au cam dat in petec, ficand giligie mare
si tulburdnd lduzia Fecioarei. Atunci Maica Domnului i-ar fi blestemat si nu
fie situi decit in ziua de Ispas sau Iniltare (joia din sdptimina a sasea de dupi
Pasti), ciireia i s-a spus si ,Pastele Cailor”. Cu timpul, expresia ,la Pastele cailor”
a ajuns insi sa insemne nu ,mai tarziu” sau ,altd datd”, ci... ,nicicand” (devenind
echivalenti cu expresia ,la Sfantu’Asteapta”)’.

Razvan CODRESCU

! Pentru o expunere mai detaliatd a folclorului nostru pascal, a se vedea cap. , Traditii populare
legate de ciclul pascal”din cartea mea Ghid pascal, aparut cu binecuvantarea si cuvantul inain-
te al PS Pirinte Lucian, Episcopul Caransebesului, Editura Christiana — Editura Stf. Siluan
(Manistirea Nera), Bucuresti, 2009, precum si interviul cu doamna academician Sabina Ispas
inclus in cartea de fatd.
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