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Postul

Postul este strans legat de rugaciune pentru ca rugaciunea
este comunicarea cu Dumnezeu cel nevazut, este un dar si un
privilegiu acordat omului, pentru ca ea inseamna vorbirea cu
Insusi Creatorul sdu, cu Dumnezeu. Aceasta legatura dintre post
si rugaciune rezulta din relatia intima ce am remarcat-o intre
rugaciune si progresul moral, caci postul este un factor important
al acestui progres. Postul este unul dintre mijloacele de sfintenie
si binecuvantare a vietii credinciosilor si de desavarsire morala.
Prin post religios se intelege in general retinerea totala sau par-
tiala de la anumite mancaruri si bauturi pe un timp mai lung sau
mai scurt, potrivit randuielii Bisericii. Retinerea aceasta de la
mancaruri si bauturi trebuie insotita si de retinerea de la ganduri,
pofte, patimi si fapte reale, ceea ce inseamna ca postul trupesc
trebuie insotit si de post sufletesc. in felul acesta el devine arma
impotriva diavolului si a ispitelor lui. Prin post deprindem puterile
noastre si le intarim in lupta impotriva diavolului.

Postul este de origine si instituire divina si de aceea il gasim
practicat din vremuri stravechi, intalnindu-I in aproape toate
religiile si la toate popoarele. Dupa unii Sfinti Parinti (Vasile cel
Mare, loan Gura de Aur si altii), el isi are originea in rai, prin
interzicerea data de Dumnezeu protoparintilor nostri de a ménca
din pomul oprit: «dat apoi Domnul Dumnezeu lui Adam porunca
si a zis: Din toti pomii din rai poti s& mananci, iar din pomul
cunostintei binelui si raului sa nu mananci, caci, in ziua in care
vei manca vei muri» (Facere 2, 16, 17).

in sens restrans, postul este infranarea benevold de la man-
care si bauturd din motive religios-morale. infranarea aceasta
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poate fi ajunare sau retinere totala de la orice fel de mancare si
bautura si post propriu-zis sau renuntare numai la anumite
mancaruri si bauturi si gustarea celor permise cu cumpat. Renun-
tarile acestea nu se fac din conceptia ca hrana sau bautura
respectiva (carnea, vinul etc.) ar fi necurate si i-ar spurca pe cei
ce le iau din motive religios-morale, ci pentru ca, din infranarea
trupului, sufletul se ridica spre Dumnezeu. in primul rand, postul
aduce potolirea poftelor trupesti. infrangand puterea lor asupra
trupului si asupra sufletului. In al doilea rand, el este un exercitiu
al vointei, care-si arata dominatia asupra instinctului de hrana si
asupra poftei si placerilor legate de acest instinct. in al treilea
rand, postul este expresia pocaintei pentru pacate. in al patrulea
rand, el se aduce ca o jertfa bine primita lui Dumnezeu. Si in
sfarsit, postul sprijina rugaciunea: el face ca spiritul, eliberat de
tulburarea poftelor trupesti, sa se inalte cu usurinta spre Dumnezeu.
La aceasta se adauga consideratia ca postul este necesar siindicat
si din punct de vedere medical: el purifica trupul de toxine, il inno-
ieste si-l fereste de diferite boli.

Avand in vedere efectele acestea ale postului, Biserica a
randuit ca zile de post, afara de ajunuri: miercurile si vinerile de
peste an, afara de saptamanile de harti; Taierea Capului Sfantului
loan Botezatorul (29 august); inaltarea Sfintei Cruci (14 septem-
brie); cele patru posturi de peste an, ca pregatiri pentru marile
sarbatori ce le urmeazé (invierea sau Pastele — post 27 februa-
rie — 14 aprilie 2012, Sfintii Apostoli Petru si Pavel — post 11-28
iunie 2012, Adormirea Maicii Domnului — post 1-14 august si
Nasterea Domnului sau Craciunul — post 14 noiembrie — 24 de-
cembrie). Acestea sunt perioade nu numai de infranare de la
mancare si bautura, ci si de pocainta, de lupta impotriva patimilor,
de exercitare a virtutilor (in special a milosteniei) si de intensificare
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a rugaciunilor. Postul extern e completat cu postul intern — «postul
de bucate cu postul de pacate» — si insotit de rugaciune. De
aceea, vremea postului este vremea de pocainta, vreme de purifi-
care si spiritualizare, vreme de comuniune mai vie cu Dumnezeu.
El este lepadare de «omul cel vechi» si imbracare in «omul cel
nou». De postul extern (de bucate) sunt scutiti copiii (pana la
sapte ani), batranii (de la 60 ani) cu probleme de sanatate, bol-
navii, cei ce au munci grele sau sunt in calatorii lungi si obosi-
toare etc. Scutirea acestora nu e obligatie: daca vor, pot sa pos-
teasca si acestia. ins& de postul intern nu e scutit nimeni. Acesta
este obligatoriu pentru toti crestinii.

in Vechiul Testament, porunca postului, ca infranare totala sau
partiala de la mancaruri sau bauturi, apare ca un postulat al Legii
lui Moise, impus de Dumnezeu. Astfel, in Levitic citim: «Aceasta
sa fie pentru voi lege vesnica: in luna a saptea, in ziua a zecea a
lunii, se posteste si nici 0 munca sa nu faceti, nici bastinasul, nici
strainul care s-a asezat la voi» (Lev. 16, 29). El era socotit ca
mijloc de curétire de pacate si ca arma impotriva ispitelor. in acest
sens pot fi intelese: postul lui Moise in Muntele Sinai timp de
patruzeci de zile si patruzeci de nopti, inainte de primirea Tablelor
Legii — «Moise a stat acolo cu Domnul patruzeci de zile si patruzeci
de nopti: si nici paine n-a mancat, nici apa n-a baut» (lesirea 34,
28; Deuteronom 9, 10); postul lui Daniel proorocul, timp de trei
saptamani (Daniel 10, 2-3; I, 11-12); postul lui David — «lar eu,
cdnd ma supdrau ei, m-am imbracat cu sac si am smerit cu post
sufletul meu»; «Genunchii mei au slabit de post si trupul meu s-a
istovit de lipsa untdelemnului» (Psalmi 34, 12; 108, 23). La proorocii
Vechiului Testament gasim indemnul de a posti in vederea poca-
intei si a inlaturarii ispitelor. Astfel, proorocul loil zice: «Si acum,
zice Domnul, intoarceti-va la Mine din toata inima voastra,
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cu posturi, cu plans si cu tanguire» (loil, 2, 12, 15; Daniel, I,
11-12).

in Noul Testament, postul este tot atat de apreciat si de prac-
ticat. Astfel, Mantuitorul Hristos, inainte de a-si incepe activita-
tea, S-a retras in pustie, unde a postit patruzeci de zile si patru-
zeci de nopti (Matei, 4, 2; Luca, 4, 2), confirmand astfel postul
prin Tnsusi exemplul Sau si desavarsindu-l prin aratarea sensu-
lui sau adevarat ca si a modului in care trebuie sa fie practicat
(Matei, 6, 16-18). El il recomanda alaturi de rugaciune, drept mijlo-
cul cel mai eficace de a izgoni diavolii: «Acest neam de demoni
nu iese decat numai cu rugdciune si cu post» (Matei, 17, 21;
Marcu, 9, 29). Din Sfintele Evanghelii aflam ca Ana proorocita
«nu s-a departat de templu, slujind noaptea si ziua cu post si
rugaciuni» (Luca 2, 37), iar Sfantul loan Botezatorul «se hranea
cu lacuste si miere salbatica» (Marcu 1, 6).

Dupa exemplul Mantuitorului, postul a fost practicat de Sfintii
Apostoli si de ucenicii lor, mai ales cand se pregateau pentru misiuni
mai importante, cum au fost alegerea pentru propovaduire si
hirotonire a lui Pavel si a lui Varnava (Fapte 13, 3) si hirotonirea de
preoti in cetati (Fapte, 14, 23). Ei au recomandat si crestinilor
practica postului cu obligatie generala. Amintim cele spuse de
Sfantul Apostol Pavel corintenilor: «Sa nu va lipsiti unul de altul
decét cu bund invoiala pentru un timp, ca sa va indeletniciti cu
postul si cu rugaciunea si iarasi sa fiti impreuna, ca sa nu va ispi-
teasca satana din pricina neinfrénarii voastre» (I Corinteni, 7, 5).

Pr. dr. Valentin Fotescu
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8. Placinta de post cu ciuperci
pentru foaie: 400-500 g faina alba, de calitate (se incepe cu
cca 400 g si se mai adauga pana la 500 g pe parcurs, daca
este nevoie); 1 pachet margarina pentru gatit (250 g); 2 lin-
gurite praf de copt; 1 lingura otet; 5 linguri apa

pentru umplutura: 1 kg ciuperci; 2-3 cepe; verzituri (1-2 le-
gaturi patrunjel sau/si marar; ceapa verde) etc.; 150-200 g
(1 cana) sos alb (vezi reteta 13); sare; mirodenii

tava de cca 700 cn?

Umplutura: Ciupercile se curata, se spala si se fierb. Cand
sunt aproape gata, se scot din apa in care au fiert si se trec
prin masina de tocat, impreuna cu ceapa prajita separat si cu
verdeturile tocate. in amestec se adaugd sosul alb, eventual
ingrosat cu putina faina. Consistenta trebuie sa fie astfel potrivita
incat umplutura sa fie frumos legata si sa nu se faramiteze.

Foaia de placinta poate fi cumparata din comert, dar e pre-
ferabil sa se prepare in casa. Pentru aceasta, se amesteca
faina (400 g — se pastreaza circa 100 g pentru necesitati ulte-
rioare) cu praful de copt stins cu otetul, cu apa si cu margarina
tinuta in prealabil cel putin o ora la temperatura camerei. Pentru
a ingloba margarina in aluat, trebuie sa fie suficient de moale
incat sa se poata pasa cu o furculita. Dupa ce aluatul s-a unifor-
mizat si a capatat o consistenta comparabila cu a plastilinei,
se continua framantatul si batutul sau (recomandabil inca 10 mi-
nute) pentru a deveni mai fin.

Apoi aluatul bine batut se imparte in doua jumatati: una din
ele se intinde pana ce se obtine o foaie de dimensiunea tavii
de copt (de circa 22x32 cm in acest caz) si se pune in tava
unsa si tapetata cu putina faina.

&



Mihai Basoiu

Peste foaie se pune umplutura repartizata cat mai uniform
si apoi se acopera cu a doua foaie de placinta, obtinuta prin
intinderea celeilalte jumatati de aluat.

inainte de a fi pusa la cuptor, plcinta trebuie intepata de
mai multe ori cu furculita, pentru a nu se deforma sau a nu se
rupe, daca se umfla in timpul coacerii.

Placinta se tine la cuptor, la foc mediu, 30—45 de minute.
Este gata cand este bine rumenita.

Nota

« in zona de dealuri a Munteniei, la placinta de ciuperci se
folosesc ciupercile de padure, iar acestea, in loc de a fi
fierte, se pun la prajit in tigaia in care se prajeste ceapa
(cand aceasta incepe s3-si schimbe culoarea). in continuare,
prepararea placintei se face la fel.

9. Placinta de post cu spanac
pentru foaie: 400-500 g faina alba, de calitate (se incepe cu
cca 400 g si se mai adauga pana la 500 g, pe parcurs, daca
este nevoie); 1 pachet margarina pentru gatit (250 g); 2 lin-
gurite praf de copt; 1 lingura otet; 5 linguri apa

pentru umplutura: 1 kg spanac; 2-3 cepe; verzituri (1-2 lega-
turi patrunjel sau/si marar; ceapa verde) etc.; 150-200 g
(1 cana); sos alb (vezi reteta 13); sare; mirodenii

tava de cca 700 cn?
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Umplutura: Spanacul se curata, se spala si se fierbe. Cand
este gata, se scoate din apa in care a fiert si se trece prin masi-
na de tocat (sau se toaca cu un cutit de lemn) impreuna cu
ceapa prajitd separat si cu verdeturile tocate. in amestec se
adauga sosul alb, eventual ingrosat cu putina faina. Consistenta
trebuie sa fie astfel potrivita incat umplutura sa fie frumos le-
gata si sa nu se faramiteze.

Foaia de placinta poate fi cumparata din comert, dar e prefe-
rabil sa se prepare in casa. Pentru aceasta, se amesteca faina
(400 g — se pastreaza circa 100 g pentru necesitati ulterioare)
cu praful de copt stins cu otetul, cu apa si cu margarina tinuta
in prealabil cel putin o ora la temperatura camerei. Pentru a
ingloba margarina in aluat, trebuie sa fie suficient de moale
incat sa se poata pasa cu o furculita. Dupa ce aluatul s-a uni-
formizat si a capatat o consistenta comparabila cu a plasti-
linei, se continua framantatul si batutul sau (recomandabil inca
10 minute) pentru a deveni mai fin.

Apoi aluatul bine batut se imparte in doua jumatati: una din
ele se intinde pana ce se obtine o foaie de dimensiunea tavii
de copt (de circa 22x32 cm in acest caz) si se pune in tava
unsa si tapetata cu putina faina.

Peste foaie se pune umplutura repartizata cat mai uniform
si apoi se acopera cu a doua foaie de placinta, obtinuta prin
intinderea celeilalte jumatati de aluat.

fnainte de a fi pusé la cuptor, plicinta trebuie intepata de
mai multe ori cu furculita, pentru a nu se deforma sau a nu se
rupe, daca se umfla in timpul coacerii.

Placinta se tine la cuptor, la foc mediu, 30—-45 de minute.
Este gata cand este bine rumenita.
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Note

« inloc de sos alb, la plicinta de spanac se poate folosi, ca
liant, sos de tomate (reteta 16), realizat putin mai gros (cu
mai multa faina).

* Pentru a se obtine o umplutura mai bine legata, in spanacul
tocat se poate adauga putin miez de paine muiat in apa si
stors. Acesta se amesteca bine cu umplutura, asigurandu-i
astfel consistenta necesara.

10. Placinta de post cu varza calita
pentru foaie: 400-500 g faina alba, de calitate (se incepe
cu cca 400 g si se mai adauga pana la 500 g, pe parcurs,
daca mai este nevoie); 1 pachet margarina pentru gatit
(250 g); 2 lingurite praf de copt; 1 lingura otet; 5 linguri apa

pentru varza calita: ingredientele si modul de preparare
sunt date in reteta de varza murata calita (reteta 155)

tava de cca 700 cn¥

Umplutura: Varza calita se amesteca cu putin sos alb (rete-
ta 13) sau cu sos de tomate (reteta 16), in care s-a adaugat
putina faina, pentru ca umplutura sa fie mai consistenta.

Foaia de placinta poate fi cumparata din comert, dar e
preferabil sa se prepare in casa. Pentru aceasta, se amesteca
faina (400 g — se pastreaza circa 100 g pentru necesitati ulteri-
oare) cu praful de copt stins cu otetul, cu apa si cu margarina
tinuta in prealabil cel putin o ora la temperatura camerei. Pentru
a ingloba margarina in aluat, trebuie sa fie suficient de moale
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incat sa se poata pasa cu o furculita. Dupa ce aluatul s-a unifor-
mizat si a capatat o consistenta comparabila cu a plastilinei,
se continua framantatul si batutul sau (recomandabil inca 10 mi-
nute) pentru a deveni mai fin.

Apoi aluatul bine batut se imparte in doua jumatati: una din
ele se intinde pana ce se obtine o foaie de dimensiunea tavii
de copt (de circa 22x32 cm in acest caz) si se pune in tava
unsa si tapetata cu putina faina.

Peste foaie se pune umplutura repartizata cat mai uniform
si apoi se acopera cu a doua foaie de placinta, obtinuta prin
intinderea celeilalte jumatati de aluat.

inainte de a fi pusé la cuptor, plicinta trebuie intepata de
mai multe ori cu furculita, pentru a nu se deforma sau a nu se
rupe, daca se umfla in timpul coacerii.

Placinta se tine la cuptor, la foc mediu, 30-45 de minute.
Este gata cand este bine rumenita.
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3.2 Sosuri

11. Maioneza de post
250-300 g cartofi (4-5 bucati medii); 100-150 g telina
(2 bucati mai mici); 0,1 | ulei; 1 lamaie (zeama); 2-3 lingurite
mustar clasic; sare

Cartofii si telina se spala, se curata si se fierb. Cand sunt
bine fierte, se paseaza cu o furculita, obtinandu-se un piure.
Piureul se freaca cu o lingura de lemn, adaugandu-i-se cate
putin ulei. Dupa ce uleiul adaugat e inglobat, se picura altul,
pana ce tot uleiul este cuprins in piure. Atunci se adauga mus-
tarul, sarea si zeama de lamaie, dupa gust.

Nota

e Multe persoane adauga la maioneza de post foarte putin
ghimbir, doar atat cat sa imprumute preparatului aroma spe-
cifica.

12. Mujdei de usturoi
2-3 capatani de usturoi; ¥z lingurita sare grunjoasa

Usturoiul se curata, se pune intr-o piulita impreuna cu sarea
si se bate cu pisalogul pana ajunge la consistenta smantanii.
Atunci usturoiul pisat se transfera intr-un bol, in care se toarna
si 4-5 linguri de apa, la temperatura camerei.
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in general, mujdeiul de usturoi este folosit alaturi de legume
fierte sau la gratar de peste.

Note

* Este interesanta etimologia cuvantului ,mujdei”, din limba
franceza: mousse d’ail — spuma/maioneza de usturoi.

¢ Pentru a se obtine un mujdei mai putin iute, se adauga miezul
a 2-3 nuci, care se piseaza odata cu usturoiul.

13. Sos alb (de post)
40-50 g faina (de grdu); 2-3 linguri ulei sau margarina;
sare; 1 cana apa fierbinte

intr-o tigaie se pune uleiul sau margarina la incalzit, la foc
mic, apoi se presara faina si se amesteca incontinuu cu o spa-
tula de lemn, pentru a se desface cocoloasele de faina si a se
uniformiza consistenta sosului. Cand faina incepe sa se ingal-
beneasca, se stinge cu apa fierbinte, care se toarna putin cate
putin, urmarindu-se ca sosul sa nu se prinda pe tigaie.

Note

e Acesttip de sos alb este cunoscut in bucataria romaneasca
si sub numele de rantas.

e Pentru a asigura un sos cu o consistenta cat mai uniforma,
se foloseste un mic artificiu in tehnologia prepararii sale:
faina se amesteca la rece cu uleiul si in tigaie se pune la

prajit acest amestec.
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