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PREPARAREA PRESCURILOR

Cei mai varstnici dintre noi ne amintim ca parintii si bunicii nostri
cand mergeau duminica si in sarbatori la biserica se straduiau sa ajunga la ince-
putul slujbei ca sa poata duce la altar prescura cu pomelnicul familiei, prescura pe
care o mai numeau si ,liturghie”. Mai simplu spuneau: ,,Ma duc sa dau liturghie”.
Prin aceasta intelegeau ca merg sa ajungd inainte de a incepe slujba Dumnezeiestii
Liturghii pentru a duce la altar odata cu pomelnicul si lumanarea, si prescura pre-
gatita in casa. Dintre toate prescurile primite, preotul o alegea pe cea mai frumoa-
sda, mai neteda si mai bine coapta spre a o folosi la slujirea Liturghiei din acea zi.
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Din celelalte se pregatea anafura care se sfintea si se impartea poporului binecre-
dincios. Prin anafura fiecare primea si ducea la casa sa sfintenia si binecuvantarea
lui Dumnezeu.




in vremurile noastre nu se mai face paine de casj decat foarte rar,
nici chiar la tara, cu atdt mai putin prescuri pentru biserica. Este cunoscut faptul
ca prescurile pentru biserica trebuie pregatite in cas3, si niciodata in brutarii sau in
cuptoare de paine.

Pentru bisericile din manastiri sau pentru bisericile de mir, pregatirea
prescurilor pentru slujirea Dumnezeiestii Liturghii necesita o participare aparte,
necesita o stare sufleteasca speciald, un lduntru smerit si daruit.

intai de toate trebuie stiut c3 nu orice persoani poate pregiti pre-
scuri. Este bine cunoscut faptul ca pentru bisericile de mir nu poate pregati pre-
scuri decat o fecioard sau o femeie vaduva care nu mai are barbat. in cazurile in
care nu se afla o astfel de persoana, poate pregati prescurile sotia preotului sau
preotul insusi. Curatia este cuvantul de ordine, lesne de inteles de ce. Prescura
este pdine liturgicd. Din prescura si vin, prin rugaciunile preotului se pregiteste
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Sfanta Impartasanie. intelepciunea lui Dumnezeu a gasit cel mai desavarsit mod
de a Se impartasi oamenilor sub form3 de paine: Pdinea noastrd cea spre fiintd da-
ne-o noud astazil... In pregitirea prescurilor dincolo de experienta este nevoie de
credinta si de viata curata.

in manastiri, prescurile sunt pregatite de maici sau de calugari care
fac aceastd ascultare cu multa rvn3 si responsabilitate. De regul3, monahii care
implinesc ascultarea de paraclisieri sunt cei care se ingrijesc si de pregatirea prescu-
rilor. In aceast3 ascultare sunt randuite persoane care manifesta mult devotament
si sensibilitate fata de slujbele bisericii, precum si statornicia intr-o ascultare.

La Manastirea Putna, vinerea este ziua de pregatire a prescurilor. Cand
te indrepti spre slujba de dimineat3, firul de fum ce se iteste din hornul cl3dirii din
spatele bisericii d3 de stire privitorului c3 parintii, rAnduiti cu ascultare, au ince-
put inca din puterea noptii pregatirea prescurilor. Acolo, alituri de brutirie, este




prescuraria. O camaruta special amenajata pentru pregatirea prescurilor, dotata
cu vase mari pentru aluat, tavi intinse Tn care nu se coace niciodata nimic altceva
decat prescuri, o cana (masurd de 500 g) pentru ap4, saci cu fdinad de grau, peceti
confectionate din lemn si sculptate cu insemne speciale pentru prescuri: pecetea
cu insemnele IS HR NI KA, adica lisus Hristos Biruitorul, pecetea cu insemnele
pentru Maica Domnului si pecetea cu Hristos cel inviat, cu care se pecetluieste
Artosul din noaptea invierii.

Nu in toate manastirile se pregdteste Artos. Este o randuiala spe-
ciald, acolo unde se obisnuieste. in noaptea de Pasti, dupa Sfanta Liturghie, spre
dimineatad, Artosul frumos copt se aduce in biserica, se sfinteste si se stropeste cu
aghiasma, apoi se asaza pe iconostas (invelit intr-o folie transparentd, ca sa nu se
usuce), legat cu tricolor, lAng3 icoana invierii, unde rimane spre inchinare toat3
Sdptadmana Luminata. in S&mbata Luminat3, la sfarsitul Sfintei Liturghii, se ridics
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CUMPATARE SI INFRANARE

Nesatul este antonimul infranarii, este lipsa de masura si, se pare,
o caracteristica a vremurilor noastre. Parintii spun ca cele peste masura sunt de
la gdndul riu, de la diavol. in vremurile noastre pare sa fim prea mult preocupati
de mancare. Acest obiectiv este din start o pist3 gresit3. inainte de a ne afunda
prea tare constientizam starea si spunem stop si de la capat. Cel mai adesea de
la capat Tnseamna o schimbare. Schimbarea la moda este dieta, dupa cum stim.
Schimbarea pe care o avem la indemana dintotdeauna si pe care ne-o reaminteste
stilul de viata manastiresc este cumpadtarea, este infranarea. Fiecare dintre noi se
simte cel mai bine atunci cand mananca putin cat sa nu se sature, cat sa ramana
trupul neingreuiat si mintea vioaie. Simtim nevoia, din cand in cand, sa punem un
nou inceput, sa ne regdsim echilibrul si starea buna. lar acest nou inceput se con-
cretizeaza printr-un pic de infranare de la mancarurile care ne plac. De aceea, este
cel mai potrivit sa incercam aceasta la inceputul unui post, fapt ce ne-ar ajuta sa
facem mai usor o schimbare de stil de viata.

Intre cumpdtare si post deosebirea nu este prea mare deoarece postul
este o cumpdtare continud. Asadar si cdnd nu suntem in perioada postului propriu
zis, trebuie sd fim cumpdtati, nu numai la mdncare, ci la toate. Viata crestind indeo-
sebi ne obligd la un echilibru, la acea ,,dreaptd socoteald” sau discerndmdnt de care
ne vorbesc Pdrintii: a nu aluneca in extreme, a merge pe calea de mijloc. Aceastd ma-
surd inteleaptd (cumpdtarea adicd), ni se recomanda si in respectarea postului, care
este nu numai un admirabil mijloc de pdstrare a sandtadtii, ci mai mult decdt atat este
o poruncd dumnezeiascd. (Arhim. Sofian Boghiu)

Este adevdrat ca infranarea la mancare, cumpatarea, se intrupeaza in
zilele de post, cu deosebire Tn prima si in ultima saptamana din Postul Pastelui, pe-
rioada care constituie o provocare in acest sens. Nu intamplator Biserica a randuit
posturile de peste fiecare sdptamana si de peste an care, ne vom uimi, dar sunt
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aproape de jumatate din cele 365 de zile
aleanului. Multidintre noi ne propunem
atunci sa punem un nou inceput. Ne
multumim cu reusite mai mici sau mai
mari, dar avem bucuria incercarii. Pentru
noi, oamenii de rand, functioneaza ma-
sura pogoramantului, adica face fiecare
atat cat poate si cat ravneste. Stacheta
acestei perioade este una foarte inalta si
o regasim traita la valentele ei maxime
de catre monahi in manastiri. Dansii nu
au motivatia noastra, ci una mult mai
inalta. Pentru noi postul constituie san-
sa unui nou Tnceput. Pentru dansii este
deja un urcus duhovnicesc. Au ajutor de
nadejde pe Maica Domnului, care straju-
ieste In biserica mare si pe care o cerce-
teaza in orice clipa grea.

Cumpatarea se continua si
in afara posturilor, cand se intra in regi-
mul normal de hrana cu legume, bran-
zeturi, lapte, oua. Sa nu uitam ca sunt
doar doua mese pe zi.

Aceasta este masura inal-
td, accesibila monahilor si mai putin
accesibild noud. Daca avem putina rav-
na modelul il putem imprumuta si noi.
Sunt destul de multe persoane care re-
usesc, ceea ce este incurajator. Asadar,
cumpatare!




SUPA CU COLAREZI

Se fierb zarzavaturile taia-
te cuburi mici intr-o oald mare, in 4-51
de apa. Se spala tijele de la frunzele de
telind, se leaga intr-un ghemotoc cu
ata subtire si se adauga in oala (se in-
departeaza apoi cand supa este gata).

* 3 morcovi

* 1capatana de telina

* 4 cepe

2 radacini pastarnac

2 radacini patrunjel

Y2 kg faina

2 linguri ulei de masline
2 linguri smantana
1legatura frunze de telina

Cat timp fierb zarzava-
turile, se pregidtesc coldrezii. intr-un
lighenas punem o jumatate de kg de
faina. Luand o ceascd de apa calda, o
turnam in fir subtire peste degetele
noastre care, amestecand prin faina,
modeleaza cocoloase mici din aluat
moale, pe care le tragem de o parte pe
marginea lighenasului pe masura ce se
formeaza, pana cand se termina apa.
Se pun coldrezii in ciur si se cern de sur-
plusul de fadina, apoi se adauga in supa
care fierbe molcom, la foc mic. Lisam
inca 10 minute la foc mic, iar la sfarsit
adaugam sarea, uleiul, smantana si
frunzele de telina fin taiate.
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SUPA DE CIUPERCI

Ciupercile si ceapa tdiate foarte

1kg ciuperci proaspete

marunt se pun la fiert in apa multa impreu- e 4 cartofi

na cu morcovii si cartofii tdiati cubulete mici. ¢ 3 morcovi
Dupa 10-15 minute se adauga orezul spalat si 2 cesti orez
uleiul. Se lasa la foc potrivit pana cand mor- w ce|':>e uscate
covul este fiert. Se bat oudle bine si se toarna « 4 linguri ulei
in ele zeama de ldmaie in fir subtire si ames- e 40uj

tecand continuu. Apoi, adaugam peste oua,
in fir subtire 2-3 polonice de supa (ca sa nu se
coaguleze oul), dupd care turndm totul usor
si amestecand continuu Tn oala de pe foc.

zeama de la 3 lamai
1legatura marar verde
sare, piper

Se obtine o supa catifelatd alb-galbuie. Dupa ce mai da cateva cloco-
te se adauga mararul fin tocat.




