PASTAI CA LA MOLDOVA

altd mincare de vard nelipsitd de pe
plita tdranilor sint pdstdile cu cartofi
— Pastai de fasole facute la tigaie. Pentru aceastd retetd nu se

— Cartofi _ folosesc soiurile de pistdi verzi, ci pastiile
— Ulei de floarea-soarelui o o .
— Usturoi lungi si late de fasole adevirata si cartofi
_ Marar verde tineri. Se pun la tigaie cu ulei si putind apa
— Sare grunjoasi ca sd se indbuse sub capac. Dupd ce s-au

inmuiat, le mai frigem la foc mare, asa ca
sd mai apard si coajd pe ici-colo. Se adau-
gd usturoi pisat si, dupd gust, mirar verde.
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— Fasole fiarta*

— Ceapa alba

— Usturoi

— Ulei de floarea-soarelui
— Pasta de tomate

* Se fierbe fasolea albd in apa sarata cu ceapa
intreagd, dafin si putin ulei, pina se sfarima. Ceapa se
scoate. Tnainte de a o facalui, se pune usturoi pisat,
dupa gust.

FASOLE FACALUITA

maginea cu farfuriile de fasole si bob

presdrate cu ceapd prdjitd din care s-au
scurs suvite de ulei rosiatic, stind la rece in
verandd sau In ,casa cei mare” (unde nu
se fiacea niciodatd focul), e una dintre cele
mai calde din copildrie. Gustul acela parca
nu mai era de gdsit nicdieri si nici o altd
mincare parcd nu era la fel de bund. Tirziu
era sd aflu cd acel gust era gustul harului
dumnezeiesc pe care 1l simt cei ce postesc.




al Europei. Este un fapt stabilit stiintific ca
in obstea Sfintului Benedict se citea zilnic
din Convorbirile dubovnicesti cu pustni-
cii egipteni scrisd In latind de cdtre Ioan
Casian care se refugiase din Constantino-
pol®. Pind astazi putem vedea la monahii
benedictini tunicile si capusoanele prelua-
te de la monahii egipteni, desi ele nu se
mai regdsesc la monahii ortodocsi, decit
la schimnicii rusi. Aceste detalii sint foarte
importante deoarece sint dovada ca filo-
zofia despre post si ascezd a fost aceeasi
in intreg spatiul crestin, dar cd temeiul ei
a fost experimentat si sintetizat de citre
ascetii din Egipt, la ale cdror scrieri si mar-
turii ne vom opri $i noi.

Dar Tnainte de a vorbi despre folosul pos-
tului, vreau sa notez ci Sfintul Antonie cel
Mare, intemeietorul vietuirii monahale de
obste, a trdit 105 ani, iar la moarte avea toti
dintii in gura*.

Tipurile de postire practicate de pustnicii
si monahii egipteni erau diferite In functie
de modul de vietuire, loc, stare de sdna-
tate si masurd duhovniceascd. Vom gisi
numeroase madrturii despre pustnici care
se hrineau doar cu rdddcini si ierburi, al-

3 Monabul Casian, Columba Stewart, Editura Dei-
sis, Sibiu.
3 Athanasie al Alexandriei, Viata Sfintului Antonie
cel Mare.
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tii avind si putind pline de tdrite necoaptd
pe foc, unii adiugind si smochine. In mi-
ndstiri se minca si hrand fiartd, iar pentru
bolnavi era prevazut vin si peste®. Existau
sihastri care mincau o datd la patruzeci de
zile, unii si la optzeci, dar aceste cazuri
erau izolate si, chiar dacd unii dintre ei
erau sfinti, totusi regimul recomandat de

3 Nimeni sd nu se atingd de vin sau de ciorbi de
peste, in afard de bolnavii de la bolnitd”, Rinduie-
lile Sfintului Pabomie cel Mare, cap. 45.

Spuneau parintii ca era intr-un sat unul care
postea mult, incit se chema numele lui Postitorul.
Auzind avva Zinon despre dinsul, l-a chemat la
sine, iar el s-a dus cu bucurie. Si rugindu-se ei,

au sezut. Deci a inceput staretul sa lucreze in
tacere, iar postitorul, neaflind prilej sa vorbeasca
cu dinsul, a inceput sa se supere de trindavie.
Atunci a zis postitorul: ,Roaga-te pentru mine,
avvo, ca voiesc sa ma duc!” Zis-a lui staretul: ,De
ce?” lar el a raspuns: ,Cdci inima mea arde ca
focul si nu stiu ce are. Cind eram in sat, posteam
pind seara si niciodata nu mi s-a facut foame”.
Zis-a lui staretul: ,In sat te hraneai din urechile
tale (din laude). Ci mergi de acum si maninca la
ceasul al noualea, iar orice faci, intru ascuns fa".
Si cum a inceput sa facd asa, cu chin astepta
ceasul al noualea ca sa manince, iar cei ce-l stiau
pe el ziceau ca postitorul s-a indracit. Mergind

el, a povestit staretului toate. lar sfintul i-a zis:
JAceasta cale este de la Dumnezeu”!

Patericul egiptean

experienta de obste a sfintilor egipteni era
cd cel mai bine este a minca zilnic cite
putin, decit a posti cu sdptiminile. Drept
urmare, in manadstiri se minca o datd pe zi,
dupd ceasul al 9-lea (ora trei dupd masa).

Indeobste, virtutea de cipitii este conside-
ratd de citre ascetii egipteni a fi dreapta
socoteald. Aceasta se vede mai intii In mo-
dul in care prescriu hrana. Dincolo de po-
gordmintele (exceptiile) care se fac pentru
bolnavi, atit in obstea marelui Pahomie, cit
si la Antonie cel Mare monahilor 1i se di-
deau la iesirea din trapeza fructe pe care s
le aibd la chilie®. Fiecare era liber si mai-
nince aceste fructe oferite sau sd le intoarca
peste trei zile¥, astfel ca postul sd nu fie o
obligatie, ci un act benevol. ,Au povestit
unii despre un staret cd a poftit odinioard
sd minince o smochind si luind-o a spinzu-
rat-o Tnaintea ochilor sdi si se muncea ca-
indu-se cd a cdzut in poftire, nebiruindu-se
de pofta”®.

3% Cel care Tmparte fructe celor ce ies pe usa tra-
pezei este dator sd cugete la ceva din Scripturd”,
Rinduielile Sfintului Pabhomie cel Mare, p. 37.

3 Partea pe care o vor primi va ajunge pe trei zile.
Iar daca va mai ramine cuiva ceva din cele date, le
va aduce iardsi la dascilul casei, care le va biaga in
cimard, le va amesteca cu celelalte si le va da iarisi
fratilor”, Ibidem, p. 39.

3 Patericul egiptean, Capitolul V, Despre post si
infrinare.

Fresca din beciul de la Oricova,
autor: Savatie Bastovoi




De cite ori ploud mdrunt

Imi-amintesc de sesul-din sat
De cerul carunt,
Posomorit si parca-suparat.

Tata avea 35'de-0i,

Cite ‘cinci-oiipentru, o-zi\de pastere.

Le pasteam:.cu mama indoj,

Darmai mult-singur, Asa-s din nastere.

Frigul & mai puternic cind € ud
Lina,se-amestecd cu horoi
Talangile/mai tristesse aud
Siiparca intra“diavolii-in. oj:

Atita tristefe nezam_ rmai vazut-nicaieri
Atfta udeala-sisraceals; siislut:

Parca totulis-a-ntimplat mai-ieri,

Si azi sintiarcu rindul ta-pascut.

Savatie Bastovoi

:u oi Incepe cu mincdrurile

cele mai simple pe care,
copil fiind, trebuia sd mi le
fac singur, asa cum ficeau
toti copiii din vremea ace-
ea. 54 prdjesti niste oud, sd
frigi o felie de slinind la
foc era la indemind orica-
rui copil.

Toate aceste Indemindri culinare se ardtau
mai cu seamad la pdscutul oilor, acolo unde
fugireala dupd berbecii pe care ii transfor-
mam in cai de luptd cavalereascd, gonind
unii spre altii si cizind ca niste printi fard
armurd, ne istovea si ne aducea in pra-
gul unei infometdri cumplite. Atunci, din
vreascurile cizute din nucii si ciresii ba-
trini Intocmeam un foc in iarbd, iar cind ja-
rul era gata, aruncam acolo cartofi marunti
luati de acasd, iar pe cite o tepusd de lemn
invirteam buciti de slinina care la noi se
pdstreazd peste iarnd in borcane, crudad si
proaspdtd, doar in sare.

Atunci cind gdseam ciuperci albe de gunoi
eram ca niste vindtori liberi care se hra-

nesc de pe deal si din pddure, nu ca oa-
menii de rind care tin hrana in beci. La fel
erau si pdpusoii copti pe care 1i rupeam
din lanurile colhozului, dar, mai ales, racii
pe care 1i prindeam din iazul de la Mo-
rozanca, avind ca momeald o broascd ju-
puitd In care gustoasele ardtdri 1si infigeau
clestii Tnainte de a ajunge inveliti in gazete
si incendiati pentru a fi mincati cu multa
poftd.

Brinza, slidnina si usturoiul erau mincarea
noastrd de temelie. Alteori aveam si cite
un borcdnas cu unturd pe care o ungeam
pe piine, mincind-o simplu, in loc de unt,
sau ungind peste ea si putind pastd de to-
mate, reiesind un aperitiv gustos pe care il
recomand cu toatd increderea.

Pentru cd nu se practicau ,pachetele” cu
mincare, prepararea hranei era pentru noi
o distractie care ne invaluia atit de tare
incit mergeam gradmadd la pdscutul oilor
chiar si cind nu eram cu rindul, numai ca
sd facem foc si sd mincam sub cerul liber,
departe de casd, cdci asta ne ficea sd ne
simtim liberi si mari.
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