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unul pe altul!” (loan 13,34)

arasi vine Craciunul, iubitii mei. Cu a-

devdrat S-a nascut Hristos si S-a

aratat in mijlocul oamenilor. Un imn de
la Tnainte-praznuire zice ca Nascatoarea de
Dumnezeu a fost cuprinsad de uimire atunci
cand L-a nascut pe Fiul ei, de aceea s-a
plecat si s-a inchinat ca o roaba Imparatulw
|mparat|lor si L-a intrebat: ,Cum Te-ai sema-
nat in panteoele meu?”. Si fiindca nu a primit
nici un raspuns, s-a inchinat din nou Prun-
cului lisus, intrucét stia c& este Dumnezeu,
Singurul care a putut aduce din Cer firii ome-
nesti darul unic al dumnezeirii.

Insa imbratisarea si sarutarea Preasfintei
Maicii Domnului nu a avut loc numai atunci.
Ea se face neincetat de la Preasfanta, de la
sfinti si de la Insusi Hristos, catre toti cei care
marturisesc pentru slava lui Hristos. Astazi,
insd, Biserica noastra ii imbratiseaza pe tot|
cei care au umplut bisericile ei. Vi |mbrat|-
seaza pe voi, fiindca voi sunteti martorii prin
credmta si prin pilda slavei Domnului nostru.
Ochii vostn cei strélucitori si bataile inimii
voastre pentru Dumnezeu ma fac s& vé spun
cuvintele pe care Apostolul Pavel le spunea
Colosenilor: Nadejdea voastra, bucuria voas-
trd, bogdtia voastra nu sunt nimic altceva
decat JHristos cel dintru voi, nadejdea sla-
vei”. El cutremurd inima voastra si El Insusi
va imbratiseaza.

S-a nascut, asadar, Hristos. Dar din
cine S-a nascut? Este nevoie s& ne arun-
cam ochii in adancurile veacurilor si ale miilor
de ani, ca sa aflam de cand Hristos a inceput
s& vina pe pamant si cand a venit in cele din
urma.

Astézi se praznuiesc toti Stramosii de

fantul Prooroc Daniel si Sfintii trei
S tineri, Anania, Azaria si Misail, sunt

pomenltl in calendarul cre§tin
ortodox la data de 17 decembrie.

Sfantul Prooroc Daniel se tragea din semi-
ntie impdrateascd, din semintia lui luda si a
trait cu 460 de ani inainte de Hristos. Daniel
inseamnd, in evreieste, ,Dumnezeu este jude-
catorul meu".

Cénd lerusalimul a fost cucerit de imparatul
babilonean Nabucodonosor, Daniel a fost dus
impreuna cu regele loachim al iudeilor Si cu
alti tineri iudei, intre care si trei prieteni al sai:
Anania, Azaria si Misail fn robia babiloniand
(597-538 L.Hr.).

Pentru a si-i apropia pe iudei, Tmpératul
Nabucodonosor a poruncit mai marelui pala-
tului sdu, sa-i invete carte si limba haldaica pe
cei mai reprezentativi dintre tinerii acestui
neam aflat in robie. Nabucodonosor vroia sa
faca din ei slujitori credinciosi tronului. Le-a
fost schimbat si numele: Daniel a fost numit
Baltazar, Anania-Sedrah, Azaria-Abdenago,
iar Misail-Misah.

Cartea Sfantului Prooroc Daniel cuprinsa
in Vechiul Testament arata c& Daniel si priete-
nii séi tineau foarte mult la legea parinteasca.
Desi aveau dreptul sa manance si sa bea din
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la Adam pana la |OSIf si Preasfanta, toi
aceia care au contribuit la Nasterea lui Hris-
tos. Adam este primul stramos Plasmuin-
du-l Domnul pe Adam si punandu-l in Rai, a
slujit nasterii si lucrarii neamului omenesc.
Adam insé a pacatuit si ne-a transmis si
nou firea Iui pacatoasd. Cu toate acestea,
Adam a devenit chip al Celui de-al doilea
Adam, al lui Hristos. Dar Adam s-a nascut
,din pamant feciorelnic’, cum spun Parintii,
fiindca atunci pentru prima datd pamantul a
nascut. Cand un cuplu dobandeste copil, bar-
batul d& sdménta Iui femeii, dar in clipa
zamislirii Insu5| Dumnezeu pune sufletul.
In clipa aceea ‘se intalneste Dumnezeu cu
omul, cu barbatul si femeia care au devenit
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un singur om.

Dar cum a nascut pamantul? Pamantul
a nascut prin faptul ca a fost plasmuit omul
din lut. Dumnezeu a luat tarana din pamant.
Aici se ascunde o taina...

Adam a murit pentru ca nu a ascultat.
Hristos a murit fiindca a ascultat. Aici
avem o altd corespondenta intre cel dintéi
Adam si Cel de-al doilea. Adam a murit
pentru ¢4 a mancat din pomul cunostintei,
va trai totusi prin pomul vietii. Pe acesta I-a
luat Hristos si l-a facut Cruce. Asa cum Adam
a murit mancand din lemn, la fel si Hristos a
murit pe lemn, pe Cruce, si a fnviat.

Arhim. Emilianos Simonopetritul

Sfantul Prooroc Daniel

si Sfintii trei tineri, Anania, Azaria si Misail

masa imparatului, ei s-au hranit cu mancaruri
de legume ca sd& nu se péangareasca.
Dumnezeu le-a rasplatit curatia cu intelep-
ciune si frumusete.

Datorita intrigilor slujitorilor babilonieni, care
i-au spus imparatului Nabucodonosor ca cei
trei prieteni ai Sfantului Prooroc Daniel au
refuzat sa se inchine unei statui ridicatd de
imparat, cei trei tineri Sfinti: Anania, Azaria si
Misail au fost aruncati intr-un cuptor incins,
insd Dumnezeu i-a ocrotit si focul s-a prefacut
in roua (Daniel Ill, 17).

Sfantul Prooroc Daniel era cunoscut pentru
darul de a talmaci visele. In Vechiul Testa-
ment, cartea care ii poartd numele cuprinde
télcuirea viselor ultimilor doi regi ai Babilonului,
Nabucodonosor si Baltazar, precum si vedenia
Sfantului Prooroc Daniel despre timpul care va
trece pana la venirea lui Mesia, descoperirea
despre vremurile din urma ale omenirii, despre
Antihrist si invierea mortilor.

Dupé cucerirea Babilonului de catre regele
Darius | al persilor (anul 518 7.Hr.), Sfantul
Prooroc Daniel nu s-a intors in taré cu fratii sai
iudei pentru c& n-a vrut sa-i lase singuri pe cei
care nu puteau pleca.

Noul cuceritor, tot din cauza intrigilor celor
din jurul sau, a fost nevoit sa porunceasca ca
Sfantul Prooroc Daniel sa fie aruncat intr-o
groapa cu lei, insa Dumnezeu a avut grija de
robul sau si leii nu s-au apropiat de el (Daniel
VI, 17-29).

Sfantul Prooroc Daniel a trait aproape 90 de
ani si a fost ales de Dumnezeu sa sustina
poporul evreu pe langa stapénitorii sai si sa
faca cunoscut printre pagani pe adevaratul
Dumnezeu.

Daniel si cei trei tineri au murit in vremea
imparatului Atic. Sfantul Prooroc Daniel se
numara intre cei patru mari Prooroci ai Vechi-
ului Testament, impreuna cu Sfintii Isaia, lere-
mia si lezechiel.
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in fiecare an, Craciunul vine cu o
mireasma specifica, infiripata in
biserici, pe ulitele satului, pe
strazile oraselor, in supermar-
keturi, in pravalii, in casele
noastre, dar si in sufletele celor
cell asteapta cu dragoste si dor
pe Sfantul Copil dumnezeiesc.
Sigur, nu ma refer la aromele
bucatelor traditionale, ci la
starea de bucurie amestecata
cu emotia si uimirea ca Hristos
a lasat slava dumnezeiasca,
facandu-Si din pestera palat
preafrumos, ca Dragostea a
parasit Cerul gasindu-Si salas
intr-o iesle.

Arhim. Mihail DANILIUC

Sursa: Doxologia.ro

e 1anga bucuriile duhovnicesti, roméa-
P nul nostru evlavios a stiut sa adauge

praznicului bucate specifice, pentru
ca agapa cu cei dragi ai familiei sa fie una
speciala, reflectdnd bogatia darurilor lui
Dumnezeu ficute omului. Intre aceste bu-
cate deosebite, la loc de frunte sta o praji-
tura trad|t|onala numitad pelincutele Dom-
nului sau turts cu julfa, pe care, din pa-
cate, o prepara tot mai putine gospodlne in
Zilele noastre.

Ar fi interesant sa aruncam o privire in
randuiala Bisericii referitoare la modul de
postire in ajun de Craciun, ca sa intelegem
necesitatea practicd a acestei minunatii
culinare. Potrivit tipicului, in ajun de Craciun
nu se consuma fierturi cu untdelemp, ci doar
fructe si legume uscate ori fierte. In aceste
conditii, va inchipuiti c& le venea foarte greu
romancelor sa se arate la fel de ospitaliere
cu musafirii ori colindatorii, vestitori ai Nas-
terii Domnului. De aceea, cred, au inventat o
prajitura ce nu foloseste nici un gram de unt-
delemn ori margarin. I-au pus numele Pe-
lincutele Domnului din pricina asemanarii cu
niste scutece a acelor turte, preparate doar
din faina si apa, intinse cu facaletul foarte
mult pana devin subtiri ca o panza alba,
foarte find, peste care se pune o crema
obtinuta din seminte de cénepa.

'V& mérturisesc ca in ultimii ani am gasit
tot mai greu ingredientul de baza al prajiturii:
semintele de canepd. Gospodarii nostri, tru-
ditori ai ogoarelor, o cultiva din ce in ce mai
rar, probabil din cauza confuziei create de
mformatla potrivit careia cénepa apartine
categorlel plantelor - considerate droguri,
asociata cu temutul canabis. Potrivit specia-
listilor, doar canepa indiana are asemenea
proprletatl Ea nu poate fi cultivatd pe ogoa-
rele noastre, caci are nevoie de temperaturi
mai mari decat cele oferite de clima tarii
noastre. Asa se explica de ce oamenii legii
au prins pe multi cultivatori de canepa indi-
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Turta cu julfa

sau pelincutele Domnului

ana ce si-au amenajat sere sau alte plantatii
improvizate.

Asadar, legislatia nu incrimineaza cane-
pa romaneasca; ea ar Pputea fi cultivata, fiind
0 planta industriala si medicinala cu vechi
traditii romanesti. Cine nu a auzit de stergar-
ele confectionate din canepa ale bunicilor
noastre? Sau de sforile ori de alte accesorii
din gospodaria romaneascéd mestesugite din
fibrele textile ale buclucasei plante? In
Romania se cultivd si astazi canepa, soiul
autohton neincriminat de legislatie, ce-i
drept, pe suprafete extrem de mici in com-
paratie cu cele dinainte de 1989. Ba chiar in
Judetul Bihor exista o fabrica de prelucrare a
canepii; din tulpina se obtin materiale textile
foarte cautate, iar din semlnte 0 gama vari-
ata de produse cosmetice ori alimente na-
turiste, datorita proprietatilor lor medicinale
si curative.

Daca tot am vorbit de prajitura traditio-
nala de Craciun, va oferim si reteta noastra
manastireasca (din cantltatlle urméatoare se
pregatesc aprox. 30 portii):

4 kg faina alba

5 kg seminte canepa

3kg blscmﬁ macinati

1 kg miez nucd mécinata

5 sticlute cu esenta de vanilie
3 kg zahar

Din faina se prepara un aluat relativ tare,
adaugandu-se doar un praf de sare. Coca
obtinutd nu se lasa la dospit, caci, neavand
drojdie, se poate coace indata. Pentru ca
turtitele sa fie aproape simetrice, aluatul se
imparte in parti aproximativ egale cam de
dimensiunea unui mar obisnuit. Dupa ce se
intinde foarte bine cu facaletul Si se presara
fain, in asa fel incat sa para ca o foita sub-
fire, turta se coace pe plita incinsa bine,
apoi se pune la uscat. Este de preferat ca

turtele sa fie coapte cel putin cu 2-3 zile
fnainte de prepararea prapturu

Samanta de canepa se pune la uscat pe
soba, cum ficea bunica, apoi se macina.
Batranii o bateau in piua. Astdzi, nemaia-
vand asa ceva, ne vom servi de rasnita de
piper ori cafea. Intr-un vas mare se pune
canepa macinata, apoi se adauga cam 5 |
apa calda. Cu o lingura de lemn se ameste-
ca bine, pana cand apa adaugata devine de
un alb galbw Lichidul obtinut, numit in unele
locuri lapte de gaina, se 'strecoara prin tifon
intr-o cratitd mai larga. Se adauga din nou
aceeasi cantitate de apa caldd peste cane-
pa, repetandu-se actiunea. Cratita cu cei 10|
de lichid se pune s fiarba la foc nu foarte
iute. Cand continutul incepe s& clocoteasca,
deasupra se ridica un fel de crema, asema-
natoare cu urda cand se fierbe zerul la
stana. Acea crema se ia usor cu paleta, se
pune intr-un vas, lasandu-se la ricit. Sepa-
rat se pun la foc aprox. 6 | apa in care se
adauga 1 kg de zahar, lasandu-se sa fiarba
pentru obtinerea swopulw in care vor fi insi-
ropate turtele.

In acest timp, peste crema de canepa
racita in prealabil, se adauga biscuitii maci-
nati, nuca maruntitd, esenta de vanilie si
zahar dupa gust, apoi se amesteca pana se
formeaza o pasta fluida.

Turtele uscate se trec prin siropul fierb-
inte, asezandu-se apoi pe un platou sau alta
forma peste ele se asterne un strat subtirel
de crema, repetandu se actiunea pana la
obtinerea unui foietaj suficient de inalt ca sa
poatd fi apoi taiat. Deasupra ultimei foi se
presara fulgi de cocos ori nuca macinata,
pentru aspect. Sfarsindu-se toate, pIatouI
sau forma cu prajitura se va aseza la un loc
racoros, dar nu foarte rece. Dupa ce turta cu
julfa s-a racit, se tine la frigider. La momentul
servirii, se taie pétré;ele de aprox. 5 cm.
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