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Obiceiuri culinare in Saptamana Alba la
popoarele ortodoxe: Kyra Sarakostl SI Maslemta

in Saptamana Alba, popoarele ortodoxe au diverse obiceiuri culinare. Acestea sunt
mai mult decat retete pentru un anumit regim alimentar: ele au un simbolism care
tine de spiritualitate si comuniune. Prezentam reteta pentru turtita greceasca Kyra
Sarakosti si pentru clatitele rusesti, care in aceasta perioada au dedicata o
sarbatoare: Maslenita.

Grecii prepara in Saptamana Alba Kyra Sarakosti (,Doamna Patruzecime”, sau
~Doamna Post”). Este o turtita in forma unei femei cu sapte picioare, fiecare picior
simbolizand cate o saptamana din post. Turtita nu se mananca, pentru ca este mai
degraba un fel de calendar al postului.

La sfarsitul fiecarei saptamani din post, se rupe cate un picior din turtita. Ultimul
picior, rupt In Sd&mbata Mare, este ascuns in péainea Invierii, care se coace special
pentru sarbatoare. Se crede ca piciorul aduce noroc gasitorului.

Kyra Sarakosti nu are gura, nici urechi, pentru a ne aminti ca in aceste saptamani
trebuie sa ne ingrijim mai mult de viata interioara. Mainile personajului sunt
impreunate in rugaciune.

Prepara Kyra Sarakosti



Ingrediente

280-350 g faina

75 g sare

2-2 % lingurite scortisoara

apa in functie de cat absoarbe aluatul pana devine elastic

decoratii dupa dorinta: bomboane de post, stafide etc

Instructiuni

Se face un aluat fraged, la care se adauga treptat apa calduta si se framanta pana
cand devine elastic.

Se preincalzeste cuptorul la 160 de grade.
Se modeleaza corpul, fusta, cele sapte picioare si se decoreaza turtita.

Se pune intr-o tava unsa cu ulei si presarata cu faina, sau tapetata cu hartie de
copt.

Se coace 20-30 de minute, fara sa se rumeneasca.

in Rusia, clatitele sunt felul de mancare emblematic al Saptamanii Albe. in aceasta
saptamana, rusii serbeaza in mod traditional Maslenita, al carei simbolism este
legat de ritualurile precrestine de trecere de la iarna la primavara.

Prima clatita preparata luni se ofera de obicei de pomana, pentru sufletul celor
trecuti la Domnul. Se confectioneaza, din nuiele si bucati de panza, papusa
Maslenita, care simbolizeaza iarna.

Marti, tinerii merg in vizita, unde li se ofera clatite. Miercuri se gateste o masa
copioasa, in care accentul cade pe umpluturi - dulci pentru cei logoditi sau icre
rosii, pentru cei casatoriti si care 1si doresc copii.

Joi este ziua pentru o plimbare cu sania, deoarece in Rusia este inca zapada in
aceasta perioada.

Vinerea este seara in care cei casatoriti viziteaza soacra, pentru a manca impreuna
clatite.

Sambata este ziua n care se merge la rude in vizita, cu clatite in dar. Duminica,
oamenii 1si cer iertare, apoi ard papusa Maslenita in piata publica, alungand astfel
in mod simbolic iarna.

Sursa retetei: Akis Petretzikis



Prepara blinele (clatite rusesti)

Ingrediente pentru 10-15 clatite

2 oua

220 ml de lapte integral la temperatura camerei

1 lingura de zahar pentru clatite sarate sau 2 linguri pentru clatite dulci

1/3 lingurita sare

250 g faina

2 linguri ulei

unt pentru uns tigaia si clatitele

Instructiuni

Se bat ouale cu laptele, zaharul si sarea. Pentru mai multa , pufosenie” se poate
adauga o lingura de apa minerala carbogazoasa care a fost amestecata separat
fnainte cu o lingurita de otet.

Se adauga treptat cantitati egale de faina la amestecul de lapte si ou si amesteca
bine pana cand dispar cocoloasele. Daca e inca prea subtire, se mai adauga putina
faina. Daca e prea gros, se mai adauga putin lapte.

Se adauga uleiul.
Se lasa 20-30 minute la temperatura camerei.

Se incinge o tigaie, preferabil din fonta, pe plita aragazului, la flacara medie si se
unge cu unt.

Se toarna un polonic din amestec in centrul tigdii si tigaia se mica pana cand
amestecul se distribuie uniform si in strat subtire.

Dupa 1-2 minute, cand se formeaza basicute si incepe sa se usuce la caldura,
clatita se Intoarce cu o spatula si se mai coace o jumatate de minut sau maximum
un minut. Se varsa pe un platou si se unge cu unt.

Se repeta operatiunea, ungand cratita cu unt inainte de fiecare clatita.
Sursa retetei: RussianFlora.com

Pofta buna si post usor!

Sursa foto: Akispetretzikis.com
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