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о љубави према човеку (Мк 12, 31) покушали 
да сагледамо хришћански однос према храни, 
видели бисмо да се он одређује у две димензије 
– једна је богослужење, а друга је гостољубље.

Наиме, богослужење, као израз човеко-
ве љубави према Богу, односно богослужбени 
живот, периоди поста и подвига, али и празни-
ка, утицали су како на врсту тако и на количину 
хране коју користимо у исхрани. С друге стра-
не, гостољубље, као израз човекове љубави 
према другоме човеку, утицало је на квалитет 
хране, начин њеног спремања и конзумирања.

Потврду овога видимо у многим мона-
шким типицима. Тако Светогорски типик Све-
тог Атанасија Атонског (Х век), детаљно гово-
ри о количини и каквоћи јела и пића, пропи-
сујући не само шта се има јести већ и како се 
има јести. О томе говоре и Трпезни чинови – 

ПОЗДРАВНО СЛОВО

Потреба да једемо да бисмо живели развила 
је читаву културу исхране, која је тако поста-
ла једна врста огледала у којем се виде не само 
навике у вези са храном или начином спрема-
ња јела већ и друштвене околности, географ-
ски утицаји, религијска начела, поредак у којем 
човек живи и његове културне вредности.

Култура исхране се веома дуго и споро 
развијала, а своје најлепше плодове дала је тек 
у хришћанству. Хришћанство, односно хри-
шћанска вера у Бога који је постао човек да 
би свет и човека избавио од робовања „греху, 
смрти и сатани“, нашла је свој израз и у начину 
исхране и уопште у односу према храни.

Уколико бисмо кроз две највеће Божије 
заповести, о љубави према Богу (Мк 12, 30) и 



мено и култивише и дисциплинује. Те природ-
не потребе организма ограничене су у хри-
шћанству „умереном уздржљивошћу“, која је 
потребна свима јер је, по речима Преподобно-
га Никона, „уздржљивост мајка здравља, при-
јатељ целомудрености и пратилац смерности“.

У хришћанству се о храни може говорити и као 
о својеврсном леку, за шта потврду опет нала-
зимо у манастирским типицима попут Хилан-
дарског и посебно Студеничког, који предви-
ђају нарочит начин исхране за оне који болу-
ју, било од телесних било од душевних болести. 
Овде бисмо напоменули да помињање „монашке 
трпезе“ или „манастирских типика“ као обра-
заца начина исхране никако не искључује нити 
заобилази „световни начин исхране“, из про-
стог разлога што су начини и искуства исхране 
од манастира најпре преузимале владарске куће, 

Артосне панагије (XIV–XIX век) регулишући 
начин понашања, дужности игумана, трпезара 
и братије у вези са типиком.

Студенички типик Светог Саве (XIII век), у 
описивању начина на који се има прославља-
ти успомена на Светог Симеона Мироточивог, 
даје пример какво је било гостољубље код Срба, 
док су ликовни прикази попут фреске Тајне 
вечере у Богородичиној цркви у Студеници или 
Цркви Светих апостола у Пећкој патријаршији 
(XIII век), где се поред ножа налази и виљушка, 
својеврсни показатељи једне високе хришћан-
ске културе јела која је била присутна код Срба.

Култура хране подразумевала је и један 
посебан однос према храни, обеду, столу, где 
је све у функцији човека који се храни квали-
тетном и здравом храном у циљу задовољава-
ња својих природних потреба, али се истовре-



ка свим читаоцима овог вредног дела игума-
на Онуфрија да у радости и реду, са љубављу и 
умереношћу једемо здраву храну овога света, 
имајућу на уму да нам та храна омогућава да 
живимо како бисмо се припремали за вечни 
живот. А вечни живот можемо задобити само 
ако будемо живели по вољи Божијој и ако буде-
мо јели храну од које никада нећемо огладнети 
и ако будемо пили пиће од кога никада нећемо 
ожеднети – Тело и Крв Господа и Спаса наше-
га Исуса Христа у Светој Евхаристији, тој сво-
јеврсној Трпези Господњој која осмишљава и 
одређује наш целокупни живот и сада и овде, 
али и у векове векова.

ЕПИСКОП ШУМАДИЈСКИ ЈОВАН

а тек потом су начини припреме хране постајали 
баштином најширих народних слојева.

Потреба за афирмацијом умерености и 
квалитета у исхрани нарочито је присутна у 
наше време, када поред бројних показатеља 
нездравог живота, посебно до изражаја дола-
зи нездрава храна, и то како у погледу начи-
на производње тако и у погледу начина при-
премања, али и конзумирања. То нездраво 
стање најбоље би се могло исказати синтагмом 
„трпезе без љубави“. Овде бисмо посебно иста-
кли бригу у погледу квалитета хране, односно, 
како се то данас каже, „о здравој храни“, буду-
ћи да су хришћани позвани да брину не само о 
себи већ и о целокупној природи, о којој мора-
ју да се старају и коју морају да чувају.

Наравно, за нас хришћане храна није циљ 
по себи и у том смислу је и наша препору-



Позив на трпезу



ХЛЕБ И ПИТЕ

Хлеб
Сам Господ је рекао за себе „Ја сам Хлеб жи-
вота“ (Јн 6, 48), стога није потребно посеб-
но наглашавати колико је хлеб битан за жите-
ље Свете Горе, као и за православне хришћане 
уопште. Док земаљским хлебом свакодневно 
хранимо своје тело, небеским Хлебом, кроз 
свакодневно причешће, хранимо своју душу. 
Важност хлеба видимо и из тога са колико се 
пажње он спрема у манастирским пекарама на 
светоименој гори Атону. 

Оно што даје јединственост светогор-
ском хлебу јесте сам квасац. Већина манасти-
ра на Светој Гори справља сопствени квасац. 
На празник Богојављења манастирски пекар 
припрема у једној посуди чисто брашно и до-
носи га у цркву. Након освећења воде, чред-
ни јеромонах сипа у брашно мало од освећене 
воде, потом прекријe чинију чистим платном 
и поврх платна положи крст у коме се налази 
део Часног крста Господњег, на коме је Он ра-
запет. То тако стоји до оданија празника, када 
јеромонах узима Часни крст и односи га назад 
у олтар, а пекару предаје посуду са сада уски-
слим тестом. Ову смесу ће манастирски пекар 
током читаве године користити као квасац за 
сва теста која се месе у манастиру.

 У Хиландару се не припрема овакав квасац, 
већ се допрема из Србије суви квасац.
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Сави и Светом Симеону). Свештеник благо-
сиља квасац читајући молитву: Господе Исусе 
Христе Боже наш, Ти си благословио пет хле-
бова у пустињи и њима пет хиљада људи наси-
тио. Ти благослови и квасац овај и умножи га 
у светој обитељи овој и у свему свету твоме, и 
верне који од њега једу освети. Јер Ти благоси-
љаш и освећујеш све и сва, Христе Боже наш, 
и Теби славу узносимо, са беспочетним Тво-
јим Оцем, и пресветим и благим и животвор-
ним Твојим Духом, сада и увек и у векове веко-
ва. Амин. 

Хлеб наш насушни дај нам данас... (Мт 6, 11)

Након обреда, свештеник и црквењак се 
враћају на јутрење, док пекар размућује квасац 
млаком водом како би отпочела ферментација, 
а потом и он одлази у храм. По завршеном бо-
гослужењу, отпочеће мешење хлеба.

0,5 kg интегралног брашна (може и неко друго 
тамно брашно)
1 kg белог пшеничног брашна
1½ кесица сувог квасца (непуна супена кашика)
1½ кафена кашичица соли
по две супене кашике семенки (сунцокретово 
семе, бундевино, тј. голица, сусам, ланено семе)
кафена кашичица кима
1–2 кашике маслиновог уља (ако није пост на води)

У зависности од тога који квасац користи-
те, одредите колико је времена потребно за 

По ступању у хиландарско братство одређено 
ми је, поред редовног послушања, да помажем 
и у пекари. У то време још је коришћена стара 
пекара у кругу манастира, која је изгорела у ве-
ликом пожару 2004. године. У пекари су се на-
лазиле две зидане пећи и миксер који је месио 
стотинак килограма теста одједном. Ту је била 
и једна рол-машина, векнарица. Да поменем да 
су насред пекаре стајале велике наћве, које је 
до 1998. користио претходни пекар отац Миха-
ило. После оца Михаила пекару је преузео отац 
Варнава, њега је наследио отац Доситеј, њега 
отац Милутин, а оца Милутина отац Проко-
пије. Оца Прокопија је у пекари наследио отац 
Атанасије, који је живот свој положио за бли-
жње спасавајући грчке ватрогасце, 4. септем-
бра 2014. године.

Припремање хлебног квасца у свим старијим 
општежићима Свете Горе обавља се током ју-
трења. На јутрењу, након прве катизме чредни 
свештеник излази из храма, испред њега иде 
црквењак са упаљеном свећом у руци и тако 
одлазе у манастирску пекару. Пекар дочеку-
је свештеника са припремљеном кадионицом, 
упаљеним кандилом испред иконе и са заврше-
ним припремама за мешење теста (просејано 
брашно, припремљен квасац, вода, со...). 

По уласку у пекару, свештеник отпочиње 
возгласом: Благословен Бог наш... Црквењак: 
Амин, Трисвето, Оче наш. Свештеник: Јер је 
Твоје царство... Црквењак: Амин, затим пева 
тропар храма и тропар ктиторима (Светом 



 ферментацију, како бисте га на време размути-
ли. Дакле, у мању посуду сипајте квасац, додај-
те мало воде и мало брашна. Промешајте, по-
кријте чистом платненом салветом и оставите 
на топлом да отпочне процес ферментације. 
Зими, да бисте појачали ферментацију, може-
те додати пола кафене кашичице шећера.

Сипајте обе врсте брашна у једну већу ван-
глу, додајте со. Све заједно измешајте. Уколи-
ко желите да хлеб буде са семенкама, онда и 
њих додајте у брашно. За пробаву би било ко-
рисније да семенке лана самељете, али непо-
средно пред мешење хлеба. Ако није пост на 
води ставите и маслиново уље, две кашике. 
Уколико спремате хлеб на води, можете додати 
кашичицу меда, која ће хлебу дати мекоћу као 
да сте ставили уље.

Ти, Господе, благослови хлебове ове, пшеницу, 
вино и уље... (молитва Петохлебнице)

У средини брашна направите удубљење у које 
ћете сипати квасац. Када је квасац спреман, из-
ручите га. Чистом водом, коју сте спремили за 
мешење теста, у смесу сперите чинију од ква-
сца. Додајте воде колико је потребно да замеси-
те не превише тврдо тесто, али да се одваја од 
руку и зидова вангле. Прекријте ванглу чистом 
платненом салветом и оставите да одстоји на 
топлом, 30–40 минута. Након тога премесите 
тесто, уз додавање брашна. Овог пута нека буде 
тврђе. Поделите тесто на три дела. 

Убаците плех у загрејану рерну да се мало 
угреје. Загрејани плех извадите из рерне и пре-
ђите га са унутрашње стране комадом воска, 



облик лепиње. Поспите по тесту маслине, 
бибер и паприке. Уролајте га у мале векне. 
Ставите векне у подмазан плех, да нарастају у 
рерни на ниској температури, или ван рерне, 
на топлом, као и обична теста. Затим пеците 
30–40 минута, на 200°С.

Једи хлеб свој са праведницима и у страху 
Господњем нека је твој понос. (ИсС 9, 16)

Пре печења размутите сок од парадајза у 
води и премажите векне уз помоћ кухињске 
четке или комада платна. Захваљујући парадајз 
соку хлепчићи ће добити лепу боју.

како бисте њиме подмазали плех. Уколико 
спремате хлеб на уљу, можете и уљем подма-
зати плех. 

Тесто растањите рукама или уз помоћ окла-
гије и уролајте у векну. Уколико имате модле 
за векне, користите њих. Ако не, онда узмите 
један плех за све три векне, ређајући једну до 
друге. Векне можете посути сусамом. Пеците 
хлеб 60–70 минута, на 200°C.

Када извадите хлеб из рерне, премажите га 
хладном водом (помоћу кухињске четке, или 
попрскајте фајталицом), а затим га покријте 
да одмекне.

Елиопсомо 
(хлеб с маслинама) манастирски

0,5 kg оштрог пшеничног брашна
0,5 kg меког пшеничног брашна
квасац
15 g соли
25 g сока од парадајза
0,5 dl маслиновог уља
5 dl воде
мало бибера
20–30 зелених маслина (уклоните кожицу и ко-
штицу, пресеците сваку на пола)
4 зелене паприке, ситно исечене

Замесити тесто као и обично. Исеците га на 
четири дела. Притисните лагано, да  добијете 

20



21ХЛЕБ И ПИТЕ

Ходите, 
једите хлеба мојега, 

и пијте вина 
које сам растворила. 

(ПрС 9, 5) 

Помешајте све састојке. Затим све заједно из-
ручите у подмазан плех. Пеците 40 минута, у 
рерни загрејаној на 200°С.

Дебљина теста у плеху не би требало да буде већа 
од 2 cm, иначе се неће добро испећи и тесто ће оста-
ти живо.

Елиопсомо 
(хлеб с маслинама) келиотски

0,5 kg оштрог пшеничног брашна
0,5 kg меког пшеничног брашна
2,5 dl сока од поморанџе
2,5 dl воде
2 кесице прашка за пециво 
1 кашика соде бикарбоне, растворене у лимуно-
вом соку
со
20–30 црних маслина (ољуштених, исечених на 
4–5 делова)
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Мрсна варијанта 
Поред састојака из посне варијанте, додајте 
око 300 g фета сира који сте претходно грубо 
изгњечили. Додајте и умућена јаја са маслацем. 
Пошто сте додали јаја, онда није потребан ква-
сац, као ни кукурузно брашно. Ако је сир суви-
ше слан, изоставите и со.

Уколико желите, у тесто можете додати и друге 
биљке (спанаћ, зеље...).

Папанеза 
(хлеб с празилуком)

0,5 kg кукурузног брашна 
0,5 kg пшеничног брашна 
2 кесице сувог квасца 
4 дебља празилука (само бели делови) 
8 струкова младог лука или влашца 
прегршт першуна 
прегршт мирођије 
2 dl маслиновог уља 
со

Посна варијанта 
У једнoj чинији измешајте першун, мирођију, 
млади лук (или влашац) и празилук и посолите. 
Нека одстоји тако помешано, да се међусобно 
измешају ароме. 

У другој чинији помешајте све врсте бра-
шна. Измешано брашно замесите млаком 
водом, додајући истовремено квасац и со. До-
дајте у тесто састојке из друге чиније. Месите 
док се све добро не распореди. Тесто треба да 
буде ретко, јер кукурузно брашно захтева више 
течности. 

Узмите плех и подмажите га уљем. Поспите 
и мало кукурузног брашна, да би се спречило 
лепљење. Изручите тесто у плех и раширите га 
равномерно. Његова дебљина не би требало да 
прелази 1 сантиметар. 

Загрејте рерну, накратко, на 50°С, да тесто 
нарасте. Затим пеците, око сат времена, на 
200°С. 
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