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ОТ АВТОРА

Перед вами сборник популярных рецептов монастыря Рукумия, которые 
за последние десять лет успели войти во многие дома. Многие молодые хозяй-
ки, которым они в частности предназначались, руководствовались этой кни-
гой и научились по ней готовить еду для семьи таким образом, чтобы во вре-
мя поста их близкие легко переносили смену характера питания и в силу этого 
держали бы пост в его обеих формах: и телесной, и духовной.

Эта книга также станет подсказкой тем, кто ищет разные варианты пост-
ного меню. А еще она адресована людям, беспокоящимся о том, как бы пост 
не  стал причиной ухудшения их здоровья, поскольку здесь представлены 
не только рецепты блюд из самых разных пищевых продуктов, но и сведе-
ния о  положительном воздействии, которое они оказывают на  состояние 
организма в целом. В то же время все представленные блюда соответству-
ют сербской традиции. И из огромного количества имеющихся рецептов мы 
выбрали те, которые являются полезными и доступными.

Монахиня Атанасия (Рашич) 
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Многие постятся телом, но не постятся душой.
Многие постятся от пищи и питья, но не по-

стятся от злых помыслов, дел и слов — и какая 
им от того польза?

Многие постятся через день, два и  более, 
но от гнева, злопамятства и мщения постить-
ся не хотят.

Многие воздерживаются от  вина, мяса, 
рыбы, но  языком своим людей, подобных 
себе, кусают — и какая им от того польза?

Некоторые часто не касаются руками пищи, 
но  простирают их на  мздоимство, хищение 
и грабеж чужого добра — и какая им от того 
польза?

Истинный и  прямой пост  — воздержа-
ние от всякого зла. Если хочешь, христианин, 
чтобы тебе пост полезен был, то, постясь те-
лесно, постись и  душевно, и  постись всегда. 
Как налагаешь пост на чрево свое, так наложи 
на злые мысли свои и прихоти.

Да постится ум твой от  суетных помыш-
лений.

Да постится память от злопамятства.
Да постится воля твоя от злого хотения.
Да постятся очи твои от  худого видения: 

«Отврати очи твои, чтобы не  видеть суеты» 
(Пс 118:37).

Да постятся уши твои от  скверных песен 
и шептаний клеветнических.

Да постится язык твой от клеветы, осужде-
ния, кощунства, лжи, лести, сквернословия 
и всякого праздного и гнилого слова.

Да постятся руки твои от биения и хищения 
чужого добра.

Да постятся ноги твои от хождения на злое 
дело. «Уклонись от  зла и  сотвори благо» 
(Пс 33:15; 1 Петр 3:11).

Вот христианский пост, которого Бог от нас 
требует. Покайся, и, воздерживаясь от всяко-
го злого слова, дела и помышления, учись вся-
кой добродетели, и будешь всегда перед Богом 
поститься.

Св. Тихон Задонский 



7

Речь к братии по приобщении Святым 

Христовым Тайнам

Возлюбленные во Христе братия! Ныне раз-
дается в  сердцах ваших утешительный глас 
воплотившегося Бога Слова: Ядый Мою 
Плоть и  пияй Мою Кровь во  Мне пребыва-
ет, и Аз в нем. Ныне вы ощущаете исполне-
ние этого гласа на самом деле! Поймите сла-
ву вашу, вникните в настоящее достоинство 
ваше: каждый из вас — сосуд Божественного 
таинства; каждый из вас — храм, в котором 
Сын Божий с  предвечным Отцом Своим 
и  поклоняемым Духом таинственно и  вме-
сте существенно обитает. Уже теперь вы 
не свои: вы — Божии. Вы куплены Богом це-
ною Крови Сына Его. Не  можете принадле-
жать ярму чуждому! Если кто из  вас доселе 
был темный грешник, тот отныне соделался 
праведником правдою Сына Божия.

Эта слава ваша, это богатство ваше, эта пра-
ведность ваша неужели пребудут в вас только 
до того времени, доколе вы во храме, или крат-
чайшее время по исшествии из храма? Неужели 
вы опять предадитесь в  работу тлению? 
Неужели Иисус, вошедший Святыми Тайнами 
в  сердца ваши, принужден будет уклониться 
из  них по  причине множества помышлений, 
намерений, слов, дел греховных, которые вы 
допустите себе? Нет! Да не совершится эта го-
рестная измена Спасителю, это предательство 
Спасителя! Пребудьте храмом Божиим, служи-
те вселившемуся в вас Господу тщательным ис-
полнением Его святых заповедей — и Он пре-
будет в  вас: Он сохранит вас на  пути земной 
жизни от  всякого преткновения, введет вас 
безмятежною и  нестрашною смертию в  при-
станище блаженной вечности. Аминь.

Святитель Игнатий Брянчанинов
Речь сказана в Сергиевой пустыни, в церкви 

преподобного Сергия, в субботу первой недели Великого поста, 1840 года.
Во имя Отца и Сына и Святого Духа. Аминь.



















Молитва Господня

ОТЧЕ НАШ, иже еси на небесех!
Да святится имя Твое, да приидет Царствие 
Твое, 
Да будет воля Твоя, яко на небеси и на земли.
Хлеб наш насущный даждь нам днесь;

И остави нам долги наша, якоже и мы остав-
ляем должником нашим, 
И не введи нас во искушение, 
Но избави нас от лукавого.

Молитва Пресвятой Богородице

Богородице Дево, радуйcя, Благодатная Марие, 
Господь с  Тобою: благословенна Ты в  женах, 

и благословен плод чрева Твоего, яко Спаса ро-
дила еси душ наших.

Молитва после обеда

Благодарим Тя, Христе Боже наш, яко насы-
тил еси нас земных Твоих благ; не  лиши нас 
и  Небеснаго Твоего Царствия, но  яко посреде 

учеников Твоих пришел еси, Спасе, мир даяй 
им, прииди к нам и спаси нас.



Блюда на воде
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САЛАТЫ, ЗАКУСКИ И СОУСЫ

Белая фасоль

ПРОДУКТЫ: 500 г белой фасоли, 250 г красного лука, 1 морковь, 1 сушеный красный перец, 
2 ст. ложки муки, молотая сушеная паприка и соль по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Фасоль замочите на  ночь 
в  холодной воде. Слейте воду, залейте новой 
водой, доведите до  кипения, прокипятите 
и  снова слейте воду. Еще раз залейте фасоль 
водой, чтобы она ее полностью покрывала, 
добавьте очищенные и  измельченные крас-

ный лук и морковь, целую сушеную паприку 
и  варите до  готовности фасоли. Муку разве-
дите в небольшом количестве воды, добавьте 
сушеную паприку и соль. Добавьте в готовое 
блюдо, размешайте, досолите по вкусу и сни-
мите с плиты.

Фасоль с томатным соком

ПРОДУКТЫ: 500 г желтой фасоли, 250 г красного лука, 2 лавровых листа, 1 сушеный крас-
ный перец, 2 л томатного сока, 4 зубчика чеснока, 2 ст. ложки муки, соль

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Фасоль предварительно за-
мочите на ночь в холодной воде, слейте воду. 
Влейте новую воду, доведите до кипения и дай-
те покипеть несколько минут. Снова слейте 
воду и залейте новой водой. Добавьте измель-
ченный красный лук, сушеный красный перец 

и  лавровые листья. Варите до  размягчения 
фасоли. Влейте томатный сок, добавьте очи-
щенный и измельченный чеснок. Муку разве-
дите в небольшом количестве воды, добавьте 
в  блюдо. Посолите и  перемешайте. Готовьте 
еще несколько минут и снимите с плиты.

Белая фасоль по-особому

ПРОДУКТЫ: 500 г белой фасоли, 500 г красного лука, несколько сушеных стручков жгучего 
перца, 2 лавровых листа, 1 головка чеснока, молотый черный перец, соль

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Фасоль предварительно за-
мочите на ночь в холодной воде. Слейте воду, 
залейте новой водой, доведите до  кипения 
и дайте немного покипеть. Снова слейте воду, 
еще раз залейте фасоль водой, добавьте очи-
щенный и измельченный красный лук, лавро-

вые листья и стручки перца, варите до полно-
го приготовления фасоли. Удалите лавровые 
листья и  стручки и  превратите содержимое 
кастрюли в пюре. Добавьте очищенный и из-
мельченный чеснок, приправьте по вкусу пер-
цем и солью.
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Молодая фасоль

ПРОДУКТЫ: 1 кг очищенной молодой фасоли, 2,5 л воды, 1 ч. ложка соли, 2 головки красного 
лука, 2 л томатного сока, 3 зубчика чеснока, мука

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Воду доведите до кипения 
с  солью, добавьте молодую фасоль, очищен-
ный и  измельченный красный лук и  варите 
до размягчения фасоли. Влейте томатный сок, 
добавьте разведенную в  небольшом количе-

стве холодной воды муку (количество опре-
деляйте в зависимости от желаемой густоты). 
Добавьте в  блюдо, перемешайте и  снимите 
с огня. Добавьте очищенный и измельченный 
чеснок.

Молодой горошек

ПРОДУКТЫ: 1 кг молодого горошка, 2 л воды, 2 головки красного лука, 2 моркови, 1 пучок 
зелени петрушки и укропа, 1 зубчик чеснока, мука, специи по вкусу, соль

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенный молодой го-
рошек залейте водой, добавьте очищенный 
и  измельченный лук и  нарезанную кружка-
ми морковь. Варите до размягчения горошка. 
Добавьте специи, соль, измельченную зелень 

и  муку, предварительно разведенную в  не-
большом количестве воды (количество муки 
определяйте в  зависимости от  желаемой гу-
стоты). Снимите с плиты и добавьте очищен-
ный и измельченный чеснок.

Картофельный салат

ПРОДУКТЫ: 5–6 больших картофелин, 2 большие головки красного лука, яблочный или вин-
ный уксус и соль по вкусу

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Вымойте картофель, залей-
те водой и отварите до готовности. Очистите 
картофелины, нарежьте тонкими кружочка-
ми. Головки красного лука очистите и нарежь-

те полукольцами, слегка разомните с  солью. 
Добавьте в  теплый картофель, перемешайте. 
Заправьте по вкусу винным или яблочным ук-
сусом.

Печеные баклажаны

ПРОДУКТЫ: 2 баклажана, мука, соль

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Баклажаны нарежьте пла-
стинками по  длине, посолите и  оставьте 
на  15  минут. Вымойте, обсушите, обваляй-

те в муке и поместите на решетку. Запекайте 
на решетке над углями или в духовке до готов-
ности.
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Баклажаны в томатном соусе

ПРОДУКТЫ: 2 маленьких баклажана, 4 зубчика чеснока, 1 стакан томатного сока, соль

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Баклажаны нарежьте пла-
стинками по  длине, посолите и  оставьте 
на  15  минут. Вымойте, обсушите, обваляй-
те в муке и поместите на решетку. Запекайте 
на  решетке над углями или в  духовке до  го-

товности. Поместите на тарелку, посыпьте го-
рячие баклажаны очищенным и  мелко наре-
занным чесноком, залейте соком и  накройте 
крышкой. Настаивайте 5–7 минут и подавай-
те в той же посуде.

Айвар из зеленых баклажанов

ПРОДУКТЫ: 5 кг зеленых баклажанов, 1 кг красного лука, 200 г сахара, 300 г хрена, лимонная 
кислота, соль

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Зеленые баклажаны 
и  красный лук пропустите через мясорубку. 
Отожмите лишнюю жидкость и тушите до за-

густения. Добавьте сахар, тертый хрен, а так-
же соль и лимонную кислоту по вкусу.

 z Такой айвар можно разложить горячим в стеклянные банки и закупорить. 
В этом случае он будет храниться до зимы. А можно сразу же его подавать, 
намазывая на хлеб или в качестве дополнения к печеным болгарским перцам.

Паштет из грецких орехов и картофеля

ПРОДУКТЫ: 2 крупные картофелины (200 г), 200 г молотых грецких орехов, приправа 
из смеси сушеных овощей по вкусу, 1 зубчик чеснока, молотый черный перец, 
горчица, соль

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: Очищенный картофель 
отварите с  солью до  готовности. Разомните 
в пюре с небольшим количеством картофель-
ного отвара. Добавьте в горячее пюре молотые 
орехи, приправу и соль, перемешайте (по кон-

систенции паштет должен быть как густая ка-
шица). Добавьте измельченный чеснок, перец 
и горчицу по вкусу. Еще раз хорошенько пе-
ремешайте.

 z Вместо картофеля можно использовать растворимое картофельное пюре. 
В этом случае процесс приготовления будет совсем быстрым и легким. А если 
позволяет время, можно добавить в этот паштет и другие заранее приго-
товленные овощи: вареную морковь, а также вареную или печеную белую 
тыкву. Бутерброд с таким паштетом рекомендуется посыпать жареными 
семенами кунжута. Употребляется как в горячем, так и в холодном виде.


