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Liturghia este dorința  
lui Dumnezeu de a intra  

în sufletul omului
Preasfinţitul Ignatie, Episcopul Hușilor

spiritualitate

Zaheu este cel care săvârșește, în chip 
simbolic, lucrarea minunată de primire a lui 
Dumnezeu în casa sufletului său. Din punct 

de vedere liturgic, duhovnicește, Dumnezeu 
poate să intre oricând în casa sufletului omului, 
pentru că El este Cel care a zidit-o. El ne-a creat, 
nu are nevoie de invitație specială.

În urma întâlnirii privirii Domnului cu 
privirea lui Zaheu păcătosul, se naște dorința 
lui Dumnezeu de a intra în casa lui Zaheu. 
Dumnezeu vrea acest lucru ori de câte ori 

noi ne întâlnim cu El, și mai cu seamă când 
participăm la Sfânta Liturghie - slujba prin 
excelență în care căutăm să vedem ce vrea 
să ne spună Domnul, nu atât ceea ce am 
vrea să Îi spunem noi.

Din nefericire, noi credem că venind la 
biserică, trebuie să Îi vorbim lui Dumnezeu 
despre frământările și neliniștile noastre, 
când, de fapt, ar trebui să intrăm în starea 
de luptă interioară de a găsi ceea ce El vrea 
să ne spună nouă.

„Nu sunt vrednic, Stăpâne Doamne, să intri sub acoperământul sufle-
tului meu, ci, de vreme ce Tu, ca un iubitor de oameni, vrei să locuiești 

întru mine, îndrăznind, mă apropii“
Rugăciunea a IX-a de pregătire pentru  

Sfânta Împărtășire, a Sfântului Ioan Gură de Aur
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Zaheu nu era un personaj apreciat, era un 
colector de taxe, pactiza cu ocupantul roman. 
Vameșii erau corupți, trăiau o viață de lux, în 
dezmăț, din banii pe care îi luau de la cei care 
trebuiau să plătească impozitele. Zaheu era 
mai marele vameșilor.

Dacă Zaheu s-ar fi pierdut în mulțimea care Îl 
urma pe Hristos, unii l-ar fi admonestat, i-ar fi 
reproșat că fură, că este corupt, că trăiește în 
dezmăț.

În momentul în care Domnul Hristos îi spune 
să se dea jos din sicomor (sicomorul era lemnul 
din care se confecționau, în general, sicriele) îi 
spune să o facă „degrabă”. Acest adverb are un 
rol covârșitor în tot acest pasaj evanghelic.

Zaheu, cu aceeași grabă și repeziciune, se dă 
jos din sicomor, pentru a-L conduce pe Hristos 
în casa sa. Nu zăbovește, nici nu are nevoie de 

explicații suplimentare, nici nu se gândește că 
poate casa nu este pregătită.
Nimic din toate aceste gânduri inutile, în fața 
unei vizite atât de inedite – să vină Dumnezeu-
Omul în casa unui păgân (Hristos face această 
echivalență în Evanghelie: „să-ți fie ca un păgân 
și vameș”). Zaheu se bucură de această vizită, 
pentru că Îl primește pe Dumnezeu în casa sa.

Atunci când Îl omenim pe Dumnezeu, când Îl 
primim în casa sufletului nostru, este cea mai 
frumoasă euharistie pe care noi o săvârșim.

Dumnezeu este atât de generos încât consideră 
că împărtășirea cu El este simbolul libertății 
omului.

Oricât ne-am strădui, nu devenim oameni liberi 
decât prin primirea Celui care este însăși liber-
tatea, Iisus Hristos, împărtășindu-ne cu Trupul 
și Sângele Lui.
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Episcopia Hușilor
spiritualitate

Ansamblul arhitectural al Episcopiei Hușilor este constituit din biserica Sfinții Apostoli 
Petru și Pavel, turnul clopotniță, Palatul Episcopal, chiliile și zidul de incintă.

Biserica Sfinții Apostoli Petru și Pavel a fost construită de Ștefan cel Mare în anul 1495, 
în cadrul curții domnești, funcționând de-a lungul timpului ca mănăstire și, mai apoi, ca și 
Catedrală Episcopală (începând de la sfârșitul secolului al XVII-lea).

Monument de o valoare istorică și religioasă excepțională, reconstruit în sec. XVIII-XIX, 
Mănăstirea mai păstrează și astăzi urmele temeliilor străvechi și pisania din vremea 
marelui voievod. Biserica a fost avariată de cutremurul din 1692, incendiată și jefuită în 
1711 de tătari și reclădită în 1753-1756 de Episcopul Inochentie, cu ajutorul domnitorului 
Matei Ghica. 

Dărâmat de cutremurul din 1802, lăcașul a suferit numeroase transformări de la ferestre 
în sus; în 1863 a fost afectată zona cornișei, în 1945 turlele; au fost apoi adăugiri, în 1896 
(proscomidiar), în  1910 (veșmântar) și în 1945 (pridvorul cel mare). Pisania, scrisă cu 
majuscule în limba slavonă, se află astăzi deasupra ușii de la intrare:

“Binecredinciosul și de Hristos iubitorul, Io Ștefan Voievod, cu mila lui Dumnezeu, Domnul 
Țării Moldovei, fiul lui Bogdan Voievod, a început și a zidit această biserică în numele sfin-
ților slăviților și întru tot lăudaților mai-marilor apostoli Petru și Pavel, care este în Huși 
pe Draslavat și s-a săvârșit în anul 7003 (1495), iar a Domniei-sale al 38-lea curgător, luna 
noiembrie 30.”

Turnul-Clopotniță, situat la intrarea în incintă, pe latura de est, a fost zidit în 1938 de 
Episcopul Nichifon Criveanul, din cărămidă și beton armat. Prezintă un plan rectangular, 
patru nivele, accesul făcându-se printr-o boltă cu deschidere în arc în plin centru.

Palatul Episcopal, construit de episcopul Iacov Stamati, 1782-1792, pe ruinele Palatului 
Domnesc (sec XV-XVII), înglobând și pivnițele din sec. XV, ars în 1813, a fost reclădit în 

1849 de Episcopul Sofronie Miclescu. Zidul 
înconjurător și chiliile ridicate în anul 1849, 
prin stădania Episcopului Sofronie Miclescu, 
au fost refăcute în 1934 de episcopul 
Nichifon Criveanul.

Cu prilejul redeschiderii Episcopiei, din 
anul 1996, biserica a fost reparată și a fot 
înălțat Muzeul Eparhial de la Huși, zidire 
de o frumusețe și valoare arhitecturală 
impresionantă. Muzeul adăpostește piese 
bibliografice, picturi, obiecte religioase și 
personale, aparținând tuturor episcopilor 
de Huși, valori spirituale, dar și materiale 
incontestabile. (Foto: Cezar Suceveanu)

Sursa: episcopiahusilor.ro
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Zidurile plâng...
Mihai Coţovanu
 mihaicotovanu.ro

Kaly, zeița timpului, într-o mână ține darurile vieții, iar în cealaltă șiragul 
de cranii, care înseamnă roata vieții prin naștere și moarte. Timpul 
devorează totul, orice clădire mai devreme sau mai târziu sfârșește 

în ruină, orice prietenie, mai repede sau mai târziu, sfârșește în despărțire, 
spunea marele înțelept și yoghin indian Milarepa.
Aceste gânduri păstrate în suflet m-au făcut să privesc și să înțeleg un 
moment de aducere aminte. O tristețe melancolică pe zidurile roase de timp, 
în care poartă amintiri praful și mucegaiul. O casă boierească, clădită într-un 
timp de primăvară a vieții, cu dorință și voință de viață, aspirații și fericire. 
Am trecut de multe ori pe lângă ea, iar atmosfera peisajului mă urmărea, 
îmi atrăgea atenția. Am simțit cum vine spre mine energia celor care au 
plăsmuit-o, devenind tot mai viu în conștiință. Un peisaj citadin care exprimă 
sfârșitul unui ciclu de existență. 
Tot decorul exprimă această trăire: copacii tăiați în prim plan care și-au pierdut 
trunchiul și coroana, pământul frământat și trist. Toată vegetația exprimă o 
toamnă uscată a vieții, iar prin iarna existenței intră cu totul în uitare. Nu va 
mai trece mult timp și acest loc cu locuința încărunțită de vreme va dispărea. 

artă

„Zidurile Plâng”, peisaj din Păcurari, Iași, autor: Mihai Coțovanu
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Atmosfera peisajului mi-a îndreptat gândurile spre versurile lui Eminescu. 

„Iar în lumea mea asta mare, noi copii ai lumii mici,
Facem pe pământul nostru mușuroaie de furnici,
Microscopice popoare, regi oșteni și învățați.
Ne succedem generații și ne credem minunați.
Muști de-o zi pe-o lume mică de se măsură cu cotul,
În acea nemărginire ne-nvârtim uitând cu totul.” 

Peisajul de toamnă târzie la ușa iernii, frunzele uscate ruginii căzute defi-
nesc forța timpului din mâinile zeiței Kaly, care se oglindesc în versurile lui 
Eminescu din Scrisoarea I. 

„Soarele ce azi e mândru, el îl vede trist și roș
Cum se-nchide ca o rană printre nori întunecoși,
Cum planeții toți îngheață și s-azvârl rebeli în spaț,
Ei, din frânele luminii și ai soarelui scăpați;
Iar catapeteasma lumii în adânc s-a înegrit,
Ca și frunzele de toamnă, toate stele au pierit;
Timpul mort se-ntinde trupul și devedine veșnicie,
Căci nimic nu se întâmplă în întinderea pustie,
Și în noaptea neființei totul cade, totul tace,
Căci în sine împăcată reîncepe eterna pace... ” 
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umor

Vând factura de la gaze, originală, plic 
sigilat. Versiunea 2022. Cer și ofer seriozi-
tate maximă! 

- Domnule doctor, când mă operați?
- Peste cinci ani, pe 18 septembrie.
- La ce oră?
- Ce importanță are?
- Păi, la 9 dimineața vine instalatorul…

- Frumosule, unde mi-ai umblat două 
săptămâni?
- Tu, Rozi, am fost în carantină.
- Ce carantină, nu știai că ai nevastă acasă?
- Să vezi, am strănutat în bar, iar barmanul 
m-a ținut în carantină timp de 14 zile…

Au trecut trei ani de la interviul de anga-
jare. Cred că au ales pe altcineva. Mai stau 
un an acasă și pe urmă depun CV-ul în altă 
parte…

La birt:
- Gogule, mai lasă telefonul! Stai cu el la 
ureche de o oră și nu spui nimic.
- Liniște, băieți! Mă cert cu nevasta puțin!

- De ce se spune că românii au simțul 
umorului dezvoltat?
- După ce plătesc facturile la apă, curent, 
gaz, doar umorul le mai rămâne.

Soțul la psiholog:
- Ce vă place cel mai mult la soția 
dumneavoastră?
- Somnul!
- Nu înțeleg. Ce vreți să spuneți?
- Când doarme, nu cheltuiește nimic.

- De unde ai știut că el e alesul inimii tale?
- Din prima clipă când l-am văzut, am șimțit 
că vreu să-l enervez!

- Mă, Gheorghe, eu n-o să te părăsesc 
niciodată!
- Știu, încerc să mă obișnuiesc cu gândul…

Atât de tare țipă vecina la copil să-și facă 
curat în cameră, că de frică am scos și eu 
aspiratorul.

- Prietenul meu nu prea se mai poartă 
frumos cu mine. Cum mă sfătuiești să mă 
răzbun?
- Simplu! Ia-l de bărbat… restul vine de la 
sine!

- De ce nu ești romantică, așa ca alte 
femei?
- Cum adică?
- Altele ar aduce și luna de pe cer pentru 
soțul lor…
- Iubitule, nu pot să-ți aduc luna. Pot să-ți 
aduc o pereche de palme de ai să vezi stele 
verzi!

Un cuplu la psiholog:
- Te simți dominat de soția ta?
- Nu, nu se simte, răspunde imediat soția.

Logică feminină:
- Nu te-am întrerupt în timp ce mă ascultai. 
Nu mă întrerupe în timp ce vorbesc!

- Mă, Vasile, ce e aia claustrofobie?
- Frica de spațiile închise…
- Și ce simptome ai?
- E ca atunci când te duci la birt și te temi 
să nu fie închis!

- Nevastă, erau patru beri în frigider. Nu le 
mai găsesc.
- Sunt la tomberon. Am făcut loc pentru 
ciorbă.

- Bună, sunt Ioana de la Orange. Nu ați 
vrea să schimbați compania?
- Cum să nu!
- Cu cine sunteți acum?
- Cu nevasta și soacră-mea!
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Culinar

Ingrediente: 1 kg de fileuri de crap, 3 
linguri de ulei, sucul de la o lamiae, sare, 
piper, cimbru uscat – după gust

Garnitura de legume natur: 
2 roşii, 1 dovlecel, 100 g morcovi,  
200 g de broccoli, 100 g conopidă,  
50 g de unt (sau 2 linguri de ulei de 
măsline), sare, piper (folosim ce legume 
dorim).

Mod de preparare
1. Spălaţi fileurile şi uscaţi bucăţile 
de peşte cu un şervet de hârtie, apoi le 
ungeţi cu puţin ulei ca să nu se lipească 
de grătar, le condimentaţi după gust şi le 
stropiţi cu zeama de lămâie.

2. Aprindeţi grătarul şi intorduceţi peştele 
în partea de mijloc a cuptorului şi puneţi o 
tavă dedesubt.
3. Lăsaţi aproximativ 15 minute să se 
rumenească pe o parte, apoi îl întoarceţi 
pe partea cealaltă şi îl mai lăsaţi să se frigă 
încă 15 minute sau până se rumeneşte cât 
de mult vă place. Peştele trebuie să aibă 
pielea crocantă la exterior, iar carnea să 
rămână fragedă şi suculentă în interior.
4.  Puneţi legumele la fiert în apă cu puţină. 
5. Peştele se serveşte cu legumele natur 
alături şi dacă vă place, şi cu un mujdei de 
usturoi. Pentru un gust mai bun, puneţi 
cubuleţe de unt (sau picuraţi ulei de 
măsline) peste legumele fierbinţi. Decoraţi 
cu felii de lămâie şi pătrunjel proaspăt.

CRAP LA GRĂTAR CU LEGUME
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reţetă

PUI VÂNĂTORESC

BURTĂ CA LA LYON

Ingrediente (pentru 6 porţii): un pui (1,5 
kg), 60 g făină, o ceapă, un morcov, doi căţei 
de usturoi, 250 g ciuperci (champignon), două 
roșii (cubuleţe), trei linguri ulei de măsline, 
două linguri de unt, două linguri oţet balsamic, 
o ceașcă de supă, oregano, pătrunjel, două 
linguri parmezan proaspăt ras, sare și piper.

Mod de preparare: Curăţaţi, tăiaţi, spălaţi și 
uscaţi puiul. Eliminaţi, dacă-i cazul, excesul 
de piele și grăsime. Tăvăliţi bucăţile prin făină 
sărată și piperată. Tăiaţi legumele şi ciupercile 
în feliuţe. Prăjiţi bucăţile de pui într-o cratiţă 
cu fundul gros în uleiul amestecat cu unt la 
foc moale (10-15 minute). Scoateţi-le pe un 
vas separat. Puneţi la călit în locul lor ceapa, 
morcovul și usturoiul. Adăugaţi și ciupercile, 
iar la final oţetul, roșiile și supa. Daţi în clocot 
și puneţi la loc în cratiţă puiul. Puneţi capacul 
și fierbeţi puiul vânătoresc până se înmoaie 
bine (20-30 de minute, poate și mai mult, 
dacă-i pui de curte). Dacă-i cazul, adăugaţi 
supă sauvin alb. Presăraţi cu sare, piper (după 
gust) şi ceva verdeaţă tăiată mărunt.

Toţi am auzit de ciorba de burtă şi 
mai puţini de “Burtă ca la Lyon”. 
Cunoscută în Franţa ca “Gras-
Double à la lyonnaise”, reţeta este 
una plină de savoare... Avem nevoie 
de un kg de burtă (prefiartă), tăiată 
fideluţă, 700 g ceapă (curăţată și 
tocată mărunt), 80 g unt, cinci 
linguri de ulei, o lingură de oţet, o 
legătură de pătrunjel, puţin cimbru 
verde, sare și piper. Încălzim teri 
linguri de ulei într-o tigaie şi punem  
ceapa la prăjit, până începe să se 
aurească. Încalzim restul de ulei și 
untul într-o cratiţă mare și prăjim 
burta, la foc mare. Punem sare şi 
piper supă gust. Adăugăm ceapa, 
amestecăm și le mai ţinem câteva 
minute pe foc. Răsturnăm totul 
într-un vas, presărăm pătrunjel 
sau cimbru verde, şi de ce nu, puţin 
usturoi verde… Poftă bună! 
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INGREDIENTE: 
un muşchiuleţ de purcel (500 g), 12 felii 
subţiri de şuncă, un buchet mare de 
pătrunjel, doi căţei de usturoi, 2 linguri de 
ulei de măsline, o linguriţă de muştar.

MOD DE PREPARARE:
Călim puţin usturoiul şi îl scurgem de 
ulei. De asemenea, tocăm mărunt pătrun-
jelul. Într-un bol amestecăm usturoiul, 

pătrunjelul şi muştarul. Tăiem muşchiu-
leţul în două, pe lungime şi punem în el 
amestecul obţinut. Împachetăm muşchiul 
cu feliile de şuncă şi îl legăm cu sfoară de 
bucătărie. Încingem uleiul într-o tigaie şi 
prăjim bine muşciuleţul pe toate părţile. 
Turnăm 2-3 căni de apă şi lăsăm la fiert 20 
de minute. Oprim aragazul şi mai lăsăm 
muşchiul în tigaie 5 minute. Se poate servi 
cu legume pe aburi. Poftă bună!
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MUŞCHIULEŢ DE PURCEL CU PĂTRUNJEL ȘI SLĂNINĂ

reţetă
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reţetă

TĂIEŢEI CHINEZEŞTI CU LEGUME ŞI TOFU

INGREDIENTE: 
1 ardei gras, 
2-3 roşii, 
2-3 cartofi, 
3-4 cepe, tofu, 
sos de soia, 
unt zahăr, sare, 
busuioc sau alte plante aromatice.

MOD DE PREPARARE:
Facem un soté din ceapă mărunţită şi 
bucăţi de ardei gras. Se adaugă un pic 
de zahăr pentru caramelizare. Punem 
cartofii tăiaţi în lamele fine şi roşiile tăiate 
bucăţele. Se poate adăuga puţină apă în 
funcţie de consistenţa compoziţiei. În 
paralel se fierb tăieţeii chinezeşti, peste 
care se adaugă sos de soia, busuioc şi sare 
după gust. După fierbere, se scurg de apă şi 
se amestecă cu soteul de legume. Într-o altă 
tigaie, undim puţin bucăţile de tofu, după 
care se scot şi se amestecă cu tăieţeii. 
Poftă bună!
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