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„Criteriul după care Hristos  
ne va judeca, pe fiecare,  

este cel al dragostei” 
Preasfinţitul Ignatie, Episcopul Hușilor

spiritualitate

Criteriul după care Hristos ne va 
judeca, pe fiecare, este cel al 
dragostei - ca modalitate de cunoaș-

tere a Lui în cei de lângă noi.

Nu este suficient doar să ne manifestăm 
atenția sau mila față de cei în necaz, 
aruncându-le în grabă câțiva bănuți sau 
dându-le ceva de mâncare. Dacă ne 
rezumăm doar la acest lucru, înseamnă 
că nu am înțeles nimic din ceea ce ne 
grăiește Hristos în acest pasaj evanghelic.

Când El se adresează celor care, din 
dragoste și din milă înțeleasă ca și compa-
siune, comuniune și împreună suferință 
cu cel aflat în încercare sau într-o situație 
limită, le spune acest cuvânt: „dacă voi 
l-ați îmbrăcat pe cel gol, l-ați adăpat pe cel 
însetat , l-ați cercetat pe cel din temniță și 
l-ați primit pe cel străin, toate acestea Mie 
mi le-ați făcut, pentru că Eu sunt în toți 
acești oameni pe care situațiile delicate și 
vitregiile i-au aruncat în stări de deznădejde 
și de desconsiderare din partea lumii”.

Venim la sfintele slujbe, încercăm să ne 
rugăm, să fim oameni buni, să împărtășim 
în jurul nostru lumină, însă câți dintre 
noi reușim, cu adevărat, să Îl vedem pe 
Hristos în cel de lângă noi?

Din păcate, cred că acesta este cuvântul 
din Evanghelie pe care nu reușim să îl 
împlinim așa cum se cuvine.

Dacă reușim să Îl vedem pe Hristos 
inclusiv în bețivul pe care îl întâlnim pe 

stradă, în desfrânații despre care auzim 
sau în hoțul care vine să ne fure, în cel 
care ne înjură și ne face rău, atunci cu 
adevărat suntem ucenicii Lui.

De ce a considerat Dumnezeu să statorni-
cească drept criteriu al Judecății iubirea 
- care ia forma acestei recunoașteri a lui 
Hristos în cei de lângă noi? Expresia „frații 
Mei prea mici” este o metaforă. Domnul 
se referă la cei care sunt considerați, în 
această lume, oameni care nu merită să 
li se acorde atenție. Câți dintre noi, dacă 
facem o statistică în fața propriei noastre 
conștiințe, vom putea da un răspuns 
satisfăcător la această întrebare?

Cu câți dintre amărâții lumii acesteia 
ne-am făcut răgaz să stăm de vorbă? Și ei 
sunt suflete, ca și noi, chiar dacă îi vedem 
într-o formă de degradare socială, și sunt 
nevoiți să cerșească.

Dincolo de această stare de degradare 
socială, sunt niște inimi care bat, niște 
ochi care caută un suflet plin de dragoste, 
sunt niște minți care ar vrea să primească 
și să înțeleagă dragostea celor din jurul 
lor. De aceea Hristos a pus drept criteriu 
al Judecății dragostea.

Ca să Îl putem recunoaște pe Hristos în 
cel de lângă noi, este esențial să Îl recu-
noaștem în Liturghie, în împărtășirea cu 
Trupul și Sângele Lui. Liturghia, rugă-
ciunea, nevoința, trăirea noastră duhov-
nicească sunt cele care ne ajută să Îl 
recunoaștem pe Hristos în cei de lângă noi.
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Domnul nu a pus drept criteriu la 
Judecata de Apoi la câte Liturghii parti-
cipăm sau de câte ori ne rugăm acasă, 
pentru că toate acestea sunt cele care ne 
deschid inima pentru a fi buni față de cei 
sărmani, față de necăjiții lumii acesteia.

Când un credincios trăiește Liturghia în 
sensul cel mai autentic și mai profund, 
când iese din biserică, el continuă această 
liturghie prin dragostea pe care o mani-
festă față de cel sărac, flămând, însetat, 
în temniță sau străin.

Acolo unde există o ruptură între trăirea 
duhovnicească a slujbelor și manifes-
tarea dragostei față de cei sărmani, este 
semn că trăim o schizofrenie spirituală 
și nu știm de ce venim la Liturghie - ar 

trebui să ne învețe să avem o inimă plină 
de dragoste față de cei amărâți.

În viața de familie, dacă soțul sau soția Îl 
vede pe Hristos în cel de lângă el, (să ne 
gândim, ca soț/soție, că în celălalt este 
Hristos), și amândoi să Îl vadă pe Hristos în 
copiii lor, se instalează în sufletele părinților 
și ale copiilor un duh de pace și de iubire. Nu 
mai îndrăznește niciunul să vorbească urât 
celuilalt, pentru că în adâncul conștiinței 
este înrădăcinată convingerea că în soț/
soție sau în copii este Hristos.

La fel să gândim și la locul de muncă sau 
în prieteni, în cei apropiați sau mai depăr-
tați, în cei pe care îi percepem ca fiind 
străini (ca mentalitate sau cultură), în toți 
să Îl vedem pe Hristos.
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Mănăstirea Cernica  
din Bucureşti

spiritualitate

Piatra de temelie a fost pusă în anul 1608, din vremea domniei lui Radu-Vodă 
Şerban (1602-1611), fiul lui Mihnea-Vodă. Din hrisovul ctitoricesc al marelui 
vornic Cernica Ştirbei şi al soţiei sale, Chiajna, aflăm că au înzestrat mănăs-

tirea cu toate cele trebuincioase pentru a putea avea viaţă de obşte. Însă, din 
pricina vitregiei vremurilor şi a unei epidemii de ciumă din veacul al XVIII-lea, 
mănăstirea şi satele dimprejur au ajuns să fie pustiite vreme de aproape jumătate 
de secol.

Destinul acestei mănăstiri avea sa se schimbe în anul 1781, odată cu venirea 
Stareţului Gheorghe, ucenic al Sfântului Paisie de la Neamţ. Dorind să se retragă 
în Muntele Athos, în drumul său, Stareţul Gheorghe a trecut prin Bucureşti, unde 
l-a întâlnit pe dascălul Macarie – din obştea paisiană – precum şi pe Mitropolitul 
Grigorie al II-lea, care a stăruit pe lângă el să rămână în Ţara Românească şi 
să întemeieze o obşte monahală după rânduielile paisiene. Cu toate că Stareţul 
Gheorghe nu-şi dorea acest lucru, prin rânduiala lui Dumnezeu s-a supus acestei 
dorinţe a mitropolitului. Propunându-i-se să-și aleagă o mănăstire unde să alcă-
tuiască o obşte, Stareţul Gheorghe a ales Schitul Cernica, care pe atunci era de 
mai bine de 30 de ani în ruină.

Stareţul Gheorghe dimpreună cu monahii Atanasie şi Serafim au început să cureţe 
locul, iar după un an şi jumătate, se strânseseră 16 fraţi. Mărindu-se obștea şi 
ajungând la 130 de nevoitori, o parte s-au strămutat la Căldăruşani. Aşa se face 
că, începând din anul 1793, Stareţul Gheorghe a cârmuit ambele mănăstiri, până 
în anul 1806, când a trecut la Domnul, în ziua de 3 decembrie.

O altă etapă de foarte mare însemnătate din istoria Cernicăi o reprezintă perioada 
1818-1850, când, vreme de 32 de ani, a fost stareţ al mănăstirii Sfântul Calinic 
de la Cernica. În vremea stăreţiei sale au fost ridicate incinta şi biserica Sfântului 
Gheorghe, precum şi cea mai mare parte a clădirilor mănăstirii. Sfântul Calinic a 
îmbogăţit biblioteca mănăstirească cu un foarte mare număr de cărţi şi manus-
crise. În anul 1850 a fost ales ca episcop al eparhiei Râmnicului, unde a păstorit 
până în 1867, când s-a întors la Cernica. În data de 11 aprilie 1868 a trecut la cele 
veşnice în mănăstirea în care a fost călugărit.

Astăzi, Mănăstirea Cernica duce o viaţă complexă, după toate rânduielile 
monahale.

Sursa: doxologia.ro
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După doi ani de pandemie
Mihai Coţovanu
 mihaicotovanu.ro

În urmă cu doi ani, la Galeriile 
„Nicolae Mantu” din Galați, a fost 
o atmosferă culturală și de soli-

daritate la vernisajul din februarie, o 
bucurie a întâlnirii prin artă al iubitorilor 
de frumos. După vernisaj s-a trecut la 
„academia liberă”, discuții cu un pahar 
în mână. Atmosfera liberă și academică 
s-a prelungit cu artiști și oameni de 
cultură relaxați, așezați la propriu și 
la figurat pe scaune într-o atmosferă 
boemă.

Am revenit după doi ani în aceeași galerie 
”Nicolae Mantu”. Persoana desemnată 

să supravegheze spațiul expozițional 
este în șomaj tehnic din lipsă de venituri 
al U.A.P. Galați, un efect direct după 
pandemie. Scumpirea curentului și a 
gazelor naturale a determinat o raționa-
lizare pentru a se putea plăti facturile. 
De bună voie și nesiliți de nimeni, s-a 
ajuns mai rău ca pe vremea împușca-
tului să se stea în frig. Cu toate aceste 
impedimente, vernisajul s-a desfășurat 
în parametrii culturali de ținută, cu un 
public de calitate și substanțial. 

Generozitatea culturală gălețeană a 
fost susținută de conducerea U.A.P. 

artă

„Primele raze de soare Desești”, autor: Mihai Coțovanu
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Galați și artiștii prezenți. Deschiderea 
expoziției a fost făcută de dl. președinte 
Gheorghe Andreescu, împreună cu 
artista Adina Teofan. 

Din cauza restricțiilor din pandemie, 
am trecut pe afiș doar ora de înce-
pere a expoziției, nefiind desemnat 
cine va susține deschiderea acesteea. 
Pentru mine a fost o surpriză prezența 
domnului director al Muzeului de Arte 
Vizuale Galați. Astfel, evenimentul s-a 
transformat într-un vernisaj cu dimen-
siune culturală. 

Domnul director a ținut un discurs 
concret și la obiect cu afirmații esen-
țiale de sinteză: „ Astăzi am intrat în 
universul ernimiei culorii și a luminii. 

Într-o lume a experimentului, Mihai 
Coțovanu rămâne în spațiul concret, 
liniștitor al artei tradiționale. Pentru 
el nimic nu este întâmplător, nimic de 
luat în seamă. Alege figurativul, origi-
nalitatea care vine de la sine. Mă bucur 
de florile lui Mihai Coțovanu, mă plimbă 
pe străzile pictate de el, mă simt bine în 
catedrala lui.” 

Vă mulțumesc, domnule director Dan 
Basarabescu Nanu, pentru dimensiunea 
sacră percepută în tablourile expuse. 

Observațiile domniei sale conduc spre 
ideea că Galeriile de Artă „Nicolae Mantu” 
s-au transformat, preț de o clipă, într-o 
catedrală plină de căldură sufletească și 
de oameni frumoși întru cultură.
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umor

O femeie geloasă când vrea să 
găsească un lucru, găseşte trei.

Doi tipi se uitau cu interes la o pereche 
de mănuşi din cauciuc dintr-o vitrină.
– La ce or fi bune mănuşile astea?
– Eh, cum la ce?! Te poţi spăla pe 
mâini, fără să te uzi!

Măine am programare la psiholog. Să-i 
ţineţi pumnii…

- Iubito, m-ai visat?
- Nu, iubitule, am dormit bine!

– Spune, Ioane, ai găsit vreodată 
bărbaţi străini în şifonier?
– Nu! Toţi erau români…

– Nevastă-mea îmi cere în fiecare zi 
bani. Azi 600, ieri 800.
– Ce face cu atâţia bani?
– Habar n-am, că nu i-am dat niciodată.

Un tip bate la poarta unei case! Un 
câine se ridică în două picioare şi-i 
spune: 
- Stăpânul nu e acasă! 
Tipul leşină de spaimă. Când îşi revine, 
îl întreabă pe câine: 
- Dacă eşti câine, de ce nu latri? 
- N-am vrut să vă sperii!

Un om vede un urs suit într-un vişin şi 
îl întreabă: 
- Ce faci acolo?
- Mănânc cireste.
- Cum să mănânci cirese, tu nu vezi că 
stai într-un vişin?
- Mi-am adus de-acasă!

Anunţ la grădina zoologică: “Vă rugăm 
nu speriaţi struţul. Podeaua este 
cimentuită”.

- Doamnă, ştiţi că soţul dumneavoastră 
vă înşeală?
- Bineînţeles, ştiu cu cine, ştiu unde şi 
când, dar nu mi-am dat seama cu ce...

Vine un student în căminul de fete. 
Paznicul îl întreabă: 
- La cine mergeţi? 
Studentul: 
- La cine îmi recomandaţi?
-Mihai!!! Trezeşte-te!!! Auzi? Scârţâie 
un şoricel!!
- Şi ce, vrei să-l ung?

Un ardelean culegea mere dintr-un 
copac. Un alt ardelean, trecând pe 
lângă el, îl întreabă: 
- Bună bade ! Mari sunt merele ?
- Apăi, cele mari sunt mari, cele mici… 
nu prea.

Un director de multinaţională către 
angajaţi : 
- Aţi muncit bine anul acesta! O să vă 
dau drept recompensă fiecăruia câte 
un cec de 20 lire! Dacă vă descurcaţi la 
fel anul viitor, o să le semnez!

Un scoţian s-a apropiat de casa de 
bilete a stadionului şi întinde 50 de 
pence. Casierul îi spune intrigat:
- Preţul biletului de intrare este de o 
liră.
- Da, însă eu voi privi numai la echipa 
noastră.
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Culinar
PULPĂ DE PORC GLAZURATĂ
INGREDIENTE: 
jumătate pulpă de porc (cu şorici şi os ) - aproximativ  4,5 kg, 275g zahăr tos, 2 
bucăţi de anason, 1 baton de scorţișoară, cuișoare, 5 linguri sos de peşte, 1 lingură 
de ghimbir proaspăt ras, 2 căţei de usturoi tocaţi mărunt, piper negru proaspăt 
măcinat, coriandru proaspăt.

MOD DE PREPARARE:
Pasul 1. Preîncălziţi cuptorul la 180 ° C. Cu un cuţit eliminaţi şoricul, dar păstraţi 
grăsimea. Faceţi uşor cu cuţitul în grăsime un model de diamant. Așezaţi pulpa în 
vasul de copt. Acoperiţi bine vasul cu folie și coaceţi timp de două ore sau până când 
un termometru pentru carne, introdus în cea mai groasă parte, înregistrează 42 ° C.
Pasul 2. Între timp, amestecaţi zahărul, anasonul, scorţișoara și cuișoarele  într-o 
cratiţă mare. Puneţi la foc mediu-mare și se fierbe, înclinând și agitând tigaia 
frecvent, dar fără a amesteca, timp de 6-7 minute sau până când zahărul s-a topit 
complet și a devenit brun. Îndepărtaţi tigaia de pe foc și adăugaţi cu grijă 1 cană de 
apă fierbinte. Puneţi din nou la foc mediu-mare și amestecaţi timp de 1 minut sau 
până când zahărul s-a topit bine. Luaţi de pe foc și adăugaţi sosul de pește, ghim-
birul și usturoiul. Puneţi piper după gust. Lăsaţi la răcit la temperatura camerei 
înainte de a glazura. Rezervaţi o cană de glazură de caramel pentru servire.
Pasul 3. Măriţi tempe-
ratura cuptorului la 
2000C. Folosind o 
pensulă de patiserie, 
puneţi o parte din 
glazură peste pulpă. 
Continuaţi să coaceţi 
carnea, neacoperită 
şi la fiecare 10 minute 
ungeţi cu glazură, 
timp de 30 de minute 
sau până când cea mai 
groasă parte înre-
gistrează 54°C pe un 
termometru de carne. 
Puneţi deoparte timp 
de 15 minute să se 
odihnească înainte de 
servire. Fo
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reţetă

INGREDIENTE:
1 file de porc (800 g), 1 ceapă, 2 
linguri de ulei de măsline, 15g unt, 
5 linguri de miere, 50 ml oţet de vin 
(sau oţet balsamic), 3 linguri de sos 
de soia (sărat), 20 ml de bulion de 
roșii, 1 linguriţă ghimbir măcinat, 1 
vârf de sare

MOD DE PREPARARE:
Curăţaţi ceapa și tăiaţi-o în cuburi. 
Feliaţi fileul în jumătate şi grosimea 
de  aproximativ 2 cm.
Așezaţi untul și uleiul într-o caserolă. 

Rumeniti ceapa acolo cu un praf de 
sare timp de 7 sau 8 minute, apoi 
adaugati cuburile de file de porc. 
Rumeniţi-le 10 minute la foc destul 
de mare, ar trebui să se coloreze uşor. 
Adăugaţi mierea, oţetul, sosul de soia, 
bulionul de roșii și ghimbirul.
Se amestecă și apoi se fierbe, 
acoperit, la foc mediu timp de o jumă-
tate de oră. La sfârșitul acestor 30 
de minute, dacă consistenţa sosului 
pare puţin prea lichidă, gătește încă 
5 minute descoperite.
Să aveţi poftă!

FILE DE PORC CU MIERE ȘI SOS DE SOIA 

Foto: www.papillesetpupilles.fr
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reţetă

INGREDIENTE:
1 iepure tăiat în bucăţi, 
2 morcovi, 
2 cepe mici, 1 căţel de usturoi, 
o crenguţă de cimbru, o lingură de 
ulei, 
20 ml vin roșu, 
15 ml supă cremă de pui, 
pătrunjel, 
sare, piper

MOD DE PREPARARE:
Curăţaţi și tocaţi ceapa și usturoiul. 
Curăţaţi morcovii, clătiţi-i și tăiaţi-i 
felii. Încălziţi uleiul într-o caserolă și 
rumeniţi ceapa. Adăugaţi bucăţile de 
iepure și rumeniţi-le pe toate părţile.
Amestecaţi usturoiul, morcovii și 
cimbrul, apoi turnaţi vinul și supa. 
Puneţi sare și piper,  după gust. 
Acoperiţi și lăsaţi la fiert timp de 
aproximativ 40 de minute. Presăraţi 
pătrunjel tocat mărunt și serveșţi 
cald.

IEPURE ÎN VIN ROŞU

Foto: jardin-des-gourmands.com





16 | martie 2022 |  | www.revistabranche.ro

reţetă

KETCHUP DE MĂCEȘE

Măceșele sunt cunoscute pentru efectul 
lor de stimularea imunității, fiind ideale 
pentru sezonul rece!
După primul îngheț, acest fruct cu bene-
ficii multiple este gata pentru recoltare. 
Așa că pentru a vă face plăcere, iată o 
idee de rețetă bazată pe fructe de măceș: 
ketchup de măceșe.

INGREDIENTE PENTRU  
4 PERSOANE: 
200 g piure de măceșe, 40 g zahăr din 
trestie, 25 ml suc de mere, 50 ml de apă, 
1 linguriță de paprika, 1 praf de curry, 3 
până la 4 picături de ulei de ardei iute 
(opțional), 1 praf de sare

MOD DE PREPARARE:
Amestecați piureul de măceșe și zahărul 
din trestie într-o cratiță mică.
Aduceți încet la fierbere, amestecând 
constant, și fierbeți timp de 3 până la 4 
minute, până când preparatul devine mai 
închis.
Pe foc, adăugați restul ingredientelor. 
Gustați și ajustați condimentele dacă 
este necesar.

SFAT: Congelați acest ketchup în tăvi 
pentru cuburi de gheață, apoi lăsați-l 
să se dezghețe la temperatura camerei 
înainte de utilizare.
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reţetă

INGREDIENTE: 
un pachet foi de placintă, 200g unt, 4 
căni zahăr, 8 căni de lapte, 6 ouă, o cană 
griş, esenţă de vanilie, 2 căni apă, 2 
linguri miere de albine, 1 beţişor scor-
ţişoară, coajă rasă de la o lămâie bio, 
sucul de la jumătate de lămâie, sare.

MOD DE PREPARARE:
Pregătim crema adăugând într-o oală cu 
fundul mai gros cele 8 căni de lapte cu 
un praf de sare şi vanilia. O lăsăm la foc 
mediu până ce laptele s-a înfierbântat, 
amestecând din când în când. Adăugăm 
cana de griş în ploaie, amestecând 
continuu cu un tel până ce s-a îngroşat 
compoziţia. Luăm cratiţa de pe foc şi 
adăugăm 100g de unt tăiat cubuleţe. 
Amestecăm şi lăsăm deoparte la răcit 
până la temperature camerei.
Batem cu mixerul cele 6 ouă şi o cană 
de zahăr într-un bol separat, până ce 
obţinem o cremă spumoasă.  După ce 

crema de lapte cu griş s-a răcit, punem 
compoziţia spumoasă şi o omogenizăm.
Ungem o tavă înaltă cu puţin unt topit 
din cele 100g rămase şi punem jumă-
tate din foi în tavă, una câte una, iar 
fiecare foaie am stropit-o cu unt topit. 
(Nu ungeţi foile cu pensula deoarece 
se vor lipi între ele). Punem crema şi 
o întindem bine, după care aşezăm 
cealaltă jumătate de foi în acelaşi mod. 
Turnăm untul rămas peste placintă şi o 
punem la cuptorul preîncalzit la 180C 
pentru o oră şi 15 minute.
Pregătim siropul din cele 3 căni cu 
zahăr, 2 căni cu apă, coaja de lămâie 
rasă, beţisorul de scorţişoara şi sucul 
de la jumătate de lămâie (15 minute la 
foc mic). La final punem cele 2 linguri 
de miere. După ce scoatem plăcinta din 
cuptor, adăugăm siropul treptat, după 
gust. Placinta însiropată trebuie să se 
răcească timp de o oră, după care se 
poate servi

PLĂCINTĂ ÎNSIROPATĂ CU CREMĂ DIN GRIŞ

Foto: sultana.ro




