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spiritualitate

»Criteriul dupa care Hristos
ne va judeca, pe fiecare,
este cel al dragostei”

Preasfintitul Ignatie, Episcopul Husilor

riteriul dupa care Hristos ne va
Cjudeca, pe fiecare, este cel al

dragostei - ca modalitate de cunoas-
tere a Lui in cei de langa noi.

Nu este suficient doar sa ne manifestam
atentia sau mila fata de cei in necaz,
aruncandu-le in graba cativa banuti sau
dandu-le ceva de mancare. Dacd ne
rezumam doar la acest lucru, inseamna
ca nu am inteles nimic din ceea ce ne
graieste Hristos in acest pasaj evanghelic.

Cand El se adreseaza celor care, din
dragoste si din mila inteleasa ca si compa-
siune, comuniune si mpreuna suferinta
cu cel aflat in incercare sau intr-o situatie
limita, le spune acest cuvant: ,daca voi
l-ati imbracat pe cel gol, l-ati adapat pe cel
insetat , l-ati cercetat pe cel din temnita si
l-ati primit pe cel strain, toate acestea Mie
mi le-ati facut, pentru ca Eu sunt in toti
acesti oameni pe care situatiile delicate si
vitregiile i-au aruncat in stari de deznadejde
si de desconsiderare din partea lumii".

Venim la sfintele slujbe, incercam sa ne
rugém sa fim oameni buni, sa Tmpartasim
in jurul nostru luming, insa céati dintre
noi reusim, cu adevarat, sa il vedem pe
Hristos in cel de langa noi?

Din pacate, cred ca acesta este cuvantul
din Evanghelie pe care nu reusim sa il
implinim asa cum se cuvine.

Dac3 reusim sd Il vedem pe Hristos
inclusiv in betivul pe care il intalnim pe

4 | martie 2022 | © | www.revistabranche.ro

strada, in desfranatii despre care auzim
sau in hotul care vine sa ne fure, in cel
care ne injura si ne face rdau, atunci cu
adevarat suntem ucenicii Lui.

De ce a considerat Dumnezeu sa statorni-
ceasca drept criteriu al Judecatii iubirea
- care ia forma acestei recunoasteri a lui
Hristos in cei de langa noi? Expresia , fratii
Mei prea mici" este o metafora. Domnul
se refera la cei care sunt considerati, in
aceasta lume, oameni care nu meritd sa
li se acorde atentie. Cati dintre noi, daca
facem o statistica in fata propriei noastre
constiinte, vom putea da un raspuns
satisfacator la aceasta intrebare?

Cu cati dintre amaratii lumii acesteia
ne-am facut ragaz sa stam de vorba? Si ei
sunt suflete, ca si noi, chiar daca fi vedem
intr-o forma de degradare sociald, si sunt
nevoiti sa cerseasca.

Dincolo de aceasta stare de degradare
sociald, sunt niste inimi care bat, niste
ochi care cauta un suflet plin de dragoste,
sunt niste minti care ar vrea sa primeasca
si sa inteleaga dragostea celor din jurul
lor. De aceea Hristos a pus drept criteriu
al Judecatii dragostea.

Ca s Il putem recunoaste pe Hristos in
cel de langa noi, este esential sa Il recu-
noastem in Liturghie, in impartasirea cu
Trupul si Sangele Lui. Liturghia, ruga-
ciunea, nevointa, trairea noastra duhov-
niceascd sunt cele care ne ajutd sa il
recunoastem pe Hristos in cei de langa noi.



Domnul nu a pus drept criteriu la
Judecata de Apoi la cate Liturghii parti-
cipam sau de cate ori ne rugam acasa,
pentru ca toate acestea sunt cele care ne
deschid inima pentru a fi buni fata de cei
sarmani, fata de necdjitii Lumii acesteia.

Cand un credincios traieste Liturghia in
sensul cel mai autentic si mai profund,
cand iese din biserica, el continua aceasta
liturghie prin dragostea pe care o mani-
festa fata de cel sarac, fldmand, insetat,
in temnita sau strain.

Acolo unde exista o ruptura intre trairea
duhovniceasca a slujbelor si manifes-
tarea dragostei fata de cei sarmani, este
semn ca traim o schizofrenie spirituala
si nu stim de ce venim la Liturghie - ar

trebui sa ne invete sa avem o inima plina
de dragoste fata de cei amarati.

in viata de familie, dacs sotul sau sotia il
vede pe Hristos in cel de langa el, (sa ne
gandim, ca sot/sotie, ca in celalalt este
Hristos), siaméandoi sa Il vada pe Hristos in
copiii lor, se instaleaza in sufletele parintilor
si ale copiilor un duh de pace si de iubire. Nu
mai indrazneste niciunul sa vorbeasca urat
celuilalt, pentru ca in adancul constiintei
este inradacinata convingerea ca in sot/
sotie sau in copii este Hristos.

La fel sa gandim si la locul de munca sau
n prieteni, in cei apropiati sau mai depar-
tati, in cei pe care ii percepem ca fiind
straini (ca mentalitate sau cultura), in toti
sa Il vedem pe Hristos.
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spiritualitate

Manastirea Cernica
din Bucuresti

Serban (1602-1611), fiul lui Mihnea-Voda. Din hrisovul ctitoricesc al marelui

vornic Cernica Stirbei si al sotiei sale, Chiajna, aflam ca au inzestrat manas-
tirea cu toate cele trebuincioase pentru a putea avea viata de obste. Insa, din
pricina vitregiei vremurilor si a unei epidemii de ciuma din veacul al XVIII-lea,
manastirea si satele dimprejur au ajuns sa fie pustiite vreme de aproape jumatate
de secol.

P iatra de temelie a fost pusa in anul 1608, din vremea domniei lui Radu-Voda

Destinul acestei manastiri avea sa se schimbe in anul 1781, odata cu venirea
Staretului Gheorghe, ucenic al Sfantului Paisie de la Neamt. Dorind sa se retraga
in Muntele Athos, in drumul sau, Staretul Gheorghe a trecut prin Bucuresti, unde
l-a Intalnit pe dascalul Macarie — din obstea paisiana — precum si pe Mitropolitul
Grigorie al II-lea, care a staruit pe langa el sa ramana in Tara Romaneasca si
sa intemeieze o obste monahala dupa randuielile paisiene. Cu toate ca Staretul
Gheorghe nu-si dorea acest lucru, prin randuiala lui Dumnezeu s-a supus acestei
dorinte a mitropolitului. Propunandu-i-se sa-si aleaga o manastire unde sa alca-
tuiasca o obste, Staretul Gheorghe a ales Schitul Cernica, care pe atunci era de
mai bine de 30 de ani in ruina.

Staretul Gheorghe dimpreuna cu monahii Atanasie si Serafim au inceput sa curete
locul, iar dupa un an si jumatate, se stransesera 16 frati. Marindu-se obstea si
ajungand la 130 de nevoitori, o parte s-au stramutat la Caldarusani. Asa se face
cd, incepand din anul 1793, Staretul Gheorghe a carmuit ambele manastiri, pana
in anul 1806, cand a trecut la Domnul, in ziua de 3 decembrie.

O alta etapa de foarte mare insemnatate din istoria Cernicai o reprezinta perioada
1818-1850, cénd, vreme de 32 de ani, a fost staret al manastirii Sfantul Calinic
de la Cernica. In vremea staretiei sale au fost ridicate incinta si biserica Sfantului
Gheorghe, precum si cea mai mare parte a cladirilor manastirii. Sfantul Calinic a
imbogatit biblioteca manastireasca cu un foarte mare numar de carti si manus-
crise. In anul 1850 a fost ales ca episcop al eparhiei R&mnicului, unde a pastorit
panain 1867, cand s-a intors la Cernica. In data de 11 aprilie 1868 a trecut la cele
vesnice in manastirea in care a fost calugarit.

Astazi, Manastirea Cernica duce o viatd complexd, dupa toate randuielile
monahale.

Sursa: doxologia.ro
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Dupa doi ani de pandemie

Mihai Cotovanu
& mihaicotovanu.ro

N

n urma cu doi ani, la Galeriile
I,,Nicolae Mantu" din Galati, a fost

o atmosfera culturala si de soli-
daritate la vernisajul din februarie, o
bucurie a intalnirii prin arta al iubitorilor
de frumos. Dupa vernisaj s-a trecut la
»academia liberd", discutii cu un pahar
in mana. Atmosfera libera si academica
s-a prelungit cu artisti si oameni de
culturd relaxati, asezati la propriu si
la figurat pe scaune intr-o atmosfera
boema.

Am revenit dupa doi ani in aceeasi galerie
"Nicolae Mantu"”. Persoana desemnata

sa supravegheze spatiul expozitional
este in somaj tehnic din lipsa de venituri
al U.A.P. Galati, un efect direct dupa
pandemie. Scumpirea curentului si a
gazelor naturale a determinat o rationa-
lizare pentru a se putea plati facturile.
De buna voie si nesiliti de nimeni, s-a
ajuns mai rau ca pe vremea impusca-
tului sa se stea in frig. Cu toate aceste
impedimente, vernisajul s-a desfasurat
in parametrii culturali de tinutd, cu un
public de calitate si substantial.

Generozitatea culturala galeteana a
fost sustinutda de conducerea U.A.P.

+Primele raze de soare Desesti”, autor: Mihai Cotovanu
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Galati si artistii prezenti. Deschiderea
expozitiei a fost facuta de dl. presedinte
Gheorghe Andreescu, impreuna cu
artista Adina Teofan.

Din cauza restrictiilor din pandemie,
am trecut pe afis doar ora de fince-
pere a expozitiei, nefiind desemnat
cine va sustine deschiderea acesteea.
Pentru mine a fost o surpriza prezenta
domnului director al Muzeului de Arte
Vizuale Galati. Astfel, evenimentul s-a
transformat intr-un vernisaj cu dimen-
siune culturala.

Domnul director a tinut un discurs
concret si la obiect cu afirmatii esen-
tiale de sinteza: , Astazi am intrat in
universul ernimiei culorii si a luminii.

intr-o lume a experimentului, Mihai
Cotovanu ramane in spatiul concret,
linistitor al artei traditionale. Pentru
el nimic nu este intdmplator, nimic de
luat in seama. Alege figurativul, origi-
nalitatea care vine de la sine. Ma bucur
de florile lui Mihai Cotovanu, ma plimba
pe strazile pictate de el, ma simt bine in
catedrala lui."

Va multumesc, domnule director Dan
Basarabescu Nanu, pentru dimensiunea
sacra perceputa in tablourile expuse.

Observatiile domniei sale conduc spre
ideea ca Galeriile de Arta ,Nicolae Mantu”
s-au transformat, pret de o clipd, intr-o
catedrala plina de caldura sufleteasca si
de oameni frumosi intru cultura.

Noi zboruri directe!

IASI # MADRID - din 16 decembrie
IASI / DUBLIN.- din 19 decembrie

W I WY

www. flvbiveai
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O femeie geloasa cand vrea sa
gaseasca un lucru, gaseste trei.

Doi tipi se uitau cu interes la o pereche
de manusi din cauciuc dintr-o vitrina.
- La ce or fi bune manusile astea?

- Eh, cum la ce?! Te poti spala pe
maini, fara sa te uzi!

Maine am programare la psiholog. Sa-i
tineti pumnii...

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

- Spune, Ioane, ai gasit vreodata
barbati straini in sifonier?
— Nu! Toti erau romani...

- Nevasta-mea imi cere in fiecare zi
bani. Azi 600, ieri 800.

- Ce face cu atétia bani?

— Habar n-am, ca nu i-am dat niciodata.

Un tip bate la poarta unei case! Un
céine se ridica in doua picioare si-i
spune:

- Stapanul nu e acasa!

Tipul lesind de spaima. Cand isi revine,
il intreaba pe céine:

- Daca esti caine, de ce nu latri?

- N-am vrut sa va sperii!
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Un om vede un urs suit intr-un visin si
il intreaba:

- Ce faci acolo?

- Mananc cireste.

- Cum sa mananci cirese, tu nu vezi ca
stai intr-un visin?

- Mi-am adus de-acasa!

Anunt la gradina zoologica: “Va rugam
nu speriati strutul. Podeaua este
cimentuita”.

- Doamna, stiti ca sotul dumneavoastra
va inseala?

- Bineinteles, stiu cu cine, stiu unde si
cand, dar nu mi-am dat seama cu ce...

Vine un student in caminul de fete.
Paznicul il intreaba:

- La cine mergeti?

Studentul:

- La cine imi recomandati?

-Mihailll Trezeste-te!ll Auzi? Scartaie
un soricel!!

- Si ce, vrei sa-Lung?

Un ardelean culegea mere dintr-un
copac. Un alt ardelean, trecand pe
langa el, il intreaba:

- Buna bade ! Mari sunt merele ?

- Apai, cele mari sunt mari, cele mici...
nu prea.

Un director de multinationala catre
angajati:

- Ati muncit bine anul acesta! O sa va
dau drept recompensa fiecaruia cate
un cec de 20 lire! Daca va descurcati la
fel anul viitor, o0 sa le semnez!

Un scotian s-a apropiat de casa de
bilete a stadionului si intinde 50 de
pence. Casierul fi spune intrigat:

- Pretul biletului de intrare este de o
lira.

- Da, insa eu voi privi numai la echipa
noastra.



O

PULPA DE PORC GLAZURATA

INGREDIENTE:

jumatate pulpa de porc (cu sorici si os ) - aproximativ 4,5 kg, 275¢ zahar tos, 2
bucati de anason, 1 baton de scortisoara, cuisoare, 5 linguri sos de peste, 1 hngura
de ghlmblr proaspat ras, 2 catei de usturoi tocati marunt, piper negru proaspat
macinat, coriandru proaspat

MOD DE PREPARARE:
Pasul 1. Preincalziti cuptorul la 180 ° C. Cu un cutit eliminati soricul, dar pastrati
grasimea. Faceti usor cu cutitul in grasime un model de diamant. Asezati pulpa in
vasul de copt. Acoperiti bine vasul cu folie si coaceti timp de doua ore sau pana cand
un termometru pentru carne, introdus in cea mai groasa parte, 1nreglstreaza 42°C.
Pasul 2. Intre timp, amestecatl zaharul, anasonul, scortisoara si cuisoarele intr-o
cratitd mare. Puneti la foc mediu-mare si se ﬁerbe inclinand si agltand tigaia
frecvent, dar fira a amesteca, timp de 6-7 minute sau pana cand zaharul s-a topit
complet siadevenitbrun. Indepartatl tigaia de pe foc si adaugati cu grija 1 canade
apa fierbinte. Puneti din nou la foc mediu-mare si amestecati timp de 1 minut sau
pana cind zaharul s-a topit bine. Luati de pe foc si adaugati sosul de peste, ghim-
birul si usturoiul. Puneti piper dupa gust. Lasati la racit la temperatura camerei
inainte de a glazura. Rezervati o cana de glazura de caramel pentru servire.

Pasul 3. Mariti tempe-
ratura cuptorului la
200°C. Folosind o
pensula de patiserie,
puneti o parte din
glazura peste pulpa.
Continuati sa coaceti
carnea, neacoperita
sila fiecare 10 minute
ungeti cu glazura,
timp de 30 de minute
sau pana cand cea mai
groasa parte inre-
gistreaza 54°C pe un
termometru de carne.
Puneti deoparte timp
de 15 minute sa se
odihneasca inainte de
servire.
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FILE DE PORC CU MIERE SI SOS DE SOIA

INGREDIENTE:

1 file de porc (800 g), 1 ceapa, 2
linguri de ulei de masline, 152 unt,
5 linguri de miere, 50 ml otet de vin
(sau otet balsamic), 3 linguri de sos
de soia (sarat), 20 ml de bulion de
rosii, 1 linguritad ghimbir macinat, 1
varf de sare

MOD DE PREPARARE:

Curatati ceapa si tdiati-o in cuburi.
Feliati fileul In jumatate si grosimea
de aproximativ 2 cm.

Asezatiuntul siuleiul intr-o caserola.

Rumeniti ceapa acolo cu un praf de
sare timp de 7 sau 8 minute, apoi
adaugati cuburile de file de porc.
Rumeniti-le 10 minute la foc destul
de mare, ar trebui sa se coloreze usor.
Adaugati mierea, otetul, sosul de soia,
bulionul de rosii si ghimbirul.

Se amestecd si apoi se fierbe,

acoperit, la foc mediu timp de o juma-
tate de ora. La sfarsitul acestor 30
de minute, daca consistenta sosului
pare putin prea lichida, gateste inca
5 minute descoperite.

Sa aveti pofta!




SFINTI CU MIERE PETRU
SI NUCA o o 1o

COMANDA PE SHOPSIMIGERIAPETRU.RD

1 SEANT
5,50 LEI

PACHET 7+1%*"
38,50 LEI

ORASE: [AS], PIATRA NEAMT. ROMAN, BOTOSANL VASLUL, BARLAD, BACAU, ADJUD, BRASOV



IEPURE IN VIN ROSU

INGREDIENTE:

1iepure taiat in bucati,

2 morcovi,

2 cepe mici, 1 catel de usturoi,

o crengutd de cimbru, o lingura de
ulei,

20 ml vin rosu,

15 ml supa crema de pui,

patrunjel,

sare, piper
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MOD DE PREPARARE:

Curatati si tocati ceapa si usturoiul.
Curatati morcovii, clatiti-i si taiati-i
felii. Incalziti uleiul intr-o caserola si
rumeniti ceapa. Adaugati bucatile de
iepure si rumeniti-le pe toate partile.
Amestecati usturoiul, morcovii si
cimbrul, apoi turnati vinul si supa.
Puneti sare si piper, dupa gust.
Acoperiti si lasati la fiert timp de
aproximativ 40 de minute. Presarati

patrunjel tocat marunt si servesti
cald.

Foto: jardin-des-gourmands.com




)L g "y COMANDA PRIN
L dopopoco.ro

orimé‘hié pentru sz coou
TOATE gusturile

Craje: lagl, Plaira Neam|, Roman, Vaslul, Barlad,
Botojani, Timigoara, Bragov




KETCHUP DE MACESE

Méacesele sunt cunoscute pentru efectul
lor de stimularea imunitatii, fiind ideale
pentru sezonul rece!

Dupa primul inghet, acest fruct cu bene-
ficii multiple este gata pentru recoltare.
Asa ca pentru a va face placere, iatd o

idee de reteta bazata pe fructe de maces:

ketchup de macese.

INGREDIENTE PENTRU

4 PERSOANE:

200 g piure de macese, 40 g zahar din
trestie, 25 ml suc de mere, 50 ml de ap3,
1 lingurita de paprika, 1 praf de curry, 3
pana la 4 picaturi de ulei de ardei iute
(optional), 1 praf de sare

MOD DE PREPARARE:

Amestecati piureul de macese si zaharul
din trestie intr-o cratita mica.

Aduceti incet la fierbere, amestecand
constant, si fierbeti timp de 3 pana la 4
minute, pana cand preparatul devine mai
inchis.

Pe foc, adaugati restul ingredientelor.
Gustati si ajustati condimentele daca
este necesar.

SFAT: Congelati acest ketchup in tavi
pentru cuburi de gheata, apoi lasati-1
sa se dezghete la temperatura camerei
nainte de utilizare.
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CLUBZE
BAMBOD

Te asteptdm sa ne bucurdm impreund de cea mai hine facutd
mdncare chinezeasci din oras!

Rezerviri: 0232.258.220  Comenzi: 0741.258.220
losi, Str. Moara de Foc nr. 20 www.club20bamboo.ro




PLACINTA INSIROPATA CU CREMA DIN GRIS

Foto: sultana.ro

INGREDIENTE:

un pachet foi de placinta, 200g unt, 4
canizahar, 8 canide lapte, 6 oua, o cana
gris, esenta de vanilie, 2 cani apa, 2
linguri miere de albine, 1 betisor scor-
tisoara, coaja rasa de la o lamaie bio,
sucul de la jumatate de lamaie, sare.

MOD DE PREPARARE:

Pregatim crema adaugand intr-o oala cu
fundul mai gros cele 8 cani de lapte cu
un praf de sare si vanilia. O lasam la foc
mediu pana ce laptele s-a infierbantat,
amestecand din cand 1n cand. Adaugam
cana de gris in ploaie, amestecand
continuu cu un tel pana ce s-a Ingrosat
compozitia. Luam cratita de pe foc si
adaugam 100g de unt taiat cubulete.
Amestecam si lasam deoparte la racit
pana la temperature camerei.

Batem cu mixerul cele 6 oua si o cana
de zahar intr-un bol separat, pana ce
obtinem o crema spumoasa. Dupa ce
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crema de lapte cu gris s-a racit, punem
compozitiaspumoasasioomogenizam.
Ungem o tava 1nalta cu putin unt topit
din cele 100g ramase si punem juma-
tate din foi 1n tava, una cite una, iar
fiecare foaie am stropit-o cu unt topit.
(Nu ungeti foile cu pensula deoarece
se vor lipi intre ele). Punem crema si
o Intindem bine, dupa care asezam
cealalta jumatate de foi in acelasi mod.
Turnam untul ramas peste placinta sio
punem la cuptorul preincalzit la 180C
pentru o ora si 15 minute.

Pregatim siropul din cele 3 cani cu
zahar, 2 cani cu api, coaja de lamaie
rasa, betisorul de scortisoara si sucul
de la jumatate de lamaie (15 minute la
foc mic). La final punem cele 2 linguri
de miere. Dupa ce scoatem placintadin
cuptor, addugam siropul treptat, dupa
gust. Placinta Insiropata trebuie sa se
raceasca timp de o ora, dupa care se
poate servi
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