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„Să ne dăruiască Domnul retina 
duhovnicească, care să capteze 

lumina dumnezeiască și să o 
transforme într-un mod de viață“

Preasfinţitul Ignatie, Episcopul Hușilor

spiritualitate

„A răspuns deci acela: Dacă este 
păcătos, nu ştiu. Un lucru ştiu: că 
fiind orb, acum văd“ (Ioan 9, 25)

Dacă noi suntem sinceri și Îi încredințăm 
Domnului cele ale universului nostru 
lăuntric, El ne dăruiește vindecare și ne 
ajută să ne recăpătăm vederea spirituală, 
pierdută în urma păcatului. Păcatul ne 
întunecă și stinge lumina din noi, ne 
transformă în miopi.

Dacă ne vom încredința lui Hristos, El ne 
va dărui o retină morală, care să prelu-
creze lumina duhovnicească, prin care să 
vedem cele profunde ale lumii de astăzi.

Din păcate, suntem foarte mulți orbi sufle-
tește. Nu avem capacitatea de a vedea 
esența lucrurilor. Ne oprim doar la ceea ce 
ține de aparență și judecăm, calomniem și 
batjocorim foarte ușor. Nu pătrundem în 
adâncul inimii celui pe care îl judecăm. Ne 
lăsăm ademeniți de manipulări care nu au 
un fundament rațional, așa cum nu avea 
niciun fundament real ceea ce spuneau 
cărturarii și fariseii care încercau să îl 
determine pe orb să spună că Hristos nu 
a făcut nimic cu el. Voiau să îl manipuleze 
într-un fel încât să se renege pe sine însuși.

Câți nu sunt alergici, în lumea aceasta, 
și fac o adevărată „indigestie” la tot ceea 
ce ține de viața Bisericii, de lucrarea lui 
Dumnezeu în viețile noastre? Câți nu sunt 

care ironizează și persiflează și spun că 
Dumnezeu este o iluzie, că nu există minuni, 
că sunt doar autosugestii? Întâlnim destui 
oameni de felul acesta. Sunt orbi spirituali. 
Nu reușesc să vadă cele de dincolo de 
lumea aceasta și încep un război cu toți cei 
care cred și Îl mărturisesc pe Hristos.

Dacă noi asimilăm lumina lui Hristos pe 
care o primim în sfintele slujbe și, în mod 
desăvârșit, când ne împărtășim cu Trupul 
și Sângele Lui, vom putea da răspuns 
celor care încearcă să ne clatine și să ne 
dărâme convingerile lăuntrice și viziunea 
duhovnicească despre Dumnezeu și trăirea 
credinței.

Orbul, fără școală, le-a dat răspuns unor 
oameni cu foarte multă școală. Adevărata 
înțelepciune vine din lumina dumneze-
iască, nu din altă parte.

Inteligența poate avea momente când 
devine malefică. Diavolul este inteligent. 
Înțelepciunea pe care o dă Dumnezeu 
nu poate fi transformată în ceva malefic. 
Înțelepciunea este un amestec de inteli-
gență cu lumina care vine de Sus.

Să ne rugăm ca Domnul să ne dăruiască 
retina duhovnicească, care să capteze 
lumina dumnezeiască și să o transforme 
într-un mod de viață. Să dobândim un 
mod de a gândi, o mentalitate, o minte 
care să aibă în ea gândul lui Hristos.
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spiritualitate

Cetăţuia, ctitoria lui 
Gheorghe Duca

Aşezată în partea de sud, pe 
dealul care poartă acelaşi nume, 
Mănăstirea Cetǎţuia vibrează şi 

astăzi de istorie. Străjuit de un turn impo-
zant și împrejmuit cu un zid de piatră, 
aşezământul a fost construit în secolul 
al XVII-lea de voievodul Gheorghe Duca 
(1665-1666, 1668-1672 și 1678-1683) şi 
conceput ca un complex fortificat care să 
ofere domnitorului şi boierilor un loc de 
refugiu din calea invadatorilor.  
Cum locul poartǎ amprenta unor eveni-
mente importante din viaţa Moldovei, în 
acest numǎr al revistei, vom aborda doar 
aspectele legate de Palatul domnesc şi de 
Cuhnea domnească, un obiectiv unicat în 
România şi un reper de seamǎ al spaţiului 
moldav.

Construit din piatrǎ, cu bolţi de cǎrǎmidǎ, 
palatul domnesc de la mănăstirea Cetățuia 
avea un rol strict defensiv, elementele 
de confort sau lux fiind total ignorate de 

domnitor. “Pe timpul luptelor, atunci când 
românul era totdeauna cu zilele în mână, 
locuințele aveau nevoie mai mult de 
metereze decât de ferestre largi”, avea sǎ 
remarce, în mai 1842, Alecu Russo aflat 
în vizita la acest locaş. De asemenea, scri-
itorul afirmǎ că “încăperile palatului au fost 
pictate în frescă”,  însǎ astǎzi, din pǎcate, nu 
se mai observă nici o urmă de pictură.
Intrarea în clǎdire se face printr-o scarǎ 
lipitǎ de perete care duce la un balcon 
mic cu foişor de lemn, aflat la etajul întâi 
al clǎdirii, unde sunt poziţionate încaperile 
pentru locuit, precum şi sala de primire a 
domnitorului. Toate camerele de la etaj 
sunt boltite en berceau. O scară amplasată 
în grosimea zidului sudic al odăii domnito-
rului coboară în spirală către o încăpere cu 
rol de iatac al doamnei.

În aripa stângă a clădirii, la același nivel 
cu apartamentul acesteia, sunt poziţio-
nate o serie de hrube și tainițe boltite, care 
aveau o legătură secretă cu etajul locuibil. 
Trecerea din prima hrubă în cea de–a doua 
se fǎcea printr–o deschidere joasă cu o 
înălțime mai mică de un metru, prin care  
nu putea sǎ treacǎ decât un singur om. 
Conform legendei, exista un tunel care 
lega Sfânta Masă a altarului de palatul 
domnesc, pentru a se salva odoarele 
bisericii din calea navǎlitorilor, precum şi 
câteva hrube care făceau legătura între 
Palatul domnesc de la Cetățuia și Curtea 
domnească din Iași.

Fiind parţial distrus în timpul Revoluției 
de la 1821 şi consolidat în urma lucră-
rilor de restaurare din anii 1964-1971, 
Palatul  Domnesc al lui Gheorghe Duca, 
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adăpostește în prezent un muzeu de artă 
feudală, conținând preţioase obiecte de 
cult: broderii, icoane pictate pe lemn și 
îmbrăcate în argint, cățui, cărți ferecate în 
argint, cruci sculptate și ferecate în argint 
sau argint aurit, sfeșnice, manuscrise, 
provenind din depozitele mănăstirii și al 
centrului mitropolitan.

Pe latura esticǎ a mǎnǎstirii Cetățuia, o 
altǎ cladire trezeşte interesul trecǎto-
rului. Formată dintr–o cameră pătrată, cu 
latura de 7 m, cu o boltă semisferică, în 
mijlocul căreia se înalță un turn lanternă 
de formă cilindrică, construcţia este 
realizatǎ tot din piatrǎ. Turnul înălțat în 
centrul calotei acoperișului avea rolul de 
a permite fumului să iasă din încăpere. În 
timpul vizitei lui Russo, spre surprinderea 
acestuia, deşi se bucura de o arhitecturǎ 
spectaculoasǎ, construcţia  era folositǎ 
pe post de  bucătărie. Unii istorici susțin 

că acest edificiu a fost, în realitate, o baie 
domnească.  

Menţionam cǎ această cuhne este ultima 
construcție de acest fel rămasă pe terito-
riul actual al României, o clădire asemă-
nătoare, dar mai simplă, fiind identificată 
de Gheorghe Balș la Mănăstirea Marea 
Lavră din Muntele Athos. Clădiri cu același 
rol  au existat în trecut și la Curtea din 
Brâncoveni a lui Matei Basarab sau la 
Curtea din Potlogi, dar nu au învins vitre-
giile vremii.

Toate aceste repere, vestigii ale unui 
trecut tumultos, încântǎ inima şi ochiul 
privitorului, mǎrturisind, prin perenitatea 
lor, credinţa, cutumele şi ingeniozitatea 
înaintaşilor noştri.

Maria Luisa Ţuculeanu
Foto: Agrenna
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Poezia „Giuvaierul șlefuit”
Mihai Coţovanu
 mihaicotovanu.ro

Soarele își desface razele sub 
privirea zeiței Kaly care, într-o 
mână ține darurile vieții, în cealaltă 

steagul din roata vieții peste zidurile 
caselor prăfuite, coșcovite. Timpul nu 
iartă nimic, orice clădire, mai devreme 
sau mai târziu, sfârșește în ruină, orice 
prietenie, mai devreme sau mai târziu, 
sfârșește în despărțire (cugetare a lui 
Milarepa).
Sub privirea penelului, în curgerea 
anilor, clădirile s-au transformat. Unele 
au dispărut, altele se încăpățânează să 
stea în picioare. Din perioada studenției 
am fost atras de peisajele citadine din 
zonele Târgul Cucu, Păcurari, Sărărie, 
păstrând amintiri despre viața celor ce 
le-au înălțat.
Printre primele peisaje realizate din acea 
perioadă au fost Comunitatea evreiască, 
Sinagoga Merarilor, peisajele de lângă 
Biserica Albă etc. Aceste peisaje le-am 
reluat în diferite momente, care erau 
transformate odată cu trecerea anilor. 
Anumite peisaje au dispărut, fiind înlo-
cuite cu alte clădiri. Astfel, tablourile 
realizate au rămas mărturii ale spațiului 

citadin în transformare, prin forța necru-
țătoare a zeiței timpului.
Kaly își cântă poemele pe clădirile aban-
donate, iar creatorii lor, din dimensiuni 
astrale, cugetă la momentele în care au 
înfăptuit ceva și au dat viață prin ceea ce 
au reușit să realizeze.
Lângă Biserica Albă se ridică acum 
o zonă rezidențială de blocuri. Acest 
spațiu a fost un motiv de inspirație, unde 
am pictat de multe ori. Aici a existat o 
clădire unde și-au avut sediul Ziarul 
24:ORE și Restaurantul „Doi Cocoși”. În 
spatele acestei clădiri era o casă boie-
rească, abandonată, în care se păstrau 
ecourile petrecerilor. Îmi amintesc cum 
după plecarea de la ședința de pictură 
analizam decorurile și încercam să 
reconstitui propria poveste a celor ce 
au locuit aici. Am simțit mereu suferința 
tăcută a clădirilor în care zidurile plân-
geau prin lacrimile coșcovite de var.
Nu departe de acest spațiu, pe strada 
Elena Doamna, există un areal cultural 
citadin, care păstrează viața molcomă, 
fără mare însemnătate, în clădirile 
vechi, păstrate și locuite. Alături este 
casa Joseph Zoller, o clădire care și-a 
recăpătat strălucirea de la început prin 
voința și dorința doamnei avocat Vera 
Geanina Poroșnicu. Imediat alături, poți 
simți dramatismul îngenunghiat sub 
povara zidurilor încărcate de timp.
Istoria și restaurarea acestei clădiri care 
și-a recăpătat lumina de odinioară este 
cuprinsă în cartea „Giuvaierul șlefuit” 
de Olguța Creangă-Caia. Păstrez în 
memorie cum arăta casa înainte de a 
fi restaurată și regret că nu am pictat 
clădirea în acea ipostază care m-a 

artă

„Giuvaierul șlefuit”, autor: Mihai Coțovanu
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chemat de multe ori în diferite momente 
ale anului, când mai treceam pe strada 
Elena Doamna.
Poezia luminii pe zăpada de lângă 
Sinagogă i-a atras atenția doamnei Vera 
Geanina Poroșnicu, trezindu-i  dorința de 
a așeza casa în durată pe pânză, pasi-
unea culturală de evocare a unui anumit 
timp, într-un spațiu de mare însemnă-
tate. După primele întâlniri, am observat 
o trăsătură de caracter rară, aparținând 
unor timpuri îndepărtate, când oamenii 
aveau memoria străbunilor de neam în 
sânge.
Prin tot ceea ce a înfăptuit se definește 
o personalitate puternică, vizionară 
cu rădăcini adânci. Coroana persona-
lității este impresionantă, având seva 
vie culturală a mărturisirilor care au 
plăsmuit-o.

Am impresia că prin venele dumneaiei 
curge arta vie, plină de vigoare pentru tot 
ce este frumos, armonios în arta arhitec-
turii, muzicii, picturii, sculpturii, poeziei, 
etc. Se comportă și privește pătrunsă 
de regina artelor, filozofia. Puterea 
dumneaiei de muncă este impresio-
nantă, partea spirituală contopindu-se 
cu cea materială, într-o armonie care 
strălucește prin tot ceea ce a realizat. 
Casa „Joseph Zoller” este o mărturie 
despre cum și-a descoperit calitățile de 
om, știind să înfăptuiască, devenind ea 
însăși un giuvaier șlefuit, o mărturie de 
viață ca reper valoric demn de urmat.
Consider că prin ceea ce a înfăptuit și ce 
va realiza în această trecere, personali-
tatea Verei Gianina Poroșnicu va dăinui 
peste secole, păstrându-și strălucirea 
prin ceea ce a creat și dăruit.
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umor

- Mami, ce-i aia libertatea cuvântului?
- E atunci când eu vorbesc şi taică-tu e 
liber să mă asculte!

La un restaurant pescăresc:
- Serviţi moluşte?
- Servim pe toţi clienţii, domnule!

- Ce faci, omule? Nu te-am văzut de un 
car de ani!
- M-am însurat…
- Lasă!... Important e că eşti sănătos!

Am scris cu creta pe asfaltul din 
faţa blocului: „Când pleacă soţul, 
sună-mă!!”
De trei zile nu a mai ieşit un bărbat din 
bloc!

Rozi către Gheorghe:
- Iubi, vreau să merg la Paris să îmi 
cumpăr parfum, poşetă, pantofi…
- Na, bine tu, dar tăte astea le poţi 
cumpăra şi de aici.
- Mulţumesc. Asta e tot ce am vrut să 
aud…

Nuntă în Ardeal:
- Tată, dar de ce avem atâta palincă la 
nuntă? Sunt doar 20 de nuntaşi.
- Măi, tu la mireasă te-ai uitat?

La anul trebuie să mă mărit. Nu pot sta 
la nesfârşit fericită!

- Tată, vreau să mă însor.
- Stop! Mai întâi cereţi scuze!
- Dar nu am făcut nimic…
- Tu nu auzi bine? Cereţi scuze!
- Bine, iartă-mă!
- Gata. Acum că ai învăţat să îţi 
ceri scuze degeaba, eşti pregătit de 
însurătoare!

După 40 de ani viaţa începe să fie 
roză: artroză, scleroză, nevroză, 
osteoporoză…

- Scumpo, am cumpărat bilete la film.
- Ce bine. Mă duc să mă îmbrac.
- Grăbeşte-te! Sunt pentru mâine 
seară…

De mic am fost talentat şi am vrut 
să mă fac spion. Oricât au încercat 
profesorii în 12 ani de şcoală, nu au 
scos nimic de la mine!

- Te văd foarte tristă în ultimul timp. Ce 
te frământă?
- Mă înşeală soţul şi tot slăbesc…
- De ce nu îl părăseşti?
- Aştept să mai slăbesc puţin!

Un şef de tren ajunge acasă după trei 
zile. Pus pe glume, strigă către nevată:
- Bună dimineaţa, biletele la control?
De sub pat se aude o voce:
- Abonament!

Proverb ardelenesc spus în gând: 
Degeaba eşti bogat, dacă nevasta 
vorbeşte non-stop!

Dacă bărbatul tace, înseamnă că e 
gânditor.
Dacă femeia tace, gânditorul a 
încurcat-o!

Am fost la sală şi am petrecut două 
ore pe bicicletă. Nu sunt deloc obosit. 
Mâine voi încerca să folosesc şi 
pedalele…
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Culinar

INGREDIENTE PENTRU 4 PORŢII:
1,5 kilograme de carne de vită, 800 
grame de sparanghel, 2 cepe medii, 2 
morcovi, 1 căţel de usturoi, rozmarin, 
cimbru, ulei de măsline, sare de mare, 
piper negru proaspăţt măcinat, zeama 
de la o lămâie.

MOD DE PREPARARE:
Se pune carnea de vită la frigider pentru 
30 de minute. Între timp, se încălzește 
cuptorul la 240°C / treapta 9 pe gaz.
Legumele (morcovii, cepele, usturoiul) nu 
trebuie neapărat curăţate. Spălaţi-le bine și 
tăiaţi-le în bucăţi mari, după care le punem 
împreună cu ierburile în mijlocul unei tave 
de friptură și le stropim cu ulei de măsline.
Scoatem carnea de la frigider, o stropim și 
pe aceasta cu ulei de măsline și o asezonăm 
cu sare și piper, după gust. Urmează să 
așezăm carnea pe legume.
Tava cu ingredientele se introduce în cuptor 
și se micșorează căldura la 200°C / treapta 
6 pe gaz. Se lasă o oră pentru o friptură de 

vită gătită medium (potrivit). Dacă preferaţi 
friptura medium rare, se scoate cu 5-10 
minute mai devreme, iar pentru o friptură 
well done (bine facută), o mai lăsăm 10-15 
minute în plus.
Când carnea este gătită pe placul dumnea-
voastră, se scoate tava din cuptor și se 
transferă carnea de vită pe un tocător 
pentru 15 minute. Se acoperă cu un strat 
de staniol și cu un prosop de bucătărie, cât 
timp gătiţi sparanghelul.
Se spală sparanghelul și li se taie cape-
tele. Se încălzește o tigaie mare și se 
pune sparanghelul până când se rume-
nește pe toate părţile. De îndată ce este 
gata, îl punem pe 4 farfurii și îl stropim cu 
zeamă de lămâie și cu ulei de măsline. Se 
condimentează cu sare de mare și piper 
negru proaspăt măcinat după gust, iar 
opţional puteţi rade puţin parmezan pe 
deasupra, urmând să serviţi alături de 
friptura de vită.

Sursa: totuldespremame.ro / Foto: pixabay.com

FRIPTURĂ DE VITĂ CU SPARANGHEL
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reţetă

INGREDIENTE PENTRU 4 PORŢII:
o gâscă de 2-3 kg, 2 kg de varză, 2 roşii 
tăiate mărunt, 100 g de afumătură, 100 
ml vin alb sau borş acru, 1 morcov ras, 
1 ardei gras tăiat cubuleţe, 1 ceapă 
mare tăiată felii, 1/2 linguriţă de boia de 
ardei dulcei, 1/2 linguriţă cimbru uscat, 
2 linguriţe de sare, 1 linguriţă de piper 
proaspăt zdrobit.

MOD DE PREPARARE:
Spălăm bine gâsca, scoatem cât mai mult 
din grăsimea din interior şi o ştergem bine 
cu un şervet. Tăiem cât mai fin varza şi o 
frământăm cu 1 linguriţă de sare. 
Într-un castron  amestecăm condimentele: 
sare, boia, piper, cimbru şi frecăm bine 
gâsca atât pe exterior, cât şi pe interior. 

Păstrăm o parte şi pentru varză. 
Scurgem foarte bine varza, adăugăm 
morcovul, ardeiul gras, roşiile, ceapa 
şi afumătura tăiată cubuleţe. Punem şi 
condimentele rămase şi umplem gâsca. O 
coasem şi o închidem bine cu scobitori. 
O băgăm la cuptor la o temperatură de 220 
de grade (foc aproape maxim la cuptoa-
rele pe gaz) timp de 30 minute. Reducem 
temperatura la 160-170 de grade şi conti-
nuăm coacerea 2-3 ore. Nu punem apă sau 
ulei. Fiind grasă, îşi va lăsa singură grăsime. 
Dacă e nevoie, se adaugă apă caldă. Cu 
jumătate de oră înainte de final, punem şi 
vinul.
Poftă bună!

Foto: pixabay.com

GÂSCĂ UMPLUTĂ CU VARZĂ
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reţetă

CRÈME BRÛLÉE

INGREDIENTE: 
2 căni de smântână dulce, 8 gălbenuşuri, 
1/3 cană de zahăr, 1 lingură de esenţă de 
vanilie, 2 linguriţe de zahăr pentru crusta 
de caramel.

MOD DE PREPARARE: 
Preîncălziţi cuptorul la 160 grade. Într-o 
cratiţă aflată la foc mediu se amestecă 
4-5 minute zahărul cu smântâna, pâna 
când aceasta începe să făcă bule. Într-un 
castron se bat cele 8 gălbenuşuri de ou 
cu vanilia, până ce conţinutul se omoge-
nizează şi are culoarea galben deschis. 
Crema fierbinte de smântână se toarnă 
treptat peste gălbenuşuri, amestecând 
permanent. Compoziţia se toarnă în 8 
castroane, boluri, “ramekin”-uri. Acestea 

se aşează într-o tavă care se umple cu 
apă caldă până când nivelul apei ajunge 
la jumătatea castroanelor. Se dă la cuptor 
timp de 40-45 minute. Se scot din cuptor 
şi se lasă la răcit. După ce s-au răcit, 
cele 8 boluri se scot din tavă şi se lasă în 
frigider pe parcursul unei nopţi.

Înainte de servire se presară zahărul 
rămas  (2 linguriţe) peste bolurile cu 
cremă şi se “arde” cu ajutorul aparatului 
de caramelizat. Puteţi obţine crusta 
de caramel şi cu ajutorul cuptorului, 
aşezând bolurile sub grill, astfel încât 
focul să vină din partea superioară a 
cuptorului.

Foto: Rita E.
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Organismul nostru este direct depen-
dent de factorii de mediu. Atunci 
când vine vara, temperaturile cresc, 

iar senzația de foame va fi în scădere.
În perioada asta e bine să alegem ali-
mentele sărace în calorii, răcoritoare, cu 
un conținut ridicat de apă și bogate în 
nutrienți, astfel încât să fie mai ușor dige-
rate de organism.

Dieta de tip mediteranean este perfec-
tă acum. Dar ce alimente fac parte din 
această dietă? Sunt alimentele proas-
pete, neprocesate, consumate variat și 
echilibrat, ce vor furnizeaza organismului 
energia de care are nevoie:
 legume, zarzavaturi, fructe, leguminoa-
se și cereale integrale;
 ulei de măsline, măsline, oleaginoase și 
semințe, în cantități moderate, ca sursă 
principală de grăsimi;
 consum moderat de carne, de preferință 
albă, de peşte și de ouă;
 consum zilnic de lactate și brânzeturi 
ușoare, moderat dacă au multe grăsimi în 
conținut;
 ierburi aromatice și condimente în loc 
de sare;
 consum cât mai redus de zahăr și 
dulciuri;
 consum moderat de vin în timpul mesei 
(1 pahar/zi).

Se recomandă a fi consumate, cât mai rar 
sau doar ocazional, carnea roșie și prepa-
ratele. De evitat sucurile carbogazoase, 

produsele cu conținut mare de zahăr și 
făină rafinată, grăsimile hidrogenate și 
alimentele prelucrate industrial. Para-
doxal, și produsele marcate “low fat” sau 
“light” sunt și ele pe lista neagră, pentru 
că lipsa a ceva este compensată cu alt-
ceva tot nesănătos. Este vorba, în fond, 
de produse ultraprocesate, pe care dieta 
mediteraneană le ține la distanță.
Din cauza temperaturilor ridicate, corpul 
consumă o bună parte din energie în pro-
cesele de termoreglare, încercand să își 
scadă temperatura pentru a se adapta. 
Face acest lucru în principal prin elimi-
nare de apă, cu pierderea unor cantități 
importante de săruri minerale. În aceste 
condiții, nevoile organismului se îndreap-
tă către aportul hidric crescut.
Fructele și legumele ne jută să comple-
tăm nivelul de lichide din organism, dar 
nu trebuie să ne bazăm numai pe ele. 
Trebuie să bem apă cât mai multă, chiar 
și atunci când nu ne este sete, deoarece, 
dacă așteptăm să apară senzația de sete, 
riscăm ca organismul nostru să fie deja 
deshidratat.
Nu consumăm băuturi îndulcite cu zahăr, 
deoarece acestea favorizează obezitatea 
și nu sunt sănătoase.
Recomandarea de bază este să mâncați 
cât mai natural, dar și să evitați produsele 
pe care oricum nu le-aș recomanda nicio-
dată, acele produse procesate, junk food, 
care coroborate cu temperaturile canicu-
lare este foarte posibil să cauzeze chiar și 
mai mult rău, decât în alte sezoane.
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