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The paper refers to Emanuel Salomon Friedberg-Mirohorsky, a 19th-century Czech
intellectual who travelled to the Balkans and wrote a journal about Romania. He was an of-
ficer in the Austrian army, a painter, and a promoter of healthy eating. He spent about seven
months in Romania in 1856, during which he wrote the journal. It contains memories of the
military mission to the Wallachian Principality in 1856. It was published in Prague in 1896.
166 years ago, the traveller objectively observed aspects that have remained intact to this
day. He described the Romanian culinary traditions of village households, as well as of the
city, which he compared with those from the Czech Republic.
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Mancarea savuroasa a strans mereu oamenii laolaltd, la un pahar de vin in-
sotit de muzica s-au infiripat prietenii, s-a facut schimb de impresii, de retete, s-au
depanat amintiri... Gastronomia este o mandrie nationald, o arta care face parte din
cultura fiecarui popor, nu degeaba se spune ca suntem ceea ce mancam, totul trece
prin stomac sau ca putem cunoaste cultura unui popor si prin fereastra intredeschisa
a bucatariei sale.

In secolul al XIX-lea relatiile culturale ceho-romane s-au intensificat. Cativa
scriitori cehi ne-au vizitat tara si au scris despre ritualurile noastre culinare.

Emanuel Salomon Friedberg, al carui pseudonim artistic era Mirohorsky
(1829-1908), a fost un intelectual multilateral — ofiter ceh in armata austriaca, scrii-
tor, traducator din germana si franceza, cartograf, pictor, grafician, dramaturg.

Era promotorul alimentatiei sanatoase, a terapiei cu apa pentru orice afecti-
une, a fitoterapiei, era vegetarian, nu bea alcool, nu fuma:

La varsta de opt ani Emanuel Salomon Mirohorsky a gustat prima oara din
vin §i bere la mosia unchiului sau. Ambele bauturi i-au ingrozit simturile. De atunci
a evitat consecvent alcoolul cat timp a trait, declarand public si cu vehementa ca
este impotriva lui. Un alt viciu pe care nu il aproba era fumatul (Fritsch 2018: 15).
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In acest sens, in iulie 1895 a fondat societatea Cesky Kneipp (Cehul Kneipp)'
si a editat revista Prirodni lékarr (Doctorul homeopat), care se dedica unui stil de
viata sandtos, cat mai aproape de natura si de terapiile naturiste (Bobikova 2014:
online).

Isi petrecea timpul in natur si ii plicea si umble descult: Excursiile se des-
fasurau pe iarba, prin apa, pe drumuri prafuite. Ca vegetarian Friedberg consuma
supe de legume, fructe, pdine, singurul fel de carne pe care il considera ca fiind
sandtos era vanatul, care trdaieste liber in naturd. (Bobikova 2014: online)

Demn de mentionat este si faptul ca impreuna cu scriitorul si colonelul Patrik
Blazek (1851-1905) a pus bazele terminologiei militare moderne.

In anul 1856 Mirohorsky a primit misiunea de a realiza o noua harti a Tarii
Romanesti, a petrecut aproape sapte luni in Romania si a scris lucrarea Pe Dundre
pana in Romdnia. Amintiri din misiunea militara in Principatul Valah din anul
1856 (Po Dunaji do Rumunska. Paméti na vojensky pobyt v Knizectvi Valasském r.
1856), publicatd la Praga, in 1896 si republicatd in 1916. Pe langa cele 183 de pagini
volumul dispune si de 42 de desene executate de autor.

Acesta a pornit la drum din Praga pe 21 martie 1856, in Vinerea Mare, a
ajuns la Viena si-a continuat cdldtoria cu vaporul pe Dundre pana la Pesta, apoi in
Romania, la Giurgiu, numit in ceha DzurdZevo, unde a fost surprins de atmosfera
animatd a orasului, apoi a mers la cind Intr-o tavernd, dar a fost dezamagit de faptul
cd mancarea era mai rea decat pe vapor.

Ofiterul ceh noteaza ca pe 2 aprilie 1856 a ajuns la Babadag, intreaga echipa
a trecut prin Slobozia, Braila, Galati si cu trasura pana la Focsani. Pe drum a scris si
a desenat tot ce a observat.

La Braila firmele hanurilor erau in greaca sau slavona, fiindca tocmai in acea
perioada se facea trecerea la scrierea cu alfabetul latin. Cei de la hanul La doi frati
cand au vazut ca sunt ofiteri nu prea au vrut sa 1i cazeze, se temeau ca vor cere totul
pe gratis, precum turcii. Mirohorsky precizeaza ca a mancat decent si ca:

In nici un han din Valahia, poate cu exceptia celor din Bucuresti, oaspetii nu
pot primi nici un fel de mancare, in afara de pdine, vin si rachiu, de aceea, caldatorii
instariti au cu ei un bucatar si, in general, mai multi slujitori (Ionescu 2014: 79).

Incid de la inceput a observat ci fiecare vanzitor isi lauda zgomotos marfa in
stradd si obiceiul oriental cd preturile marfurilor sunt mai mari pentru strdini, fata de
cele pentru localnici:

Depozitele si pravaliile din piata si de pe ulitele principale cele mai apropiate
sunt pline de marfuri dintre cele mai alese, cele mai multe frantuzesti si englezesti,
incomparabil mai scumpe pentru noi decat pentru populatia locala, caci negustorul
roman smecher face o diferentiere foarte subtila a cumparatorilor (Toader 2012:
279).

Dupa un drum de 90 de km parcursi in noua ore, au ajuns la Focsani, unde lo-
cuintele le-au fost pregatite de locotenentul major la regimentul 37 infanterie, sarbul

! Societatea a primit denumirea in cinstea preotului german Sebastian Kneipp (1821—
1897), care promova un stil de viata sanatos, in armonie cu natura.
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Borisev, iar prima masa a fost servita de un bucatar ceh, intr-o popota improvizata
intr-un birt murdar:

Cum eram morti de foame si scuturati zdravan de calatorie, mancarea servita
pe o fata de masa slinoasa si cu servete la fel de gretos de murdare, ne-a placut asa
cum le placeau zeilor Olimpului antic ambrozia §i nectarul. Daca un soldat de-al
nostru ar fi indraznit sa intre undeva la tara in Austria intr-un bdrlog ca acesta, ar
fi fost imediat in civilie, pentru ca ar fi necinstit demnitatea de ofiter, dar aici acesta
era singurul bucatar! (Ionescu 2014: 84).

Prima impresie despre localurile focsdnene a fost dezgustatoare:

Birturile din Focsani erau probabil cele mai murdare si mai neingrijite din
toata lumea civilizata: niste case urdte cu intrari darapanate, scari pe jumdtate
dardmate, in curte te ineci sau te impotmolesti in noroi sau in mocirla, iar animalele
domestice murdare, bivolii si porcii, aceste doua modele desavarsite ale murdariei,
se tavalesc dupad bunul lor plac si se harjonesc in balegar fara nici un fel de jena sau
opreliste. Incdperile pentru musterii erau sdrdcdcioase si de mdncare nu se gdsea
mai nimic (Ionescu 2014: 94).

Tanarul ofiter era ocupat pe teren intreaga zi, de cele mai multe ori ordonanta
lui, Raimund Tscherpel, ii pregitea un pranz modest din punct de vedere calitativ,
dar suficient din punct de vedere cantitativ:

La amiaza, cand era arsita cea mai puternicda, ma odihneam undeva, la
umbrd, sau langa o fantana si mancam ceva usor adus de acasa, limba de vitd,
o bucdtica de sunca afumata, branza locala, pui fript etc. si intotdeauna cdte o
bucdtica de ciocolata, care imi place foarte mult si imi domoleste ca prin minune si
setea i foamea. O pastram ca pe o prescurd sfantd, o consumam cu economie $i ori
de cdte ori aveam posibilitatea imi completam constiincios mica rezerva (Ionescu
2014: 118).

Dupa o zi incdrcata cina era bogatd, rafinata, gustoasa, pregatita dupa retete
occidentale, dar si cu alimente locale, spre exemplu oud, pui, produse lactate, de
panificatie si cu mamaliga pregatitd de lecaterina:

Ma intorceam, de reguld, abia seara odatd cu oamenii care lucrasera la
camp, in livezi sau la vie si mdncam cu mare pofia. De obicei, era o supa de pui
cu puiul intreg in ea, apoi un pui fript cu legume, de cele mai multe ori cartofi sau
alte legume din care se gdseau in sat, apoi un ou moale sau tare si oud jumari dupd
reteta lui Waldstatten; beam un lapte gros si apa de la fantana si mai mancam si
niste covrigi minunati, tari sau proaspeti, foarte gustosi, sau colaci, asa cum se
coceau pe acolo in toate satele. Ceream de la lecaterina la fiecare masa mamaliga,
adicd ceea ce este polenta la italieni. In mod exceptional, cind exista posibilitatea
sa trimit la oras dupa alimente, ma delectam cu carne de vita, in loc de supa de pui,
inabusita in vasul Papini cumparat de la Viena, la care adaugam orvez sau mac-
aroane. Inlocuiam covrigii cu o excelentd pdine de secard, pe care stiau s-o facd
admirabil la Focsani, la fel ca la noi. (Ilonescu 2014: 119-120)

87



Mirohorsky recunoaste ca nu se pricepea sa gateasca, cel mult reusea sa fiarba
sau sd prajeasca oud, si le impartaseste cititorilor doud intamplari amuzante, in urma
carora a renuntat definitiv la gatit sau sa mai dea sfaturi in acest domeniu.

In prima relateaza cum a incercat sa fiarba oud moi ca in copilarie, spunand
rugaciunea Tatal nostru, numai cd dupa ce a repetat-o in toate limbile strdine
cunoscute si-a dat seama ca uitase sa dea drumul la foc:

Intr-o seard m-am gandit sa-mi fierb oud moi am pus ibricul cu apd pe foc si
am pus cdteva oud in el. Imi aminteam incd din copildrie cd este suficient si spui
Tatal nostru si oudle sunt gata, numai bune de mancat, asa ca am inceput sa tutui
Tatal nostru pe ceheste (...) Dar cine poate descrie uimirea mea cand am bagat
mdna in apa si am constatat cd era incd rece ca gheata, caci adusesem apa direct
din fantdna. (lonescu 2014: 120-121)

In a doua i-a spus ordonantei sa fi fiarba macaroanele in unt, bazandu-se pe
proverbul german cd numai oamenii saraci le fierb in apa: L-am intrebat daca stie
cum sa le prepare, iar el a raspuns ca le fierbe in apad, le strecoara si apoi le unge
cu unt. Dar eu m-am enervat — doar eram platit excelent si nu voiam sa ma consider
un sarman care trebuie sa gateascd cu apd — aga ca i-am poruncit sa mi le fiarba in
unt! (Ionescu 2014: 121)

Tscherpel i-a raportat supus cd nu se poate, ca nu le va putea manca, dar
ofiterul a fost intransigent si la cina servita pe veranda a regretat ca a stricat bunatate
de macaroane si s-a facut de ras in fata ordonantei: Am ramas ingrozit cand am vazut
in primul rdnd cat erau de putine, apoi cat erau de cafenii si de subtiri, parca erau
firicele de scortisoara, cu care, de altfel, concurau si in privinta duritatii. (Ionescu
2014: 121)

Si de atunci a ramas stabilit ca nu se va mai amesteca la gatit si in bucatarie.
Isi aminteste ca si in urma cu cétiva ani ficuse ceva boacine numai cand a incercat
sa-si incdlzeasca apa:

Cu incercarile culinare e clar ca nu am avut noroc, la bucatarie nu m-am
incununat de lauri si, daca ar fi fost sa traiesc numai din ceea ce stiam sa-mi gatesc
singur, as fi murit fird indoiald de foame. In anul 1850, toamna, am vrut sd-mi
incalzesc putina apa, dar fierbatorul mi s-a spart, pentru ca l-am pus fara apa pe
lampa cu spirt. (Ionescu 2014: 122)

In calitate de sef al echipei de cartografiere a stabilit o lista de preturi pentru
care taranii erau nevoiti sa le vanda produse:

Asa ca un pui costa 4 dobraci = 7 novaci mai tdarziu si acum, nu stiu cdte
oud 1 dobrac = 1 novac si jumatate, o masura de lapte, cam 1,41 | = 2 dobraci etc
(Ionescu 2014: 122).

In timp ce manca era inconjurat de animale fiindca le hrinea cu firimituri
si resturi si se simtea ca intr-un rai primordial. Acesta era un obicei al ordsenilor,
fiindca cei de la tara dau de mancare animalelor de companie abia dupa ce mananca
stapanii. Nu micad i-a fost mirarea sd constate ca si gdinile preferau carnea: Dar aici
mi-a fost dat sa ma ingrozesc pentru prima data de instinctul canibalic al gainilor
despre care nu stiusem nimic pand atunci: acestea se aruncau cu pofid pe bucatelele
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de friptura de pui pe care le aruncam mai mult pentru cdini §i pisici si ciuguleau cu
mare bucurie resturile de carne sau de zgarciuri ramase pe os, lasand apoi numai
oasele goale pentru numitele carnivore (Ionescu 2014: 123).

Desi era obisnuit cu viata de la oras, a observat cum se distrau satenii in zilele
de sarbatoare sau duminica: se dadeau 1n calusei si beau tuica numita acolo la fel ca
la slavii de sud rachie, iar in urma acestei rotiri incep sa ameteascd, li se pare ca au
ajuns in al nu stiu catelea cer (Toader 2012: 291).

Echipa de cartografiere a ajuns in luna mai 1856 si la schitul Dalhauti, unde
Mirohorsky a discutat cu calugarii si s-a temut ca acestia il vor invita la masa: (...)
cdci judecand dupa infatisarea lor slinoasa, bucataria trebuia sa arate inca §i mai
Jjalnic (Ionescu 2014: 128).

In timp ce la oras se vindeau dulciuri turcesti, precum rahat, dulceati, serbet
si halva, binecunoscute si la Praga gratie vanzatorilor bulgari, satenii consumau in
special o casa din faina de porumb, mamaliga, sau de mei cu oua fierte tari, ceapa
verde sau usturoi si branza proaspdta, cu un gust foarte placut. De carne aproape
ca nu se ating, numai la cele mai mari sarbatori gdatesc carne, cel mult de miel
(Ionescu 2014: 125).

Mirohorsky descrie pe larg obiceiul servirii mamaligii la masa, faptul ca tara-
nii 0 mancau cu mainile murdare, uneori si rece pe post de paine, cu branza, oua,
ceapa si usturoi, relateaza cum se pregateste mamaliga pe care si el o manca fierbinte
zilnic si o deosebeste de polenta italiana:

La Faraoanele am vazut pentru prima data o slujitoare tanara si frumoasa a
gazdei mele cum facea mamaliga — polenta o cunosteam deja din Italia. Procedeul
este nespus de simplu. Mai intdi se pune apa in oala care atarna deasupra focului
sau pe vatra din izba — odaia, sau, daca e vreme frumoasa, afara in curte, pe un
trepied de lemn, ca la tigani; imediat ce apa incepe sa fiarba, se arunca inauntru
faina de porumb, aluatul care se formeaza asa se amesteca inca putin deasupra
focului, dupa care oala se ia din carlig si asa fierbinte cum este, este fixata intre
labele picioarelor goale si degetele mari, admirabil calite, cu care fata o strange
bine si amestecad apoi din toate puterile cu ambele mdini mai departe, pe mdsurd ce
aluatul se intareste. Si apoi rastoarnd totul — fara sare, fara grasime si fara lapte —
pe o masuta = masa (din lat. mensa). Este o mancare foarte sanatoasa, chiar daca
strainilor i se pare fada si fara nici un gust, dar prielnica pentru sandtate. Difer-
enta intre pregadtire si prezentarea finala la polenta si la mamaliga consta in faptul
cd romanca, strangand bine intre picioare oala fierbinte — ceea ce italiencele nu pot
sd faca nefiind suficient de calite — poate sa amestece cu ambele mdini, asadar mai
temeinic, in timp ce italianca cu o mana tine oala pe carlig si nu poate sa ameste-
ce decat cu o mana. Cand este gata, mamaliga este rasturnata chiar si in cea mai
saraca familie pe un fund de lemn dreptunghiular, niciodata divect pe masa, iar de
fund este legata o sfoara cu care trebuie sa se taie mamaliga, asa cum se taie la noi
sapunul, niciodata cu cutitul. Romanii isi iau bucatile de mamaliga si cu degetele
(Toader 2012: 293-294).
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Scriitorul ceh admira generozitatea taranilor romani, obiceiul lor laudabil de
a lasa pe oricine sa culeaga pe gratis fructe savuroase din recolta lor, lucru care nu
era permis nici in Cehia, nici in Germania: Pot sa spun cu toata indrazneala ca atat
de multe cirese si visine minunate ca la Brosteni®, care nici nu erau acre,asa cum
sunt la noi si in alte locuri, nu am mancat §i nu cred ca am sa mai mandanc undeva
vreodata. Sa oferi bani pentru fructele mancate era o jignire foarte mare (lonescu
2014: 138).

Romanii din Moldova nu aveau chibrituri, ceasuri, aprindeau focul cu taciuni,
masurau timpul tot dupa fierberea eternei mamaligi, dupa cere 3 mamaligi ale zilei:

La intrebarea mea, de pilda: cat imi trebuie sa merg de aici pana la satul
cutare, la varful cutare etc., imi raspundeau:

- Daca plecati de aici imediat dupa mamaliga de dimineatd, ajungeti acolo
inainte de mamaliga de la amiaza — sau daca plecati de aici dupa rasaritul soarelui,
ajungeti acolo dupa mamaliga de dimineata etc (Ionescu 2014: 148).

Sederea lui In Romania s-a incheiat la 28 octombrie 1856 si marturiseste cd a
ramas cu amintiri de neuitat. Prin natura muncii sale, Mirohorsky si-a petrecut tot
timpul cat a stat in tara noastra - aproape sapte luni — in mediul rural, fiind cazat in
diferite gospodarii taranesti si avand deci prilejul sa cunoasca indeaproape viata,
modul de a gandi, obiceiurile si firea taranilor romani (Toader, lonescu 2012: 172).

Cartograful ceh a observat cu obiectivitate acum 166 de ani aspecte care
s-au mentinut pana in zilele noastre. Romanii sunt ospitalieri, darnici, chiar daca
nu sunt prea bogati, mancarea este variatd si gustoasa, campurile sunt fertile, inca
se pregdteste mamaligd atat la tard, cat si la oras. Scriitorul ofera detalii pretioase
despre alimentatia romanilor in diverse anotimpuri, observa diferentele intre hrana
celor de la sate si a celor din orase, intre a laicilor si a calugarilor, care de cele mai
multe ori tineau post. Mirohorsky a poposit din sat in sat n lunile petrecute la noi,
a fost cazat 1n colibe saracacioase, in chilii pe la schituri sau in conacele unor boie-
ri care l-au surprins prin rafinament si educatie, altii dimpotriva. Acesta a descris
minutios si cu acuratete indeosebi traditiile culinare din gospodariile de la sate, dar
si de la oras, atmosfera hanurilor, a carciumilor, cafenelelor, a birturilor murdare,
a targurilor, preturile alimentelor si ale bauturilor, date mereu in comparatie cu cele
din Cehia.

Jurnalul de calatorie ceh despre Roménia ofera informatii valoroase din
trecutul nostru, reprezinta un punct de reper in studiul relatiilor culturale romano-ce-
he, fiind importante in mediul ceh pentru receptarea intregii spiritualitati romanesti.
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