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ABSTRACT

The paper is dealing with a cookery book, considered to be the best one written in
Romanian language at the end of the 19" and the beginning of the 20" century. The author,
Zotti Hodos, was a well educated lady, who not only knew the international fine cookery, but
also the regional one. She spoke many foreign languages and studied probably at a girls
boarding school in Vienna. The book comprises refined and expensive receipts from the
international cuisine, but also simpler ones, meant to be cooked by less wealthy people. Many
receipts from Zotti’s cookery book are still prepared in Transylvanian Romanian families.

Keywords: Cookery book, Zotti Hodos, fine cookery, receipts, expensive meals,
reasonable priced.

Dacd in belle époque 1n orasele transilvinene exista suficienta literatura
gastronomicd in limbile maghiard si germand, cea de limba roména era aproape
inexistenta. In cercetarile noastre nu am gisit nicio carte de bucate romaneasca aparuti
in Imperiul austro-ungar nainte sau concomitent cu cea scrisd de Zotti, in ciuda
faptului ca, in nr. 2 din 1909 al revistei Luceafarul, la ,,Posta redactiei”, o doamna
Lucia R. din Timigoara afirma: ,,(...) cea mai buna carte de bucate roméaneasca este
Pofta buna de d-na Zotti Hodos, care a aparut in editie noud si se poate comanda direct
de la autoare din Sibiu, Kapgasse ™.

Numele Zotti Hodos I-am intalnit cu prilejul parcurgerii publicatiei Telegraful
Romdn, in ciutare de reclame comerciale. In numarul 69 din 31 august (13 septem-
brie) 1921, publicul cititor era anuntat ca: ,,A aparut tocmai acum partea I din cea mai
buna carte de bucate Pofta buna, de Zotti Hodos. Partea aceasta cuprinde 162 de retete
pentru: supe, ciorbe, asiete, rasoluri si sosuri — la sfarsit meniuri pentru zile comune
si pentru sarbatori. Cartea costa 6 lei. De vanzare la Libréria Arhidiecezand in Sibiu
si in alte librarii™®.

Peste numai doud luni, mai precis in numarul 84 al aceluiasi periodic, avea sa
fie reiterat si completat anuntul, de asta datd vorbindu-Se despre alte doud parti ale
respectivei lucrari: ,,La Libraria Arhidiecezana Sibiu, strada Macelarilor 45 se gasesc

! Doctor in istorie, Sibiu; e-mail: gudrunittu@yahoo.de.

2 Posta redactiei, in ,Luceafirul”, nr. 2/1909, p. 48.

3 Telegraful Roman, LXIX, nr. 69/31 august (13 septembrie) 1921, Sibiu, p. 4.
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de vanzare cele mai bune carti de bucate sub titlul Pofta buna de Zotti Hodos. Au
aparut: Partea I a 6 lei, Partea a Il a 10 lei, Partea a IV a 10 lei. Plus porto postal a lei
2.50,

Continuind cautdrile in mediul online®, am realizat ca autoarea publica inca
de la sfarsitul secolului anterior. In 1897, la tipografia diecezana din Caransebes, In
seria ,,Biblioteca noastra”, al carei director era chiar sotul autoarei, Enea Hodos, a
aparut comedia /ntocmai! (probabil o traducere din limba francezd). In 1899, la
aceeasi tipografie si in aceeasi serie, avea sa publice prima parte a unei carti de bucate
cu titlul Pofta buna!, eveniment editorial semnalat in Tribuna poporului din Arad, in
data de 22 iunie (4 iulie): ,,A aparut in ,,Biblioteca noastrd” Pofta buna! Carte de
bucate de Zotti Hodos. Atragem atentiunea cetitorilor asupra acestei carti, care contine
sub 420 de numere peste 600 de retete si anume cele mai bune retete din bucataria
practica si modernd. Aceasta carte se poate Intrebuinta in orice gospodarie romaneas-
ca. Cartea cuprinde atat retetele bucatelor celor mai simple, cat si retete de bucate mai
complicate: adica supe, ciorbe, arsiete, pastete, rasoluri, aspicuri, gelantine, fripturi
nationale si frantuzesti, torte, parfeuri, Inghetate, ceaiuri, licheruri etc. Pretul 70 cr.
plus porto 5 cr. se afla de vanzare la D-na Zotti Hodos Caransebes™®. In anul urmator
(1900) avea sa apara cea de-a doua parte a colectiei de retete.

In 1914, anul izbucnirii Primului Razboi Mondial, autoarea publica, de asta
data la Editura Arhidiecezana din Sibiu, o noua carte dedicata artei culinare — Masa
ieftina. Gatirea mdncarilor de dulce si de post. Refete de bucate simple si bune, in
acord cu vremurile grele care aveau sa vina.

Din pacate, nicio bibliotecd publicd din Sibiu nu detine scrierile doamnei
Hodos. Ma consider norocoasa ca am gasit partea a doua a cartii de bucate Poftd buna!
(Caransebes 1900) in biblioteca unei prietene, care o mostenise de la bunica ei si care
a avut amabilitatea s3 mi-o puni la dispozitie’. Inainte de a trece insa la analiza acestei
raritati bibliofile, se impune s oferim céateva date despre sotii Hodos. Enea Hodos
(1858, Rosia Montana-1945, Sibiu) a fost descendentul unei ilustre familii de intelec-
tuali transilvaneni, folclorist si scriitor, membru corespondent, din 1904, al Academiei
Roméne. In anul 1877 s-a inscris la Universitatea din Viena, unde a urmat, ca bursier
al Societatii ,, Transilvania”, cursurile de medicind timp de patru ani. in anul 1880 a
parasit aceastd facultate, trecand la cea de Litere si Filozofie din Budapesta, iar apoi
din Viena. La intoarcerea in tard, Enea Hodos a fost profesor la Scoala (romaneasca)
de fete din Sibiu, iar din 1889 pana in 1905, profesor de limba romana si limba
maghiard la Institutul teologico-pedagogic din Caransebes. Din cauza unor neinte-
legeri cu protopopul, a parasit in 1905 Caransebesul, stabilindu-se la Sibiu, unde va
locui pana la moarte sa, survenitd in 1945. A lipsit din urbea de pe Cibin doar in
intervalul 1919-1920, perioada in care i se incredintase organizarea scolii normale din

4 Ibidem, nr. 84/23 noiembrie (6 decembrie) 1921, Sibiu, p. 4.

5 http://www.biblacad.ro/bnr/brmautori.php?aut=h&page=320& &limit=20.

® Tribuna poporului, II, nr. 120/22 iunie (4 iulie) 1899, Arad, p. 4; https://core.ac.uk/
download/pdf/44697770.pdf.

" Doresc sd-i multumesc si pe aceasti cale reputatei arhiviste din Sibiu, Liliana Popa, care mi-
a pus la dispozitie cartea de bucate Poftd bund.
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Sighetul Marmatiei®. Daca viata si opera lui Enea Hodos sunt cunoscute si cercetate,
in privinta lui Zotti trebuie sd facem doar presupuneri. Din genealogia familiei Hodos,
disponibild online®, aflaim ci a fost fiica fruntasului transilvinean Gheorghe Secula
(1839-1884) si a Iuditei Secula, familie cu valori si idealuri identice cu ale familiei
sotului ei. Tot din genealogia online aflam ca sotii Zotti si Enea Hodos au avut o fiica,
Astra, casdtoritd cu unul dintre fiii din prima casatorie a Constantei Hodos (nascuta
Talos).

Zotti a primit cu sigurantd o educatie aleasd, cunoscand, aldturi de limbile
romand si maghiara, franceza si germana. A urmat, probabil, cursurile unei scoli
superioare de fete din Viena, scoald la care prepararea de mancaruri alese si purtarea
elegantd faceau parte din planul de invatamant. Din retetele propuse in cartea de
bucate in discutie ne dam seama ca era o buna cunoscatoare a bucatariei internationale,
in special a celei central europene, dar si a celei franfuzesti, englezesti si romanesti cu
influente orientalo-balcanice. Ipoteza noastra, conform careia a fost scolitd la Viena,
este sustinuta de multitudinea de cuvinte germane folosite pentru desemnarea sau
explicitarea de ingrediente sau preparate — maduva-Markbein, muschi englezesc-
Lungenbraten, ulei fin-Tafelol, pesmet-Brdsel, nucsoara-Muskatnuss, varza nem-
teasca-Kohl, spanac-Spinat, mazire verde-Erbsen, fleica fripta-Holzfleisch, budinca
de migdale-Mandelkoch, aluat cu unt-Bldtterteig, aluat fraged-Butterteig etc., precum
si de o trimitere la renumitul restaurant vienez Riedhof?, unde se servea rasol, de fapt
renumitul preparat imperial ,, Tafelspitz: ,,Astdzi nu mai ie obicei s se dea la masa,
cand avem musafiri, rasol de vita. Cu toate acestea, lumea care a ramas credinciosa
obiceiurilor din batrani, vede bucuros pe masa un rasol gustos, garnisit cu multe de
toate. Cu deosebire cine a mancat la Riedhof din Viena un rasol, nu uitd bunatatea
aceasta vieata Intreagd 2.

Nestiind cand s-a casatorit Zotti Secula cu Enea Hodos, putem doar presupune
ca ideea scrierii unei carti de bucate s-a nascut la Sibiu, in perioada in care sotul ei a
fost profesor la Scoala de fete, deoarece dupa mijlocul secolului al XIX-lea educatia
fetelor devenise si in societatea romaneasca din Transilvania, aflata in progres social
si economic, o prioritate. Insusirea de cunostinte solide in domeniul artei culinare,
respectiv familiarizarea cu bucataria fina, strdind si autohtond, erau indispensabile
pentru o viitoare doamna, care trebuia nu numai sd conduca o gospodarie, ci si si
reprezinte. Sd dai mese imbelsugate, cu mancéruri gustoase, foarte elaboratd si cu
denumiri straine putea sd contribuie la cresterea prestigiului social al familiei. Prin
urmare, lucrarea lui Zotti Hodos a aparut din necesitate, venind sa umple un gol.

Exemplarul din 1900, pe care am avut pldcerea sa-l parcurg, poartd
caracteristicile vechimii sale i amprenta generatiilor de gospodine carora le-a trecut

8 Vezi: https://ro.wikipedia.org/wiki/Enea_Hodos, accesat 17 mai 2018.

® https://ro.wikipedia.org/wiki/Familia_Hodos, accesat 17 mai 2018.

10 https://www.wien.gv.at/wiki/index.php/Riedhof, accesat 17 mai 2018.

11 Gabriela Salfellner, The Best Imperial Recipes from Tafelspitz to Kaiserschmarren, Vitalis,
Vienna, 2012, p. 43.

12 Zotti Hodos, Pofid bund!, Carte de bucate, Partea II, Caransebes, Tipografia Diecezani,
1900, p. 72.
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prin ména. Este foarte uzat, patat, unele pagini sunt rupte, iar altele lipsesc (39-65;
246-251, precum si ultimele cateva). Desi aceste lipsuri sunt regretabile, ele nu cons-
tituie un impediment 1n descifrarea si conturarea specificului acestei carti.

Propunand, pe de-0 parte, retete scumpe si sofisticate — ,,pastete” [pateuri],
claponi si fazani umpluti, vanat de tot felul in sosuri elaborate, torturi si alte deserturi
fine —, si, pe de alta parte, retete simple, necostisitoare, cartea se adreseaza atét elitelor
pe zece capitole (I. Supe, Ciorbe; II Assiette; III Rasoluri si sosuri; [V Legume; V
Fripturi, garnituri, salate; VI Prdjituri, cofeturi; VII Torte, bomboane; VIII Creme,
parfaituri; IX Tnghetate; X Dulciuri, compoturi, bauturi diferite), urmate de meniuri
pentru toate zilele si pentru mese festive (ambele pentru toate anotimpurile), de
cuvinte explicate si de cuprins.

Asemenea altor autori/autoare de carti de bucate, Zotti Hodos preia in
culegerea ei retete verificate de la membre ale familiei (de la mama, soacra si
cumnatele ei), prietene si cunostinte, trecand dupa respectivele retete intotdeauna
numele sursei. Astfel apar nume precum: Judita Secula, Ana, Cornelia, Eugenia si
Lucretia Hodos, Ada Balas, Maria Ghidiu, Olivia Vuia, Sofia Pap, Amalia Lazici,
Emilia Muresanu, Sidonia Maior, Elisaveta Curta, Ida Faur, Letitia Onciu, Netta
Cilciunariu.

Pretul cartii, trecut atdt in moneda maghiara, 56 de creitari, cat si In moneda
romaneascd, 70 de bani, ar putea indica faptul ca autoarea si-a dorit ca aceasta sa fie
achizitionatd nu numai de romanii din Imperiu, ci sa circule i In Romania. Intentia
pare manifesta atunci cand simte nevoia ca la reteta nr. 286, ,,Pogacele cu jumere”, sa
explice, intr-o notd de subsol, faptul ca, jumara desemneaza, functie de provincia in
care este folosit, alimente diferite: ,,Jumari sunt in Roméania ouile batute si prajite in
unt sau unsoare. In Ardeal si in alte parti, jumere sunt rimdsitele din sldnina proaspita
de porc, taiatd bucati, prajita si stoarsd de unsoare. In reteta noastrd, vorba jumere e
intrebuintatd in intelesul din urma™®®, La reteta nr. 174, ,,Ghiveci”, preluatd de la
Lucretia Hodos, dupa ce enumera o serie de legume cunoscute in Ardeal, continua cu
patlagele vinete, bame si praz, subliniind ca ,,acestea din urma se afla mai ales in
Romania™“, Pentru ¢ rosiile si vinetele aveau acelasi tip de flori, lumea le asemana
pe primele cu ultimele, numindu-le astfel patlagele rosii si patlagele vinete. Intre timp,
s-a renuntat la cuvantul patlagele, rimanand doar exprimadrile ,,rosii i vinete”.

In ceea ce priveste cantitatile ingredientelor necesare preparirii retetelor,
Simona Lazdr, cea care a ingrijit si adnotat reeditarea cartii de bucate din 1865 a lui
Christ lonnin, face o constatare interesantd, anume ca ,,indicatiile pentru ingrediente
Nnu iau intotdeauna in calcul (...) cit cantareste, in multe cazuri, pretul ingredientelor
este cel indicat. (...) Zotti Hodos iti spune sa pui drojdie de 2 creitari sau faina de 15
creitari (...) de fapt, tocmai acest amanunt din redactarea retetelor ne da o informatie
pretioasa, ca la finele veacului al XIX-lea, in Banat si Ardeal, preturile erau constante

13 Zotti Hodos, op. cit., p. 153.
14 Ibidem, p. 99.
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si la acelasi nivel in tot teritoriul, astfel incat gospodinele nu riscau sa greseasca
reteta”®,

Dupa cum am afirmat mai sus, cartea de bucate Pofta bunda! contine retete
autohtone ardelenesti si banatene, retete din bucataria internationald franceza,
engleza, din cea central europeana — germana, austriacd, maghiara —, dar si retete din
Romania, de influenta orientalo-balcanici. In cazul retetelor cu specific banitean si
ardelean, autoarea foloseste uneori regionalisme pentru desemnarea ingredintelor —
cucuruz, curcubatd, poame, blid, slobozeala —, sau cuvinte corupte din limba germana
(caralabe, de la Kohlriibe sau Kohlrabi; pasteturi, de la Pasten; a specalui, a impana,
de la spicken, paprica pentru boia etc.). Dintre mancarurile ardelenesti amintim Varza
ardeleneasca, Varza ca la Cluj, Costita de porc ca la Turda, Scoverzi etc., iar din
bucatdria internationald Rasol boeuf a la mode, Muschi a la jardiniére, S0s de
[ricassée, Roastbeef nabusit, Biftec englezesc, Rostbraten a la Eszterhdzy, Fripturd la
retea, Netzbraten, Nickles-Pickles s.a. Bucataria romaneasca este prezenta cu Pldcinte
romdnesti, Salata de patlagele vinete, Musaca, Musaca de patlagele vinete, Patlagele
vinete cu smdntdna — vinetele fiind folosite in Transilvania abia din perioada inter-
belica la scara larga —, Ciulama etc.

La capitolul deserturi, respectiv torturi i prajituri, predomina cele de sorginte
central europeana. Dintre acestea, unele precum Kugelhupf [corect Gugelhupf], Tortul
de Linz si Torta de migdale sunt vechi de secole, ele aparand deja in cartile de bucate
vieneze din secolele al XVIlI-lea si al XVIII-lea, iar altele sunt creatii mai recente.
Astfel, Sachertorte (Tortul Sacher) a fost creat in 1832 de cofetarul vienez Franz
Sacher (1816-1907), iar Tortul Dobos de cofetarul budapestan Jozsef C. Dobos (1847-
1924), in 1885, cu prilejul ,,Expozitiei universale” din capitala Ungariei. Ca o noutate
in domeniul cofetariei, Dobos a folosit ca umplutura pentru cele sapte foi ale tortului
o crema find de unt si ciocolata, or, pana la acea data, cremele erau cele fierte (creme
patissiére) sau frisca indulcitd si aromatizata (créme chantilly)'®. Un alt desert indragit
pana in zilele noastre, a carui retetd o gasim in cartea de bucate a lui Zotti Hodos sub
denumirea de Créme pittah si crema’, este cremsnitul, in germand Creme-Schnitte.
Desertul a fost creat in spatiul central european, probabil in prima jumatate a secolului
al XIX-lea, dar nu s-a transmis numele cofetarului sau a cofetariei unde a fost preparat
pentru prima data. Paternitatea cremsnitului este revendicata atat de unguri, cat si de
austrieci, polonezi si sloveni. Autoarea propune varianta clasica a retetei, constdnd din
doua foi umplute cu crema de vanilie, dar exista si alte varietati, in care crema se
amesteca cu albug batut spuma sau cu frisca, ultima fiind reteta celebrei cofetarii
,,Ruszwurm” din Budapesta (deschisd la 1827)%. Intr-o alta variantd, consideratd
simbol culinar al localitatii Bled din Slovenia, frisca nu se amesteca cu crema de
vanilie, ci este intinsa intr-un strat consistent deasupra acesteia®®.

15 Christ lonnin, Bucdtdria romdnd. Carte coprinzatoare de mai multe retete de bucate si bufet
1865, Bucuresti, Editura GastroArt, 2018, p. 87.
16 https://en.wikipedia.org/wiki/Dobos_torte.
17 Zotti Hodos, op. cit., p. 178-179.
18 http://www.ruszwurm.hu/backwerke-im-bild/die-ruszwurm-cremeschnitte/.
19 https://www.oetker.at/at-de/rezepte/r/cremeschnitten-aus-bled-mit-blaetterteig.html.
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In continuare, reproducem cateva retete propuse de Zotti Hodos, retete
specifice zonei Banatului si Transilvaniei.

Nr. 9, Supa de vin (Supi de post), p. 6:

,In vinul subtiat cu apa, fierbem cateva bucati de zahar, coaja de lamaie,
scortisoare, cirese, vigine ori alte poame uscate (poamele uscate le spalam intai in apa
caldd). Dam paine prajita taiata cubic langa supa aceasta”.

Nr. 158, Gulii (caralabe) umplute, p. 92:

,Luam gulii tinere, indeosebi de cele vinete, le curdtim de coaja, le taieam
deasupra in forma de capac. Le scoatem miezul cu o lingurita si le 1dsam subtiri de /2
centimetru. Miezul scos 1l pastram pe o farfurie. Cand sunt gata toate, prajim intr-0
cratitd unsoare cu ceapa, Orez, carne tocatd, la care adaugam, dupa ce s-au racit, un ou
sau doua, piper, sare si o parte din miezul scos. Cu acestea umplem guliile, le punem
capacul, si dupa ce am uns bine o cratita, punem pe fundul ei restul miezului, peste
acesta ingiram guliile una 1anga alta cu capacul in sus, le acoperim cu apa sau bulion
fierbinte si punem la fiert. Pana cand fierb incetisor, facem o prajeald subtire din
unsoare §i faind, rumenim in ea putind ceapa si frunze de petrinjel tdiat marunt.
Strangem prajeala aceasta cu apa rece, ca sa nu se faca cocoloase, 1i dam sare si o
varsam peste guliile care fierb. Acoperim din nou guliile si le 1dsdm sa fiarba cu
prajeala, miscam nsd adeseori cratita, ca sa nu se lipeasca guliile de fundul cratitei.
Cand sunt fierte, se aranjeaza frumos in castron (blid), adaugam la sos Smantana si-I
varsam peste iele”.

Nr. 159-161, Sparanghel si conopida cu zmantana, p. 93:

,,Atat sparanghelul cat si conopida se curata de partile lemnoase si se fierb
putin in apa saratd. Pana cand fierb, prajim intr-o cratitd pesmet in o lingura de unt ori
unsoare. Scurgem apa de pe gsparanghel (sau conopida), il asezam in o cratitd unsa si
presarata cu pesmetul prajit. Punem din acest pesmet si intre sparanghel (sau cono-
pidd). Deasupra punem unul sau doud pahare de Smantina, dupa cantitatea ce o
preparam. Se poate prepara si cu pesSmet mai putin, atunci se pune numai pe fundul
cratitei §i deasupra. Dacd avem Smantana prea putind, putem sd o subtiem cu putin
bulion (supa de carne). La masina se tine putin, numai cat di odatd sau de doua ori
unda. Daca scade smantana si sparanghelul sau conopida sunt seci, aceasta bucata
delicatd e negustoasa si nereusita. Sparanghelul si conopida se pregatesc si mai simplu
in Germania. Acolo se serva indatd ce se scot din apa sdratd, varsate cu unt proaspat
si fierbinte. De multe ori se aduce In doua vase separate, intr-unul zarzavatul fiert in
apa sarata, si intr-o ceasca untul fierbinte in care se incinge.

Dovleacul (curcubatd) se poate pregiti ca si conopida si sparanghelul. Se
curata de coaja, se taie felii de grosimea sparanghelului si de cétiva centimetri de
lungi, se fierbe apoi in apa sarata si se urmeaza ca si la sparanghel si conopida”.

Nr. 262-263, Tiietei cu sunci (jambon)?, p. 146:

2 In cartea Elisei Frohlich, Die siebenbiirgische Kiiche, Sibiu 1897 (editia a 6-a, 1910, p. 31),
se gaseste o variantd a acestei retete, foarte populara in zilele noastre in Europa Centrala.
Frohlich prepara Schinken-Nudeln cu o singura foaie de aluat, pe care agseaza alternativ un strat
de sunca si unul de tdietei, peste care se toarnd doud sute ml de smantind amestecata cu trei
oud batute si se coace timp de % de ora in cuptor. Retetele moderne ale preparatului, accesibile
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Taiem dintr-o patura de taitei petecute patrate. Le fierbem in apa sarata, le
punem sa se scurgd in strecurator varsate cu apa rece. Facem acum doua paturi din
faind, gilbenus de ou si vin. Le intindem subtire, apoi ungem un model? fie in forma
de stea, de inima ori alta, o captusim cu o patura de aluat cu vin. Facem o mestecatura
de sunca tocatd marunt cu Smantana si putin unt. Mestecam taiteii cu sunca cu Sman-
tana, i punem 1n forma captusitd cu aluat si-i acoperim cu a doua paturd. Facem
deasupra cateva impunsaturi si dam taiteii la masina, Cand e putin rumenitd coaja
deasupra, desertam tditeii in castron si-i servim intregi.

Si mai simplu se pot pregéti. Fierbem tditeii si-i scurgem, prdjim In unsoare
suncd macra tdiatd marunt. Adaugem taiteii cei fierti, mestecim odatd, punem
smantana in ei gi-i dam la masa”.

Nr. 264, Taietei cu carne, p. 146-147:

,,Prijim bucitele de carne de vacd in unsoare, cu sare, piper si maiorana?,
Carnea poate fi gi tocatd marunt, 1i dam apoi supa ori apa calda, ca sa fiarba carnea
[in]ndbusitd pana ce se inmoaie. Intindem tieteii ceva mai gros ca de obicei si-i tiiem
scurti si ingusti. Dupa ce i-am fiert si prajit, ii folosim ca garnitura la carnea cea
mustoasd, in care am pus nificd Smantana sau mestecam taiteii fierti si scursi de apa
cu carnea cea mustoasa”.

Nr. 350, Torta popeasca (Bischofsbrot) (Ada Balas), p. 184:

,.Intr-un castron curat se mesteca cu o lingura de lemn 1/8 chilogram de zahar
marunt cu 5 galbenusuri pana se fac spuma, 1/8 chilogram de migdale oparite, curatite
si jumatate din ele tdiate lungaret, iar jumatate macinate, se mesteca in castronul cu
ouale si zaharul, se mai adaug[a] 1/8 chilogram de socolata tdiata bucitele, sucul de
la jumatate de lamaie si coaja rasd, chitra (Zitronat) de 10 cretari taiata bucétele, o
lingurita de rom, cu care udam o lingura de pesmet. Albusul batut spuma de la cele 5
galbenusuri se mesteca in castron si pe urma 3 linguri de faina alba. Tava lata trebu[i]e
unsa cu unt ori unsoare curata si presarata cu faina. Se da la copt. O taiem felii subtiri,
cand e de tot rece”.

Consideram ca ar putea interesa $i meniurile pentru mese festive, intocmite
de Zotti Hodos, meniuri care se constituie intr-un indicator al rafinamentului gastro-
nomic atins de familiile instarite la inceput de secol XX. Din cauza paginilor lipsa,
retetele unora dintre preparate, cum ar fi supa a la Victor Hugo, pe care nu am gasit-
o in alte carti de bucate, riman deocamdati necunoscute. in ceea ce priveste carnea,
remarcam ca cea de vanat, de vitel, de pasari de curte si de peste este preferatd carnii
de porc.

online, sunt derivate din varianta a doua oferitd de Zotti Hodos, deosebindu-se de aceasta prin
condimentare mai accentuata si prin folosirea de ceapa prajitd, oud, branza parmezan si frunze
de patrunjel (http://www.kimcookstheworld.com/austria-schinkenfleckerl/, accesat 6 iunie
2018).
21 Die sau der Model (germand) inseamni formd, in cazul nostru este vorba despre o tavid de
copt.
22 Maiorani: este vorba despre mighiran (majorana hortensis).
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Pentru mese festive

,, 1. Supa alba® cu aluat umplut cu carne de vitel. Stridii crude cu lamaie.
Stiucd cu smantana. Muschi englezesc?® nabusit in foi de varzi nemteasca. Budinca
de orez complicata, cu sodou de ciocolatd. Curcan fript cu salatd verde si compot.
Branza. Crema olandeza cu tablite de Berlin. Fructe. Cafea neagra.

I1. Supa neagrd® cu bobite. Hachée cu carne de véanat. Pastravi cu limaie.
Ciaprioard cu sos garniti cu macaroane. Pittah de mere?®. Pui umpluti si piept de vitel
umplut, compot si salatd verde. Torte. Cascaval. Parfait de vanilie. Pepene si struguri.
Cafea neagra.

I11. Supa a la Victor Hugo. Icre negre unse pe felii de franzele. Somn cu aspic
si maioneza. Galantina de clapon. Iepure cu sos si pastet de vol-au-vent. Conopida cu
smantana. Gogosi dospiti. Purcel fript cu castraveti si gisca friptd cu salata de patla-
gele rosii. Torte. Branzi. Inghetata de smeuri si cafea. Poame. Cafea neagra”.

In concluzie, putem afirma ci Pofid bund, carte de bucate de Zotti Hodos, a
fost de la cumpana veacurilor si pana in primul sfert al secolului XX cartea de capatai
a doamnelor roméne din Banat i Transilvania, ea contribuind in mare masura atat la
raspandirea bucitiriei fine internationale, cat si la cunoasterea, la scard larga, a
bucatariei regionale. Numeroasele reeditari fac dovada popularitatii acestei carti, care
este folositd pana in zilele noastre?.

Lista ilustratiilor:

Fig. 1 — Reclama pentru cartea de bucate Poftd buna de Zotti Hodos, in
Telegraful Roman, nr. 69 din 31 august (13 septembrie) 1921.

Fig. 2 — Reclama pentru cartea de bucate Poftd bund de Zotti Hodos, in
Telegraful Romdn, nr. 84 din 23 noiembrie (6 decembrie) 1921.

Fig. 3 — Pagina de titlu a cartii de bucate Pofia buna de Zotti Hodos, Tipo-
grafia Diecezana Caransebes, 1900.

2 { loc de carne, se fierb multe oase, un os de maduva si multe legume, vezi nr. 1-2, ,,Supa
alba din oase cu galuste”, p. 3-4.

24 Muschi de vitd preparat impreund cu ficat de gésci, vezi Poftd bund, nr. 208, ,Muschi
englezesc (Lungenbraten)”, p. 121-122.

%5 Supele negre sau brune, potage brun (in limba francezi), sunt supe de carne sau vanat a
caror culoare inchisa se obtine prin prijirea legumelor si adaos de rantag brun. La urma se
adauga vin desert precum Sherry, Porto sau Madeira.

% Prin ,,Pittah de mere” (almds pite in maghiard), se infelege o plicintd cu aluat fin de unt si
umpluturd de mere, nuca si scortigsoara.

21 Pe pagina de facebook a unei producatoare de paste fiinose din judetul Hunedoara putem
citi urmatoarele: ,,Taieteii ,,Lasca de la buna Romanita“ sunt singurul produs traditional atestat
de pe Valea Muresului din judetul Hunedoara. (...) Pregétita in casele hunedorene de catre
gospodine, in special la sate, din faind i oud provenite din gospodéria proprie, dupa o reteta
transmisa din generatie Tn generatie, in anul 1899 lasca si-a gasit locul in cartea de bucate
intitulata ,,Pofta Buna! Carte de bucate”, autor Zotti Hodos, ramasa in familia noastra de la
,,buna Romana”.
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