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Însăşi etimologia termenului cofet, indică faptul că, primele dulciuri cu care s-au delectat oamenii au fost fructele coefiate. Ulterior, turtele 
îndulcite cu miere au însoţit momentele de sărbătoare ale comunităţilor. 
În Arad, primul meşter turtelar este atestat abia în Conscripţia lmperială din 1746. Un secol mai târziu, în 1845, turtelarii arădeni obţin noi 
privilegii de breaslă. Cam atât ştiam, din perspectivă istorică, despre cofetari şi cofetării arădene înainte de a-l întâlni pe maestrul loan Gui. Pe de 
altă parte, folclorul urban mustea de istorisiri admirative despre produse de cofetărie arădene. Povestea şu.haidei este doar una dintre ele. 
Mărturisesc că, am preferat să savurezprodusele şi să nu scromonesc în istoria subiectului. 
Această perspectivă s-a schimbat brusc m vara anului 2006. Atu.nci, colegii mei, istoricii Dan Demşea şi Augustin Mureşan, mi-au relatat despre 
faptul că, un domn din Sânnicolau Mic,fost cofetar, doreşte să realizeze un muzeu al cofetăriei arădene. Am ridicat, sceptic, din sprâncene. Mi s-a 
păru.tun subiect interesant, dar perif'eric. Totuşi, cumva, ideea mi s-a părut interesantă. 
Reprezentarea mea despre Arad a indus, permanent, acest segment al meseriaşilor de înaltă clasă, care au contribuit esenţial la definirea oraşului 
drept unul cu pretenţii de situaretn elita celor din lmperiu şi, mai apoi, din România.. 
În cele din urmă, m-am întâlnit cu maestrul loan Gui ("domnul din Sânnicolau Mic"), un om de un rar bun simţ, dedicat trup şi siefl.et 
meşteşugului-artă al cofetăriei. Mi-a povestit cu atâta farmec şi patos despre istoria cofetăriei arădene, despre cofetari, despre cariera lui 
profesională, despre f�care piesă din colecţia sa, încât, pur şi simplu, m-a cucerit Am reţinut momentul-cheie care a declanşat pasiunea sa de 
colecţionar şi investigator al istoriei cofetăriei arădene: 1959, când i-a fost oferită spre achiziţionare cartea "Silsse Kunst" ("Arta dulce")*. 
Asigurându-l de tot spryinul muzeului, am constituit o echipă care să ajute la finalizarea proiectului. Din aceasta au fi.cut parte: Dan Demşea şi 
Augustin Mureşan (documentare istorică), Florin Homoiu şi Florin Mărginean (fotografii), Suzana KOpeczeny (scanări), Adrian Sandu 
(panotare). Am realizat şi un pliant de prezentare a colecţiei. 
După două luni, expunerea realizată de colecţionar, a fost gata de vernisaj. Evenimentul, programat pentru. data de 20 octombrie 2006, a avut parte 
de o participare impresionantă, incluzând oficialităţi, cofetari şi mulţi prieteni ai colecţionaru.lui şi ai "artei dulci". A fost o reuşită şi datorită 
bunătăţilorpreparate de maestru.. 

*Heckmann,Adolf, Silsse Kunst. Neuultliches Schajfen ln der Kondltore� H.. Killlnger Verlagsgesellschaft, Nordhav.sen am Harz, 1930, 104p+104 planşe color (conţine 400 de reţete). 
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Colecţia ŞL expozLţia sunt rodul mundL domnuluL GuL care, peste anL, a strâns pLese legate de domenLul cofetărid arădene, cumpărate pe speze 
proprLL În paralel, a întrepLns o Lmportantă muncă de documentare asupra su.bLectuluL, strângând datele necesare pentru o veritahLlă LstorLe a 
cofetărLeL arădene. 
Încă de la prLma întâlnLre, l-am îndemnat să aştearnă pe hârtle povestea strădanLllor sale, asLgurându-l că, muzeul va puhlka rezultatul mundL 
sale. CopleşLt de Lmportanţa proLectuluL, a ezLtatpentru început. Dar, conform felulw său de a .fi.- hamLc, meHculos până la ulHmul detalLu, critLc în 
evaluarea LnformaţLeL - a scrLs această lstom su.bLectlvă a cofetărLeL arădene. De bun augu.r, a fost colaborarea cu colega mea, AdelLna Stoenescu 
care s-a LmplLcat, elegant ŞL profesLonLst, în toate aspectele legate de aparLţia prezenteL puhlLcaţLL 
În cele dLn urmă, acest demers este o dovadă de recunoştlnţă pentru generaţLL de cofetarL arădenL care, lucrând cu dăruLre ŞL profesLonalism, au 
înduldt viaţa, adesea atât de amară, a condtadLnllor lor. Mai. mult, au dus renumele Aradulw în ţară ŞL peste hotare. LLsta acestora este foarte 
lungă. Cu respect, dtăm în contlnuare pe câţLva dLntre eL (în ordLne al.fa.betlcă), cu Lertare pentru cd pe care, dLn lLpsă de LeformaţL� L-am omLs: 
Leontln BaghLu, Maria Brassay, losif' ChUş, CrUşan Stelian, Aurel Dlţu, Teodor DraskovLts (VLnga), llLe Drifln, AlLs Farcaş, Anton Fritz, Gyoryy, Ana 
HarabagLu, Augustln Haut, Ştefan Ha.vas, K6roly, Hdnrich Klemens, losif'Knott, Ştefania ŞL ElLsabeta lCOnLgstoefer, HenrLc Malka, Matzky Karoly, 
MelLcL, Gheorghe Nădăban, Ştefan Orban, PalotasL, Mateus Pf�enrath, Rak6czy Karoly, NLcolae RâmnLceanu, KremLcsekJ6zsef (Upova), Rotaru. 
loan, Schmldt (Zăbranl), Ana ŞLsa, loan Sudu, Szrenka (Nădlac), LudovLc Szllagy, T rattner Wllhelm, Vasar, VranLţă, Toma EmLl, FrancLsc Wlld ŞL „. 

loanGw. Vă mulţumLm! 
Dr. Peter Hit.gel** 

**Mulţumiri speciale din partea .fiicei mele, Noemi, care, după ce a obţinut un masterat în. germanistică, a optat pentru meseria de bu.cătar-cefetar. �despre aceasta, domnul Gui, 
emoţionat, i-a ficu.tcadou un volum "Siisse Kunst". 
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Întâlnirea de 10 ani (i927-1937)/ 
La sediul muncitorilor cofetari din Arad: Suciu loan, Orban cu soţia, Malka, Klemens cu soţia, Wild, Butuc, Schmidt. 

---------------------
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ExpozLţia de artă culLnară dLn toamna anului 1931 (în clădLrea a.ctualuluL Teatru. de marionete) I 
La stand sunt expuse pLese deosebLte de decor dLn zahăr ŞL docolată. Se remarcă firmele Klemens, Orban ŞL Malb. 

https://biblioteca-digitala.ro



Gru.p de cofetari/ 
Un gru.p de cofetari care au învăţat cofetărie în Arad 
(de la stânga la dreapta):Jeney (Oradea), Schmidt (Ză.brani), Butuc (laşi), 
Knott (Arad), Szrenka (Nădlac), Klemens (Arad), Ma.ier, Vereş (Oradea). 

Trei ucenice în meseria de cofetar/ 
Două dintre ele, Ştefania şi Elisabeta Kănigstoefer, 
sunt nepoatele cofetarului Matzky din Arad. 
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Caricatu.rădin 1936/ 
Orban Ştefan prezintă un tort, Malka Henrik salivează.. Orban îl 
provoacă pe Malka, amintindu-i de faptu.[ că în 1934 a luat medalia de 
argint la Bucureşti. 
Ambii sunt patroni şi meşteri cofetari deosebiţi, cu o pregătire 
profesională remarcabilă, rivali profesional, în realitate cei mai buni 
prieteni. 
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https://biblioteca-digitala.ro



� -- --

Atelierul de cofetărie TAP.L. Arad, str. 
Nicolae Bălcescu., 1952-1963/ 
Aici se regăsesc cofetarii care au lucrat şi în 
perioada interbelică: Klemens Henrich -
patron, cofetarii Nagy, Vasar, Szilagy, 
Trattner, Crişan, Melici, Nădăban, 
Pfaffenrath, Fritz, Vramiţă şi tinerii 
cofetari din perioada postbelică: Hanţ 
Augustin, Farcaş Alis, Aurica etc. 

---------------------
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ComplexcofetărieT AP.L.Arad/ secţia finisaj, 1963. 
Şef complex Dănoiu Mihai- contabil/ 
Dintre cofetarii care au lucratln perioada interbelică se regăsesc: 
Drifln 1 lie-meştrer cof etar,f ost patron şi cofetar şefi 
cofetarii Rotaru, Diţu, Pf�enrath, Nagy şi tinerii cofetari din perioada 
postbelică Gui loan, FarcaşAlis, Baghiu Leon.tina, Braşay Maria, Chiş losif. 

ComplexcofetărieTAP.L.Arad/ 
În acest grup se remarcă cofetarii care au lucrat în perioada 
interbelică: Rîmnicean Nicolae - patron, cofetarii Şişa Ana, 
Karoly, Diţu, Gruşinescu, Crişan, dar şi tinerii din perioada 
postbelică Havaş Ştefan, Lile Eva. 

--------------------
https://biblioteca-digitala.ro



Festivitatea prilrjuită de ieşirea la pensie a marelui meşter cofetar Drifln llie (i965) la Restaurantul "Mureşul" I 
Rândul 1 (de la stinga la dreapta): Gyorj't, Chemca, Orban, Suciu, Drifln, Palotaş, Conea, Rakiiczy. 
Festivitatea a fost iniţiativa cofetarului loan Gui, spryinit de directorul Trustul de Alimentaţie Publică Locală Arad (T AP.L.), Ardelean loan şi 
şefiA.l de unitate lgnat Simion. La această aniversare au fost invitaţi şi cofetarii mai bătrani, ieşiţi la pensie: loan Suciu, Orban, Klemens, Chemca, 
Gyorj't, Rakiiczy, Palotaş, etc. Bucuria de a fi cu toţii împreună, având în vedere vârsta lor, a fost foarte mare. În cuvântul pe care l-au rostit, şi-au 

rimat marea bucurie şi mulţumire, spunând că nu ş i-ar fi pututînchipui că mai sunt ucenic� acum colegi, care nu i-au uitat. 
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Pe scaune la masă, meşterii cofetari şi patronii din perioada 
interbelică.: Drifln, Suciu, Orban, Rtmnicean etc. 
În spatele lor, în picioare tinerii cofetar� foşti ucenici la 
Cooperativa Unirea: Vârtaci, Gui, Deznan, Vlad şi Ghidofalvi, 
unde cofetari-şefi au fost Suciu loan şi Drifin llie. 

Dlrectoru.l Trustu.lui de Alimentaţie Publică Locală Arad, loan Ardelean, 
împreună cu Simion lgnat şi loan Gui, invită pensionarii şi viitorii pensionari 
la o cupă de şampanie în salonul mic al restaurantu.lui "Mureşul" şi 
la o discuţie amicală, legată de activitatea noului complex de cofetărie de pe 
str.Anatole France, nr. 4 (actuala stradă Vasile Goldiş). 
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Este cea mai veche cofetărie 
prezentată în muzeu., cu. activitate 
de cofetărie din anul 1907, având 
două sedii,  pe Bulevardul 
Andrassy/Regina Maria nr. 24 
(azi Bulevardul Revoluţiei), 
respectiv pe Forray Utca nr.2 (azi 
stradaMeţianu). 
Moştenitorul acestei cofetării a 
fost Rakoczi Karoly. 
După cofetăria ''.Jerbo" din 
Budapesta, a doua cofetărie 
renumită era "Matzk:y" din Arad, 
fapt spus de către Antonio Fritz, 
cofetar arădean, care a emigrat în 
Canada. 
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La cofetăria "Matzky'' sub îndrumarea şi 
supravegherea lui Suciu s-au format cofetari de 
valoare ca Antonio Fritz (Canada), Drifln llie şi 
alţii care sunt prezentaţi în muzeu şi cu care ne 
mândrim. 

În curtea palatului Neumann, cei mai buni cofetari de laMatzky, losif'K:n.ott şi loan Suciu. 

--------------------
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Trei ucenicetn meseria de cofetar/ 
Cele două ucenice în picioare sunt Ştefania şi Elisabeta Kănigstoefer. 
Surorile Konigstoefer continuă tradiţia de familie, bunicul lor fiind patronul 
cofetăriei "Matzky'', iar tatăl conducător de cofetărie. Pe lângă Şcoala 
Superioară Comercială tşi fac uceniciade cofetar la "Matzky". 

Erau două cofetării, una pe B-dul Regina Maria nr.12 (azi B-dul Revoluţiei), locaţia fostei cofetării "Casata''. Cealaltă cofetărie era pe str. Brătianu 
nr. 2 (azi str. Lucian Blaga) şi după 1940 a fost trecută sub numele "Teodorescu", Elisabeta Kănigstoefer fiind căsătorită cu căpitanul Eugen 
Teodorescu din Divizionul 1 Artilerie Călărească. 

-------------------------------
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Familia Kănigstoeferîn vila dinArad, Piaţa.Arenei nr.1, avea la demisol laboratorul 
de cofetărie dotat cu cuptoare de înălţimea camerei (2m), maşină rotativă electrică 
pentru. îngheţată cu gheaţă artificială adusă zilnic, bătător de .fr�că acţionat 
electric (cu curea de transmisie), maşină pentru. măcinat zahăr praf cu ciocane, 
valţuri pentru. omogenizarea marţipanului, ustensile, diferite Jorme din tablă 
specialăşi forme de gips, etc.Toate erau la nivelul ţărilor europene dezvolta.te. 
Cofetarii buni şi bine pregătiţi profesional erau apreciaţi şi remuneraţi pe măsură. 
Aceşti cofetari lucrau şi în CoJef:ăria Mare de pe Bd-ul Regina Maria nr. 12, dar 
numai cu acceptul domn�oarei Ştefania Kănigstorfer pentru. realizarea unor 
�coruri speciale şi monta.rea acestora pe produsele solicita.te de consumatori. 
ln laborator se realizau pentru. toate sărbătorile din an figuri de ciocolată, dar în 
special pentru. Sf Nicolae, Crăciun, Anul Nou şi Paşte. Tot aici se fa.ceau de 
Crăciun bomboane salon, turnate în fa.ină de orez şi trase în ciocolată. Pentru.a face 
faţă comenzilor mai mari de sărbători se angajau femei sezoniere pentru. 
ambalarea bomboanelor în hârtie de mătase .fraajurată şi în staniol de diferite 
culori. De Anul Nou se mulau în forme de gips griliaj (zahăr cu nucă) pentru. a 
realiza purceluşi de Anul Nou, pe care se scria cu glazură albă pe o parte ANF (An 
Nou Fericit), iar pe cealaltă parte anul care urma şi se ambalau în celofan. De Paşte 
se faceau ouă de ciocolată şi iepuraşi. Ciocolata preparată şi temP.erată de cofetarii 
specialişti se turna în forme speciale de tablă de la fabrica Oster-Formen for 
Chocolad.e,Anton ReicheA-G., Dresden, Germania. 

� �� 
D••· lte':!:!.1!o:.�a No. IZ. O••· lte�!:;!, '!a:!:o.a No.. t2. 

SJraOa �ncuui No. 2. SlraOa �·No. 2.. Caborat�...!:.-� _.._, r. Od�orat�..!:._!!"!:. _.,_.,, r. 

� 
e„r. st.e":!:!::o:!o No. 11 

Strada B�kulu /'</o. :z.. l'Aborat�..!:._:::"f:. A..-1 r. 

� 
n„1. 'Jle':'!::.. "!.,."{!"" No. 12. 

Slrada B�loau „.„ 2. Cokrat'::::!:._::..•::. .-..-1 r. 

Laboratorul de cofetărie era dotat cu o tricicletă pentru. a 
transporta. priţjituri la cele două cofetării şi onorarea 
comenzilor de priţj ituri şi torturi la domiciliu. 

În 1950, după naţionalizare, tricicleta. de la laboratorul 
familiei Kănigstoefer este preluată de T AP.L. Arad, 
Laborator Cofetărie de pe str. N. Bălcescu, nr.12. Lângă 
tricicletă se a.flă (de la stânga la dreapta.): Szilagy 
Ludovic, Milos (şef garaj), Szeichei Carol, Nagy Pavel 
(cofetar). 
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"Cofetăria Mare", de pe bulevard, era condusă de 
domnişoara Ştefania KOnigstoefer, proprietara cofetăriei 
"KOnigstoefer" din Arad (perioada 1936-1949). 

În anii 1930 calfele, meşterii şi ucenicii i se adresau 
Ştefaniei KOnigstoefer cu apelativul Domnişoara Şef Ea 
se deplasa periodic la Budapesta şi Viena pentru a 
cerceta piaţa şi a se inspira de acolo. A angajat temporar 
şi un meşter străin pentru a-i instrui pe cei din laborator. 

A fost una dintre cele mai mari cofetării din Arad şi unica cu terasă de vară în faţa 
cofetăriei (mese, scaune) tmprtjmuită tn faţă, pe trotuar. 
Aici s-au introdus vânzările de îngheţată am.balată pe stradă, în timpul veriL 
Societatea evreiască venea zilnic după masă să-şi bea "schwarzu.l" ( cefeaua neagră), 
la cofetăria de pe bulevard. 
La această cofetărie s-au format cofetari de valoare, foarte bine pregătiţi, ca Vasar 
Octavian., Pf�ern.ath Matei, T orna Emil etc. 

___ _/(//&;.!! o;°",K '"'·��,�---
1 .... 
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• -� E Ş T E R 
INISTE RUL M U N Cll. � ŞI OCROTIRILOR SOCIALE • 

. · Nr._ 

---- ::�1fftf�� 
pe ba7.a ===== şi a procesului�verbal nr. :f.1.P..: .. 
dm .. /-!. . . �/:��.�( ..... .... .... 19_�f-... , al comisiunii de 

calificare profesionala dîn comuna,.. r< � ....................... . 
judeţul . ... ·····························- ...... • în conformitate cu Legeo 
pentru preiiătirea profe:sională şi exercitarea meseriilor. 

Astăzi, în .. . ........• ziua, 
luna .... �-D--:;-·-L .... ,.. ... 19.?l/ ..... · 

CAMERA DE MUNCA DIN .... „.„„„„„.„ ...• Pl,l�fE,/ ' "IJ/ � 
...,_,.'/. I 

Cofetăria, proprietatea domnişoarei Ştefania KOnigstoefer, şi-a desfa.şurat 
activitatea până la 9 septembrie 1949, când a fost naţionalizată în baza Decretului 
199 din mai 1949 şi în conformitate cu. Deciziunea nr. 9309/1949 a Comitetu.lui 
Provizoriu al Comunei Urbane Arad, asimilată cu. judeţul. Bunurile laboratorului 
de cofetărie, bucătăriei şi ale cofetărie� evaluate la 502 877 le� au trecu.t în 
proprietatea statu.lui, respectiv ale Societăţii de Stat ''Mureşul". 

MINISiem11. M�Ne11.saNaoi'llill SI Gelllll;IRILGRS 
Dl�W�I� G€H€R�L�· � M�Hell 

����tt�� [1(ţ,$�tru�� 
PtNHll Mtso:ia l)C p�to.Jv 

lN CONro1:11m;�i:t CM rilSllOZ!6:lMNIL.€ ilRl.160 ri1n

1 

U:G€.A P€NU?S Pli:€.Gtf61�� 
P•ortsl\lMALAS\tl\t•��··A Mtstlll"•.· L1se•At:1 o-hW.. 
_,..,, J!,,_c-11�� �k1,� --:�*11.Wv � 

OOMICILJA! IH COM8H� jJM:J, S6RAOA ')'. ,0Avn.« 

160 ALIN 11 CllH L.€Gf:a PtHr;ll:K PJ!:E:G�01RCi11 PROF'E:SIOHi11L� SI €XE:I':· 
Cl6AR€A MtS€Rll"QR. 

P�€8€�� 
"'�l;U_ I 
_ 11_J- „�, 

/8€CRei�R 
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Cofetăria KOnigstoefer, "Cofetăria 
Mică", condusă de Elisabeta 
Kon i g s t o r f e r  ( m ă r i t a t ă  
Teodorescu)din anul  1933. 
Cofetăria avea unitatea de vânzare, 
în anul 1936, în Arad, str. Brătianu 
nr. 2, însă sediul principal al 
cofetăriei era însă pe B-dul Regina 
Maria, nr. 12. 

1 · 
L 

OFICIUL REG!STRULUI COMERŢULUI " 
CAMEREI OE COMERŢ ŞI DE INDUSTRIE DIN ARAD 

Cerere de In natr eul.are 
Prcz:cnt.:J.M lo�..bn f1, 1 923 . '----*---i... JQ, • .-rn 11. rr_./„ 

!':'. 3_li}l9J3, , � , I rl t 11 L!<L .:;,.gL 
�. h.56E. . '!l' I 

:S..ib��rund .... _:::�s-'o t- ::�!i:::.tcrfer lltl.r. Tsodorescu„ _.__. 

dc:mii:iliat Arad Str • .3.ta:i��nu Nr.2. 

JI .:e :nn\ .ii Ci;;mnei de C'.H!Klt şi de ii �t„e ��(: c� 11m;:..'..-ct 1 u. 1 1 1fmn111 Elisabeta X<nigstorfşr ;'Jill , ':ecu.0i"eS.ttU... , 
I. l .t�1:!;1,;�::. 
2 Ntmu:k �1 PfC'll'MtlC': t'..11ntrn,:•1tc1 soţ.lui '1eodo:.��t� �l�_!!_�.����t:er 
:1 I "i{.ti:.muli!Jtc:a: {��t„\�1 1) !O r;:dn..'. • .:. • 

I ()':111111 dll\cC 
4.. lril �·load 1 <1 1ni1: 8 ' f o ...-.::n:Jr.1 �9'J! A: d, , • • 

l 1 u:l i:J, n•nt 11 lt' U 10 .1111:'• )_ 

1- 1:irrs..:i ,,şt�mdr:blm; jud . .Arad • •  rom. l.r'ld str .Eră tianu :ir .-2. __._ ..._ -

Mdt•S1!>ti· I in fad/ " 
R rurs.'dor „ 

•l ygrn· 1 in &trdm. ţaw: 
ti1l11r 

Q. fMo incq1crii oom,l(<J'.ui --6 Ft::bru:...Iil:l 1933 • • . •  
IO !Jrcvdc d� l'1\'Ctlţ1,1ni cxp1oati;iti:: -; 
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DIR€CGI� GCN€R�L� � MijNCll 

ellMe�a (}C MltHCÂ .,. 

• 
�� ���t[M]\ţ,�� (J �� 
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OQMle!Wal Iii OOMKNft � S!Raoa r; ,.o..w>w. 
NR I JiotUL -f»"°',ot aecs1 sotOl:i lltliUK cxc•elt'aota 
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160 !Wii li OIH LCGta PCHORi PRCGl!IRC• "0PCSIOH!LO SI cxe„ 

eii!RC! MCSCRllLOR 
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CAMERA DE COMERŢ Şl DE INDUSTRIE 
AR AD 

C:!P'•"'2 6• co•fW'� fi "• ..1n..ftH1tr'• .t1..:1•,!"f''"tV'oa 
pr'n P"-•MI&:• o{f flr••t Blt�!..Q TBOdorsacu 
ea ob,�Cll.l ·-C�o/ �•-'"-"-'-" �· --·-------�----

---
-------� 5 •�1''11.l «nJH'fld1etr.EriHtanu 2 

��!:!"3'!" '�!::!!:�:!.C::-;.!:!=!.!��.;;::f: 1�L� .• L ·!�"� 
tera.lui .0,.01toml•l NQylD'ktl• J4J0&i1811I*b1. tcotlf '1 11.CJ"' #Io .#l 4:h 3 J 
1111qtt'e 1015 '' ,„ �n./o,..•tnt• ou ""'•po•t'f.a"'1• "' i„aitrwo,,a„u 
aoeetut Mhl!t„„„, -to.te C!ll:t a1""*90 etro1.Uo"f Nr0tJ34J.8/a1wo "�� . 
01''!.!..lt• - - ?4 I A 

.I„ ba.i aoHtor t„•trJMi 'u"' ffrwo, ... e 0"11ga1 
•li 1!!'0-U"(o• <.'a-.,.t '" ,_J •P.lt ii4 o•• o•:lttw •eJ.f•hl„• •1�'"'·"'"rff 
l-sJ"ll'tu....t Olt „af•le „. lllQt J()e I 

J"�H'lll l11+�„c„11-u 
l1Jat11N •t 
1�Dr:ma•„- ., 
4„No01f• l'l-a"'rfoa.laf"• '" -.lBqt•fttail f.'o•off"l uJaî 

11,... ""'11 • • 0'1.2tg:1( f •' �;'°""'ore Pfl .�Jotur 
l• •l (lt...4! r•-'lt •• JoeG.l u"l4• ···ar t'cH"• f.:ot•'"G""""'lo f.;l-rtnlt, 
c•ntraJtJ �" qoiar•alal) '" a.tari •• "-ii•le arodt4t• lo .re -.l1 Atn 4_,hto „nţlo"OC4 ,, ttWll!l"Ul ,,_ or„,.,. „e�„Cf"<lf. 

ilr'�P-C ero,.. •'• eJS „,, oo-.t oarttl'&t:tt:Jl fli 
"•roerU '""•9i 11t)", '• ••b No '°!. · 

.i.ra•;lti Sl J4�ri_• ___ „.,. 
CA. A �z ct.-b·„r SI , .I. u l t.l/I /.H..:; 

Consiliul de Igienă şi de Ocrotire al Municipiului Arad. 
R•g. N•. 9b-/-l94b�-

Comisia de Autorizări din Consiliul de 12'.ienă şi de Ocrotire al Municipiului 

Arrid, pe baza avizului Comisiei permanente, art. ___ 2_�- ----
dm Decret Lee-e pt. Org. Stmltară H Stalului rJiu MouiL Oficial Nr. 71-25 lll 1943 
şi pe baza art. 3 din Regulamentul pentru consh1hlrPa şi perceperea veniturilor 

fondurilor locale sanihue şi de ocrotire din Monitoru! Oficiul Nr. 205 3 X l!l36, 
n twtnri7.at din punct de vedere snnHar fn şedinţa sa dela --·-··�···· 

_ . ...!...JLLll i '------ lQ.L�- pe 01_'l___}_Q_j,l,_Q.JLJL.§ OU 
_U_J_§....:1 D h 't _ .. _ -·-- să îoflinl�ze :fÎ sa pună lu funcţiune 

înArad.Ş(r.:Piata Ar•�-� _.Nr 1 lhlier d• OOfeU.rie. 

cu urmi\toar@le conditiuni: __ _,.../-,_·_·_. _____ _____ _ 
I. Localul tttclicrului 

vremea curat şi bine venlllat. 

fi vAruit anual de 2 ori Jil ţinut în toata buna 

2. In atelier est(' infPr7.i� a mân.:n şi a dormi. 

3. Va nvea fovoor ft"Zervor cu npB curgătoare, săpun şi ştergar pentru 

o;p;lh1lul mainilor ş1 leţei muncitorilor. 

4. Va avea closet igienic şi curat intre1inut. 

�. Va avea rJulup p„ntru haiuele muncitorilor. 
____§_���.�torii vo..r.._l!V!la ll.l!�i.L.B:C:U?:t-..i.el:. lll.i:nil.e ou.r..t• ai 
�Jll:.�.OilLbcl..ALal.b:.e._.au:Jt..e-.-=--.. ·--· ---· 

Tax�fl�8Jr::n�r ��
1

r�ilf1I fn .�11m0 dP 5o.ooo Lei. 

3. 
De:ipre ce se inştiinţead; 1. Pctitiomuul, 2. Medicul circ.-tiei Nr. II. 

Arad, la lo Se_phmvdt_. _ 194 !>._ 
,r 1 ViceprP.şedintele cxmsi/lulul, 

medic Ş'!f' 

u. {;;;;;:;) 
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Fa.brica lui Teodor Draskovits a Jimcţionatpână la naţionaliza.re, 
când toate m.aşinile şi utilajele au fost duse la Fa.brica de bomboane "Kandia" Timişoara. 

Fotografie de gru p! 
lucrătorii .fa.bridi Draskovits din 
Vinga 

=--------------------
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o ITS 
FABRICA DE BONllOANE ŞI CIOCOLATA 
00000 V I N G A 00000 
CONT CEC POŞTAL No. 89101. 

VinQa,1954.okt.31. 

jncean Mjklos vjngaj 

1 akos nalunk m:i nt cukraszseged 'il -
k lmazva volt,mely jdo al tt 910rgalma,becsulete es szaktudasa 

altal teljes megelegedesun r rzolgalt. 

La această fabrică, la vârsta de 20 ani, Rtmniceanu Nicolae,jlu al comunei Vinga, a 
lucrat şi s-a specializat, probabil pentru puţin timp (30 ianuarie -31 octombrie 
1934), dar suftcient pentru omul inteligent, receptiv şi inventiv, viitorul maestru 
cofetar al Aradului. 

��� (J �/('J'j_ """& �CNHl!' MCSC�la l}C �J�„tw 
!H e<IHPORMl!!OC CJj �ISPOZl�liHll.t ORO.� l\lH LCGti P<H!R� PROOl!l!<a 

PROPCSKJNaLA SI €X€RCIW!m MCStRlll.<JR LIBCRAM � _!.... 
„��t;� • t.�t�.h 

DGMICJl.rnl:. IH COMHNA �-� SUIUJ� � ... � 

Nit'� Jll�€.li.IU. ..7ltad tlCE:U BR€.'Ptt PtHtRK EXt�e1tU:€a 

M€S€Rl€1 PC eOH! PllOPRli P< !6! CllPRIHSiL �ARIL 

1ecsi BRt�ci s·a tLIBtRai P€ sau eann �C-Mtsi;tR NR. fJt.4 
DIN J_§� � 19 ..... ·�s.1 a aetet.OR PRCZetti:�i:c GONf'CRM �li!?;. 
160 awt1. 11 Illtl t.€G&a PE::H?;Jli!V PR€GAW�CFI PROF'tSIOHFlLill SI €XCR-
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Cofetăria "Suciu" era foarte apreciată, pentru că aici se realiza cea mai bună îngheţată, 
cu sortimente variate şi la cel mai înalt nivel prezentate. 

Mese puse în faţa cofetăriei, 
(lateral se vede scris "Cofetăria 
Suciu''), care anual, de 1 mai, 

servea îngheţată gratis copiilor 
săraci. 
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Maestrul cofetar loan Suciu tn cofetărie/ 
Taie felii de tort solicitate de familia care a venit cu copiii tn cofetărie. 
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La atelier s-a format Şl peefecţlonat Dlţu 
Aurel, tânărul cofetar venlt dln Bacău. A fost 
remarcat de maestrul cofetar loan Sudu (deja 
penslonar) care l-a spyYlt Şl încurajat pentru 
ca talentul Şl îndemânarea, pe care le avea, să 
dea roade. 
Acest îndemn l-a fi.cut pe cofetarul Dlţu 
Aurel să realizeze decorurl deoseblte dln 
dragan Şl glazură, cu care a împodoblt 
Vlrrlnele marilor cofetărll, care au mal rămas. 
Pentru talentul Şl dărulrea lul profeswnală a 
fost promovat şef de secţle la FlnLsaj în cadrul 
ComplexulwdeCofetărLeî AP.L.Arad. 

{j)ipltJ-FFtă 
>< ·"·,.J• <ov-:lJ1lu_Au�_/_. _ wf""" 
de la 7'4.l!J. A R.A.Q_ l'rcmîuL_!. _ p�·nln1 """'Î'o-
11.•L.:l� J.._ .uL'\ � •• ,fcl.>r.l, J->n::o<>11L1k I.. '-"""'"'�"! "'"P!lÎ:;,,t 
ţ-C r..:._..:;iul'IC� în orMul /\rnc( 1n ::;ild.:. d.: 11-10 noicml.vk •�'I:'>:. 

loan Sudu, cofetar Şl patron, în atelleru.l de cofetărle, 1943 

Ald s-a format cofetarul Crlşan Steltan, care a fost cofetar şef în cadrul Complexulul de 
CofetărLe lntreprlnderea Comerctală de Stat pentru AllmentaţLe PublLcă (l.C.SAP.) o 
perloa.dă Şl şefLaborator CofetărLe în cadrul Unltăţll "Stadlon". De asemenea au mal lucrat 
Şl Rotaru loan, ŞlşaAna, Horvat Gllgor etc. 

https://biblioteca-digitala.ro



Maşina de îngheţată cu curele de transmisie la 
curent electric, cu axul în tavan. La maşina 
Suciu loan, meşter cofetar. 

Suciu la decojit de castane/ 
Suciu loan cu soţia Elisabeta, alături de colegul Malka Henric (mare cofetar, care aprecia 
modul de prelucrare a castanelor), ŞişaAna, Harabagiu.Ana. 
Pregătirea pireului de castane era foarte importantă pentru a menţine calitatea şi pentru 
păstrarea pe o perioadă mai îndelungată. Piureul de castane, servit şpriţat în pahare 
speciale, decorat cu frişcă, era una din specialităţile de sezon ale cofetărieL Din pireul de 
castane se realizau şi diferitepritj ituri combinate cu cremă după preferinţa consumatorului: 
pritj ituri pătrate, rula.Je, torturi etc. 
Se remarcă în mod deosebit un rrodus, pritjitura "castană": din piureu de castane erau 
modelate castane, trase în carame şi cu decor ele ciocolată. 
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Cofetăria 'Wild", 1936 
Cofetăria lui Francisc Wild de pe Bulevardul Regele Ferdinand, 
nr. 9 (azi Bulevardul Revoluţiei), era o cofetărie bine mobilată, 
elegantă şi apreciată pentru. varietatea sortimentelor de 
prăjituri, bomboane şi îngheţată. 

Atelierul de cofetărie 'Wild" (i936) 
Patron: Francisc Wild 
La intrarea în atelier, patronul, din uşă, transmite o comandă, iar 
lucrătorii cofetari ascultă. De remarcat este faptul că în atelier se 
află maşina manuală cu roată de focuttngheţată (cu gheaţă). 
Se mai observă masa mare, din marmură de Moneasa, pentru. 
tablat fondant şi cazanele de alamă. 

m _________________ __ 
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Cutia cu. reţete cu.lese şi realizate de Francisc Wild 
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,� ,, 

Klem.ens Henri.c era patronul cofetăriei ''Klem.ens" din Arad, înaugu.rată iniţial în 
anu.l 1936 pe strada Brătianu. nr. 1 (azi str. Lu.cian Blaga) şi redeschisă în anu.l 1943 
pe Bulevardul ReginaMaria nr. 8 (azi B-du.l Revoluţiei). 
Cofetăria "Klem.ens" a fost apreciată pentru produsele deosebit de gustoase şi foarte 
aspectu.oase, primind dif'erite premii cu ocazia expoziţiilor. 

(Q(e!dl'ieK!EME/fS Wf& ' 
ARAD 

.5/r'llralial!tt 111sQtJts" 

Cofetăriile " Klem.ens" şi "Orban", au participat cu. lucrări 
artistice deosebite la expoziţiile din perioada interbelică, 
iar cofetarii crescu.ţi de ei au continuat această tradiţie, 
participând cu lucrări artistice la expoziţiile din 
perioada postbelică 

-�-----------------
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Dl. KLEMENS EMERIC PAT�OIJI<, meserre con:TAR 
_ _ __ _ a lUCJ porte lQ con<::L1rsu1 Ol'IJClntzac do<t! ComPra de Munca /Qrud tn 
2iua de 25 Morfle 1V44 sl tn executmP.a Iur:ffl/11 �..xpu.se c.JatJd Llot1ada de talent 
1scuSJnjO $J s(mt QP11.'>tlC, J se ucor.:.UJ: PREMIUL J, 

Secrelar Genel'Ol: 

u cll,,., 
............. o o o o o o o,._., o o 0 .0..0.. .... � 

La cofetăria Kl.emens, sub aripa meşterului exigent şi talentaHn arta cofetăriei, s-au 
pregătit şi format cei mai buni cofetari: Hil.bner Wilhelm şi Szilagy Ludovic, care 
după naţionalizare au lucrat la Cooperativa Unirea şi T AP.L. . Pentru activitatea 
lor profesională au fost promovaţi cofetari şefi la Complexul de Cofetărie. Nu pot să 
nu arăt că aceşti doi cofetari deosebiţi erau membrii A B.C.(Asociaţia Bucătarilor şi 
Cofetarilor), Filiala Arad, fiind premiaţi (premiul 1 şi 11) la Concursul de Artă 
Culinară Zona Timişoara, iar Hiilmer Wilhelm lua locul 111 pe ţară la Concursul 
Republican de Artă Culinară de la Bucureşti în 9. 12. 1972. 

'1!,.,,_j{/.._ .J11wnfoU fllaMliN.tJ 

Jlt.i.ttUluu.l fdam.u./u.la.1. d11t'"'"" 

DIPLOMA 
& 11tml• -Z::..11. .(/v1'-ll'N W4"'4. • "-' 1f'. 
,„ •Ht�I• fl<Ul/#1.fldlil la '"°'*'-.IM. --� ._,fi�' ,._:,,,„�' 

iiputl.t• ru11.ll11ttl•A..u11'-fi1ULU. ;„ fl•t04/.UU- "'•lw•tta.U 

'l!<� ,J,_,jw.J �u
.Jlt.i.tti.LU.f.tt.l fl.om.1..r/ulu.i d11lfl.i1Jr 

DIPLOMA 
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Meşteru[ cofetar Orban Ştefan, împreună cu. fiica şi soţia, tn 
faţa cofetărieL Se văd tn vitrină produsele expuse pentru 
reclamă.(1936). 

În Atelierul de Cofetărie "Orban" se 
lucra cu. ciocolată de la firmele 
furnizoare: Kandia, Berindei, 
Zamfirescu., Turaine, G&W Heller. 
Din acestea, firma Orban realiza 
deserturi speciale din ciocolată de 
cea mai bună calitate şi frumos 
ambalate cu. emblema cofetăriei 
Orban. 

Meşterul Cofetar Ştefan 
Orban tn Atel ieru[  de 
Cofetărie alături de soţie, 
fiică, un cofetar şi ucenicu[ 
Nagy Pavel, care bate glazură 
tn căzănelu[ de alamă. În 
faţă, pe o măsuţă, este fixată 
maşina manuală de  o 
capacitate mai mare pentru 
măcinat nucă. (cu. care am 
lucrat, regret că s-a aruncat). 
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Doamna Orban prezintă lucrările artistice realizate din 
ciocolată, griliaj, bezea şi marţipan de Cofetăria "Orban" la 
Expoziţia de Artă Culinară Anuală, care avea loc în clădirea unde 
este acum Teatrul de Marionete. 

Diplomă şi Medalia de Argint pentru Cofetăria "Orban", acordată de 
Uniunea Camerelor de Comerţ şi de lndustrie cu ocazia Expoziţiei şi 
Târgului Volant Bucureşti, pentru produsele expuse în data de 21-23 
ianuarie1934. 
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,�„ 
Meşterul Malka Henric este fiu. de cofetar, venit din Daj. A tmbrăţ�at meseria de la tatăl său.. În anu.l 1936 a deschis tn Arad cofetăria "Malka", 
pe Bu.lvardu.l Regele Ferdinand nr. 5 (azi B-du.l Revoluţiei). 

În atelierul Cofetăriei "Malka". 

Meşterul Malka discu.tă cu. cei din laborator, printre care şi T rattner Wilhelm, omul de bază 
şi cel mai bun cofetar crescut şi educat de Malka. Alături de el se �tânărul Panczer Carol, 
cofetar- calfo. Ei discutau. despre importanţa tncălzirii f ondatu.lu.i tn realizarea prăj itu.rilor. 

---------------------
https://biblioteca-digitala.ro



Malka Henric avea propriul caiet cu reţete, din anul 1910 (realizate şi 
culese de el de la colegii din ţară. şi străinătate), pe care le-a adaptat în 
cofetăria lui. În partea dreaptă. a fiecărui sortiment, pe lângă denumire, 
apare şi firma de unde a fost cules sau metoda importantă. care trebuie 
respectată.. 

3./ 4;.;.��.,.,��"1 J.?�/'r-, 
����o/J-<U 

/.? 4,z:'?-�-.4,, -7� . f;Z4-.&) 

� ie4�=� I /./67j {ef"-,-•.L-, /�z�, /,('��_,,-,��---, 
;t � r"7/'-«-..; r cr---.:d:// .r� � /f. --C,..t,-.4c,J' 44'" �""! f -

-- . 

În acest caiet se regăsesc şi câteva dintre secretele sale din domeniul 
cofetăriei, precum folosirea semnului "#" care, după. părerea mea, 
simbolizează "zahăr'', dar şi folosirea ca unitate de mă.sură a greutăţii 
"lotul" (1 lot= 17.5 grame sau 13/4deca;1deca=10 gr), veche unitate 
de mă.sură folosită. înAustro-Ungaria. 
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Boian Petru. a fost cofetar din generaţia cofetarilor din Aradulu interbelic. Era bine 
pregătit profesional, cofetar activ şi apreciat, dar a fost cel mai zgârcit patron, dur şi 
egoist. 
De la el au învăţat cofetărie Gruşinsky Ladislau şi alţi cofetari dinArad. 
După naţionalizare nu a intrat să lucreze la Cooperativa Unirea, unde erau 
majoritatea patronilor apţi de lucru. sau la TA P .L. . 

A reuşit să deschidă, pentru scurt timp, o cofetărie pe numele soţiei, Boian Emilia, tn 
Arad. 

A luat ucenici de care 
s-a ocupat şi i-a 
pregătit tn meseria de 
c o f e t a r ,  p r e c u m  
Kulrnla Ş tefan ş i  
Porsche Ani, până tn 
anul1 960. 

R O M A N I A 
MlNISTERIJI, AIJMINISTRATIEI SI INTERNELOR 

DIRECTIA JUDE1'EANA ARAD 

C E R T J l' I C A T  
NR. C.417 din 17. 1 1  .2004 

Urmare cettrii domnului KuJrula �tc fan , domiciliat în loc_ Arad str. Ocslco Tett7.ia ,hLl2, 
sc.A.et.3.ap.16. nascut tn localitarea Arad, la data de 22.10.1944.tlul lui Ladislau şi Wllhelmma. 
posesor a D.L scria DS nr.932243,elibcrat de Poliţia Arad,la data de 8.08.1990, înrcglltn114 la DU«ţia 
Jude\eanli Arad a Arhivei O!" Naţionale, sub nr.C.417 din 3. l l.2004, 

C E' R T l F I C A M  
ci cercetând st.atele pentru reţinerea şi vlrsarea impozitelor pe salarii de la Cofctlria "'Boian 
Emilia " din Arad. în acestea este înscris nwnitul K.UKUL.A.., ŞIEFAN in perioada iulie 1960-
llP'"ilic 1962 cu w1 sala.ciu Je 100 4c; Ici . Men\iouâm cil po:;ulru p::ri�11 mc:ntJurU:tl.A �-au plai.it 

-asigurGri 9QCio.le de 10 lei pe îuna . 
Preuntul oertificat 11 foot eliberai pentru a-i servi petentului la completarea do5arului 

de pensie. 
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În laboratorul Cofetăriei "Boian" a muncit şi maestrul cofetar Nicolae Rîmniceanu., unul dintre cei mai buni cofetari din perioada interbelică, 
dar şi postbelică. Rîmniceanu a început ucenicia de twta.r la Lipova obţinând certiflcatu.l de absolvire la 21 iunie 1 930. A practicat mai mult 
cofetăria şi bomboneria. În an.ul 1 934 a focu.t o specializare scurtă la "DRASKOVITS, Fabrica de Bomboane şi Ciocolată" din Vinga. În perioada 
03.05.1 936-30.11 .1940 a lucrat la ''VIENA, Fabrica de Bomboane, Ciocolată şi Biscuiţi" din Arad . 
Cunoscându-i activitatea profesională deosebită în cofetărie, patronul cofetăriei Petru Boian de pe str. Berthelot, nr.4, tl invită şi îl şi angajează 
în laboratorul său.. Prin produsele realizate de eL cresc atât vânzările, cât şi prestigiul Cofetăriei "Boian". 
În această perioadă, Rîmniceanu Nicolae obţine Cartea de Meşter şi Brevetul pentru. meseria de cofetar. Asţfel, în anul 1 941 primeşte 
autorizaţie să înfiinţeze şi să pună în .fimcţiune în Arad, pe str. Eminescu., nr.13 o cofetărie şi un atelier de cofetărie. 
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Autorizaţia din anul 1 941 pentru 
deschiderea cofetăriei de pe strada 
Eminescu. nr. 13, proprietatea maestru.lui 
cofetar Nicolae Rîmniceanu. 
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Din anul i 963, maestrul cofetar Nicolae Rtmniceanu a lucrat la l .C.SA P. Arad, Complex Cofetărie,jlind şeful Secţiei Desert, realizând şi aplicând 
cele mai bune reţete pe bază de ciocolată. Împreună cu cofetarii de la Secţia Desert a participat cu produse şi lucrări deosebite din ciocolată la 
expoziţiile, care aveau loc anual tn Decembrie la Restaurantul ''Mureşul", cu prilajul Lunii Preparatelor Culinare . A sprţjinit şi ajutattinerii cofetari 
tn pregătirea lorprofesională. 
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Ultimul maestru cofetar şi patron din perioada interbelică, Rîmniceanu Nicolae la cei peste 70 de ani ai domniei sale, nu se poate abţine şi vrea să 
vadă Expoziţia Anuală din luna decembrie de la restaurantul Mureşul. Cu această ocazie, face o fotografie cu Gui loan;felicită cofetarii şi patiserii, 
membrii aiA.B.C. (Asociaţia Bucătarilor şi Cofetarilor), C.B.C. (Consiliul Cofetarilor şi Bucătarilor) din laboratoarele de cofetărie şi patiserie din 
Arad. pentru produsele şi machetele deosebite prezentate şi se bucură că arta în cofetărie se menţine la nivelul din perioada sa. 
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Despre existenţa acestei cofetării din Lipova nu avem dovezL Ştim şi se şi poate vedea pe 
cartea germană cumpărată de Jozsef Kremicsek. (''Die Conditorei in Wort und Bild") 
ştampila cofetăriei şi anii 1909-1914, ce dovedesc perioada în care a fo.ncţionat cofetăria în 
Lipova.. Cartea cumpărată de el în 1909 este editată la Frankfo.rt, a..M, în anul 1904. 
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a ie .Kondilorei in \Vort und BiJd· ist scil ihrcm Erschcincn zu einem 
der belieblesten \Verke gewordcn und hat in nlJcn Ltindern eine 
grossc Vcrbrcilung gefunden. 

Der brnuchbare Jnhalt des Werkes in IJlustration und Te.d, 
die solide Ausstattung, die ăusserst gilnstige Preislage konnlen 

nicht vcr-fchlcn, bahnbrechend zu wirken. 

Alic Fad1kreise des In- und Auslandes, welche în das \Verk Einsicht 
nahmcn, wllten deruselben ungetcilten Beifoll ; die Fach· sowic dic Tagcsprcsse 
empfahlen dasselbe auf das Wărmstc. 

Bei Fachausstellungen jllnl!{::ilt:r Zt:il wun.le die „Kondilorei î n  \\'ort und 
Bild" mit (fur Facblilernlm) sdkn huhe..11 Auszcichnungen bedacht. Die kăniglich 

prcussische Regierung erwai·b das Werk alb Staatspreis, viele Gewerbevereinc 
des Io- und Auslamles benillzen die in dem Vlerke cnthallenen Zeichnungc_n aht 
Lehrrnittel. 

Hunderte frciwillig eingcsandtc hOchstc Ancrkennungsschreiben gingen 
mir zu. 

Dass es sich bei dcm Werkc �Konditorei în \\'ort und Bild" um ein 

erstklas�iges handclt, bcdnrf wohl keiner weiteren Kommentarc. 
Bt:i dt:r vorliegenden dritten Auflagc wurdc mit dcr grOsstcn Umsicht und 

Aufmcrksamkeit zu Werke gegangen : der Inhalt des belicbtcn Lchrbuches hat 
sich um ein Bedeutendes vermchrt und ist allcs in nur origincllcm Genre gebnlten. 
Als neu sind der Auflage die Buntdrucktafcln :zugcfiigt, von denen sich mehrf're 
in dem \Verke befindcn. 

Zeichen sowie Malereien entstarnmen meiner Haml und sind getreu der 
Natur, ohne Enlstdlung wiedergegeben. Hieraus crklărt sich die Billigkeit des 
\Verkes und zugkiclJ wohl auch der grosse \:Vert tur den daraus Nutzcn 
Zit:ht:ntlen. 

Cel mai important fapt este că a lăsat scris cu. mâna lui, pe această carte germană 
deosebită: 'Joszef Kremicsek., patissier de la maison Rumpemayer, Paris, Rue de 
Rivali,No226, FondeeaNiceen1860" 

Atât Almanahul de adrese "Arad Nagy Cimtara'' din 1921, caf şi cea de-a doua 
ştampilă din cartea sa germană, sunt dovezi clare că J. Kremicsek a venit în Arad şi a 
deschis cofetărie pe str. Mărăşeşti (fostă Kossuth utca). 
De asemenea, în 1936 are aceeaşi locaţie, pe str. Mărăşeşti, nr.77, adresa fiind 
publicată în "Almanahul cu.adrese din oraşul şijudeţulArad". 
Venirea sa în Arad, un oraş mai mare, a awt un rol important în specializăriea şi 
pregătirea lui profesională următoare. 
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Doamna Szabo din Arad ştie de la mama ei că în perioada interbelică la Şiria era deschisă Cofetăria "Vesescu.", proprietar Dumitru. Vesescu., 
cofetărie de la care a cu.mpărat pr�ituri şi bomboane foarte bune. 

�---��---1111
11 

� SCJSSE KUNST � 

V O N A · H f C l'i  M A N N  I 

În anul 1931, din pasiunea pentru. meserie, Vesescu. Dumitru. din 
Şiria, deşi nu avea bani, sufteienţi, cun.oscând valoarea acestei icumplba în mie lucrarea "Siisse Kunst". 

HEINRICH KILLINGER • NORDHAU S E N  
VERLAGSC3ESELLSCHAF"T M B. H. 

• l't. 16.1„ l • ţ,f__.i UJ 

___,,_ ... Jiu 1�· 
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A. Heckmann, SiiBe Kunst 
Ausgabe A 

47 Spritucha blonen 
For 33 verschiedene T ortenbilder 

mit 21 verschied. TortenoufschriAen fur besondere Gelegenheiten 

Heinrich Ki l l inger, VerlogsgesellschaR m. b. H. 
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Este cea mai l.ongevivăcofetărie din Arad, unde aexistatfaptic şi în spaţiu. neîntrerupt su.b dif'erite administraţii, regimuri, în perioada 1862-1996. 
Datele pe care le-am putut adu.na despre cofetărie sunt puţine, dar locaţia unităţii a existat din 1862 până în 1995. Cel care putea fo.miza date era 
K.aroly lu.liu, cofetar specialist, care după afirmaţiile lui a fost ucenic la Mihalyi. Pregătirea foarte bună, imprimată de meşterul Mihalyi a ]acut ca 
acest cofetar specialist K.aroly lu.liu. să fie conducător tehnic la Cooperativa Unirea Arad, şef la Secţia Îngheţată l .C.SA P. şi şef de laborator la 
Unitatea ''Libelula". 
Academia Ro�nă,.fi.liala din Claj-Napoca a publicat "An.u.aru.l lnstitu.tu.lu.i de lstorie George Bariţiu. din Claj-Napoca'', XLlV series historica, 2005. 
În acest volum, lucrarea "Burghezia meşteşugărească ro�nă din părţile Aradului între anii 1828-1872", scrisă de Dan Demşea, istoric la 
Complexul Muzeal Arad, su.bcapitolu.l 1. ''Meşteşugarii din oraşul Arad", aminteşte despre şase patiserii (cofetari): trei nemţi, doi maghiari şi un 
italian. Se presupune că unul dintre cei doi maghiari ar.fi. Mihalyi Gyula. 
Totodată, am primit o notă scrisă de dr. Teodorescu. Mircea, în care amintea că în anul 1907 a existat o cofetărie nu.mită Mih.alyi Gyula pe Deak 
Ferenc Utca, 42. 
Şi în "Almanahul de adrese Arad/ Nagy Cimtara'', din anu.l 1918 se regăseşte nu.mele de Mihalyi Gyula, pe strada Eminescu. (fostă Deak Ferenc u.tca 
42). În "Almanahul din 1936 cu. adrese din oraşul şi judeţul Arad" apare Mihaly lu.liu. pe strada Eminescu., nr. 2. În "Anu.aru.l lndu.striei şi 
Comerţu.lui din Arad", dini943, se găseşte din nou.Mihalyi M., tot pe strada Eminescu, nr. 2. 
După naţionalizare se formează Restaurantul Comunal şi TA.P.L. Arad, care preia Cofetăria ''Mihalyi" (str. Eminescu, nr. 2), schimbându-i 
nu.meletn Cofetăria "Poiana''. Aceasta a fost aprovizionată de Atelierul nr.1 de Cofetărie. 
După deqtinţarea Cooperativei ''Unirea", în 1959, toate cofetăriile şi laboratoarele sunt preluate de l .C.SA.P. Arad şi aprovizionate de Complexul 
de Cofetărie l .C.SA P. , printre care se regăseşte şi Cofetăria "Poiana" (fostă ''Mihalyi"). 
După Revoluţie, întreprinderea 1 .C.SA. P. se împartetn trei, Cofetăria "Poiana" revenind Societăţii S.C. Resco SA. . Cofetăria se menţine până în anii 
1995-1996, când spaţiul cofetăriei şi anexele au. fost transformate de societatea Resco SA. în birouri, devenind sediul central 
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s..-i,r. K.,.. 
37. J„ sport .. .  .. . . . .  
�k fani. vlr6g kllzt 
39. Qrillh f19ylalt torta 
40. Hobtorta faayloltul toltve 
41. Grllib automobil lagylalt-

12-14 8 
12-14 8 
12-14 8 
12-16 8 

tal taltve „ .  12 14 10 
tt. Orlllb t&J1&0, logylalttol . . .  12-14 10 
43. Vasutl lada, fagylalttol .„ 12-16 10 
44 Dlszitell kar6uonyfa 12- 16 10 

Kiiliinlel<. lzii tinom Parfoitek 6s Cilessek 
4---{l szemdlyre 3 K. 8-10 „emdlyre 5 !<· 
MUveszieaen d1„11e11 cuk<><, grtli4a 161 voay 
k°"''• killilnf� forma fogylolttal tillthet6, 

6ro 2 koronăt61 kudve 10 koro�â19. 
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-

Pliantul-meniu ne arată că a fost fondată în 1862, pe Dea.k. Ferenc utca, 
nr. 42 (azi strada Mihai Eminescu, nr. 2), unde a fo.ncţionat p&nă în anul 
1995. 
Aşadar, Cofetăria ''Mi.halyi"/''Poiana" a servit arădenii cu delicioasele 
dulciuri timp de133 de ani. 

FORMA FAGYLAL TOK, 

Si:cmClyre 
1 .  Vegyes gyU.mOIC50k 4--6 
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loan Gui s-a născut în comuna Tămaşcla,judeţu.l Bihor, la 20 
februarie1939. 
A urmat cursurile primare şi gimnaziale la şcoala din localitate, 
iar mai apoi cele ale Liceului Economic şi de Drept 
Administrativ din Arad. În anul 1965 a absolvit cursurile Şcolii 
Populare de Artă din Arad, la clasa de sculptură a profesorului 
So6s lstvan. 
Din anul 1956 este cofetar în cadrul Cooperativei "Unirea", iar 
din 1959 la T A.P.L. Arad. 
Din anul 1972 şi până la pensionarea din 2004, este şefu.l 
Complexului de Cofetărie l .C.SA.P. Arad. 
Pentru realizările obţinute în meserie, i se decernează Ordinul 
Muncii, clasa a 111-a, în anul 1972. 
În anul 1978 primeşte titlul de Maestru în Arta Culinară. 

Trei ucenici în cu.rteaAtelieru.lui de 
bombonerie de pe strada T. 
Vladimirescu, 1 957:  Zabova 
Alexandru., Gui loan şi Pfa.ferrath 
Carol 

Lucrare realizată din 
z a h ăr dragan în 
laboratorul de cofetărie 
de către loan Gui, după 
programul de lucru. 
Lucrare expus ă la  
Cofetăria "Corso" din 
Arad. 

Lucrare concepută şi executată în 
atelierul de sculptură de la Şcoala 
PopularădeartăArad, 1962. 
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Cu prilejul Zi[d lnternaţionale a Copilului, Complexu.[ de 
Cofetărie Arad a oferit un tort copiilor de la oefelinat, 1 iunie 1975. 

_ !lli.11iJlu11! fd11 111.u(11l1ti ,,.J11 1 " " '"' 
rp, U.mthd ,:;ht . .../ .:liK -:K'1"1.llt-tua f.1011Jili11J1u' dr. Jlfi11illâ 

r){,. 11 diu 1961! 
c !/eo�dt1 

fUJtUu. l�IUdtii l'llli/il'ilft. PTD/Lli.Jmtilă Ji MlliTi/!11tit tftou.liiUl ,„ 
fu1t1i1Uua µ· 1p.ui.ttli�ntt1L nulttll'f' di"' rilimmlu(in p1il•lirv:t 

Qi„,.,,,,, fH, .3() "'"'� /9/.f 

Grup de cofetari arădeni, participanţi la expoziţia prezentată miniştrilor 
Maeştrii cofetari Nicoale Râmninceanu şi loan Gui la Expoziţia de din ţările membre ale Consiliului Economic de Ajutor Reciproc ( CAER), 
Artă Culinară. de la Restaurantu[ ''Mureşul" Arad. Piteşti, 1983. 
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Din dragoste faţă de meseria aleasă, încă din anii de ucenicie la Cooperativa Unirea Arad, căutam mereu să-mi însuşesc tainele meseriei prin 
muncă, prin ascultare, promptitudine şi disciplină. Ca tânăr lucrător, în anul 1957, am lucrat la Atelierul 1 şi4 cu marii meşteri cofetari ai Aradului, 
foşti patroni în perioada interbelică: Suciu loan, Drifln 1 lie, Malka Henrik şi Klemens Henric. 
În acea perioadă meseria trebuia fa.rată, însuşită şi demonstrată pentru ca ulterior să poţi beneftcia de încrederea acestor maeştri cofetari. Această 
meserie trebuia simţită, prin spryinul primit şi prin corectarea greşelilor profesionale pe care le fe.ceaL Cu toate aprecierile pe care le primeam, nu 
era complet mulţumit de ceeacefaceam, doream să realizez ceva mai mult, ceva deosebit. 

Mi s-a întâmplat în viaţă de mai multe ori ca numai să gândesc ceva şi ajutorul venea. Aşa se face că în anul 1959 când plecau evreii din ţară, a 
venit la mine domnul Weisz şi m-a întrebat: "Nu vrei o carte de cofetărie, "Die Siisse Kunst", în limba germană, din anul 1930?". l-am răspuns că 
vreau, iar el mi-a spus că este la el, dacă doresc mă pot uita peste paginile carţii. Atunci l-am întrebat câtface cartea, iar el mi-a răspuns că 500 de lei. 
"E prea mult, salariul meu pe o lună este de 400 de lei" i-am spus; l-am rugat să mai lase din preţ. El mi-a replicat: "Nu-i nici o problemă, eu am la 
cine să o dau, dar mă gândeam la dumneavoastră". 

Până la urmă am cumpărat cartea şi răsfoind-o mi-a intrat în siifl.et cofetăria şi în special arta cofetară. Asţfel am înţeles că meşterii noştri 
cunosc în profo.nzime tainele cofetăriei. Apelând la meşterul Toma Emil să-mi tradu.că în limba română o parte din această carte, mi-am dat seama 
că munca de rutină din laborator nu este siiflcientă pentru a stăpâni adevărata cofetărie şi am decis să mă înscriu la Şcoala Populară de Arte, la 
secţia Sculptură. 

Din acel moment,jlind elev la sculptură mi-am dat seama că adevărata artă în cofetărie se poate realiza numai cu o mână formată, cu 
experienţă acumulată şi cu mult exerciţiu. Atunci am înţeles pe deplin că, pe lângă experienţa îndelungată acumulată, meşterii cofetari arădeni 
aveau în dulapul lor reviste, cărţi de specialitate, ustensile şi deferite forme de ghips sau metal, care nu erau la îndemâna lucrătorilor şi ucenicilor. 

Primul pas în constituirea colecţiei privind istoria cofetăriei din Arad a fost această carte, ''Die Siisse Kunst", care acum face parte biblioteca 
personală de specialitate, alături de multe alte cărţi şi reviste. Studiind aceste cărţi, am decis să adun ustensile şi deferite forme de tablă şi ghips, 
văzute numai în cărţile şi revistele din perioada interbelică. Am dorit, împreună cu colegi� să menţinem şi să continuăm tradiţia cofetăriei arădene, 
cu care ne mândrim. Unul dintre mai marii cofetari arădeni, Drifln 1 lie, a fost cooptat alături de un grup de maeştrii din Bucureşti. Acesta, prin 
sortimentele realizate şi prezentate a contribuit la elaborarea ''Reţetarului pentru Cofetărie şi Patiserie", din anul 1963, cea mai bună şi completă 
lucrare în domeniul cofetăriei din România. 
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Anul 1964 a fost ca o mană cerească pentru cofetari, recunoscându-li-se pregătirea profesională şi condiţiile de lucru neadecvate. Directorul 
interprinderii T AP.L. Arad (Trustul de Alimentaţie Publică Locală Arad), Ardelean loan, om deosebit, energic şi bun organizator, întotdeauna 
aproape de oameni, împreună cu contabilul şef Hulea Eugen, au găsit resurse financiare şi umane pentru realizarea unui complex de cofetărie, 
unic la noi în ţară în acea vreme. Acest complex a fost dotat cu utilaje şi agregate de ultimă generaţie şi un cuptor de paniflcaţie medie de la Baia 
Mare, adaptat pentru produse de cofetărie. Directorii care s-au perindattn continuare, spryinind dezvoltarea producţiei de cofetărie şi patiserie au 
fost Lipovan Mircea, CraităAurelian şiJ ivan loan. 

Datorită respectului imens pe care noi,foştii ucenici, i l-am purtat maestrului cofetar Drifln llie (primul cofetar şef al Complexului de Cofetărie), 
l-am sărbătorit în mod festiv cu ocazia ieşirii sale la pensie în anul 1965. Asţfel, am avut ocazia să mă întâlnesc cu patronii şi cofetarii din perioada 
interbelică, care acum erau pensionari (prezenţi în tabloul aniversar de 10 ani din 1927-1937 ). Atunci am observat cât de bucuroşi erau aceştia să fie 
din nou împreună, erau fericiţi că noi nu i-am uitat şi foate deschişi să ne ajute cu tot ceea ce pot pentru a menţine tradiţia înaltei pregătiri 
profesionale a cofetarilor arădeni Ei ne-au spus că multe din reţetele din cărţile pe care le-am cumpărat de la ei nu se potrealiza firă deţinerea unei 
baze tehnice adecvate. Am apelat la ei pentru ajutor, reuşind să obţinem dif'erite ustensile mărunte, precum ţevi de şpriţat pentru .flori, forme din 
metal pentru fructe realizate din marţipan, forme de tablă specială pentru ji.guri de ciocolată, parfeuri, cozonac, kuglof, dif'erite forme de gips şi 
sulf. 

Scopul colecţionării acestor ustensile era acela de a arăta tinerilor cofetari şi celor care faceau practică în laborator, elevilor de la Liceul 
Economic, care veneau în grup şi multor altora, maşinile şi utilajele cu care se lucrează, biblioteca tehnică şi colecţia de ustensile (strânse de mine) 
cu care s-a lucrat şi cu care se mai poate lucra şi azi. În plus, la l .C.SAP. Arad veneau şi cofetari din alte judeţe în schimb de experienţă; acestora le 
fi.cea mare plăcere să vadă aceste ustensile. 

Am dorit ca tot ce am găsit să devină material didactic şi să le expun pe raftu.rile celor două biblioteci pe care le-am cumpărat. Rezultatul nu s-a 
lăsat aşteptat: această bibliotecă tehnică a fost recunoscută în 1978 ca ji.ind unicat în R.S. România, iar colecţia de ustensile este descrisă de presa 
vremurilor din 1986 în articolul "Pasiune, Studiu, Migală'', unde se spune printre multe altele că "loan Gui este fondatorul unui Micro-Muzeu care 
reuneşte ustensilele de cofetărie din vechime" (ziarul "Comerţul socialist" din 22.04.1986) . 

Pot spune că un impuls în realizarea acestor obiective strict profesionale l-a avut înfiinţarea Asociaţiei Bucătarilor şi Cofetarilor (A.B.C.) din 
România în anul 1971, în care amfost membru, iarmai apoi amfost ales înfo.ncţia de preşedinteA.B.C. Filiala Arad şi membru în Biroul Consiliului 
A. B.C. din ţară. 
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Aprecieri scrise în Cartea de onoare a Complexului 
Cofetărie-Patiserie Arad din cadrul TAP.L., din 
partea delegaţiei Ministerului Comerţului lnterior al 
RPR, 26 martie1964: 
"Cu adâncă satisfacţie felicit pe realizatorii 
Complexului, care dau un îndemn pentru noi 
realizări şi le urez, ca prin muncă şi sănătate, să obţină 
noisuccese." -DirectorMCl. 
"Această realizare măreaţă, obţinută de harnicul 
colectiv al Trustului de Alimentaţie Publică constituie 
un ajutor preţios în munca creatoare a salariaţilor şi le 
urez succese depline." - C. Popa, tehnolog Alimentaţie 
Publică, încadrulMCl. 

Documente privind constituirea, 
în anu l 1 9 71 ,  As o c iaţ i e i  
Bucătarilor şi Cofetarilor (ABC) 
din RSR, din a cărei conducere a 
fa.cut parte maestrul cofetar Gui 
loan, dinArad. 

Biblioteca tehnică a Liceului Economic din 
Arad,1978. 
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Fiind cofetar specialist şi şef la Secţia Desert(1971-1972), în cadrul Complexului de Cofetărie l.C.SAP. Arad, totodată în calitate de preşedinte 
A.B.C Arad am prezentat cofetarilor tineri şi celor interesaţi câ.teva dintre cărţile şi revistele de cofetărie în limba germană din biblioteca personală 
cu scopul de a-i iniţia şi încuraja, această iniţiativă reprezentâ.nd un mare succes. Această acţiune m-a determinat în anul 1972 să vin în sprijinul 
tuturor cofetarilor dornici de aprofo.ndare a tainelor artei cofetare. În acest scop am adus toate cărţile şi revistele de specialitate de acasă şi am creat 
prima bibliotecă tehnică la Complexul de Cofetărie, adică la locul de muncă. Această bibliotecă cuprindea primul reţetar de cofetărie editat de Emil 
Frederic la Bucureşti în anul 1920 şi multe alte cărţi de specialitate, reviste, dar şi reţete create, culese şi adaptate de doi patroni din perioada 
interbelică. Printre aceste cărţi se regăsesc şi unele scrise în limba maghiară, germană, franceză, engleză, cea mai veche dintre toate datâ.nd din 
luna mai a anului 1904, intitulâ.ndu-se "Die Conditorei in Wort und Bild", editată la Fran.kfu.rt a Maint. Această relicvă a fost cumpărată în anul 
1909 de cofetarul lozsefKremicsek din Lipova. 

În acest moment, biblioteca tehnică de cofetărie, integrată în Colecţie, dispune de cărţi de cofetărie din perioada interbelică (s4 de bucăţi) şi din 
perioada postbelică ( 208 de bucăţi), reviste din perioada interbelică (s1) şi din perioada postbelică (330), în total existâ.nd 643 de cărţi şi reviste. 
Asociaţia Bucătarilor şi Cofetarilor din România (ulterior Consiliul Bucătarilor şi Cofetarilor) în frunte cu preşedinţii Berbece Constantin şi Burtea 
Dumitru şi cu vicepreşedintele Rolea Dănilă au pus accent pe pregătirea profesională a bucătarilor şi cofetarilor din ţară prin dif'erite acţiuni 
interprinse în toate judeţele Români.ei. Aceştia au fost ajutaţi şi de membrii consiliuluiAvrami Dumitru., Buscă Florea, Popa Constantin şi alţii. 
În anul 1972 am considerat ca pe lâ.ngă biblioteca tehnică de cofetărie să realizez şi un Micro Muzeu în cadrul laboratorulu� de unde se pot inspira 
lucrătorii care îşi deefăşurau activitatea în cadrul Complexului de Cofetărie Arad, dar şi pentru a prezenta trecutul artei cofetare. Asţfel, realizarea 
acestui Micro Muzeu a începutîn anul 1972 şia fostfinalizatîn anul 2006, în propria casă. 

Jyuns pensionar, am decis să nu renunţ la pasiunea mea pe linie profesională, la colecţia de cărţi, la ustensile, matriţe, maşini din perioada 
interbelică şi postbelică, iar asţfel am trecut efectiv la prezentarea acestei colecţii în public pentru cei doritori şi intersaţi de trecutul artei culinare. 
Nefiind documentat suficient în realizarea acestui obiectiv, mi-am propus să merg la Complexul Muzeal al]udeţului Arad, unde să îl caut pe 
istoricul Augustin Mureşan, darnegăsindu-l eram decis să plec.Totuşi, portarul mi-a spus că este în birou istoricul Dan Demşa şi mi-a spus că pot 
merge la el dacă doresc. M-am prezentat la dâ.nsul , m-a primit foarte amabil, i-am prezentat intenţia mea legată de colecţia pe care o am şi pe care 
doresc să o fac publică. În final mi-a spus că am realizat o lucrare deosebită, că l-a cunoscut pe meşterul Orban şi pe alţi patron� totodată afirmând 
că nua mai auzit de un asţfel de muzeu în ţară, spunâ.nd că acesta va face parte din patrimoniul cofetăriei. 
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Pentru. a mă ajuta în acest domeniu, mi-a extras paragrafe din Almanahul din anul 1936, unde erau trecute cofetăriile existente din Arad, aceste 
informaţiiji.indu-mi utile în cele ce au urmat. El mi-a spus că trebuie să discut cu domnul director Hiigel Peter. S-a stabilit când potji. primit şi mi-am 
prezentat intenţia mea în legătură cu realizarea muzeului. Acesta, foarte amabi� m-a încurajat să încep realizare acestei expoziţii, spunându-mi că 
atunci cand suntspreji.nal, să anunţ Complexul Muzeal. 

Pentru. a face realizabil acest obiectiv am renunţat la două camere din propria casă, spaţiu pe care îl dedic cu mult drag în memoria meşterilor 
cofetari arădeni. Am trecut la pregătirea acestui spaţiu conform unui atelier de cofetărie. Am străpuns tavanul pentru. a pune axu.l cu roţi şi curele de 
transmisie pentru. fo.ncţionarea maşinilor cu curent electric. Mai apoi, am reparat şi înlocuit geamurile şi uşa de la intrare, am reparat duşumelele, 
am zugrăvit şi tot ce a maifostnevoie. 

Din anul 2004, am început să dezmembrez maşinile mari, pe care le adunasem în timp, bucată cu bucată, le-am curăţat de rugină, le-am vopsit şi 
în ji.nal le-am uns şi le-am gresat lagărele pentru. a fi. fo.ncţionabile. A doua fază. a fost curăţarea şi şlqairea ustensilelor mai mari, iar apoi a celor mai 
mici pentru. ca în ji.nal acestea să ji.epuse pe suporturi din lemn şi în vitrine, pregătite conform planului stabilit. 
Finalizarea acestui atelier în domeniul cofetăriei a fost posibil cu sprijinul deosebit al vecinului meu Kovacs loan, iar după luni de zile de muncă, cu 
experienţa lui în mecanică, am reuşit să punem în fo.ncţiune toate maşinile de cofetărie. 

La începutul lunii august a anului 2006 am terminat expunerea în cele două camere a colecţiei, reprezenrand un atelier de cofetărie în proporţie 
de 85% din perioada interbelică. Tot ce a mai rămas de realizat a fost partea grafi.că, pentru. care am apelat la Complexul Muzeal. Am invitat 
conducerea Complexului Muzeal Arad pentru. a le prezenta colecţia, spaţiul, mod.ul de expunere şi a le solicita ajutorul pentru. realizarea părţii 
grafi.ce, care constă în fotografii din atelierele şi cofetăriile patronilor, de la expoziţii şi înralnir� documente profesionale, diplome, caricatu� etc. 
Această întMnire cu oamenii specialişti din cadrul Complexului Muzeal Arad. a fost utilă.Toţi au remarcat varietatea obiectelor şi utilajelor, araajate 
perfect pe soclu., în vitrine sau pe mese într-un circuit adecvat. Domnul director Hugel în ji.nal m-a întrebat dacă sunt de acord să primesc peste două 
zile un grup de oameni. Eu i-am răspuns că sunt de acord., deşi nu era terminată partea grafi.că. Mare mi-a fost bucuria în data de 10 august 2006, 
când s-au oprit în faţa case� întorşi de la Frumuşeni, de la Mănăstirea Bizere, muzeografi., istorici, ziarişti şi oamenii care au venit să vadă viitorul 
muzeu de cofetărie. După ce le-am prezentat expoziţia şi am răspuns la întrebările pe care le-au pus, toţi au fost încântaţi, spunând că este o reuşită, 
că este peste aşteptări şi ingenios prezentată. În încheierea vizitei-surpriză directorul Complexului Muzeal Arad a spus că acest muzeu privat va 
salva practic patrimoniul maeştrilor cofetari. 
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Cu spryinul concret şi qkient din partea Complexului Muzeal s-a fa.cut scanarea pozelor, expunerea acestora, realizarea şi aplicarea scrierilor 
cu denumirile maşinilor şi a obiectelor. 

La. terminarea lucrării, Colecţia '1oan Gui" prezintă, în cele două camere, 779 de obiecte, iar în depozit457, din care 531 sunt unicate. 
�uns la final, am stabilit data deschiderii expoziţiei Cofetării şi Cofetari Arădeni, Colecţia '1oan Gui" ca fiind pe 20 octombrie 2006, orele 12.00 

în Arad, str. Nicolaus Lenau, Nr.3. La. deschidere au fost invitaţi oficialităţi locale şijudeţene,foşti cofetari,familiile cofetarilor decedaţi şi toţi cei 
care au contribuit la realizarea acestui muzeu. 

În final, vreau să spun că realizarea acestei colecţii a fost posibilă datorită spryinului primit din partea meşterilor cofetari Suciu loan şi.fiului 
său din Timişoara, din partea lui Klemens Henric, cât şi din partea lui Orban Ştefan, Racoti Carrol, din partea familiei KOnigstoefer şi Teodorescu, 
reprezentată de Teodorescu Mircea şi Teodorescu Paul din Bucureşti. Pe lângă toţi aceştia m-a spryinit şi familia Wild Francisc, Antony Francisc 
din Canada, Rîmniceanu Nicolae şi.fiica din Baia Mare, Ilfl:imiu Constantin prin fiica Codreanu Elena şi soţul loan,familia Bazarschi, ing. Demian 
de la Uzina de StrunguriArad, Societatea Comercială SA Resco (director Hanc Viorel) şi nu în ultimul rând Directorul Complexului Muzeal Arad, 
Dr. Hii.gel Peter şi istoricul Demşea Dan, care m-au încurajat şi spry init concret în realizarea acestei colecţii. 

Tuturor le mulţumesc şi cu această ocazie pentru dăruirea lor şi amabilitatea cu care m-au ajutat şi spry init în realizarea muzeului cofetăriei, 
prin care aduc un omagiu meşterilor cofetari arădeni care, prin strădania lor, au ridicat meseria la rang de artă. 
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Maşinadeforut bomboane ( dropsieră)/ 
Această maşină este realizată în Germania, sub 
nu.mele "Bonbonmaschine far Handbetrieb", de către 
flrma "H-LlCHTENBERG-MAGDEBURG", în 1922. 
Maşina de facu.t bomboane, dropsiera manuală, are 
patru valţuri de formare a dropsurilor pentru patru 
sortimente. Ele se pot schimba pentru realizarea 
sortimentului solicitat. 
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Maşina de fabricat îngheţată (cu. gheaţă de rau 
sauartiflcială)/ 
Prototip firma ''LEOPOLD BERGER", WlEN 
Lichtenauergosse 13. Maşina de îngheţa.tă mică Alexanderwerc 17 41 
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Maşină manuală ele nucă şi cafea/ 
Maşina universală "Roibe Alexander Obermeyer'' Rettershausen cu5 cuţite, Germania. 

Maşinăclemăcinat(mac, pesmet, etc)/ 
Esterealizatăclejlrma"PHlUPW.NlCOLSONMASCHlNENFABRlC",BUDAPESTA 
Este o maşină manuală reaglabilă, realizată pentru cantităţi mai mari ele măcinat cu un efort mai mic. 
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Maşină de măcinat nucă 
"ldeal", România 

Vas de bătut.frLşcă şi spălat unt 

Maşină de măcinat nucă, 
Austria 

Maşină de măcinat nucă 
"Hozay", Ungaria 

Maşină de măcinat cafea 

Vas pentru pasat.fructe, Franţa Mojar pentru zdrobit 
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Maşină de tăiat hârtie JYaajuratăşi staniol pentru bomboane salon 

Tavă cu. ramă de lemn în care se pune fiină de orez sau amidon pentru 
modelarea prin presare a bomboanelor de salon, lichior, .figu.ri de fondant, 
arabescu.r� etc. Pe panou sunt prezentate câteva din modelele de bomboane din 
cele 62 pe care le avem în muzeu. 
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Cântar de 5 kg]. FLORENZ, Wien 

Cântar cu cadran, 10 kg, 
"FAMlLY SCALE", Wien 

Cântar zecimal de 100 kg 
(Cofetăria "Suciu") 

Cântar de 5 kg "GARAl", Arad 

Cântar de 10 kg 
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Cazane de alamă şi chipcele din cupru. cositorite 

Lot (unitate de măsură. pentru. cântă.rit) -folosite în 
laboratorul de cof etă.rie ''Malka" 

Termometru. de 
măsurat 

temperatu.ra 
zahăru.lui (°C şi 0R) 

-�-----------------------
Cum de voiaj pentru. prezentat bomboane 
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Sucitoare pentru aluat, griliaj, drăgan, marţipan 

Masa este o ma.să specială, tăiată, cioplită şi scobită pentru atelierele de cofetărie şi 
bombonerie. Are o lungime de 1,15 m, lăţime de o,8 m şi grosimea de 0,1 m. Este 
cioplită şi scobită de 2 cm adâncime după ce i s-a lăsat o ramă de 5 cm de jurtmprajur, 
necioplită, pentru ca zahărul turnat, fiert să nu curgă. 
Este unul dintre cele mai vechi obiecte din muzeu, de aprox. 110 ani. S-a lucrat pe ea 
prima dată la Cofetăria Matzky, cumpărată de Suciu şi ulterior ajunsă la 
Cooperativa Unirea Arad, T AP.L, Complex Cofetărie şi azi tn Muzeul Cofetăriei. Pe 
această ma.să din marmură s-au realizat toate produsele din zahăr fiert, caramel, 
dif'erite sortimente, dropsuri, bomboanele fondante de dif'erite sortimente, cremele 
pariziene .fierte până la apariţia maşinii de fondant Masă din marmură de Moneasa (pentru tab lat fondant) 
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Maşina de bătut albuş,.frişcă, creme, 
acţionată electric cu ajutorul curelelor de transmisie. 
Este realizată de SOOS.„ELL...GEPMU. .. EL YE Budapesta (scrisul s-a şters în 
decursul timpului, numeleflrm.eidevenind ilizibiQ. 
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Maşinădu.blădebătutalbuşşigălbenuş, 
acţionată electric cu. ajutorul cu.relelor de transmisie. 
A fost realizată şi adaptată de către un inginer de la fabrica 
"Astra" din Arad. Acesta era un client ce frecventa cu. familia 
cofetăria. La rugămintea patronului şi insistenţa acestuia, a 
realizat o maşină care să bată tn acelaşi timp albuş şi gălbenuş. 
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Maşina ruciocane de măcinat zahăr.farin, 
acţionată electric ru ajutorul rurelelor de transmisie. 
Este o maşină special realizată care prin măcinare şi batere 
traneformă zahărul cristal în zahăr Jarin (îl face fin prerum 
faina) .  
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Valţ pentru. rieflnat cu. trei granite, 
acţionat electric cu. ajutorul cu.relelor de transmise. Este 
realizată de firma 'J .M.LEHMAN" (GERMANlA-DRESDA
NEW-YORK-PARlS). 
Cu această maşină se realizează marţipanul. 
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Formepentru.ciocolatădeSfNi.colae (cizmuliţă,pantojtdedamăşibăhăteşti). 

Forme pentru. ciocolată de Moş Crăciun, care vine cu daruri: pe jos, cu motoci.cleta, călare. 
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Forme pentru ciocolată de Anu[ Nou (sticle, purceluş, hornar, clopoţel). 
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Forme pentru. ciocolată de Sfintele Paştl: ouă, Lepuraş� mLeluşd 
(de diferLte mărLml). 
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Forme pentru marţipan, ce reprezintă fructe, păsări,jlori. 
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Forme pentru ci.ocolată ce reprezintă copii, animale, maşini, păsări, scoică, instrument muzical şi fotoliu. 

m _________________ __ 
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T ah le de ciocolată. din metal special, realizate în dif'erite mărimi dreptunghiu.lare, pătrate, bastonaşe, păpu.ş� peşti, vioară, inimă, limbă de pisică, 
în care se toarnă ciocolata temperată. 
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Forme pentru îngheţa.tă. şi paefe,folosite pentru prezentare şi servire 
la mese festive. 

m __________________________ __ 
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Pe turta dulce în formă de călăreţ, după coacere, se aplLcau aceste 
ahţi.bLldurL, Lar turta se decora cu glazură, albă sau colorată. 

Forme pentru. decupat turtă dulce, ce reprezLntă căluţL, lepW"L, peştl, 
puişorL, păpuşL, LnLmL 

----------------------------
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Forme pentru decupat, modelat şi copt (lin.zer, marţipan, biscuiţi). Forme pentru copt: chec, k.ugelhopf, cozonac, purceluş, rulouri, etc. 

m _________________ __ 
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Dferite modele din ta.blă,JUrcu.liţe şi croşete pentru .finisat şi glasat în 
fondantciocolatăşialtele (pnţjitu.ri, desertu.r� bomboane). 
Se mai găsesc şi dferite şpriţuri, şpriţuri şi dui, pentru cremă şi unul mai 
mare din tablă şi lemn pentru piureul de castane. 

----------------------------
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Forme din gips şi su.lf pentru. mulat prin presare şi modelare 
(marţipan, zahăr drăgan). 

-- -- ---
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Forme din gips şi lemn pentru. mulat 
zahăr drăgan, marţipan şi griliaj. 

Forme din gips pentru. mulat (purcei) şi 
pentru. tu.marea fondantului şi realizarea 
de iepuraşi pentru. Paşti. 

----------------------------
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Partea l-a. 
21h lot drojdie, 16 lotjlîină.se amestecă cu lapte. 

Partea ll-a. 
8 lotzahărpudrăsemixeazăcu8 gălhenuşurişi8 lot unt, prima 
dată untul cu zahăr şi încet se adaugă gălbenuşul, coaja de 
lămaie sau esenţă de vanilie. Când s-a Jăcu.t destul de spumoasă 
se adaugă aluatul şi încă 16 lotflîină, şi să nu uităm de sare. Se 
slăheşteunpicculapteşisebatebinecu lingurade lemn. 
Punem şi stafide la sftrşit, dar se omogenizează bine aluatul, 
nu se lasă prea moale, se pune în formă de kuglof, unsă.cu unt şi 
se lasă să crească. 

Blat pătrat de ciocolată, tăiattn două.. 
Frişca se colorează cu ciocolată, se mixează până. se obţine o 
cremă. 
Se umple blatul cM de înalt se poate cu această cremă (ca şi 
cuhurlle cu spumă de lapte), iar partea de sus a blatului se 
acoperă cu fondant de ciocolată. 

Când s-a uscat un pic, se taieprajitura în cuburi înalte. 

m _________________ __ 
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16 lot alune, 20 lot zahăr, 2 lotfeină, coajă de lămîte, se amestecă 
cu albuş ş[ puţ[nă. apă să .fie moale, se amestecă un ptc acest 
aluat 
Înainte de coacere se amestecă aluatu.[ pană.se mgroaşă. 
Se pune pe hartle ş[ aşase coace. 

Se umple cu gem după se coace. 
Se trage C1A. fondant alb, se tale m felff lunguţe. 

J. Ji!/:4�(/t . 1  -

}1t.l�dL4M�� /JJJ/r, � 
���,,,u-4��� 
�,/U � -�eU-�a.�,,-:,� 
flP.MM.� r-t:r�ru4 ��,�� 

��,,h,,,�:,,�+:„ 
36 lot.f.Hnă, 24 lohm.t, 12 lotzahărpu.dră, ouă ş[ coajă de lămâie 
ş[ un ptc de btcarbonat de sodtu. 
Dlnaluatsepreparăfol. 

Umplem.fotle ştdeasu.pra.presărăm.mtgdalefella.te. 
Tăiemfeltl. 
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Partea a l-a. 
Din 12 lot de făină facem un aluat destul de tare, un aluat de 
p�ot. De exemplu.: albuşul a 12 ouă, bătute spumă, 12 
gălhenuşu.ri, 12 lotzahărpudră, 12 lotfa.ină, coajă de lăm.ii.e. 

Parteaall-a. 
12 albuşuri de ou bătute şi adăugăm 36 lot zahăr pudră, ca şi la 
aluatul Lindt. Modelăm pe hârtie. 

Cele două aluaturi se pun dublu, între ele se pune migdale 
feliateşigem, dupăcaredinnoudouărândurideblat. 

7 lot unt amestecat cu 10 lot zahăr pudră şi 12 gălhenuşu.r� se 
mixează, după care se colorează cu 4 lot cacao, spuma de la 7 
albuşuri, esenţă de vanilie, 7 lot migdale maro măcinate, 2 lot 

.făinădeorez. Făinasepuneultima. 
(Secoaceînformădetort). 

Se umple cu cremă de unt, cu aromă tare de cafea, şi apoi se 
trage cu fondant de cafea. 

Sescriepeel"Napoleon". 

rllll .... ______________________________________________ __ 
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Îngh.eţa.tă.devanili.e. 
1 litru. lapte (sau frişcă pentru. cafea), 20 lot zahăr dur, 1h .fir 
vanilie.fiartă, 6 gălbenuşuri cu.2 două ouă întregi.. 
Prepararea în stil.francez. 

Îngheţa.tă.de ciocolată. 
lngredi.entele îngheţatei de vanilie, doar cu. diferenţa că 
gălbenuşul se amestecă cu. un pic cacao, iar laptele se adaugă 
după, încet, pe gălbenuşul cu.cacao, nu deodată. 
Sepu.neînapoi puţin pe foc, se strecoară apoi îngheţata. 

�c�?u,u .1/�J ��m�,/_-m-� �.wh 
�........; ....... ��-4����· -

�,,.,�M(��-�� ��
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..-o-e.'���µ�� �......--- , 4- 4-...:��h---""/.��� 
�, e.'�d� <>- �..? <»�� 
4- �e..o � .,.... � -

Îngheţata de ciocolată. se dezgheaţă, se pune într-un bol şi se 
amestecă cu. următoarele: migdale albe, prăjite un pic şi tăiate 
şi apoi se amestecă cu. ciocolată. cremă. 

Traducerea din limba maghiara: 
Kinga Em.llke Csecs 

______________________________________________ l'fl 
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Festivitatea priltjuită de ieşirea la pensie a marelui meşter cofetar Drifin l lie (1965) la Restaurantul "Mureşul"/ 
Randul 1,jos (de la stânga la dreapta): Gyorfi, Chemca, Orban Ştefan, Suciu loan, Drifin l lie, Palotaş, Conea, R.akoczy Karoly. 

lUndul 2, în picioare (de la stânga la dreapta): Karoly luliu, Vasar, Kovacs, Kovacs Rozalia, Zabova, Trattner Wilhelm, 
lUmniceanuNicolae, Fodor, Leac, Diţu.Aurel, Gru.şinski, loan Ardelean, Gui loan. 

111 ______________________________________________ __ 
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Măi loane, lonel 
Te cunosc de tinerel 

Când spărgeam noi la gheaţă, 
Ne sculam de dimineaţă 
Ca să facem îngheţată, 
Pritjituri cu ciocolată 
Şi cu frişcă, cu alune, 
Ca să fle toate bune. 

lar acum, măi lonele, 
Bate vântu printre stele, 
Viaţa-i grea, zăpadă nu-i 

lară eu ce să mai spui 
Când mergeam la pescuit 
La Tămajda, chiar pe dig. 

"La mulţi ani" 
Dragă loane, sănătate, viaţă lungă 

Şi s-avem şi bani în pungă. 

Şi-aş mai vrea să ne-amintim 
Cu respectul cuvenit 

De ai noştrii meşteri mari 
Cum ar jt DRlFIN lLlE 

Care în cofetărie 
A fost ca Jean Gabin 

Mai pe urmă, mai apoi, 
SUClU baci a fost cu noi 
Dar chiar şi el a plecat 
Şi în urmă ne-a lăsat. 

Şi apoi ce să mai vorbim 
Chiar şi de TOMA EMlL, 

A plecat pe veşnicie 
Doamne, ţărâna uşoară să-i fle. 

Şi-ar mai jt ceva loane, 
Se scurge viaţa la vale 
lară noi mi.bătrânim 

Şi de colli ne-amintim 
Cum ar măi frăţioare 
LAlOS aci şi cu POLY 
Sau ca draga ANUSKA, 
Cum s-a dus biata de ea. 

Şi.frunză verde, foc de paie, 
RlMlClANU NlCOLAlE 

Şi cu GH10RFI, măi.fârtate, 
MARl MAEŞTRl în ciocolate 

Au plecat şi ei departe. 

Nici pe KAROL Y nu-l uităm 
Că a fost un mare domn 
Om de bază, măi bădie 

Maistru în cofetărie. 

Şi-armaijt multe de spus, 
De spus şi de evocat, 

Dar pe ei nu i-am uitat. 

Şi acuma mă gândesc, 
Nu pot sa nu-i amintesc 

Pe HUBNER WlLLl, meşter faur, 
Maistru cu mână de aur. 
El pe mâine m-a învăţat 

Ce înseamnă decorat 
Torturi, prăjituri, machete, 
Le-a învăţat chiar şi pe fete. 

Eu am scris cum eu gândesc, 
Mai în proză, mai în vers, 

Amintiri trăite-n viaţă 
Când mă sculam de dimineaţă 

lar acum pensionar, 
N-A FOST TOTUL ÎN ZADAR! 

în cinematogriifle. 
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