Bucataria dobrogeana, influentata de turci si tatari

Dobrogenii se mandresc cu multe produse traditionale, gastronomia locala fiind influentata de cele aproape 20 de
etnii care locuiesc in armonie in spatiul dintre Dunare si Marea Neagra. Desi a imprumutat elemente de la toate
natiile care s-au amestecat aici in pace si cu harnicie, de la rusi la aromani si de la italieni la greci, un adevarat rai al
multiculturalismului, cele mai multe influente pe care le-a primit bucataria dobrogeana pare ca vin de la bucataria
cea turceasca si cea tatareasca.

Printre produsele si preparatele care provin de la aceste etnii, dar care, combinate cu bucataria locala, au capatat
forme ,traditionale”, s-au pastrat ,Pide”, o paine traditionald turceasca, deosebit de gustoasa, umpluta cu branza
sau carne, ,Musaca”, un preparat culinar specific tarilor din Balcani, care in Dobrogea se prepara in doua feluri,
unul, cu vinete, provenit de la greci, iar altul de la turci, cu carne tocata. Tn zona dobrogeana se consuma ,, Tuslama
de burtd”, un fel de ciorba de burta dobrogeand, a carei reteta vine tot de la etnicii turci, dar si ,Storceac”, adica
bors de peste despre care se spune ca ar crea dependenta si ii obliga pe toti cei care il gusta sa revina in zona
Deltei. Placinta dobrogeana este cunoscuta in toata Romania, dar produsul se prepara cel mai bine ,la el acasa”.
Dar in zona dobrogeana se prepara si babicul si ghiudemul, si acestea pregatite in doua feluri, turceste si tatareste.
Ghiudemul tataresc, un preparat crud-uscat gustos, considerat delicatesa, face nota aparte fata de alte produse de
tip ghiudem, avand cateva trasaturi proprii care il diferentiaza de produsele similare, prin alegerea si dozarea
condimentelor specifice. Gustul si savoarea se datoreaza imbindrii armonioase a condimentelor si mirodeniilor,
intre care ienibahar, usturoi si coriandru, care impreuna cu carnea de vita si oaie odata ajunsa la maturare face din
acest produs un aperitiv unic.

n Constanta, produsul a fost inregistrat de un roman neaos, Marius losif, care a copildrit si crescut printre tatarii
din Medgidia. Dupa cativa ani in care s-a chinuit ca ghiudemul tatdresc pe care il produce sa fie atestat ca produs
traditional dobrogean, spune acum ca a renuntat, multumindu-se numai sa-i inregistreze denumirea la OSIM.
,Atestarea nu era necesara, dar ar fi dat o siguranta consumatorilor. Nu am reusit sa obtin atestarea de
producator si acum nici nu ma mai intereseaza. Pentru ca nu aduce prea mari beneficii. Adica, atestatul se acorda,
dar nu se respecta de prea multi. Am considerat ca nu mai are rost”, spune Marius losif.

El povesteste ca, dupa ce a navigat timp de mai multi ani, a revenit la vechea sa pasiune, bucataria, iar in urma cu
aproximativ cinci ani a decis sa faca mai mult cu ghiudemul pe care il prepara deja in casa, dupa reteta tatarilor
printre care crescuse in Medgidia.



,La inceput am facut pentru mine si pentru prieteni. Dupa aceea, am inceput asa, usor-usor, sa produc mai mult
si am iesit pe piata”, spune el, laudandu-se cu produsul lui despre care afirma cu tarie ca este 100 la suta natural.
,Compozitia este simpla: carne de oaie si carne de vita, condimente si mirodenii, sare si mat de vita.
Condimentele sunt naturale, fara aditivi alimentari, conservanti sau coloranti artificiali. Procedeul de obtinere
este traditional, efectudndu-se in mod manual: sacrificare, transare - dezosare, sarare-condimentare, umplere a
matelor, zvantare-presare-uscare. Culoarea brun inchis este naturald, fara corectarea acesteia artificial. Aspectul
este compact datorita continutului mic de apa”, povesteste losif. Ghiudemul tataresc este un preparat crud-
uscat, care se consuma ca atare, dupa un proces de maturare care dureaza trei saptamani. Dupa fix 21 de zile,
ghiudemul produs de Marius losif este numai bun de servit. El atrage atentia ca este un produs tataresc si ca
exista diferente fata de cel turcesc.
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