Ghiudemul tataresc se lupta sa devina produs traditional dobrogean

Ghiudemul tataresc, condimentat din plin cu ienibahar, usturoi si
coriandru, are toate sansele sa devina, in cel mai scurt timp, brand
dobrogean. Curios e faptul ca in spatele initiativei nu sta un turc sau
un tatar, asa cum ne-am astepta, ci un roman din Tuzla care si-a
deschis aici o mica fabrica. Reprezentantii Uniunii Turco-Tatarilor din
Dobrogea spun insa ca pentru acest demers trebuie sa fie si ei
consultati.

Nu este tatar, nu este nici turc, dar ghiudemul pe care il prepara este atat de apreciatincati-ar
face invidiosi chiar si pe etnicii dobrogeni. Marius losif, fost ofiter Tn marina, a intors la un
moment dat timona vietii catre tarm si a imbratisat, de dragul familiei, o pasiune mai veche de-
a sa: gatitul.

Tn urma cu doi ani a Tnceput s prepare ghiudemul dup3 reteta tatarilor din Medgidia, unde a
copilarit. Lainceput a pregatit aceasta delicatesa in cantitati mici, doar pentru rude si prieteni,
dar de aici, pana la o afacere, a fost doar un pas.

Marius losif isi doreste ca acest ghiudem din carne de oaie si vita, Tnnobilat cu ienibahar,
cimbru,usturoi, si piper sa fie recunoscut de oficialii Ministerului Agriculturii ca produs
traditional dobrogean. Spune ca este o ambitie personala si cd nu se va lasa pana cand nu va
reusi.

»Ghiudemul nu este inca atestat ca produs traditional, inca lucram la caietul de sarcini. Sper
sa fie atestat si trebuie sa ne mandrim. Cred ca nu stiati ca, pana in prezent, numai placinta
dobrogeana are atestat”, a declarat Marius losif.

Pentru a se zvanta, ghiudemul tatatresc trebuie sa stea intr-o camera frigorifica la o
temperaturade 9 grade Celsius timp de 21 de zile.

Ghiudemul prepat de Marius losif nu contine conservanti. Dupa zvantare si presare, aceste
potcoave isi pastreaza savoarea mai bine de sase luni. Reteta ghiudemului din Tuzla este
identica cu cea adusa de primii tatari stabiliti in Dobrogea.

Reprezentantii Uniunii Turco-Tatare din Dobrogea spun ca, desi este laudabila initiativa lui
Marius losif, exista totusi o problema. Ghiudemul tataresc este un brand al acestor etnici din
Dobrogea si pentru a fi omologat ca atare ar trebui ca ei sa-si dea mai intai acordul.

»Chiar daca un tatar de origine ar fi incercat sa preia aceasta denumire strict pe spuza lui, ca
sa fiu pe intelesul tuturor, si nu am fi fost de acord. Deci, noi suntem de acord, dar cu avizul



nostru, intr-un cadru organizat si respectand legislatia in vigoare a Romaniei”, a declarat Gelil
Eserghep, presedintele Uniunii Democrate a Tatarilor Turco-Musulmani din Romania.

Constantenii sunt de parere ca omologarea ghiudemului ar fi o carte de vizita si un castig pentru
toti dobrogenii.

»Cel care va manca odata va deveni fanul acestui produs traditional si, din tot sufletul, doresc
sa fie dobrogean”, a declarat Camer Mustafa, directorul unui magazin.

Ghiudemul preparat de primii tatari stabiliti in Dobrogea, in urma cu 8 secole, avea la baza
carnea de cal. Desi reteta a suferit mici modificari, preparatul este la fel de gustos. Astazi,
comisarul european pentru Politici Regionale, Corina Cretu, i-a indemnat pe primarii din
comunele din Romania sa identifice produsele “emblema” din regiunile lor si sa le promoveze.
Ea a dat drept exemplu gemul de Topoloveni, branza Feta din Grecia sau mierea de albine din
Germania.
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