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COMUNITA

Cosi cucinava mia nonna, cosi cucino io

‘La mia cucina ebraico romanesca’ di Bruna Tedeschi,
alla riscoperta di vecchie ma anche nuove ricette

el vasto panorama di offerte edito-
N riali dedicate al pensiero e alla risco-

perta della cultura ebraica esiste un
altrettanto ampio genere dedicato alle tra-
dizioni culinarie ed alimentari che traggono
origine dal divieto divino di ‘separare la
carne dal latte’.

All'interno di questo filone di ricettari,
che non sono solo un elenco di consigli
e di ingredienti sul come cucinare ma
soprattutto sono occasioni per narrare
storie di fornelli e di famiglie, si inseri-
sce ‘La mia cucina ebraico romanesca’
(Logart Press, 28 €) di Bruna Tede-
schi.

Se il gradimento di un libro si puo
in qualche modo giudicare dalla parte-
cipazione del pubblico alla presenta-
zione (in questo caso un folto pubblico
ha accolto l'autrice nella sede della
Provincia di Roma), allora non c’e dub-
bio il libro della Tedeschi sara un suc-
cesso.

11 volume — curatissimo nella veste
editoriale con oltre 40 foto e disegni (di Ste-
fano Corso e Giuliana Braha Sadun) — pro-
pone oltre 120 ricette tra tradizionali e in-
novative, accompagnate (e questa € una
novita) da un elenco di vini kascher consi-
gliati da Giovanni Terracina.

L'ininterrotta presenza ebraica nella
citta, da oltre duemila anni, ha consentito
di portare influssi e di ‘contaminare’ la pre-
valente cultura non ebraica e cio anche in
quell’aspetto particolare, ma non per que-
sto marginale, che e l'arte culinaria. “La
cucina ebraica — € scritto nell’introduzione
— ¢ espressione di mondo culinario che ri-

nuncia senza sacrificio a maiale, coniglio,
cavallo, lepre”.

I divieti piuttosto che essere un limite
diventano invece occasione di elaborazioni,
di originali combinazioni come l'indivia con
le alici, le frittelle con miele e cannella, la
polenta di castagne con uva passa. Lungo
questo solco si muove Bruna Tedeschi che

Bruna Tedeschi

la mia cucina

ebraico romanesca

oltre a proporre le tradizionali ricette (come
le polpette con i sedani, la torta di macche-
roni, la coratella, la ‘concia’, i pomodori a
mezzo, la cassola, ecc.), offre anche una se-
rie di ricette ‘originali’ da lei elaborate e
provate: paella a modo mio, passato di fa-
gioli con carciofi e porro, penne alla crema
di peperone giallo, cavatelli allo scorfano e
gallinella, ecc.

E' questa commistione tra gusti, sapori
e alimenti — nella ricerca costante di con-
servare e tramandare la tradizione e nello
stesso tempo di proseguire in un cammni-
no di innovazione B
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facottativi (da aggiungere al prezzo del quotidiano: con il MessaggeroTV il martedi € 0,30. Nel Lazio, Marche, Abruzzo ¢ Molise: con Fascicolo 'INSETTI DA TUTTO IL MONDO® € 7,99; Nel Lazio, Umbria, Marche; Abruzzo e Molise: con CD-Rom "ENGLISH PRO - Practical Business Engiish® € 5,00;
con CD-Rom 'SMAHTBRAIN TRAINING‘ € 5,95; con volume "DAGO Collezione Tuttocolore* € 6,30; con Dvd *Corso pratico di ballo fatino SI BALLA!* € 6,90. Nel Lazio: con volume | RION! E | QUARTIERI Di ROMA € 9,90. o Prezzi promozionali: in Umbria € 0,60; nella provincia di Macema € 0,70. Nelle restanti province delle Marche € 0,50.
¢ Tandem con altri quotidiani (non acquistabili separatamente): nelle province di Brindisi e Lecce e Taranto Il Messaggero + Quotidiano € 1,00, la domenica con Tutto Mercato € 1220. Nel Molise: Il Messaggero + Il Quotidiano del Molise €
Nella provincia di Reggio Calabria Il Messaggero + L Gazetta del Sud € 1,00. In Abruzzo e nella provincia di Frodinone Il Messaggero + Corriere deflo Sport-Stadio € 1,00
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Pietanze kasher,
'acquolina viene cucinando

di FRANCESCA NUNBERG

Suo marito Dario ha fatto da
cavia numero uno, a ruota
sono venuti poi figli, nipoti,
amici, gli allievi dei numero-
si corsi di cucina, dal Rotary
al Comune di Roma, gli ospi-
tichelehanno sempre anima-
to la casa. Ne aveva in fondo
di tradizioni da rimestare, di
ingredienti da accostare: ¢
partita dai piatti di famiglia,
di mamma Guglielmina e di
mamma Elena, la suocera,
finché & diventata una regina
dell’intreccio trala cucina po-
polare romana e quella ebrai-
ca. E non smette d’inventare
Bruna Tedeschi: «L’altra se-
ranon sapevo cosa mettere in
tavola per cena, ho tentato un
piatto nuovo, una pasta con
la crema di cipolle ¢ le cipolli-
ne gratinate sopra, & venuta
bene, forse la scriverd...».

Una selezione di queste
centinaia di ricette che le bal-
lano attorno, elaborate nel
rispetto dei precetti della reli-
gione ebraica (che non mesco-
la carne e latte, vieta gli ani-
mali non ruminanti e con lo
zoccolo bipartito, fa a meno
di molti volatili e dei pesci
senza pinne e squame, ecc) &
stata ora inserita nel libro
“Lamiacucina ebraico-roma-
nesca” (28 euro, Logart Press
Editore) che Bruna Tedeschi
presenta oggi alle 18 a Palaz-

zo Valentini, con interventi -

di Stefano Bonilli e Vincenzo
Meli e degustazione di vini
kasher.

Ci sono i piatti che non
possono mancare: i carciofi
alla giudia («Li vendeva la
vignarola a piazza San Cosi-
mato ma solo a marzo e apri-

le, avevo dieci anni alla fine
della guerra e andavo con
mia madre a fare la spesa, li
puliva “a rosa” con un coltel-
lo affilato»), gli aliciotti con
I’indivia, il baccala alla roma-
na, la concia (zucchine fritte,
marinate nell’aceto con aglio
e basilico), le pizzarelle tipi-
che della Pasqua ebraica a
base di azzime, uvetta, pinoli
¢ miele. E poi ci sono quelli
nati dal suo estro, come la
parmigiana di pesce con alici
e melanzane o le lasagne con
gallinella e scorfano (tempo
occorrente 3 ore piu 25 minu-
ti di cottura).

Ma tutti possono impara-
re a cucinare? «Diciamo che
tutti possono provarci - ri-
sponde lei - Il piatto piu diffi-
cile? Il Savarin, dolce raffina-
tissimo.che faceva mia ma-
dre, ci vuole molta molta pa-
zienza, 10 lo monto ancora a
mano, col polso, ma bisogna
stare attenti che non prenda
correnti d’aria sennd non cre-
sce bene...».

Per i comuni mortali, il
piatto piu facile? «Patate les-
se con maionese, salmone af-
fumicato e pepe verde, una
ricetta estiva». Se si volesse
comporre un menu che preve-
da mousse di cavolfiore e
bottarga, tagliolini carciofi e
gorgonzola, pesce san pietro
con salsa di alicie sformato di
indivia, il dessert non potreb-
be che essere la “cassola”.
Trattasi di tipico dolce ebrai-
codiricotta cotto al forno che
non ha una ricetta precisa,
nel senso che ogni famiglia lo
fa a modo suo: alto, basso, a
frittata, con o senza uvetta,
comunque da acquolina in
bocca.







IL CUCINIERE

di MAURIZIO BORDIGNON

N posto particolare
U neﬁo nostra tradi-

zione culinaria & oc-
cupato dalla cucina ebrai-
ca italiana. Essa, infatti,
non solo & il frutto di un
pit che millenario incon-
tro e di una lenta e felice
fusione tra la cucina tal-
mudica e tradizionale del-
I'antica terra d'lsraele e
quella popolare italiana
nelle sue varie elabora-
zioni locali, ma anche la
base o I'ispiratrice di al-
cuni nostri piatti.
Intorno al 140 a.C. si
stabili in Roma, al di la
dell'isola Tiberina, nel-
I'attuale Trastevere, un
nucleo ebraico giunto al
seguito delle ambascerie
inviate presso la Repub-
blica romana dai fratelli
Maccabei. A questo pri-
mo nucleo vennero ad
aggiungersi altri ebrei e
principalmente quelli de-
portati da Tito dopo le
«guerre giudaiche» del
66-70 d.C., mentre in di-
versi luoghi d'ltalia i
stanziavano altri gruppi
di quel popolo.
Con I'andar del tempo,
si formarono altre comu-
nita e tutte si ingrandiro-
no con le emigrazioni di
ebrei provenienti da Pae-
si europei, principalmente
dalla Spagna e dal Por-
togallo. Ogni gruppo, pur
vivendo a stretto contat-
to, specie dopo I'istituzio-
ne dei ghetti, costitui una
comunita a parte con usi
e tradizioni particolari,
custodite gelosamente,
ma che trovarono nell’arte
culinaria un punto d'in-
contro, influenzandosi re-
ciprocamente, sfruttando
‘0 che la natura e i luo-

«La cuoca» di Johannes Vermeer. Il latte nella cucina
ebraica italiana non pué mai essere utilizzato per
cuocervi o condire piatti nei quali sia presente carne.

ghi potevano offrire sta-
gionalmente e creando
un mutuo interscambio
con i non ebrei.

Nella cucina ebraica-i—
“cibi di ogni giorno sono

caratterizzati dall’'uso di
ingredienti non ricchi,
quali legumi, verdure, frat-
taglie, uova, latticini e
frutta, mentre per quanto
riguarda le festivita e le
ricorrenze il discorso cam-
bia. Bisogna inoltre tener
presente che la vera cuci-
na ebraica & «cashers,

arola che significa «va-
ﬁdo, conforme alla leg-
ge», usata generalmente
per indicare il cibo pre-
parato secondo le norme
della tradizione di quel
popolo. Tale tradizione si
rita alle prescrizioni bibli-
che, che vietano in parti-
colare I'impiego in cucina
di maiale, ippopotamo,
cavallo, cammello, selvag-
gina, dei rettili, dei pesci

rivi di squame, dei mol-
ﬁjschi e dei crostacei. So-
no vietate anche le be-
vande fermentate, ecce-
zion fatta perilvino che &
sottoposto a ben precise
regole.

Due, poi, sono i principi
fondamentali che regola-
no la cucina ebraica: mai
consumare sangue e mai
«cuocere I'agnello nel lat-
te di sua madre». Percid
gli animali devono essere
macellati solo in un certo
modo e il latte e i suoi de-
rivati non possono mai es-
sere impiegati per cuoce-
re o condire piatti nei
quali sia presente carne
animale. Queste regole
alimentari dettero via li-
bera alla fantasia dei
cuochi. | famosissimi car-
ciofi alla giudiq, le triglie
alla livornese, i cavoli
gratinati, i salami e i pro-
sciutti d’oca sono alcuni
dei piatti ebraici da tem-

po entrati a far parte del

atrimonio culinario ita-
ﬁono, mentre i vari fritti di
verdure, le polpette e i
polpettoni, i tortini e i ro-
toli di verdura, carne o
formaggio sono molto
probabilmente il frutto di
una osmosi culinaria tra
quello che « bolliva nelle
pentole» ebraiche e cri-
stiane.

Un discorso a parte me-
riterebbe il baccald o
stoccafisso, perché, ap-
pena conosciuto in ltalia,
fu subito adottato da tutti
e si ebbero, con il passare
del tempo, alcune prepa-
razioni di particolare
bonta. Il famosissimo «bac-
cala alla vicentina» e i va-
ri baccala al latte, tanto
diffusi nel Veneto, & legit-
timo pensare abbiano, se
non un'origine ebraica,
almeno una paritetica ori-
gine, in quanto nelle asti-
nenze (a «puro olio») non
era consentito ai cristiani
poter accoppiare il latte
al pesce, cosa invece con-
cessa agli ebrei. Anche in
campo dolciario si verifi-
co nel corso dei secoli un
fattivo e costruttivo inter-
scambio di specialitd ed
ingredienti. Il miele, un
tempo usato su larga sca-
la per la non conoscenza
o l'estrema rarita dello
zucchero, & rimasto ele-
mento fondamentale in
molte preparazioni ebrai-
che, in quanto ricordo
della Terra Promessa=" ‘

E' uscito recente :
a Roma il volume: «Le Ee-
ste_ebraiche» (ediz. Lo-
gart Press - Lire 54.000)
che segnaliamo a quanti
fossero interessati ad ap-
profondire |'argomento.
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