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La cucina ebraica ¢ caratterizzata dall’insieme di norme chiamate Kasherut. 11 termi-
ne kasher, o kosher, secondo la pronuncia ashkenazita passata alla lingua inglese,
significa “adatto” e si utilizza per indicare 1’alimentazione conforme alle regole tra-
dizionali.

Le regole alimentari fanno parte della numerosa normativa che regola ogni momento
della vita dell’ebreo. Sono azioni, modelli di comportamento e rappresentano un si-
stema di vita. Le norme principali si trovano nella 7orah nei libri del Levitico (capi-
tolo 11) e nel Deuteronomio (capitolo 14) che vengono integrate con le interpretazio-
ni e le aggiunte della tradizione orale. Ogni ebreo osservante le deve rispettare in
quanto prescritte dalla Torah.

Per comprenderne le motivazioni, si sono espressi nel corso dei tempi numerosi com-
mentatori che ne hanno dato svariate spiegazioni. Leggendo il testo della Torah si
comprende che I’intenzione ¢ quella di condurre I’uomo verso la santita.

E scritto in Lv 11,45-47:

«“Perché Io sono il Signore che vi ha fatto uscire dalla terra d’Egitto per esservi Dio,
e voi sarete santi perché Santo sono lo. Questa ¢ la legge dei quadrupedi e di tutti gli
esseri viventi che si muovono nell’acqua e di ogni essere che brulica sulla terra: si da
distinguere tra I’impuro ed il puro e tra I’animale che si puo mangiare e 1I’animale che
non deve essere mangiato”

Cosi come tutti 1 precetti ebraici spronano a rivestire di sacralita ogni atto della vita
quotidiana, anche I’alimentazione kasher ¢ di stimolo alla ricerca interiore; diventa
un rito, un modo di essere e di agire, un modo di sopravvivenza non solo biologica
ma anche culturale. Favorisce inoltre il rispetto per gli animali e per la natura.

Le norme principali si possono riassumere in questa breve lista:

Distinzione tra animali permessi e animali proibiti.

La Bibbia per ogni gruppo di animali definisce quali siano quelli permessi e quelli
proibiti. Tra 1 quadrupedi sono ammesse solo le specie che siano sia ruminanti che
con lo zoccolo spaccato. In pratica risultano permessi i bovini, gli ovini, i caprini.
Sono proibiti tra gli altri i suini, gli equini, i cammelli, i conigli e le lepri.

Tra i volatili sono proibiti i rapaci; i volatili permessi comprendono il pollame, 1 tac-
chini, le anatre ¢ le oche.

Tra gli animali acquatici sono permesse solo le specie che hanno squame e pinne.
Gli insetti, tranne alcune specie di cavallette, sono proibiti.

Il permesso e il divieto si estende anche ai derivati: se un animale non ¢ consentito
non lo sono neppure i suoi prodotti. Il miele delle api ¢ invece permesso poiché non
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¢ considerato una parte dell’animale ma una specie di trasformazione.

Divieto di consumare il sangue ed alcune parti di grasso degli animali consentiti.

Il sangue per la Bibbia rappresenta la vita e per questo non va consumato. La regola
si riferisce al sangue dei quadrupedi e dei volatili ma non a quello dei pesci. L’elimi-
nazione del sangue inizia con il dissanguamento durante la macellazione e prosegue
con la salatura ed il lavaggio che si fa prima della cottura.

Il divieto del grasso riguarda alcune parti che anticamente erano riservate al culto
sacrificale nel Tempio di Gerusalemme.

Macellazione rituale dei quadrupedi e volatili permessi (shehitah).

Questo tipo di macellazione consiste nell’uccidere 1’animale con un solo taglio di un
coltello affilatissimo, senza la minima intaccatura, dalla trachea all’esofago in modo
che I’animale muoia immediatamente senza sofferenza.

Dopo la macellazione si deve fare un’accurata visita agli organi interni, qualora I’a-
nimale risulti malato non ¢ kasher € non puo essere consumato.

Proibizione del nervo sciatico.

Questo divieto ¢ collegato alla lotta di Giacobbe con 1’angelo che lo colpi nel nervo
sciatico rendendolo momentaneamente zoppo (Gn 32).

Proibizione di cucinare insieme carne e latticini e divieto di mangiarli insieme nello
stesso pasto e non prima di un certo intervallo.

E questo il modo in cui viene interpretato dalla tradizione il divieto biblico: “Non
cucinerai il capretto nel latte di sua madre”, divieto che ¢ ripetuto nella 7orah per tre
volte (Es 23,19 e 34,26; Dt 14,21).

Divieto di mangiare carne e pesce nello stesso piatto.

E una regola rabbinica giustificata in base a considerazioni sanitarie.

1l vino deve essere manipolato dalla spremitura dell 'uva fino alla mescita da ebrei
osservanti.

Il vino ¢ un elemento che occupa un posto speciale nell’ebraismo e assume un valore
specifico legato alla celebrazione delle festivita e degli altri eventi del ciclo della
vita. Per questo motivo la purezza e la santita del vino sono strettamente disciplinate
da una normativa puntuale. Si tratta della piu antica legge al mondo sulla vinificazio-
ne: gli ebrei, per primi, hanno regolato ogni aspetto legato alla produzione del vino,
precedendo di secoli ogni altra legge in materia.

Queste sono alcune delle tante regole che contraddistinguono la cucina kasher. Mal-
grado tutte le limitazioni o forse anche grazie ad esse e all’amore e all’estro che le
donne ebree esprimono nella preparazione del cibo, questa cucina ¢ una delle piu
varie e saporite al mondo. Non esiste una sola cucina ebraica ma tante cucine diffe-
renti quanti sono i paesi in cui si sono stabiliti gli ebrei durante la diaspora. Si puo
tranquillamente dire che la cucina ebraica ha uno stretto rapporto con le cucine loca-
li con svariate “‘contaminazioni’: le cucine dei vari luoghi hanno influenzato la cuci-
na ebraica cosi come alcune ricette ebraiche sono diventate tipiche dei luoghi in cui
gli ebrei vivono.

Non dobbiamo pero dimenticare che alcune pietanze che vengono preparate per al-
cune ricorrenze le troviamo uguali, o con piccolissime variazioni nelle ricette, in ogni
Comunita ebraica del mondo come le hallot (pane speciale che si prepara per lo
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Shabbat, due pani da mettere a tavola in ricordo della doppia razione di manna che il
Signore mandava nel deserto il venerdi) del venerdi sera, il pane azzimo e le erbe
amare di Pesah, le primizie a Shavuot, i cibi e 1 dolci fritti a Hanukkah, 1 dolci di
Purim ecc. Senza dimenticare il vino kasher che serve per consacrare lo Shabbat e
tutte le feste.

In Italia troviamo dei menu tradizionali per ogni festa ebraica, differenti a seconda
delle varie Comunita sparse sul territorio; tradizioni, queste, che in ogni famiglia si
tramandano di generazione in generazione.
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