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a presenza ebraica a
LVenezia risale a prima

dell’anno miille, cioé a
poche centinaia d’anni dopo
la fondazione stessa della
Citta.
E stato un insediamento sta-
bile e dal Trecento anche nu-

mericamente consistente:
basti pensare che la parola
ghetto (oggi di uso interna-
zionale) risale dal fatto che,
nel luogo in cui gli ebrei ve-
neziani furono costretti a ri-
siedere, vi era precedente-
mente una fonderia; infatti
nel veneziano del X1V secolo
il termine geto corrisponde
all'italiano moderno getto,
cioe gettata di metallo fuso.
All'inizio del 1500 scoppia la
“guerra della Lega di Cambrai”
che fu un conflitto enorme per
I'epoca e fu scatenato allo sco-
po di arrestare l'espansione
della potentissima Repubblica
Serenissima in  terraferma:
praticamente tutti i principali

coalizzarono
spartirsi i

stati europei si
nel tentativo di
ricchissimi  possedimenti di
Venezia. Furono proprio gli
sconvolgimenti di quella
guerra, che comunque alla fine
Venezia vinse, a portare nu-
merosi ebrei fuggitivi dalla
terraferma a Venezia.

Per ricavare un numero suffi-
ciente di alloggi si dovette
provvedere all'espansione in
verticale degli edifici;
tutt’'oggi le costruzioni del
Ghetto, caso unico a Venezia e
primi “grattacieli” della Sto-
ria, si caratterizzano per la no-
tevole altezza, sino a otto
piani. Con la caduta della Re-
pubblica e I'avvento di Napo-
leone le porte del ghetto furo-
no aperte e fu eliminato
I'obbligo di residenza per gli
ebrei.

Fin qui la storiografia ufficiale,
ma gli ebrei ebbero un ruolo
veramente importante e pro-
fondamente stratificato nella
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guotidianita dei veneziani.
Un esempio lampante ¢ la
cucina ebraico-veneziana,
ricchissima di contenuti
perché i mercanti levantini,
che commerciavano con
I'Oriente, introdussero le
spezie e la frutta secca, co-
me lo zafferano e le uvette:
il riso zalo (riso giallo), anco-
ra oggi preparato, viene ad
esempio soffritto in grasso
d’oca e arricchito con zaffe-
rano, ed & sicuramente
frutto dell’incontro tra quelle
culture.

Di origine ebraica anche un
altro famosissimo piatto, i
bigoli in salsa, deliziosi spa-
ghetti neri (cioé impastati
col nero di seppia) conditi
con salsa di cipolle e
acciughe. | mercanti po-
nentini, ebrei della Penisola
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Iberica, portarono sulle tavo-
le veneziane sapori e colori
tipicamente mediterranei, e
introdussero a Venezia 'uso
spagnolo delle preparazioni
in agrodolce, aprendo la
strada a un altro dei piatti ti-
pici della cucina veneziana,
le sarde in saor con l'origina-
le abbinamento del pesce
alla uvetta e i pinoli.

La pasticceria ebraica vene-
ziana €& meravigliosa, in
particolare per la Pasqua
Ebraica (Pesach) durante la
quale il divieto di consumare
lievito ha scatenato la fanta-
sia nella produzione di azzi-
me dolci con semi di fi-
nocchio o di anice e una
infinita di deliziosi e morbidi
dolcetti con nomi rigorosa-
mente in dialetto veneziano:
le bise (dalla loro forma a
bissa, cioé biscia), i sucarini
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(cioé zuccherini), le apere
(morbidissime e fatte soltanto
con farina, zucchero e uova) o
infine i dolci di mandorle co-
me le impade, (che derivano
dalle empadas cioé le torte
di pasta frolla con un ripieno
di impasto di mandorle degli
ebrei sefarditi ponentini).
Tutto questo e molto altro lo
Ssi pud ancora trovare a Ve-
nezia, anche perché tutta la
cucina tipica veneziana, cosi
come la Cultura piu in gene-
rale, ha un carattere cosmo-
polita che ha sempre caratte-
rizzato tanto la Serenissima
guanto le comunita che a Ve-
nezia venivano ospitate.
Anche su Facebook puoi se-
guire la storia e le ricette di
Veneziani a Tavola!
www.facebook.com/
veneziani.a.tavola
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> Piatti tipici /typical dishes

RISI COLL'UA

Risotto di uvetta, chiamato risi coll’'ua in
veneziano, € un'antica ricetta della co-
munita ebraica di Venezia. La strana
combinazione di agrodolce e salato, lo
rende un piatto molto moderno, au-
tentica cucina fusion ante litteram.

Inizia soffriggendo un battuto di aglio e
fai tostare il riso Vialone Nano.

Quindi aggiungi l'uvetta (una presa a
porzione) che avrai fatto precedente-
mente rinvenire e sfuma con una
spruzzata di vino bianco secco.

Procedi la normale cottura a risotto,
aggiungendo man mano brodo di carne
caldo e sgrassato (c’e chi utilizza 'acqua
al posto del brodo e, alla fine, succo di
mela).

Con il riso al dente, puoi mantecare fuori
fiamma soltanto con un battuto fine di
prezzemolo, oppure arricchire con un
poco di burro e parmigiano grattugiato.

Perfetto se abbinato al pollo fritto e un
vino rosso morbido e di medio corpo
(Valpolicella Classico, Alto Adige Santa
Maddalena, Trentino Merlot...).

Risotto with raisins, called “risi coll'ua”
in dialect, is an old recipe from the
Jewish community in Venice. The
strange, sweet -and- sour combination
makes it a very modern, authentic
fusion ante litteram dish.

Begin by sautéing chopped garlic and
toasting Vialone Nano rice. Then add
raisins (a handful per portion) which
have been left to soak, and simmer
with dry white wine until reduced.

Continue with the normal cooking of
the risotto, slowly adding hot lean
meat broth (water can be used instead
of broth, and apple juice added at the
end). When rice is still at the al dente
stage and creamy, take off the heat,
and add finely chopped parsley, or
some butter and Parmesan cheese.

Perfect with fried chicken and a supple,
medium-bodied, red wine -
(Valpolicella Classico, Alto Adige Santa
Maddalena, Trentino Merlot).
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