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L’INSALATA
DI GAZA pO

Linsalata di Gaza é piccante,
profumata e condita con abbondante
olio di oliva e si accompagna bene con
quasi tutto: riso carne ¢ pesce.
Ai gazawi piace il cibo piccante:
Il peperoncino si conserva in salamoia
e viene anche tritato € messo
sott’olio e si chiama shatta.
Ingredienti 2 spicchi di aglio, 1 pizzico
di sale, 1 cucchiaio di semi di aneto,
2 peperoncini piccanti, 3 pomodori
maturi, 1 mazzo di aneto fresco, alio
extravergine di oliva in guantita.

Metti in un mortaio I'aglio,

il peperoncino, i semi di aneto
e il sale e pestali fino a ottenere
una pasla fine.
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Fidaa | A Abuhamdiya
€ una chef italo-
palestinese, laureata
a Padova in Scienze
e cultura della
gastronomia, docente
al Cordon Bleu a
Firenze e mediatrice
culturale negli Istituti
penitenziari di Padova
(@fidaa.abuhamdiya).

| piatti sono figli
DA CURARE

| sapori della tradizione tramandano

&

'eredita di un popolo. Lo racconta Fidaa

nel suo diario sulla cucina palestinese

«POP PALESTINE NASCE DA UN
INCONTRO con quattro amici fiorentini: Silvia
Chiarantini con cui ['ho scritto, foodwriter appassionata di
Palestina ¢ di cucina, Armando, il cuoco, Alessandra, la
fotografa, e Stefano, 'assaggiatore» mi racconta Fidaa 1 A
Abuhamdiya. Un libro di ricette che nasce dal
diario di un viaggio fatto nel 2013, di storie di
vita, di mereati, di persone, di artigiani, di sorrisi
e di luoghi: un itinerario dal Sud al Nord, da
Hebron a Betlemme, Ramallah, Gerusalemme,
Gerico, Nablus e Jenin, romanzo di avventure
e percorso pieno di umanitd, sapori, profumi,
s spezie. Rieditato nel 2024 (Meltemi, 28 curo)
& un mosaico attascinante che alterna ricette
popolari alle vicende e ai volti incontrati lungo
il cammino. Ogni capitolo & dedicato a una citta
e al piatti preparati nelle case, nei ristoranti, per
strada, catturando ’essenza della cucina popolare
palestinese. «Ci abbiamo messo due anni a scriverlo»
continua Fidaa «ed & un taccuino di resistenza, resilienza,
convivialitd, un modo per conservare le nostre tradizioni
¢ la nostra identitd insieme alla cultura gastronomica
di un Paese che si sta perdendo: la Palestina & una terra dai
confini labili, un mondo variegato ricco di colori, profumi,

sapori. Una Palestina popolare, Pop».  oriProbuzionE RiservaTA

Aggiungi i pomodori tagliuzzati
e I'aneto fresco e continua
a pestare. Unisci alla fine abbondante
olio di oliva.
Servi I'insalata con formaggio
palestinese, pane, olio € za'atar,
uova e hummus. Gusta il tutto
sorseggiando una tazza di te.

Le speszie del mattino

«Anche in viaggio ho sempre il mio il sacchetto di za’atar» racconta
Fidaa. «E un mix base di timo, sommaco, sesamo e spezie. Lo
mangiamo al mattino, intingendo del pane nell’olio poi nello za atar:
siamo convinti che ci regali I'intelligenza. Ma & ottimo anche sul
pollo e sulle manakish, le pizzelle paleslinesl. Amo anche la
curcuma e il mio colare ¢ il giallo: € un ingrediente fondamentale del
Maglouba, il pasticcio a base di riso, carne (pollo o agnello)

e verdure che si cugina il vererdi e unisce il popolo palestineses.
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