
RUBRICA: I PROFILI
Persone e personaggi dell’ebraismo, a cura di Gregorio Gershom Apicella 

CLAUDIA RODEN

Claudia Roden nasce al Cairo nel 1936, figlia di Cesar Elie Douek 
e di Nelly Sassoon. Entrambi i genitori discendono da prospere famiglie 
di mercanti di Aleppo, città di cui il bisnonno di Claudia era stato Gran 
Rabbino. Tre dei nonni sono siriani, una, la nonna materna, è di Istanbul: 
figlia di un direttore scolastico della Alliance Israélite Universelle, aveva 
vissuto in diverse città e parlava un fluente francese, ma in casa, per 
non farsi capire dai nipoti, usava il ladino o spagnolito, il giudeo-
spagnolo. Claudia Roden stessa lo rammenterà nell’introduzione ad una 
delle sue opere principali, il testo quasi monumentale The Book of 
Jewish Food. 

I nonni di Claudia Roden erano espatriati a seguito del declino di Aleppo come città di 
mercato, seguendo l’ascesa del sogno collegato al Canale di Suez. Erano andati a vivere al Cairo, 
nel più esclusivo quartiere ebraico (si parla di decenni prima dell’espulsione de facto della comunità 
ebraica egiziana). Qui si trovano in un ambiente cosmopolita in cui si incontrano ebrei di ogni parte 
del Medio Oriente, e non solo, e dove in ogni casa si incontra una cucina diversa.

Pur vivendo in Egitto Roden sperimenta sia la cucina locale, assai meno raffinata di quella 
siriana, che i tecnicamente complicatissimi  piatti di Aleppo, che la cucina turca.

Claudia Roden è una ragazza sportiva, a quindici anni è campionessa egiziana di nuoto nel 
dorso e, conformemente al suo ceto sociale, viene mandata a finire gli studi in Francia in un 
collegio parigino. Ultimate le superiori la nostra si trasferisce a Londra coi fratelli, con cui condivide 
un appartamento. Uno dei fratelli studia medicina, l’altro, il minore, frequenta invece il Liceo 
Francese di Londra. Claudia, che studia arte, si occupa anche di cucinare seppure non lo avesse 
praticamente mai fatto quando ancora era in Egitto, però ricorda, sapori, ricette e tradizioni, e così 
ha inizio il suo incredibile viaggio culturale.

Nel 1956 scoppia l’affare di Suez: Israele appoggia Francia e Inghilterra nel tentativo di 
impedire la nazionalizzazione del Canale voluta da Nasser. L’esito sarà la traumatica espulsione 
degli ebrei con visti recanti la dicitura "un solo viaggio", valido cioè solo per lasciare il paese, non 
per tornarci. 

Nel 1959 Claudia si sposa con Paul Roden, produttore e importatore di abbigliamento per 
bambini; la coppia avrà tre figli: Simon (1960), Nadia (1961) e Anna (1965). E’ allora che i genitori di 
Claudia si trasferiscono a Londra, e la madre, anche ella non particolarmente interessata alla cucina 
ai tempi cairoti, si scopre anch’essa custode di ricette e si appassiona all’arte gastronomica. La casa 
dei genitori di Roden a ogni Shabbat è un crocevia di ospiti e parenti, anch’essi precipitosamente 
espatriati ed in attesa di trasferirsi in USA o in Israele. 
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Lì Claudia apprende sempre più ricette, aneddoti, storie, sia della sua famiglia che degli 
ospiti di sua madre. Fino a quel momento le ricette venivano trasmesse solo oralmente, di madre 
in figlia, non esistevano libri di cucina egiziana o medio orientale e ogni ricetta veniva custodita 
“segretamente” in famiglia.

L’esilio forzato aveva però creato la necessità di trasformare tutto ciò in un collante 
identitario, di scambiarsi informazioni e competenze affinché non andassero perdute. Questo 
universo di migranti trasforma l’interesse di Claudia in una vera passione.

Nel 1968 pubblica il suo primo libro: A Book of Middle Eastern Food (disponibile in 
italiano come “Cucina del Medio Oriente e del Nord Africa”), un testo che rivoluziona il modo in 
cui gli occidentali guardavano ai piatti di quella parte del mondo, e che diventerà un pilastro 
della cultura gastronomica di molti grandi chef.

L’opera diviene un best seller ricevendo contemporaneamente un grande successo di 
critica, ciò porta a una nuova edizione, sostanzialmente ampliata, nel 1986. L'influenza di questo 
primo lavoro di Claudia Roden viene celebrata nel 1992, quando riceve il Glenfiddich Trophy con 
la motivazione: ”In celebrazione di un contributo unico al cibo che mangiamo oggi in Gran 
Bretagna”. Nel 2010 il libro viene inserito nella James Beard Cookbook Hall of Fame, negli Stati 
Uniti, per l'influenza che ha avuto sulla cultura gastronomica in America. A quel primo libro, di 
enorme successo, fanno seguito molte altre pubblicazioni relative alle cucine del mondo 
Mediterraneo fra cui: A New Book of Middle Eastern Food, nel 1970. Nel 1974 Claudia Roden si 
separa dal marito e inizia a tenere una popolare trasmissione per la BBC, insegna cucina, scrive 
articoli per molti giornali.

Diviene così sempre più popolare, sia per il modo di porsi, sia per il mondo che presenta 
agli spettatori e ai lettori di giornali quali il Daily Telegraph e altri. Ad essi propone sapori semi-
sconosciuti per i palati inglesi, come il cumino, l’harissa, i mix agro piccanti o agro-dolci, il bulgur, 
verdure più mediterranee e ingredienti come la farina di mandorle o quella di ceci.

Claudia Roden sa bene che il rischio della perdita delle radici culturali a fronte 
dell’influenza occidentale è assai forte per le comunità medio orientali e mediterranee in genere, 
quindi il suo lavoro va ben oltre la mera raccolta di ricette e si trasforma in un’attività di reale 
antropologia culturale. Ai primi libri fanno seguito altri testi: cucina italiana, cucina marocchina, e, 
soprattutto, il monumentale e imprescindibile The Book of Jewish Food: An Odyssey from 
Samarkand and Vilna to the Present Day, pubblicato nel 1997, opera che aggiungerà ben otto 
premi internazionali al palmarès di Claudia.

E’ un testo in cui si incrociano le storie e le tradizioni, non solo culinarie, delle diverse 
comunità ebraiche, da quelle lituane a quelle del Marocco, passando per quelle italiane, turche, 
greche, ashkenazite, o a quelle perdute di Spagna e Portogallo. E’ un testo importante, al di là 
del suo contenuto prettamente gastronomico, è un volume ricco di aneddoti, di storie di 
comunità, alcune ormai sparite, con fotografie, spiegazioni, descrizioni di pratiche e di 
ingredienti così come di usanze.
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Claudia Roden è stata a lungo co-presidente insieme a Paul Levy dell'Oxford Symposium 
on Food and Cookery ed è tuttora Honorary Fellow della School of Oriental and African Studies 
dell'Università di Londra. 

Il contributo di Roden alla preservazione di ricette ed usi delle comunità ebraiche è stato 
fondamentale. Ben sappiamo quanto, in termini di tradizione ed identità, sia importante nella 
cultura delle nostre comunità il cibo: come momento non solo di aggregazione, ma anche di 
riflessione, attenzione e ricordo, sia collettivo, sia individuale nonché come elemento di 
supporto rituale per lo Shabbat e altre festività.

Senza dubbio Claudia Roden è una sorta di prezioso monumento vivente alla nostra 
cultura. Purtroppo ad oggi, la sua opera sulla cucina ebraica non è stata tradotta in italiano, ma 
se ne possono reperire edizioni in inglese, francese, e spagnolo.

Bibliografia di Claudia Roden:

La cucina del Medio Oriente e del Nord Africa, Ponte alle Grazie editore

Mediterranean Cookery, London: BBC Books, 1987.

The Book of Jewish Food: An Odyssey from Samarkand and Vilna to the Present Day, 1997 
(disponibile anche in formato Kindle) 

Tamarind and Saffron: Favourite Recipes from the Middle East, 1999

Arabesque: Sumptuous Food from Morocco, Turkey and Lebanon, 2005
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