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IL NOSTRI BORC

Dicembre 1985

A tavola a Natale

Il Rumtopf

In occasione delle festivita
natalizie sulle tavole dei no-
stri nonni venivano stese can-
dide tovaglie di lino di Fian-
dra e tra fiori, rami di vi-
schio e cristalli di Boemia
non poteva mancare un sec-
chiello (mastelut) di mostar-
da, complemento indispensa-
bile di lessi ed arrosti, rino-
mato prodotto delle fabbri-
che goriziane del Sandpich-
ler e di Honoré Jourdan.

Quasi a riprendere una
tradizione conserviera d'altri
tempi, vi vorrei proporre una
ricetta a base di frutta, zuc-
chero e rum, di chiara ma-
trice mitteleuropea (¢ molto
diffusa infatti in Germania,
Austria e Jugoslavia) che ti-
midamente da un paio d'an-
ni ha fatto la sua comparsa
anche a Gorizia.

Il Rumtopf, vaso di terra-
cotta smaltata con coperchio,
di diversa capienza, non € al-
tro che il caratteristico con-
tenitore di questa prepara-
zione, che si inizia in pri-

mavera, termina a settembre
e si serve come dessert a
Natale.

Saranno le fragole a for;
mare il primo strato nel
Rumtopf: si aggiungera quin{
di una quantita di zuccherd

pari al loro peso e si rico:
prira il tutto con abbondan-
te rum. Allo stesso modo si
procedera con le ciliegie (al-
le quali verra lasciato il gam-
bo), le albicocche e le pe-
sche (sbucciate e tagliate a
pezzetti), il ribes, i lamponi,
i mirtilli, il melone (baste-
ranno alcune fette), i fichi e
le susine. A discrezione si
potra aggiungere pure uva,
pere, mele ed ananas; racco-
mandabile inoltre l'aggiunta
di un chiodo di garofano.
Molto importante ¢ che il
rum ricopra sempre di alme-
no tre dita la preparazione,
che dovra essere rimescola-
ta di tanto in tanto. A se-
conda dei gusti personali po-
tranno variare sia la quan-
tita dello zucchero, che 1'as-
sortimento della frutta. A set-
tembre, completata la prepa-
razione, il vaso verra chiuso
ermeticamente (usando carta
pergamena) e sara lasciato
in luogo buio fino a Natale.




