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Cose turche al Veritas

Innanzitutto il nome, che nonostante le do-
mande fatte in giro non sono riuscito a decifrare:
boda in italiano non vuole dire niente, in spagno-
lo significa «nozze», o anche «festa di nozze»; e
l’ascendenza iberica, legata forse a un antico si-
gnorotto locale, sembrerebbe confermata dalla
successiva preposizione de; quanto a Ciondro, è
sì il nome del massimo poeta bengalese, ma qui
indica semplicemente la località in cui ci trovia-
mo: gli immediati dintorni di Pietrelcina, nel cuo-
re del Sannio più dolce, tra piccole colline e brevi
declivi. In uno di questi il locale eponimo, che un
tempo era uno iazzo, un ricovero per il bestiame,
e poi una stalla per cavalli: da quattro anni il gio-
vane e appassionato titolare, Antonio Iadanza,
ne ha fatto un piacevole «ricovero» per umani af-
famati di cose buone (diterritorio), rispettando
l’originaria struttura in pietra viva ma arricchen-
dola con tocchi di rustica eleganza. La sala è più
lunga che larga, con tavoli tondi o rettangolari
apparecchiati con cura, e da poco s’è aggiunta la
veranda-salotto in cui degustare spiriti, ed even-
tualmente sigari; alle pareti foto sul tema del vi-
no e scaffali ricolmi di bottiglie. Noi ci si accomo-
da infatti sotto un’insegna che aggiorna il bellici-
sta motto dannunziano Memento audere semper
nel più pacifico Memento bibere semper (minori
e automobilisti esclusi, s’intende). Comunque,
prima di bibere, mettiamo qualcosa sotto i denti:
crostini di pane con soffice lardo di Nero caserta-
no, un bel modo di prendere confidenza con que-
sta «Boda», brindando a essa con un Blanc de
Blanc Villa Sandi, che risulterà una delle pochissi-
me divagazioni extrameridionali del nostro pran-
zo. Sotto la guida attenta di Peppe (sala e canti-

na), esso si apre con una signora zuppa (fagioli
cannellini, neri, borlotti e castagne), un’inedita
ma piacevolissima parmigiana di melanzane con
polenta e un gustoso tortino ripieno di cicoria
cui la crema di Pecorino (Castelfranco in Misca-
no) regala una marcia in più. Il menu varia in ba-
se ai prodotti reperiti nei dintorni (con rapide

escursioni nel Foggiano),
dunque niente testi scrit-
ti; anche la lista dei vini ri-
sulta in rifacimento, dun-
que meglio frugare fra i ri-
piani, a prevalenza rossi-
sta: tante le proposte di
Taburno, però su suggeri-
mento di Peppe facciamo
stappare il Nugnes ’07, un
Falerno del Massico pron-
to a seguire le orme dei
fratelli maggiori e più bla-
sonati. Anche sui primi
piatti lo chef Nico Penni-
si, ex coiffeur passato con
entusiasmo dalla messa
in piega alla messa in for-
no, dimostra buona ma-

no e voglia di innovare senza stravolgere: le can-
dele sono condite con uovo sbattuto, lardo e pe-
corino, una sorta di «carbonara» reinterpretata
con estro; i tortelli di borragine e ricotta vengo-
no serviti in un sugo leggero ma saporito di
agnello ed esaltati da abbondante pioggia di ri-
cotta salata. Sulle carni in arrivo bisogna però
passare a rossi più complessi: su richiesta Peppe
passa in caraffa il Contado ’03, Aglianico molisa-

no di Di Majo Norante, che poi ruota scuro e seve-
ro negli Spigelau che hanno sostituito i primi ca-
lici. Tannini vivi e vegeti, eppure i sette anni co-
minciano a farsi sentire; il momento magico è ap-
pena passato, ma c’è ancora tempo per sognare
abbinandolo al maiale (bianco, stavolta) da indo-
rare con il burro di senape. Idea semplicissima
(prendete il burro, mescolatelo alla senape e poi
rischiaffatelo nel congelatore) ma che basta a da-
re a un buon piatto da tutti i giorni il sapore gu-
stoso della novità. Per i non carnivori c’è anche
un (onesto) baccalà in cassuola, ma originale è
l’entrata in scena della tagliata (manzo marchi-
giano, fornitore il fidato macellaio a una curva di
distanza): si presenta in compagnia di varie quali-
tà di sali (alle olive, alle arance, grosso) e di olio
al pepe verde e rosmarino, così da offrire più
combinazioni di differenti intensità e progressi-
ve sapidità. In zona dessert, Pennisi cede il passo
a Innocenzo Borrillo, pasticciere in quel di San
Marco dei Cavoti: ma non oggi, mannaggia, oggi
è mercoledì e Borrillo consegna i dolci solo nel
pomeriggio. Ci si consola con il semifreddo de «I
Normanni», alle castagne con cuore di cioccolato
Perugina. E con i distillati. Per noi un dito di
Tamdhu, 18 anni floreali, speziati, delicatamente
affumicati per riflettere con Iadanza sulla strana
sorte della città di Padre Pio: appena Francesco
Forgione è giunto alla sospirata santificazione, il
turismo religioso, in una sorta di miracolo al con-
trario, di botto s’è dileguato. Prima folle oceani-
che, ora solo rari bus di polacchi e irlandesi. Però
qualche pellegrino dell’enogastronomia, grazie
alla «Boda», comincia a farsi vedere a Pietrelcina.
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E cose d’arte a Cava

Agnello Laticauda, pecorino di Castelfranco
e salumi di Faeto: giro goloso del Meridione

Barbabietola,
un capolavoro
espressionista

gli itinerari del gusto

Il percorso

Sapori in Corso

Quei «peccati di gola»
nella terra di Padre Pio

Il luogo

Mercoledì scorso al Veritas di corso Vittorio Emanuele 141 a Napoli
«Cose turche» a cura di Antonella «Hanim» Muratgia e Angelo Caran-
nante (con la partecipazione straordinaria di Frà100la): cacit, fattah,
köfte, shish kebap, sütlaç, simit e altro per celebrare l’avvenuta visio-
ne del film «Soul kitchen», scatenata commedia del regista turco-tede-
sco Fatih Akin. L’atmosfera del Bosforo è stata ulteriormente raffozata
dalla trascinante colonna sonora dei Dissidenten e dalla proiezione,
durante la cena, di «Un turco napoletano». (Foto Agenzia Minniti)

Il ristorante
«Boda de
ciondro»

si trova a
Pietrelcina: per
raggiungerlo,
percorrere
la Napoli-Bari
e uscire
a Benevento,
seguendo poi
le indicazioni
per Pietrelcina.
Il locale
è situato in
via Tratturo,
a circa 10 km
da Benevento

Esaltante accoppiata arte-gastronomia sabato scorso a Cava de’
Tirreni, dove una folta delegazione di Maccheronici guidata da Ser
Giuseppetto si è prima recata a visitare la mostra dedicata a Gior-
gio De Chirico e ha poi gustato la cucina di Rocco Iannone, folletto
di Pappacarbone: dai dadini di mozzarella in carrozza al parallele-
pipedo di parmigiana ai tagliolini con sugo di pesce e sfusato al
cappone croccante con polenta, una giornata «cerevella e panza»
da inscrivere nell’Albo d’Oro di Maccheronia. (Foto Ag. Minniti)

Il team

A tavola Il libro

Accogliente spazio
rustico-elegante, ottimo
scenario per zuppe e
tortelli al sugo d’agnello

BODA DE CIONDRO

Una squadra giovane
e molto affiatata:
il titolare Antonio, Nico
in cucina e Peppe in sala

Il fritto di mare con emul-
sione di barbabietola di
Don Alfonso? Un capolavo-
ro espressionista degno del
Gabinetto del dottor Caliga-
ri. Gli gnocchetti con le von-
gole di Gennaro Esposito?
Una creazione surrealista
che non sfigura al confron-
to col Cane andaluso di
Buñuel. Sono solo due degli
esempi (campani) che po-
polano il libro di Marco
Lombardi in cui il critico ci-
nematografico ed enoga-
stronomo torinese prova
con successo a mettere in-
sieme le sue due grandi pas-
sioni sistematizzandole in
una nuova griglia interpre-
tativa cui ha dato il nome
di «Cinegustologia» (Il leo-
ne verde, euro 10): come de-
scrivere vini e cibi con le se-
quenze della settima arte
senza cedere al ricatto «ter-
ritoriale» o alle suggestio-
ni impressionistiche. Bensì
studiando odore, consisten-
za e «sapore» dei film, de-
gli stili e dei generi: sco-
prendo così che il western è
Verdicchio, e l’horror un
profondo Rossese. (an. fi.)

di Antonio Fiore
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