
“Mi faci nu piattu di favi?”
Il purè di fave di Franca e
Ninì

Nei  miei  giorni  passati  a  Carovigno  ho  conosciuto  una
famiglia titolare di una piccola trattoria sul mare. Anche
se qualcuno stenta a crederlo, riesco a non dire una parola
se non mi trovo bene in un posto, mentre a differenza, se mi
trovo a mio agio, sono un fiume in piena. Ebbene, la prima
volta in cui sono andata in questo ristorantino familiare ho
conosciuto  Ninì,  sua  moglie  Franca,  ed  Elena,  la  loro
figlia.

Era tardi, nel locale c’era poca gente. Io mangiavo seduta a
un tavolo, e Ninì a un altro, a poco distanza. L’ho visto
silenzioso e con gli occhi tristi. Forse è per questo che
gli ho chiesto che cosa avesse nel piatto. Con lo sguardo
perplesso  mi  ha  risposto  che  purtroppo  non  poteva  più
concedersi ciò che voleva a causa di una malattia. Non so
bene  perché,  forse  per  trasmettergli  un  po’  del  mio
entusiasmo per quel momento passato li, ma mi sono spostata
e  mi  sono  seduta  a  mangiare  a  fianco  a  lui  per
chiacchierare.  Mi  ha  raccontato  del  suo  incontro  con
Domenico Modugno…

Ninì ci ha lasciati Mercoledì 23 Luglio scorso dopo una
lunga malattia. Ho promesso a Franca di scrivere di lui e
del nostro incontro. In verità lo avevo già fatto, prima
ancora  di  avere  la  notizia.  Questo  è  il  mio  modo  per
ricordarlo.
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“Mi faci nu piattu di favi?” E’ così che si chiede a
Specchiolla, frazione di Carovigno in provincia di Brindisi,
uno dei piatti tipici pugliesi. Come l’ho scoperto? Andando
Da Ninì, una piccola trattoria sul mare che ha attirato la
mia attenzione per i fiori e le piante poste a bella cornice
intorno al locale. Chi ama la natura di per se è già una
persona speciale, per me, che amo il verde, la migliore
presentazione.

In realtà il nome esatto di questo punto di ristoro è T.A.V.
(tiro  a  volo),  essendo  oltre  che  ristorante  la  sede
dell’Associazione tiro al piattello di Specchiolla. Ci sono
entrata  un  giorno  dopo  che,  andando  in  bicicletta  sul
lungomare, l’appetito si è fatto sentire. All’interno un
ambiente semplice tipico delle trattorie familiari, e sul
retro, all’esterno, un portico da cui ho ammirato la bella
vista sul mare.
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Oltre a familiarizzare con l’ambiente mi piace farlo anche
con le persone, è così che ho conosciuto Ninì e sua moglie
Franca, i titolari del ristorante. Lei regina della cucina,
e lui, insieme alla figlia, addetto alla sala. La prima
volta in cui mi sono recata li mi ha raccontato dei suoi
trascorsi a Milano, quando lavorava al Piccolo Teatro. Si
occupava del trasporto delle scenografie e di quant’altro
serviva per l’allestimento delle commedie teatrali.

Un giorno, dovendo consegnare gli abiti di scena alla prima
di uno spettacolo nel camerino di Domenico Modugno, decise
di inserirgli nella camicia un biglietto con un semplice
augurio di buona fortuna. Domenico, nativo di Polignano a 
Mare, lo andò a cercare prima di entrare in scena per
ringraziarlo,  compiaciuto  di  avere  nello  staff  un
collaboratore  della  sua  terra.

E’ così che lo conobbe, ma non solo, la commedia ebbe un
tale successo da indurre Domenico Modugno alla consuetudine
di  fare  un  saluto  a  Ninì  prima  dell’inizio  di  ogni
spettacolo. Belle atmosfere di un tempo passato che ho
ascoltato in un caldo pomeriggio d’estate, davanti allo
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splendido mare di Carovigno e a un piatto di purè di fave.

Mettere a bagno nell’acqua un pugno di fave per persona
per un’intera notte.

Quindi scolarle e trasferirle in una pentola coprendole
d’acqua. In aggiunta unire del sale e una patata a testa
tagliata a cubetti.

Una volta giunto a bollore, far cuocere per un’oretta a
fiamma bassa togliendo la schiuma che man mano si forma.

Mescolare  di  tanto  in  tanto  muovendo  la  pentola
energicamente, senza l’ausilio di cucchiai.

Una  volta  assorbita  l’acqua  passare  il  composto  nel
passatutto  unendo  in  contemporanea  dell’olio  extra
vergine di oliva.

Il purè di fave così ottenuto può essere accompagnato dalla
cicoria  di  campagna,  dai  peperoncini  piccanti,  oppure
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dall’uva bianca. Inoltre è ottimo riscaldato il giorno dopo
con della cipolla soffritta.

Un legume tra i più antichi che si può utilizzare fresco o
secco. E’ una buona fonte di fosforo, ferro, zinco, magnesio
e vitamina E.

Ristorante  da  Ninì  T.A.V.  –  Viale  delle
Tamerici,  Specchiolla  –  Carovigno  (BR)
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