
O rmai è diventata una leggen-
da. La vera bondola polesana 

è come la Primula Rossa: tutti dico-
no di produrla ma pochi la sanno 
preparare secondo la tradizione.  

     Il salume più tipico del territorio 
della provincia di Rovigo, che si con-
suma durante il periodo invernale, è 
una vera prelibatezza: aria umida, 
acqua e nebbia quanto basta, maiali 
allevati in riva ai canali che si snoda-
no tra le sponde dell’Adige e del Po. 
Ecco gli ingredienti esterni che unita-
mente alle parti scelte del maiale ne 
fanno una vera rarità. “La bondola di 
sola carne – affermava Nemo Cuo-
ghi, accademico della cucina e pro-
fondo conoscitore della storia culina-

ria polesana – sta diventando ormai 
introvabile. E’ un prodotto che deve 
essere salvato perché appartiene al 
mondo delle eccellenze del Veneto”. 

     Un invito forte, quello di Cuo-
ghi, un messaggio raccolto che ha 
mobilitato un numero sempre più 
numeroso di estimatori e buongu-
stai dell’insaccato. Salume caratte-
ristico dei comuni di Frassinelle, 
Villamarzana, Pincara, Guarda Ve-
neta, Rovigo e Grignano, la bondo-
la viene prodotta in purezza ormai 
da pochi illuminati macellai.  

     Da tempo l’associazione dei ma-
cellai aderenti all’Ascom/
Confcommercio si è attivata per defi-
nire un rigoroso disciplinare che ne 
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consenta di ottenere la Dop. 
La base con cui viene prepa-
rato l’impasto: polpa scelta 
tra cui il fondello (straculo) e 
spalla in parti eguali; gola 
(guanciale), pancetta, vino 
rosso di qualità, sale pepe e 
aglio (facoltativo). La maci-
natura fatta con piastra me-
dia, numero otto. 

     L’impasto insaccato 
nella vescica di maiale o 
di vitello. La stagionatura 
varia dai due ai tre mesi. 
La forma è rotondeggian-
te, il peso varia dal chilo-
grammo quando è fresca 
a 7/800 grammi quando 
è stagionata. Il resto de-
gli ingredienti che fanno 
della bondola la regina 
delle mense delle feste 
invernali è “top secret”.  

     La cottura richiede una 

tecnica tutta particolare e 
tempi lunghi. Prima di cuo-
cerla è opportuno tenere la 
bondola a bagno per alcu-
ne ore. Va poi legata ad 
una assicella ciò perché la 
parte non venga a contatto 
con il fondo caldo della 
pentola. 

     La cottura deve essere 
lenta e della durata di 
circa quattro ore. Va ser-
vita bollente, appena 
scamiciata, con un ab-
bondante contorno di pu-
rea. Uno dei macellai che 
sanno lavorare la bondo-
la è Gianni Astolfi, rodi-
gino, con macelleria a di 
Stanghella, conosciuta 
con il marchio Gran Carni 
Group.  

     La produzione della ma-
celleria Astolfi è di 

“nicchia”: al massimo 300 
bondole, su prenotazione. 
Una parte sono gustate du-
rante le due serate della 
“Cena Carbonara” che ogni 
anno nel secondo week 
end di novembre si tiene e 
Fratta Polesine in occasio-
ne delle giornate “Fratta 
Carbonara” che rievocano, 
con rappresentazione in 
costume, gli arresti dei car-
bonari che lottavano per 
l’indipendenza dall ’impero 
austro-ungarico.  

     Altre finiscono in Vati-
cano, piatto molto ap-
prezzato servito durante 
le cene ufficiali. Per i 
buongustai della bondola 
l’impasto deve essere 
morbido, uniforme e, do-
po il taglio del budello, 
deve afflosciarsi legger-
mente ed emanare un 
“gran respiro profumato” 
per la gioia dei commen-
sali  
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