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Ve.
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Essere commensali di
ronelli & veramente
sperienza unica: ]
per considerevole che sia,
finisce per ridursi (noa o
una limitazione), ad ua cers
to punto, al monologo da
lui intenpretato. Non che
reciti, anzi. Ma la sua sa-
pienza si traduce in un pia-
cere tanto evidente ne.)oc-
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frontare i cibi, nel Rustire !
vini, che tutti finiscono per
pendere dal suo cucchian o
dalla sua forchetta e dal
Suo bicchiere.

Chi & Vercnelli? Una do-
manda retorica penso, ey
coloro che leggono questa
mia rubrica. A giudizio M
tutti gli intenditori, Verone;.
li e senza alcun Jusbin i
nostre piu ferrato scr'tigre
di cose di cucina, gomo di
lettere e prosatore piacevos
lissimo, e i1 gastronomo g
raffinato fra quanti n ita-
lia scrivono di mangia'e e
di bere, il moderno Brillat-
Savarin della cucina a gei
vini italiani. Non c¢'e «gour-
mand» penso, in Italia, che
non custodisca nella sua b'-
blioteca, fra i libri pit ecar.
i testi, veramente fonda-
mental. che egli pna sert
to, da «I vini d'ltalia ». con
il libro sui drinks ha vo-
luto porre nel giusto rji'c-
VO una branca della gasiro-
nomia trascurata e ignora-
ta, questo libro intitola.o «7
cocktails» & frutto di una
selezione accurata A1 ricet.
te che pu6 garantire percie
Veronelli si era assuntwa !
lietissimo compito di cavia:
dirige una rivista specializ-
rata - UeCastionoma. - A-
picio » dove descrive la cu-
cina romana del primo se-
colo, coautore con Cuainaci-
na di « Mangiare e bece al.
Uitaliana» «La cucina da-
more» € «La grande cuc

na» e che non legg: git
‘articoli che scrive per im-
/portanti quotidiani, settima-

;"na)i e periodici,
Difensore strenuo
lcanlto della cucina classica
e tradizionale e dei cibl ve-
ri e genuini, Veroneili 4 in
grado, (beato 1lui) di scc-
glierseli, i suoi amici, i sior

ed ac-

cuochi e i suoi ristoranti. £,
prima di fare una scelta, o
Pensa ¢ non poco. Vi riv.ig
un segreto: egli ha in an
mo di scrivere un nuovo Ji.
bro sui vini francesi, ua vo-
lume che non dubito d'ven
tera un testo classizo, come
gli altri che ha gia .ncon-
trato tanta fortuna. Ebba.

ne, Eme Veroneili si

documenta? Ha inviato a tut-
ti i sindaci delle cittagine
nelle regioni francesi in
cui si producono j vini g
mosi una specie di guert.o-
nario (pregando di res‘iu
lo compilato), nel guaie ¢!
chiede una dichiarazione (ia)-
la quale risuiti che wpo ai
Vino e quanto se pe produ-
c€a nei comuni da loro am-
ministrati, con allega‘o i1
campione ¢ i campinni suf-
ficienti a consentire un’ade-
8uata analisi,

Ci pensa dunque e nyy po-
€o0. Le sue sono sceite me.
ditate. Ed & con uguale im-
Pegno che a lui dedico, 0.
ché me 1o ha ~onsentito,
questa mia costatg alle Ve.
ronelli,

Scegliere delle belle
state di bue Irollate. a)
sto punto =

Co~
gius
tagliate spesse
tre centimetri, liberatale daj.
lg parti grasse e dalle pe.ii-
cine, appiattitele un po’ —
0 precedenza avrete prepa~
rato un coccio di terva ab.
bastanza grande e ‘o avre.
te tappezzato con fettine sot.
til di Jarge — passate )¢ ¢g-
State alla farina quadi fa-
tele rosolare a fuoco vivo ga
tutte e due e part, sale ¢
pepe, e disponetele nel coc-
cio di terra Rosolate al buy-
o delle piccole cipolline e
tunghi porcini e ovuli tag ia-
ti a quarti e uniteli alle co.
state. Ammorbiditele con gel-
I'ottimo vino Madera e supo
di carni e verdure ar.octi-
te, lasciate che acquistinog la
cottura a coperto,

Legare i1 sugo con un £
lo di panna, regolare ;] sa-
le e servire nella medesiria
«cocotte » con g pairte un
riso  hianco.

A cura di




