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Lettera aperta ai Sommeliers

Cari Amici,

scrive a voi - che accaltomi (nelle fila, mi
avete dato ['incarico di questa “opinio-
ne’ - parole che potrei rivolgere, con
ben pochi mutamenti, ai vignaioli, ai pa-
fron di risforante, ai cuochi, agli artigiani
alimeniari, a chi ama i buoni vini e le
buone cose. la situazione che stiamo vi-
vendo in ltalia ¢i impone 2 domande.
Abbiamo torto o ragione nell'avere or-
goglio del nostro lavore? Nel credere
che, passata la crisi (che non & solo ita-
liana), assisteremo al trionfo dei nostri vi
ni e della nostra cucina?

Consentite ch'io, per la mia eld, rispon-
da per primo.

Nato a Milano, nel 1926, distrattomi
dopo gli studi classici in lavori mercanti-
li, solo frentenne ho iniziato il "mio" per-
carso... ma andiomo per ardine.

Nel 1956 ho costituito la mia prima
Casa Editrice per produrre: 1, col mio
Maesiro, Giovanni Emanuele Barie, tito-
lare di filosofia teoretica all'Universita di
Milano, Il Pensiero, periodico quadrime-
strale di filosofia "neotrascendentale™ 2,
con me stesso, anche quadrimestrale e
di fitolo inequivocabile, Il gastronome.
Mio programma: « traftare e risolvere i
prablemi della gastronemia riconoscivta,
in s& e per s&, uile allo sviluppo delle
idee».

la maggior parte di voi che, pur giova-
ni, mi seguite, non sa in che condizioni
eravamo a quel tempi: dall'uno e dall'al
fra parte degli schiearamenti si offerma-
va l'inevitabile awwento delle masse e
quindi dei prodatii di massa.

Che doveva fare uno come me che ave-
va come unica religione |'vome?

Quello stesso anno, 1956, pubblicave il
Dizionario dei Proverbi ltaliani e l'anno
dopo una nuova rivista, questa volta
mensile, | Problemi del Socialismo, (diret
to da lelio Basso, un Socidlista cosi di-
verso| e vari altri libri: Il Concetto
Trascendentale di Barig, la Cucina di
Apicio, Storielle, Racconti e Raccontini
di De Sade [per inciso: l'ullimo libro, da
noi, ad essere bruciato sulle pubbliche
piazze), A la Carle di Luigi Carnacina...
Ma che, faccio qui la mia storia?

30 anni dopo, 1986, la Mediolanum
Editori Associafi ha pubblicato una bi-
bliegrafia di chiara insegna | 107 fitoli
di Veronelli,

Ad occhio e croce oggi son 125.

Non rinnege una sola riga di tutte le mie
opere. «Temendo la natura che la negli-
genzia e la fatica che & in nutire e alle-
vare i figliveli non impedisse tale genera-
zione, pose la volutta del coitos.

O prowida natural La frase di Cristoforo
Landino, celebre commentatore (o' suoi
tempi; 1400) della Coammedia, mi torna
in mente impetuosa ora che medito sulle
sorti, pit che dell'umana gente, della go-
stronomia [va da s&: una metafora).

Chi m'avrebbe fatto nutrire e allevare
fanti figlivoli se non vi fosse la volutts dei
cibi e dei vini2

Cosi che contfinuo imperterrito a credere,
confro | maldicenti e | disperafi, nel lave-
ro che ho fatto. Non rinnego una sola ri-
ga di tuite le opere. Credo nell'vomo e
sone convinto che con l'aumento della
cultura crescera |'esigenza della recle
quciird, una esigenza montante senza al
cuna possibilita di ritorno. Ci credo cosi
tante da aver rifondato nel 1990 la
Casa Editrice (a partire dal 1962 mi ero
affidato ai grandi editori: Garzanti,
Rizzoli, Mondadori, Feltrinelli ecc.) col
solo fine di potermi esprimere libero da
ogni vincolo.

Si possono allora avere dubbi per quan-
fo mi riguarda®

le risposte dlle domande iniziali si sono
venute evidenziando: ho orgoglio, dob-
biamo avere orgoglio, del nosiro lavoro:
passata la crisi assisteremo al frionfo dei
vini e della nostra cucina. Da quel 1956
ne sono cambiate di cose,

E' stata creata - per venire puntucle a
voi, alla Sommellerie - I'AIS. Sanno |
maldicenti & i disperati quali valori sono
in un esercito di persone, innamorate del
propric lavare, capaci di selezionare e
riconoscere i cru della nostra eno]ogiq,
attente alla loro conversazione ed eleva-
zione in cantina, abili nella difficile ge-
stione, nel properli ad una clientela di
giorno in giomo pit esperta ed esigente,
e nel servirli in un servizio che richiede,
nel rapido decorrere di qualche minuto,



la scelta e l'esecuzione di futta una serie
di gesti e di accorgimentig

Si, io scno tranquillo, per me e per voi,
noi non cederemo ai prezzolafi Erabuﬁi
che vogliono spogliarci della nostra pro-
fessionalia,

Cos'e adllora sto gran diavuleri, portato
avanti da ogni giornale e da ogni
tivwl2,.. avremmo futto sbagliato ... sara
bene ritomare ai ristoranti ed alla ristora-
zione per "furmiguni’ ... si deve produrre
molto molto molto vine & venderlo a
niente ... Ll'industria, proprio l'industria,
causa di tufti i nosti mali, cupola e fan-
genii incluse, approfitia della crisi e tenta
il recupero disperato cosi da poter picz-
zare quei prodotti "per la massa’, sui
quali ha investifo, in base a previsioni
assurde, fiumi di danaro. Ne abbiam vi-
ste di futti i colori. Faccio esempio. "Nel
momento in cui Tai & Rosita Missoni han-
no deciso di presentare una lora colle-
zione all Osteria del Treno, trattoria mile-
nese, gradevolissima e capace, per mil
le motivi, di proporre e fare cuﬁuro, il
gostronomo dell'ostrica marcia, Eduardo
Raspelli, colse al volo |'occasione ed
inizid un suo arficolo su Lo Stampa con
queste parole: «Addio lusso, addio loca-
|i eleganti e cibi raffinati. | fasti sono
messi al bando ...». la scelta - che conli-
nuo a considerare intelligente - del
Missoni veniva sclo sminuila da una di
chiarazione fuori tema sui ristoranti di
Rosita al Corriere della Sera.

Replicd (debbo dire con malta misural,
Renata, moglie di Ezio Santin e copo-
tronne delln Cassinetta: «Andare in oster
ria & una scella di liberta & "nan impe-
gno'": questa scelia non deve escludere,
a nostro awviso, 'alta ristorazione che
promuove la bandiera italiana nel mon-
do, in un momento in cui c'é reale bisor
gno di non offondare investimenti ed im-
pegni, ma di cosfruire un'immagine posi-
fiva che possa incentivare turismo, cultu-
ra e buongustor. Nello stesso arficolo il
gastronomo dell'osirica marcia comunicéd
anche; «Gualtiero Marchesi nan schiac
cia pit le formiche sulle mensole del sue
ristorante di Milano e diventa "dipenden-
te" di una casa vinicala»; e concluse:
«Come sona lontani 1 tempi in cui si for
cevano discorsi sulla qualita, quanti se-
coli sembrano essere trascorsi da quan-
do, sull'esempic francese, si cercava di
far conescere dll'estero il nostro meglio:

Parigi mostrava e mosira all'America ed
al mondo sommi Champagne, sommi
Bourgogne e noi siamo ritornati a investi-
re futto sul lambrusco e sui fiascacci di
Chianti ...» A parte che il trasferimento
di Gualiiero Marchesi da Milanc in
Franciacorta & un momento di elezione
che ripefe, in modo appunto elitario, la
scelta della famiglia Boyer, celebranie in
Reims nella villa ancestrale di una delle
pits imporfanti Case di Champagne (ci i
pud solo augurare che Gualliero colga

I'occasione, smefta d'essere il maggiore
nemico di se stesso, si confermi optimus
coquus e divenga un buon pofron; cosl
manfenende una sua puniuale promessa:
con l'autunno l'ambizione cede il passo
allo saggezza), a parte cid noi somme-
lier, vignaicli, patron di ristorante, cuo-
chi ed artigiani - dico di noi validi, di
nol capaci, di noi orgogliosi - ciascuno
di noi nen ha smesso un solo momento
di mostrare il meglio dei nostri cibi e dei
nastri vini.

LETTERE CONFIDENZIALI

All'ulimo Vinitaly partecipai - dapprima stupefatio poi entusiasio - alla conferenza-
stampo fenula da Atiilio Scienza, professore emerilo all' Universitar di Mileno e da
Gigi Brozzoni del "mio" Seminario per la fondazione di una

BORSA DI STUDIO SULLA VITICOLTURA MERIDIONALE

l comunicato stampa, con qualche severila, diceva quanto segue:

la viticoltura meridionale, in gran parte basata su vitigni stranieri giunti durante |l
primo periodo della colonizzazione greca della penisola, ha subifo una serie di
eventi pit o meno favarevoli alla sua diffusione in repporto ai diversi momenti stori-
ci che ne hanne regolamentato la preduzione, | modelli di coliura e perfino le vor
rietd. Lo ricerca sui viligni presenti nel Meridiene, che verra sviluppata utilizzando |
classici mefodi ampelografici ma soprattutto le opporiunita offerie dai mefodi bic-
chimici e dalla biologia melecolare [DNA plastidiale), permettera di tracciare le vie
che i vitigni hanno percorso prima di giungere nell'Europa continentale e di valute-
re i numerosi vitigni ancora presenti, frutto di una lunga selezione storica di cui po-
co o nulla sappiamo. Queste conoscenze dovrebbero portare reintroduzione nel
Meridione Hoﬁo_no di variela che sono nel corso del secoli scomparse, migrate,
che si sono impoverite nella variabilitt genefica o degenerata per atiacchi virali,
attingendo alle risorse ancora infonse delle regioni caucasiche e grecoturche. Lho
scrito m'ero stupefatto e poi entusismato: 'dentio” viera molio ma molfo di pil.
Proprio percid ho inviato in qualita di Presidente del Seminario che porta il mio no-
me, ai produttori amici del nostro meridione (a quelli che non hanno subite aderito]
la seguente leflera:

|| Seminario Permanenie, i ha inviate, qualche tempo fa, l'invito o parfecipare a fi-
nanziomento di una borsa di studio sui vitigni sforici della vificoltura meridionale.
Sino ad oggi non & pervenuia la fua adesione ed io ne sonc assai preoccupato.
Gli studi - coordinati da Attilio Scienza, illustre professore dell'Universita di Milano -
dovrebbe portare, alfraverso i metodi biochimici e molecolari (DNA plasiidiale}, al-
la rivelazione che i viigni oggi di grande moda (chardennay, cabernet sauvignon,
merlot, semillon, sauvignon ecc.| hanno avuto elettiva dimora ed affinamento pro-
prio nel Meridione. Perdere la possibilita di una affermazione di valore mondiale,
per la mancata adesione delle migliori e pil responsabili Case del nostro
Meridione (tenulo conto che la ricerca & gid in buona parte finanziato
dall'Universita e dal ‘mic" Seminario) sarebbe ... indefinibile».

Mi riallaccio a quanto ho siitio in chiusura della mia "opinicne”. Noi non abbiamo
smesso un solo momento di mostrare il meglio dei nostri vini. Possibile che dei buo-
ni viticoltori possano lasciar cadere una proposta gid finanziala per un terzo
dall'Uiversita di Milano e per un ferzo dal Seminario di importanza fuer di dubbio
fondamentale? Ma riprometto di informare la Semmellerie sulle risposte.




