1
COME BERE IL VINO NEL SISTEMA DEI CIBl

Signor Presidente, Eccellenza, Autorith, Signore e Signori, sono vera-
mente felice di esscrc chiamato a collaborare ai lavori della Settimana del
vino (se cosi si pud denominare), che si svolgono in questa Capitale
vinicola d’Italia, ¢ non soltanto d’Italia, su organizzazione del benemcrito
Fnte presieduto dal Prof. Italo Cosmo, il Maestro dell’enologia di fama
internazionale.

Perd, mi sento tremare di debolezza ed, allo stesso tempo, fremere di
impazienza: tremo, perché le mie forze sono troppo esigue in questo campo
ed in ispecie al cospetto di Maestri cosi affermati; e fremo, nell’impaziente
tentativo di soddisfarc aspettativa Loro, che & stata resa ancora maggiore
dalle benevole preseniazioni di oggi ¢ di ieri (quella di ieri, da parte del
Collega Pier Giovanni Garoglio).

Io sono un modesto dilettante, in materia. I mio interesse per il vino
— il gusto del guale, in me innato, mi & piaciuto di educare — si pud
riassumere nel termine oggt di moda: un hobby, che mi aiuta a « sollevar-
mi dalle sudate carte » della disciplina di mia specializzazione — la Storie
cconomica —, dalla quale ho, tuttavia, tratto qualche elemento alle mie
indagini, alle mie riflessioni sui temi vitivinicoli: se non altro, poiché ia
localizzo i miet studi nel basso Medicevo, che & il periodo in cui rinasce i
vino, cosi come rinascono tanti aspetti salienti dell’alimentazione. Si sono,
infatti, formate, allora, delle classi ricche, che tengono molto, fra 'altro, 2
curarc la mensa e, quindi, la preziosa bevanda che la integra; inoltre
massimamenie a partire dalla fine del XIV secolo, si & ampliata notevol:
mente la circolazione verso il consumo dei vini di ogni qualitd, in modeo
che se ne coglie un assortimento sempre pitt pronunciato, mentre prima —
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secondo la legge inesorabile nel quadro del movimento delle merci — non
potevano circolare se non i beni ricchi. Il vino non era un bene ricco: per
cul, anteriormente a tale epoca, soltanto i vini pitl pregiati — di alto tenore
alcolico ¢ di qualitd superiore — crano idonei a sopportare 1’aggravio del
costo di trasporia, che, appunto, cra rilevante. b vini italiani non circolava-
no che st brevissime distanze: ed ¢ questa una delle ragioni onde la
produzione del vino si & diffusa un po’ dappertutto, st da divenire sempre
pilt vicina al censumeo.

A seguito di una rivoluzione, beninteso di ordine econcmico, che si
compie nel campo dei trasporti — con precedenza in quello della naviga-
zlone marittima —, per la quale il trasporto stesso si apre, su qualsiasi
itinerario, a tutte le merci, anche le pit povere, riscontriamo sulla fine del
Trecento che il movimento dei vini & incomparabilmente aumentato. E quel
che interessa soprattutto noi italiani & la possibilitd, che allora si realizza,
di mandare i vini nostri anche in luoghi che gia da tempo avevano assistito
a larghe affermazioni dei vini francesi: nel Mare del Nord — nelle ricche
cittad della Fiandra e dell’Inghilierta — ¢ in Normandia, dove i vini francesi
pervenivano, appunto, da assai pit vicino. Da quell’epoca, i vini della
Sicilia, della Calabria, della Campania, della Puglia, della Sardegna, della
Liguria e di qualche zona minore si ritrovano spesso in quelle Nazioni,
apportativi da navigli di ogni bandiera, per la via di Gibilterra. Di inciso,
ricorderd che la «rivoluzione » richiamata & costituita dalla grandiosa
riforma della struttura dei prezzi del trasporto marittimo: o, mcglio, della
formazione, finalmente, di una struttura — giacché antecedentementc non
si poteva parlare di struttura, essendo i prezzi stessi estremamente rigidi —
ispirata al principio della discriminazione dei prezzi, la quale contraddistin-
gue la configurazione odierna di essi, in qualsiasi rame delle comunicazioni
(il principio, radicatosi in un primo tempo nel lerreno dei trasporti maril-
timi, si diffuse gradatamente in quelli delle acque interne ed, infine, in
quelli terrestri, divenendc generale assai prima della metd del Quatirocen-
to}.

E da questo studio ho appreso — direi risalendo il cammino del vino
verso il consumo ed entrando nelle case del consumatore — qualche cosa
inerente al consumo stesso, e precisamente riguardante il momento in cui il
vino si avvicina ai cibi, per combinarsi con essi, armonicamente: ciog,
secondo regole precise ed in manicra da formare un « sistcma ». Stando al
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significalo generale, infatli, questa parola indica l'insieme di piu element,
che sianc legati mediante regole fisse ed immutabili.

Ebhene, fra tali elementi — da un lato le vivande e dall’altro il vino
— csiste veramenle una composizione ad insicme, cui si pud attribuire il
nome di sisteina: nel quale & propric il vino che agisce da fattore di
allacciamento, di coesione ¢ conncssione. Cosi ¢ avvenulo — come stavo
accennando -— fino dal Medioevo e tanto pilt cid si verifica — e deve
verificarsi — per I'epoca attuale, anche se in Italia € ben poco sviluppata
una « r::duc;azmne » vinicola, nei rificssi del consumo del vino (e non si
creda che sia molto sviluppata altrove, se eccettuiame la Francia; comun-
que, noi siamo uno dei Paesi pill indietro sotto questo profilo}.

Il vino deve cssere abbinato convenientemente ai cibi ed & il vino che
poi salda questi uitimi nella loro successione, rendendola pit produttiva ed
efficiente. Esso valorizza il cibo, ogni volla, ovviamente, che interviene in
modo opportunc: esalta ¢ rende marcati i caratteri salienti di ogni piatto ¢
riesce a trattencrne pilt a lungo il gusto nella nostra bocca, che altrimenti
sarebbe rapidamente addirittura alterato e annientato: qualche volta, anzi,
questa alterazione perdura e si estende al vino stesso. Senza dire che il vino
adattato al cibo, neutralizza tuito quanto o gran parte di quanto quest’ultimo
rinserra di nocivo, facilitandone la digestione ¢ 1’assimilazione e lasciando
indenni gli organi vitali del corpo umano.

Ma andiamc a vedere l'essenza di questo sistema: vale a dire i
possibili accoppiamenti cibo-vino, che c¢i saranno suggeriti richiamando
ialvolta il cibo e tal’alira il vino, a seconda de¢l corso della mia narrazione.

Da tempo si sono affermate delle regole precise, assolutamente invali-
cabili: diversamentie non si tcalizzerebbe mai la composizione a sistema.

Alcune di tali regole sono di vasta portata e ormai abbastanza note:
ma, cid nonosiante, io le richiamerd. Riguardano esse la presentazione
oegetliva del vino, nel senso della sua preparazione per la nascita, indipen-
dentemenie dalle porfate che dovrd animare.

Tutii conoscone la regola fondamentale della temperatura aila quale 1
vini devono essere servitl; ma aggiungerd qualche particolare. I vini bianchi
esipono la presentazione fredda, differenziandola, tuttavia, a seconda della
loro « vecchiaia », gradazione e bouquef. Essi devono essere tanto piu
freddi, quanto piu sono pronunciati questi caratteri: un vino di 16 gradi
alcolici e che abbia un’anzianita di oltre 4 anni deve scendere alla
temperatura, addirittura di 6°-8° un fragrante « Gewlrztraminer » non
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esprime interamente il suo squisito aroma, se non & ben trattato in questa
guisa, facendone oscillare la temperatura (a seconda dell’anzianiti e della
gradazione, ripeto) tra gli 8° ed i 12° (tcmperature un po’ basse, dunque,
per il sensibile concorso del fattore — che ho gia sottolineato — rappresen-
tato dalla vigoria aromatica).

In questa regola profonda agiscono delle regole minori: cosi, il raf-
freddamento non deve essere rapido, come troppo spesso si fa nei ristoranti,
quando il vino viene presentate in un bel recipicnte con il ghiaccio; né si
deve affidarlo alle celle frigorifere pit polenti. E, se il consumo non
avviene, & bene metterlo in disparte: grave crrore sarebbe lasciarlo nel
frigorifero, come & costume di non pochi ristoranti, in atiesa che arrivi il
momento del consumo, si che a volte vi rimane setlimanc ¢ sctiimane ¢
finisce con l’essere servito quando ormai ha perduto i suci attributi pid
considerevoli, Un saggio raffreddamento del vino & quello di sotloporvelo
gradatamente, mettendolo in frigorifcro almeno 6-8 ore prima dell’uso.
Comunque, tra i due errori, che pit frequentemente compic il ristoraiore, &
da preferire quello del raffreddamento rapido (con il ghiaccio, od altrimen-
ti) alla giacenza prolungata nel frigorifero. Superfluo &, infine, rammentarc
che mati il ghiaccio pud esserc mescolato al vino, neppure a quello bianco.

E consigliabile stappare questi vini un po’ prima della mescita: con
anticipi di tempo tanto maggiori ~— anche per questa operazione — quanto
pilt marcati sono i tre caratteri in questione; ma ncon supcraade i 30
minuti,

Ancora piu importante e delicata ¢ la predisposizione alla bibita dei
vini rossi. E risaputo che cssi devono essere serviti a temperatura-ambicnte;
¢ subito annuncio la regola particolare, secondo cui tale temperatura deve
esscre vieppiu elevata, per i vini di corpo e di maggiore vecchiezza; cost
come deve esserne effettuata I'apertura molto tempo prima che per i vini
bianchi, giungendo finanche a 8 orc, L’ideale sarebbe che 1'« ambientazic-
ne » si compisse almeno per 2 giorni, collocando il vino ad un calote
crescente, fino al livello desiderato, che pud toccare i 24 gradi: come
richiesto per un « Barolo » tra gli 8 ¢ 1 10 anni, avendo cura di stapparlo
almeno 6 ore prima del momento in cui esso diventera ... operante. E conie
i vini bianchi non devono cssere lasciati indebolire e perdere le impronte
pilt evidenti con prolungati indugi nel frigorifero, cosi i rossi non devono
fimanere in ambienti dalle temperature dette pog’anzi: sard bene rimetterli
in cantina, in attesa che si presenti altra occasionc di consumo. Continuan-
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do negli esempi, nc segnalerd uno imperniato su vini che si incontrano
piuttosto raramente, soprattutto perché restano nell’ambito delle famiglie: i
vassi della Sicilia sud-orientale — di Modica, di Vittoria, di Comiso, di
Scicli, ecc. — , che toccano i 18%20° e che pervengono ad un invecchia-
mento di mezzo secolo: quando essi sono appena ... frentenni, ¢ opporfuno
mescerli dopo che hanno raggiunto una temperatura di 24°, mantenendoveli
almeno 3 giorni. 1 prolungamente dell’« ambientazione » & consentito sol-
tanto per quesli esemplati eccezionali, non oltrepassando mai, comunque, i
5 giorni. La norma di escludere il rapido adeguamento della temperatuia
pov i bianchi & ancora pit imperiosa per i rossi: gitai a metterli accanto ad
una sorecnte di calore o addirittura immergerli in un recipiente di acqua
calda, come, purttoppe, ho constatato — ¢ non una sola voltal — in
qualche ristorante,

Por { vini rosati si deve fare distinzione: possono essere serviti freddi
¢ tepidi (mi sin consentito quest’ultimo termine); ma senza raggiungere mai
i bassi limiti dei bianchi ¢ gli alti limiti dei rossi: il fredde, per questa
classe, deve intendersi compreso frai 9° e i 13°; per gli altri, nell'intervallo
16°-20°, Le cccezioni per calcare la mano sul raffreddamento sono stabilitc
da alcuni rosati della terra che li produce pitt robusti (Ia Puglia): i qual,
quando non sono molto vecchi e superano la gradazione di 14, sono del pin
allo rendimento, anche se consumati al disotto della temperatura di 10°:
cosl, quelli del Salento, di San Ddnaci, il « Negramaro » tarantino e, pit
ancora, quelli — che sono poco conosciuti, non esistendo ancora delle
aziende che ne accentrino produzioni abbondanti — della zena di Bitento,
ta quale, diffondendo la cognizicne di tali prodotii, diverrebbe forse piu
famosa di quanto gid lo sia per il suo olio saporitoc e fragrante.

Per stabilire la tcmperatura dei vini rosati & decisivo il fattore che ci
interessa proprio da presso, il piatto cui abbinarli: se a base di uova —
cibo ideale per quasé tutti i rosati, con diversificazioni dovute, sccondo
quanto dird pidt avanti, all'ingrediente immedesimalo con 'uove (come nelle
frittate) — il freddo & quasi sempre sconsigliabile. Cercherd di essere piu
chiaro, scendendo sul terreno della pratica: un « Lagrein kretzer » dcl
Bolzanese (ed in ispecie di Gries) — che & da comprendere fra i rosati,
appunto — si deve bere fresco, se accompagna un antipasto o piatti freddi;
ma sulle frittate leggere (fino al limite rappresentatc dalla frittata con
cipolle) esso deve essere servito sui 16°-18° Con Yoccasione, dird che,
sempre rimanendo nel campo dei piatti con uova ¢ principalmente delle
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frittate, quando si passa ad ingredicnti pilt robusti, & raccomandabile un
altro « Lagrein »: il « dunkel », che si ottienc vinificando tuita in rosso
I'uva dello stesso vitigno « Lagrein »; questo vino & rosso ed &, pertanto, da
somministrare a {emperatura ambicnte. E fra questi duc eccellenti e profu-
matissimi vini, per gli stessi piatti all'uovo, ma di... intensithd intcrimedia,
suggerisco l'accoppiamento con il « Malvasier », o Malvasia rossa, dclle
stesse zone (vino completamente distinto dalle Malvasie tradizionali, che
riattaccanc le loro radici alla Malvasia egea), il quale ha, appunto, caratieri
intermedi tra quelli dei due « Lagrein» (al « Lagrein dunkel » & da
assimilare il « Lagrein » trentino). Ma, quando si scende a simili sotliglicz-
ze, bisogna che i vini provenganc dallo stesso produttore ed abbiano la
stessa anzianita,

Essendomi addentrato ncl rosato pili originale ¢ pitt fragrante — il suo
profumo sembra riassumere quello di tutti { fiori delle praterie altoatcsing
—, ne completerd il quadro, segnalando come questo « Lagrein kretzer »,
dopo 8-9 mesi, consegua di sovente un leggero frizzantino, che pud consi-
gliare di abbandonare il trattamenio a freddo; & idoneo a sopportarc un
invecchiamento fino a 34 anni, richiedendo allora temperature di mescita
anche sui 20°. La zona di preduzione & limitatissima e, quindi, molto
raramente Jo troviamo sulle mense: con quella principale attorno a Gries, si
hanno alcune « isole » a sud, a Ora ed a Cortaccia. Almeno sino ad ogel,
pero, abbiamo la certezza che si tratta sempre di una bevanda locale, senza
integrazioni o finzioni, amimesso che se ne facciano ancora. Mi sia permesso
di richiamare un produttore, dato che Ia sua attivitd rimonta per lo meno al
XV secolo: ¢ il Monastero benedettino di Gries, che ¢i offre anche un altro
ving, il « Klosterleiten » — intitolato, dunque, al monastero —, leggermen-
te meno aromatico del precedente, ma pill incisivo, il quale mi sembra
I'ideale sulle frittate di cipolla ¢ su alcune pietanze leggere con funghi.

Gli « sformati » domandano un comportamento analego: in dipenden-
za, ossia, dei componenti principali.

Queste regole devono essere attentamente rispettate se si vuole clic il
vino si presenti sulla mensa, ed agisca, con tuiti i suoci caratteri e pregi, i
quali talvolta possono addirittura riuscire ad occultare qualche difetto;
viceversd, se queste operazioni saranno trascurate, ¢ facile che si appalesino
vizi ed inconvenienti, da sollccitare il pili pesante biasimo per coloro ¢he,
colpevoli per lo meno di leggerezza, 1i hanno cosi provocati. Un ristoranle
di vaglia non pud fare a meno oggi — dico oggi, perché oggi il vino in
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bottiglia si sta largamente affermande in ogni Regione d’ltalia — di un
ambicnle {basta una piceola stanza) con adatte apparccchiature per un
misurato riscaldamento, il cul dosaggio si completa avendo cura di variare
la permanenza dei diversi tipi in questa sorta di « camera a caldo », giacché
alcuni si accontentano auche di 24 orce di tale « ambientamento », mentre
altri ne posseno esigere il triplo. Per il raffreddamento, il mezzo idoneo per
cceetlenza & il frigorifero; ma anche esso richicde accorgimenti ¢ predispo-
sizionl.

Considerato, fin aui, come 1 vini devono accostarsi e divenire operanti
a tavola, mi addentro nel nocciolo del problema: e ciog quali i cibi cui esst
devono accompagnarsi e come, per assolvere ai loro compitl,

Mi sembra di intravvedere duc esigenze, diciamo, di insieme: una,
localizzata net vini, 'altra nei cibi.

La prima esigenza ¢ quella secondo cui in un dato pranzo si vogliano
far degustare certi vini: ed, allora, saranno i vini a chiamare ordinatamen-
tc, adeguatamenic in causa i cibi, L’altra si identifica con il desiderio (o la
necessitd) di {ar conoscere specialitd gastronomiche del luogo: le quali per
esprimersi appienc detcrmineranno — o devono determinare — la sceita
dei vini convenienti.

In questa sorta di introduzione metodologica vi & un altro elemento
notevole da rispettare: il limite di partenza ed il limite di arrivo, nella serie
delle mescite, in fatto di gradazione: giacché impera una norma rigotosa
onde, ncl bere il ving, si deve sempre salire di gradi, mai tornare indictro;
norma, rispettando la quale ¢ possibile consumare pilt qualita di vini, anche
in numero da sembrare impressionante: in uno stesso pranzo, si puo
arrivare persino a 15 lipi di vini, purché semprc accoppiati appropriata-
mente alle pietanze. E meno dannoso un pasto innaffiato con 15 vini, ben
legati ai cibi, ripeto, piuttosto che un pasto condito con un solo vino, ma
disadatto per la maggior parte dei cibi.

Feco, quindi, 'altro problema, quando ci accostiamo ai diversi piatti:
la gradazione del vino che deve esservi associato ¢ sempre da tenere
presente nel programmare Uintervento di essi, ché, altrimenti, si romperebbe
queli’equilibrio ed armonia onde ho sostenuto I'applicabilita del termine
« sistema » dei cibi e del vini,

Bisogna tcner conle del punto di partenza c¢ del punto di arrivo —
come ho detlo — giacchd, se st deve iniziare con un piatte al quale sarebbe
opportuno abbinare un vino di 13°, I'impegne diventa, poi, notevole pet
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trovare gli altri vini, In ispecie se ne & stalc messo in programma un
numero di 15: si andrebbe a {inire sui 18 gradi! Bisogna, pertanto, essere
moderati nella gradazione di parienza, ¢, percio, nella scelta dei primi
piatti.

Qualora si segnasse, al contrario, un limite di arrivo piuttosto basso —
ad esempio volendo concludere il pasto con uno spumante, anche di gradi
12 3, che ¢ piuttosto raro inconirare — si dovrebbe cominciare da livelli
molto medesti, che, per la folta schiera in considerazicne, si aggirerebbero
addirittura sui 9°. Neppure lo spumante, & ovvio, fa eccezionc alla regola:
quella, ciog, torno ad insistere, di non indietreggiare mai nel grado del
vino; ed & per questo motivo che lo spumante colflocato alla fine non sta
mai bene, se la serie dei vini precedenti non culmina con un esemplare di
grado ad esso inferiore. Lo spumante si colloca molto meglio all’inizio, per
servirlo su particolari antipasti: ad esempio, come secondo bianco, quando
la pietanza annovera limone od aceto, anche sotto una cappa di maionese
(quale un’insalata russa). E, di inciso, faccic notare che lo spumante si
adatta felicemente a far compagnia a tali piatti, perché essi normalmente
sono freddi.

Ho cosl mostrato — seppurc tanto affrettatamente — come sia il vino
a chiamare in giuoco un cibo; e come un cibo faccia appello ad un cerle
tipc di vino e ne respinga altri. Aggiungerd — sempre rimancndo alla
superficie ¢ badando all’insicme —— che in un pranzo di grandec impegno se
la considerazione & data con precedenza ad una certa concatenazione di
cibi, che immancabilmente si vogliano farc apprezzare e godere, il reperi-
mento dei vini ed il lore allacciamento ai singoli piatti (od a parti di essi,
secondo quantc preciserd) & quanio mai delicato, ma non deve essere
assolutamente trascurato, se si vuole avere una combinazione o, meglio, una
composizione petfetta. Allorché, invece, fosse intendimento di presentare in
un ordine comunque reputato opporiuno, una gamma di vini, saranne essi a
dettare legge ed a far leva sui cuochi, fino a talune sfumature di confezione
¢ cottura: mi sia permesso di esemplificare con la mia mensa, nella quale
quasi sempre do la precedenza ad un gruppo di vini che desidero di far
conoscere ai commensali, ed a ial fine predispongo — sia purc modesta-
mente ¢ semplicemente — le pistanze,

Per questa specie di corrispondenza biunivoca tra gli elementi della
serie-vint ¢ quelli della serie-cibi pud accadere che in qualche localith si
debba rinunciare alla degustazione dei vini del posto, o almeno di alcuni di
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essi, soprattutto di quelli correnti ¢ « aperti » (per usare la traduzione
letterale del termine francese e svizzero): i vini correnti di pregio, infatti,
non sono di bassa gradazione nell’ltalia meridionale e insulare (mentre &
pit facile trovarvi vini leggeri in bottiglia) e nei dobbiamo, cosi, rinunciare
ad un bianco di 14°, magari adattato felicemente su un piatto forte di
pesce, se non abbiamo in vista, per la prosecuzione dell’alimentazione, un
rosso di pari corpo o superiore. Ma, come sempre, anche in questo ambito,
una legge provvidenziale della natura ci viene in soccorso, in modo da
soddisfare P’esigenza talvolta del vino e tal’altra del cibo: in moltissime
localitd, il vino sembra fatto apposta per taluni piatti ¢ viceversa. In questo
caso, non ¢ solo il vino che & caratterizzato dalla Regione, ma gli stessi
piatti — manifestazione di siniesi della cucina locale — segnano un’analo-
ga, gcnuina cspressione: talché si pud parlare pit di correlazione che di
scmplice abbinamento. |

Comunque, sc noi ¢i mettiamo in movimento, ¢ saggia norma conosce-
re 1 vini locali, accontentandcci magari di uno solo, purché, perd, lo sl
possa degusiare nel suo pid riuscito accoppiamento: insomina, applicandolo
sul piaito per il quale sembra essere nato. E di ogni paese bisogna praticare
anche i vini correnti — anzi, specialmente quelli — per conoscere a fondo
la produzione, in futte le sue classi ed in tutte le sue possibilita (da essi
uliimi, derivano c si riconoscono le condizioni per 'uiteriore valorizzazione,
con l'invecchiamento ed altye operazioni).

Comunque, jo mi riferird principalmente ai vini in bottiglia, perché
sono i vini che possono circolare di pilt e che si possono lenere in gualsiasi
posto: infaiti, la mia conversazione vuole rimandare ad un sistema, che
trovi realizzazione in ogni zona d’ltalia, « trasportandovi» via via i vini
occorrenti per rispettare le prescrizioni dell’aggregazione sistematica.

Passiamo adesso ad alcune regole, da potersi chiamare parziali od
internc.

Notissima quella, per la quale i cibi, nelle loro due grandi classi,
provocano una demarcazione dei vini: la classe dei pesci ¢© la classe delie
carni, da cui promana la distinzione in vini bianchi, da applicarc nella
prima, ed in vini rossi, per 'altra. Tutto giusto: nondimeno, vi sono delle
cecezioni e quel che & sempre da tenere presente & anche il diverso modo di
cotlura ¢ massimamenle gli ingredienti impiegati, i quali, qualche volta,
arrivano a capovolgere le « regolette », che pur sembrano ben solide. Ad
csempio, una orata arrosto non ¢ uguale in tutta Italia: in Toscana, la si
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tratta con il ramerino; in Campania, invece la si.conclude in un bagne di
aceto; in Sardegna, se ne alimenta la cottura con acqua salata. Ecco i due
fattori — procedimento di cottura ed ingredienti impiegati — che effeltua-
no una differenziazione nei vini.

Une dei campi nei quali ’adozione del vino si preseata molto diflicile
¢ quello delle pietanze elaborate con l'aceto. Qualche anno fa, ascoltando
una conferenza nella Penisola iberica, appresi che il problema non c¢ra stlato
ancora risolto. Ma, viaggiando, come ho falio in tutta [a mia vita e non
soltanio per alimentare i miei studi di storia, mi sembra di essere riuscilo a
risolvere il problema, con la continua e¢d assidua esperimentazione, Ero gia
sulla via di un giudizic definitivo; ma la sanzione mi fu offerta in una
trattoria di Chieri {Torino) dove una « Freisa » perfetta — ¢, naturalmente,
giovane —, con la spuma moderata ¢ con tutic il suo profumo tipico, ha
retto  benissimo I'accoppiamento con il pesce carpionato — pesce d’acqua
dolce, cioe, del posto —, che & cucinato in manicra eccellente in quclla
Regione, come in Lombardia e altrove. Ho ripetute l'csperimento con il
« Nebiolo » — nelle stesse condizioni (anche di temperatura, che nen deve
superare i 16°.. a quell’etd) — e, passato in Lombardia, mi sono avvalso
dei vini frizzanti del’Oltrepd pavese — il « Barbacarle », il « Sangue di
Giuda » ed anche il « Buttafuoco » —, mai dolci, ¢ evidente, che pure
hanno defto un « si » pieno a tale abbinamento.

Ed ¢ tanta la forza ... di persuasione del vino rosso frizzante sull’in-
grediente aceto, da essere risultato valido Yaccoppiamento persino sull’orata
— pesce di mare — alla maniera campana, che ho rammentato: e il vino ¢
— deve essere — quello del posto, ciog, lo squisilo « Gragnano », che si
produce 1a dove si stacca la Peniscla sorrentina.

Ecco, dunque, una delle eccezioni del vino bianco, che abbandona il
pesce per lasciare il posto al vino rosso (un’altra eccczione ¢ rappreseniata
dal brodetio di pesce pilt « carico » — il caceinceo — che predilige vini
toscani rossi, forti ma giovani; rossi sempre, ma pit leggeri, si inquadrano
felicemente nei pilt moderati piatti del generc, quelli delle Marche ¢
Abruzzo; all’affine zuppa di pesce, se molto doviziosa, si accoppia pure un
rosso delicato, ma mi sembra piit azzeccato un bianco di corpo ¢ un po’
« tondo »). "

Ripeto che deve trattarsi di vini frizzanti, anche di un certo tenore
alcolico; ma serve bene allo scopo pure un « Lambrusco », specialmenic sc
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proveniente dalle zonc che lo producono un po’ pitt robusto, come lo
iroviamc a Carpi.

£, s¢ la riuscita ¢ piena con i pikt delicati piatti di pesce, a maggior
ragione Jo & su altri piatti manipolati con 'aceto: ad esempio, consumando
un arresto di carne — anche una bistecca alla fiorentina —, accompagnato
con un Chianti, se, sul finire, ol rinfreschiamo con un’insalata ben acetata,
¢ conveniente passare ad un Nebiolo alla maniera anzidetta, che sia
lcggermenie superiore di gradi al previo vino, secondo 1 principi tra 1 piu
inderogabill del saggio bere.

Poiché dianzi ho richiamato lo spumantc bianco, per lo stadio acetafo
o limonato dell’anmipasto, mi sembra di poter concludere che tutti i piatti
aspri in tal guisa vengono ampiamente soddisfatti dai vini frizzanti, bianchi
¢ rossi; ma a condizione che essi siano a fermentazione naturale. L’alto
pregio ¢ le inesauribili risorse di uno « Champagne » — ma io mi riferisco
a quelio realizzato in [talia (e lo dico, infatti, « spumanie »), dove se¢ ne
produce ormal in manicra cccellente (e approfitto per segnalare esemplari:
il superbe « Pinot » della Franciacorta bresciana) — sopportano benissimo,
integrandolo felicemente, un piatto dalle suaccennate caratteristiche e per
giunta alla maicnese.

Ho aperto il tema del pesce sull’orata arrosto e ’ho sviluppato soltanto
— in questo esame della funzione del vini frizzanti e delle parallele
csigenze dei piatti acetati — attorno all’orata di Napoli ed in genere della
Campania. Per quella cotta al modo sardo, non c¢i sono che i vini tondi di
quell’lscla a valorizzarla ed esaltarla, specialmente se serviti molto freddi e
di gradazione non inferiore a 13°. Se l'arrosto & realizzato con il ramerino,
secondo le regole che impone questo ingrediente la gradazione deve subire
un’'impennata: c¢i vogliono dei bianchi piuttosto forti e molte freddi, anche
un po’ « tondi », come seno alcuni esemplari delle Colline pisane {(cosi 1l
binnee di Chinnni); ma vi sta bene pure qualehe vino aspro, purché di
COTPO.

Cosi facendo, il retrogusto del vino permane e st fissa meglio ad ogni
bevuta, che si alterna all’ingerimento del cibo; alle stesso tempo, il vino da
risalto agli elementi essenziali e pit gustosi del cibo, quasi quasi scacciando
tutto quanto vi & di superfluo e rendendo, per cosi dire, puri il sapore ed il
gusio fondamentali del cibo stesso.

I\ non sembri esagerazicne la mia, sc sostenge che il vino, appropria-
lamenic applicato, eclimina quella tossicitda che ha ogni cibo (seppure
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limitatissima) persino nell’ambito di una dieta rigorosamente « bianca ».

1l banco di prova del vino, sotto questo profilo, si ha nell’adattamento
dei vini sui piatti dai quali oggi si rifugge: 1 piatti a base di uova,
segnatamente se a frittate: piatti che oggi si tengono per lo meno a
distanza, 1’'uovo preoccupando per la sua azione sul fegato e per ... incre
mento del colesterolo. Ebbene, il vino giustamente adottato, pud fare
sparire in gran parte — se non totalmente — ’effetio tossico dell'uovo e
delle materie impiegate per confezionarle, sino ai gravi e ben pilt pesanti
residui dell’operazione di frittura.

Per l'vovo vi & gran varicth di vini, a scconda di come esso viene
ammannito. Un vino certamente tra i pit indicati in malieria ¢ il rosé; ma,
come ho gia lasciato intendere, i rosati sono diversissimi, per tipi, gradi ed
anzianitd alla quale possono pervenire: diversita, che devono esscre cono-
sciute, proprio in funzione della possibilita di soddisfare le pretese di un tal
cibo. Anche qui vale la norma per cui la maggiore incisivitd ¢ polenza
dell'ingrediente richiede vini progredienti di gradazione, sapotc ¢ vecchiaia.
Sulle frittate leggere sono adatti anche det vini bianchi, come & f{acile
intendere; ma & bene non servirli mofto freddi, anche se sono pinttosto
fragranti e di corpo (¢ un’altra delle tanle cccezioni, che via via si
appalesano, pur innestandosi in regole fondamentali). Cosi su una frittata di
zttechine o di piselli o di carciofi (carciofi non fritti, ciog, cscludendo il
tortino di carciofi alla toscana) stanno assai bene i bianchi alio-atesini {ad
esernpio, un buon « Terlano ») e del Veneto, fino ad arrivare al Friuli, con
il « Tocai » (specialmente un po’ invecchiato, quando il colore si fa pil
scurg € ad una temperatura sui 14°, come tanto felicemente risponde qucllo
di Buttrio). Molto bene ho trovato 'abbinamento con i bianchi dell’Oltrepd,
specialmente l'aromatico « Miiller Thurgau » del Montelio.

Una frittata forte con grossi pezzi di prosciutio ¢ piccante ci fa passare
verso I rossi di corpo e qui ricorde 1'esemplare della famiglia « Lagrcin », il
« dunkel »; ma vanno bene tanti vini dei luoghi dove quesie frittate
vengono molto apprezzate e sono quasi di moda (in varie zone d’ltalia).

S¢ si insiste ancora nell’intensitad e densitd della sostanza di questi
platti, con il punto tra i pit elevati, immettendovi abbondantemente i
funghi, non pud esservi che il vino rosso: e riesce molto meglio quello dei
luoghi produttori di funghi, alla stessa maniera onde si ha il legame con il
fungo pure realizzato in vario modo. Nulla vi &€ di meglio di un « Marze-
mino » ¢ di un « Teroldego » del Trentino {(purtroppo il vitieno che da
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questo metaviglioso vino sta scomparendo!), per i funghi cucinati sul posto
¢ per fritlate ai funghi; cosi, i vini della Valtellina; i Chianti di pin forte
gradazione ¢ un po’ anziani (compreso un San Gennaro o un Montecarlo
rosso della Lucchesia o un Colline pisane); un « Rossese » di Dolceacqua;
quasi tutti i vini piemoniesi; un « Cecubo » di Formia od un « Falerno »
rosso di Mondragone; un « Aglianico » del suo originario luogo italico (la
Lucania) o anche l'altro dell’Avellinese, come il « Taurasi »; un « Tortre
Quarto » della Puglia; un « Cird » della Calabria e cosi di seguito. In tutte
Je Regioni d’ltalia ci sono vini che servono assai bene i funghi, perché
questo &, infatti, un piatto che ovunque si ritrova e si apprezza.

Il punto & sempre lo stesso: il vino deve valorizzare il cibo e
viceversa. E mi piace di ripetere che, bevendo sui piatti all'uovo vini cosi
adatli, si sentc un gusto particolare, che non & il sapore dell’'uovo, ma
I'esaltazione di quanto con l'uove & amalgamato; perfino il grasso fritto
scompare, tutto diventando pilt leggero, assimilabile e nutriente.

Trattando il parlicolarc tanio pilt vasto del pesce, I’argomento mi ha
portato a varie derivazioni. Il pesce richiede, bensi, vino bianco; ma
bisogna distingucte fra pesce « leggero» ¢ pesce « forte», con i loro
moltiplicatori rappresentati daghi ingredienti e dal tipo di coftura. Un
antipasto che si serve in Liguria, quello dei bianchetti, bolliti con poco olio
{c sottile) e limone, richiede un vino leggero e non pretende grande
jimpegno {un « Vermentino », un « Coronata », un « 3. Margherita » e un
« Cinque terre », giovani); mentre, s¢ abbiamo un pesce un po’ piu forte,
un pesce un po’ pill grosso e grasso, allora, ecco un impegne ben maggiore
per il vino, che si esprime nuovamente con l'ascesa dei gradi. Insomma, 5i
ripcte la regola secondo cui tanto pilt il pesce & forte, sostanzioso (e vi
concorrono i condimenti interni ed esterni, come ho sottolineato poco fa),
tanto pitt debbono essere forti i vini con i quali accompagnarlo; ed, anzi,
salendo di gradi, bisogna che il vino sia anche « tondo », ¢iog, non aspro, ¢
pitt aromatico. Il vino asprigno & richiesto dal pesce quando & un po’ grasso
— Yesempio & quello del muggine, che non & l'unico, tuttavia —, special-
menie se bollito. Passando all’arroste — che ... rinforza il pesce stesso —
ecco la necessitd di fare intervenirce di norma i vini tondi: ed allora
intervengono soprattutto quelli dell’Italia meridionale ed insulare, assieme a
quelli laziali {(dei Castelli Romani, non del Viterbese). Per le fritture di
pesee ¢ indispensabile il bianco, salendo nei gradi cd anzianita, secondo la
« soslanziosith » del piatto. Il vino di Orvieto, leggermente invecchiato, ¢
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quanto mai versatile su questo terreno e precipuamente sui filetti di persico
dorati ed altri pesci dei laghi dell'Italia centrale.

I vini bianchi « tondi » stanno bene sui piatti un po’ aspri: come le
pastasciutte con sugo di pomodoro freschissimo, leggermente acidulo. Cosi,
appunto, 1 vini dei Castelli Romani, che sono tra i pitt « tondi » d'Iialia,
specialmente adesso che la situazione & un po’ cambiata, essendosi esicsa la
viticoltura in quella fascia di territorio prima incolta, fra i Castelli ed il
Mare di Nettuno. Vi &, inoltre, da tener presente che, dopo le gravissime
falcidie operate dalla filossera, si & proceduto ad un completo rinnovamento
delle viti (fra 1'altro, sono quasi scomparsi i vini rossi, che, specialmente a
Marino ¢ ad Albano, erano di gran vaglia); ¢ le acquisizioni dell’anzideita
regione interna — la si vede assai benme percorrendola con la ferrovia
Roma-Napoli, dove siamo piacevolmente attratti dallo spettacolo dei filari
di viti, che suli’ondulato terreno si estendono, perfettamente ordinati e
curati, verso Anzio e Nettuno — presentano, a ben gurardare, pilt i caratteri
dei vini del « Padiglione » (cio®, di Nettuno), che quelli della vecchia
produzione dei Castelli, cosi come da quest’ultima si differenziano, seppure
pit leggermente, i vini dall’ajtro lato della fascia dei Castelli, ciod da
Montecompatri in 13. Ma ora, queste diverse fasce sono unificate ¢ tuita la
produzione ¢ considerata vino dei Castelli salvo quella che gravita su
Aprilia. Forse sarebbe bene ridare autonomia alla zona di Nettuno,

I1 vino di questa localith & particolarmente londo e serve a meraviglia
un piatto di spaghetti alla « amatriciana », dal sugo forte, aspro, gustosissi-
mo, r¢so ancor piu aspro dal famoso pecorino romano « pizzichino » (o
« pizzicante », 0 « pizzicorino »).

Per questo piatio vi & anche un vino, leggermente differente dal
nettunese, ma con un fondo abbastanza «tondo », per abbinarsi forse
ancora pitt efficacemente al piatto, che, appunto, prende il nome dalla
celebre cittadina — Amatrice — situata nel cuore dell’Appennino, in quella
porzione delPAbruzzo che dal 1927 & stata aggregata al Lazio: alludo al
« trebbiano » abruzzese ed in ispecie a quello di Pratola Peligna, che ci
richiama la regola secondo la quale i piatti di un paese ritrovano sempre
nel posto il vino ideale.

Tuttora in tema di abbinamento del vino con i piatti aspri, il vino
tonde della Sardegna si appaia molto bene ai « maloreddus », gnocchetti
freschi che si condiscono con una salsa molto aspra, anch’essa resa tale
ancor pitt dal pecorino piccante deli’Isola,
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Tornando al pesce, insisto che bisogna porre attenzione al tipo, alla
qualiti ¢ al modo come & cucinato. Per esempio, in un asscrtimento di due
o tre pesci bolliti, nel passaggic dall'un tipo all’altro, sarebbe opportunc
cambiare vino {scmpre che se ne abbia la possibilita e disponibilita,
naturalmente!). Nel caso di una spigola (o branzineo) Dollita, vivilicaia ed
integrata da un « Terlano » {come quello, ¢che mi sembra perfetto, della
Cantina Seciale di tale cittadina), il successivo intervento di un’orata (pure
bollita) dovrebbe richiamare il concorso di un « Gewiirztraminer » o quello
che sta tfa i primi 10 bianchi italiani, il « Sauvignon » della siessa Cantina
Sociale (mutando vino nell’ambito dello stesso piatto, affinché le differenze
non siano troppo marcate, & indispensabile rimancrc aderenti alla stessa
foute di produzione e stessa annata).

In queste esempio, pur trovandoci ad operarc sul medesimo piatto, 5
(ratta di pezzi di pesce differente, che costituiscono, percio, altrettante
pictanze: ma il cambiamento del vino pud esserc nccessario proprio sulla
stessa pictanza. Prendiamo il pollo, specialmente quando 1'« unita di pietan-
za » & piu evidente, ciot allorché esso viene servito abbondantemente, per
una metd: se ¢ arrosto, avendo noi bevuto un « Merlot » sul petto, nel
passare alla coscia bisogua farc intervenire un « Cabernet », ambeduc 1 vini
dello stesso ceppo di luoge ¢ di tempo; oppure, rispetiivamente, un
« Barbaresco » ¢d un « Barolo »; od anche un « Lago di Caldaro» ¢ un
« Blauburgunder » (il nomnc che assume il « Pinot nero » in Alto Adige). S
pud farc la distinzione de¢l vino anche nella sfera dello stesso tipo,
introducendo, a conclusione, un esemplare pitt veechio ¢ che sia leggermen-
te pitt forte. Qualora il pollo fosse bollito, e, percid, accompagnato con un
vino bianco, suggerirei un mutamento come quello che ho ricordato per il
pesce, partendo anche da un « Weissburgunder » (vale a dire, il « Pinot
biance »), per salire al ben pili aromatico « Traminer » o al « Sauvignon »,
gid rammentato. Un passaggio felice sarebbe quello dal Pinot « bianco » a
quello « grigio » (il « Ruliinder » della terminologia germanica) quando essi
avessero caratteri tali da permetterne una simile successione, dato che
normalmente non si trovano nello stesso luogo (o almeno presso lo stesso
produttore). Ci vuole, pertanto, una profonda conoscenza da parte di colui
che dovrd fare cosi dclicata scelta.

{intervento del « Barbaresco » — che sta su un tono di corpo ¢ di
vecchiaia pitt alti del Merlot — & consigliabile -— seguito, poi, dal Barolo
— su piatti pit: forti, in quella stessa condizione: cost, sul fagiano.
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L'avere ricordato il pollo ed in genere le carni affini, mi richiama alla
mente il vino che sembra nato per essi: & questo il « Chianti », il quale
serve a meraviglia qualsiasi piatto di pollo, tanto pitt essendo un vino
estremamente duttile e malleabile, date le diversificazioni che, pur sotic
I’apparente unicita di appellativo, compione inesorabilmente i terreni, olire
a quel fattore che opera su tulte le preduzioni, ossia, Vanzianita. Per queste
ragioni, il Chianti & un vino mollo variato — senza con cid volere
dissociare nettamente dagli esemplari di « Chianti classico» quelli dalle
denominazioni aggiuntive e differenzianti — e come tale idonco a soddisla-
re tutte le csigenze di accoppiamenti propric dei vini rossi ¢ fino a quelli di
dettaglio nel cerchio di un medesimo piatto, come, por Uappunto, per il
pollo. E dird di piii: che vi sono alcune espressioni del Chianti — quando
& piil leggero e « chiarellino » e giovane — che addirittura soppiantano 1i
bianco, per accompagnare validamente un mezzo pollo bollito, nei suoi due
componenti essenziali (petto e coscia), effettuando la « distinzione » col
salire di un ... gradino in gradazione o anzianita.

Parlare delle possibilith — inesauribili, appunto — del Chianti, vor-
rebbe dire occupare un tempo lunghissimo: e, d’altronde, essendo noi in
Toscana & preferibile ricollegarci alle produzioni delle alire regioni, che da
noi, infatti, sono meno conosciute.

Ma, una volta che sono entrato in Toscana, mi scmbra opportuno
sottolineare che nella Regione vi sono tanti vini non raccolli sotto il nome
di « Chianti », eppur meritevoli della massima considerazione, anche perché
molti di essi hanno un’antichissima reputazione (il loro apprezzato e diffuso
consumo risale almeno al *300) e si impongono egregiamente per convenien-
ti « accoppiamenti »: mi limiterd a segnalare i rossi di « Montecarlo »
(anche se finora ne & pili conosciuto il « bianco»} ¢ il « nobile » di
Montepulciano, per la caccia (il primo, specialmente per il tordo). Sono
molti e nettamenie tipicizzati questi vini che si dispongono alla periferia
della Regione — come facendo corona al vino dal nome pili generalizzalo ¢
dalla larghissima produzione — e per i quali io proporrei il nome di « vini
minori della Toscana », senza che 1alc aggettivo abbia alcun riferimento alla
qualith, ma soltanto, come si usa farc in simile terminologia, alle misure
quantitative (in questo caso, alla minore estcnsione di vigneti ¢ guindi al
minore getto di lquido).

I piatti di carne sono quelli pit facili a seguire e soddisfarc: giacelic
la gamma dei vini rossi — che normalmente vi si riconnette — ¢ assal piu
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assortita, senza dire che nell’ambito di ciascun tipe vi & una maggiore
uniformita, a meno che non si facciano salti territoriali eccessivt (1 « Mer-
lot », ad csempio, delle zone attorno al Piave e ad Est fino al Collio sono
{ra loro abbastanza simili, ma non cosi constatiamo per quelli trentin,
lombardi, romagnoli ¢ adesso anche laziali, ad Aprilia).

S1 ripresenta, su questo terreno, la regola per la quale quanto pin una
piclanza ¢ forte, tanto pilt marcata deve essere la gradazione ¢ 1'anzianita
del vine da affiancare. Sulle carni di vitello, carni giovani, si bevono vini
lcogeri ¢ giovani: e cid, malgrado che le carni giovani, essendo quelle piu
difficili a digerirsi, richiederchbero vini forti, i quali — tra le altre
prerogative — hanne la Tunzione di agevolare la digestione. Vi st adattano
molte bene anche i vini frizzanti, fra cuil il « Lambrusco », e specialmente
un vino — pure emiliang, ma che trovandosi ai confini occidentali della
Regione, riveste piuttosto i caratteri del finitimo Oltrepd pavese —, che si &
imposto i tempi recenti: il « Gutturnio », ideale per gli arrosti leggeri ed il
quale permette il contemporanco consumo del contorno di insalata all’aceto.

Per i piatti in umido, bisogna fare distinzione fra i sughi menc e pin
« ristrelti », che richiedono 1'applicazione della regola dianzi accennata.
Negli stracotti, a parte gli accoppiamenti felici con i vini locali, piuttosio
robusti ¢ non molto giovani, ho constataio che un legame perfetto ¢ quello
con i vini della « Via dello Spanna » — quella strada da Novara al Sesia (¢
quindi a Gattinara), in cui si affacciano colline ridenti di paesi che danno
nome ai propri vini: Fara, Sizzano, Ghemme — e poi il « Valpolicella », il
« Chianti » cd il « Rossese », con lanti altri, compresi quelli dalle espressio-
ni pitt clevale, nella gradazione, nell’anzianitd ¢ nel profumo. E non
bisogna dimenticare gli ingredienti — come al solito —, che possono avere
srande rilevanza, ad escmpio nel ripieno degli involtini di carne (patata,
carciofo, formaggio, salame cd altri insaccati), che se ¢ piuttosto saporoso,
imipone vini pit robusti ancora.

Per i piatii di fritto — la cotoletta alla milanese, per intenderci — duc
seric di vini sembrano quasi insuperabili: un « Clastidio », ma anche un
« Barbera » dell'Olirepd ¢ meglic ancora un « Bonarda»; ed i tre rossi
defla Valiellinag, Ma vi vedo molto bene anche 1 vini aspri (come del resto
sono il « Bonarda » e il « Barbera » adesso richiamati), quali il « Raboso
veronese », di produzione del Piave e anche del Tagliamento, Nella frittura
di frattaglic — cervello, animelle, fegato ed altri componenti per il « fritto
all'italiana » — pud andar bene anche un rosato un po’ forte ¢ non freddo;
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ma sono ancora pil indicati taluni frizzanti nobilissimi — quelli det
Piemonte: Nebiolo, Grignolino e Freisa —, assieme ad un « Dolcetto », ed
ancora il « Gutturnio », it « Sangiovese », 'umbro « Rubesco », il « Mer-
Iot » meno anziano, un « Cerasuolo d’Abruzze », un « Piceno» e via di
seguito.

Per gli arrosti di capretto direi che & sempre [clice I"accoppiamento
con il vino del posto — generalmente giovanc ¢ « apetto » —, come la
prova che ci viene fornita da Castel San Pietro, che cosi valorizza piena-
mente il suo eccellenie « Sauvignon » rosso.

Mi piace ricordare un piatto di carne piuttosto raro, il quale, pur
recando il nome di « vitello alla genovese » 2, invece, una realizzazione
campana (con un appropriato ingrediente cipollino), senza sughi rossi:
come spesso accade, a meraviglia si uniscono ad esso i vini locali, qualc il
« Solopaca » ed il « Taurasi» ¢ fino all’« Epomeo » di Ischia.

Per la carne di suino, bisogna distingucre i diversi modi di conlezione:
le bracioline arrosto, specialmente se guarnite da rapini o altre verdure in
padella, si accompagnato bene a rossi leggeri e medi; per il maiale in
umido, a sugo molto ristreito e robusto, i vini pitt maturi stanno molto
meglio; infine, sugli insaccati (cotechino ¢ zamponge), olire il « Lambrusco »
ed il « Sangiovese » giovane, trovo efficacissimo l'intervento ordinato — nel
quadro dei bolliti in cui normalmente si fanno rientrare, e, ciod, dopo 1
bianchi o rosati leggeri sui bolliti di pollo (ne ho fatto cenno) e poi di
manzo {quando si dovrebbe salire immancabilmente ad un rosale) — dj
rosati piu forti ed anche di qualche rosso giovane o qualche frizzante di
maggior corpo (dal « Gutturnio » al « Nebiolo »). La regola per i rosati, in
questi piafti — che, infatti, sono caldi —, & quella di sceglicre i tipi che
rendono maggiormente se scrviti a temperatura ambiente: ¢ torno a richia-
mare la felicissima serie di Gries, quella, ciod, del « Lagrein kretzer »,
« Malvasier » e « Lagrein dunkel », accompagnamento che ha pochi rivali
nel trio dei bolliti or ora rammentati, Se, con questa portata, si arrivasse ad
un rosso, che dovrebbe esscre leggero e giovane, esso lascerebbe aperte Ie
possibilita ad ulteriori slanci per introduzionc degli arrosti.

Bono cosi ritornato a parlare dei bolliti e per concludere — e sui
bolliti stessi e su tutte le portate di carne — ricorderd che bisogna
considerare in quale momento noi piazziamo tale piatto: se si inserisce
dopo un antipasto e pastasciutte o risoiti, esso ha gia esaurito una certa
gamma di vini bianchi ¢, forse, di rosati: ed, allora, siamo costretti a
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spostarci verso 1 gradini pil alti della scala che io ho formate, includendovi
bianchi, rosati ¢ rossi; vuol dire che saliri, poi, il livello dei rossi da
introdurre sui successivi piatti di carne.

Raccogliamoci adesso sulla conclusione del pranzo — ed io, difatti, sto
concludendo la presentazione ... teorica — per considerare i vini opportuni
su un piatto atteso in quel momento: il formaggio. Anche per questo cibo,
bisogna fener presente la sua diversa condiziene, in tutti i sensi (se leggero
o forte e‘ipiccante); ma sempre in f{unzione della imprescindibile base
ragriunta allora, che potrebbe essere anche localizzata sui 13%14° aleolici e
di « etd » piuttosto avanzata. Consumande un formaggio meno impegnativo,
st puo continuare con una lieve maggiorazione in quel canale di alcolicity e
anzianita; ma con un formaggio robusto e piccante, non si pud prescindere
dal [ar subire ai vini unacerta impennata nei gradi, ed allora suggerisco di
mescere anche un vino giovane, ma con un pronunciato distacco di gradi:
ad esempio un « Capolerrato » di Sardegna, od un « Tarentum »; senza dire
che se sioavesse a disposizione un vino di imbolligliamento personale sui
18", come quelli di Barletta — tanto per fare un esempio, fra i molti che
potrel citare — la soluzione sarebbe ancora pitt felice,

[To cosi segnalato unaltra csigenza, che & propria della fase finale di
questo nostro impegno: allora, quando si & esaurito anche lincremento
deil’anzianita dei vini o esso & molto spinio, per passare ad un vino pit
giovanc bisogna che il rialzo dei gradi sia piuttosto sensibile.

Non ¢ escluso che si possa complciare la serie anche con un vino
bianco: a parte la Vernaccia sarda, quando si & giunti alla frutta, un
« Aghiloia » — tipo particolare di vermentino, che & un vitigno proveniente
dalla Liguria medicvale, attecchito molte bene nella Sardegna settentrionale,
a Monti —, con i suoi 16° circa, andrebbe benissimo su frutta cotta ed
anche {resca, senza dire det dolci. Ed, infine, si potrebbe dare il via ad un
vino da dessert, di cul non mi devo occupare. Avendo richiamato questo
prodotto di Monti, ritengo opportunc indicarne ’accoppiamentc su un
piatto di pesce: su un’aragosta arrosie, particolarmente se servita con un
contorno di risotto sulle cozze, alla maniera portoghese.

Abbiamo visto i vari anelli — ciascuno composto dal binomio cibo-vi-
no (quest’ultimo riprescntandosi anche due volte con il primo termine) —
della catena degli elementi del nostro pranzo ipotetico. Per facilitare il
passaggio da un vino all’altro, anzi per fare intervenire ulteriori vini,
sarebbe saggia norma quella dellimpiego di piatti intermedi, sempre coeren-
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temente agli elementi della catena stessa. Ad esempio, un « intermedio »

ideale ¢ quello del carciofo, per il quale si impone la solita gradazione sul
modo di coltura, che pud andare dalla semplice bollitura {appesantita sotto
una coltre di maionese) alla confezione con ingredienti e ripient persino di
carne: ebbene, con i carciofi lessi e guarniti con maionese si pud stabilire il
passaggio dal bianco al rosato, con un primo rosato della serie; sui secondi,
I'immissione alla sequela dei rossi. Un altro piatto intermedio che pit dei
carciofi € subordinato alle possibilitd stagionali, ¢ rappresentato dai piselli,
che possono servire specialmente al disimpegno con vini rossi, se vengono
accompagnati da frittatine o da uova frittellate: allora, si inserisce uno dei
« Lagrein », che pud essere, oltre che il « dunkel », anche quello senza
appellativi distintivi, delle zone pill a sud, ossia il « Lagrein » trentino.
Similmente per gli sformati.

Ho tentato di enunciare regole generali e regole speciali; ma esse
subiscono attenuazioni e modifiche — 1’ho pure accennato — a seconda
delle esigenze prestabilite dalla programmata successione, dipendentemente
dalla gamma dei cibi 0 da quella dei vini; e in quest’ultimo elemento
agisce, a sua volta, il prestabilito punto di arrivo o quello di partenza. Ma
Lor Signori avranno inteso come alcune regole siano sempre insepprimibili
€, pertanto immancabilmente condizionanti e I'introduzione dei cibi e quella
det vini, componendo sempre un sistema valido.

Da noi, in Italia, dird che la produzione vinicola & talmente assortita
— In ogni senso — da riuscire a soddisfare pienamente 'altrettanto variata
qualita dei cibi regionali ¢ comuni, che si moltiplica ulteriormente alla
considerazione del posto che ciascuno dovrid occupare nella relativa serie in
correlazione ai vini: e l'assortimento dei nostri vini & tale e tanto, che pud
accontentare esaurientemente le pretese dei cibi cosi considerevolmente
aumentate.

Ma, purtroppo, 'Italia ¢ il Paese che non conosce bene i suoi vini!

In questi ultimi tempi, perd, grazie all’opera delle Istituzioni, che si
sono portate allefficienza massima, esercitando e loro funzioni con lar-
ghezza di vedute e con rigore di metodi — e qui a Siena esse sono
convenute con i loro Esponenti ¢ con Maestri di chiara fama —, tutti questi
vini cominciano a farsi strada, imponendosi alla conoscenza ed all’attenzio-
ne del pubblico: e non seoltanto quelli di vastissime produzioni ¢ resi piit
evidenti per la provenienza da una stessa azienda, ma fino a quelli di zone
ristrette, senza intervento di pubblicita, si bene lentamente affermandosi per
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le loro doti, che, appunto, noi dobbiamo andare a scoprire, mettendoli alla
prova nel dovuto modo e, quindi, diffondendone il gusto e ['uso, a
cominciare dalle popolazioni locali, ¢ segnalandoli soprattutio alle trattoric
del Tuogo ed a quelle dei paesi vicini. In Italia devono potere emergere ed
esercilare il loro peso e funzione i vini « minort », molti dei quali hanno
veechie tradizioni ¢ pereid solida reputazione., Quando parlo di vecchie
tradizioni, di vini antichi, non mi voglio riferire al mondo greco-romano e
lanto meno, indietreggiare ulteriormente nel tempo, perché le notizie di
queltle n::]::::-:,hf, nen sone mai sicure: intendo riporiarmi al Medicevo, ncl
quale, per tanti riguardi della vita economica ¢ di quella generale, sono
slate gettate le basi di una piena modernitd. Studiando, per la Toscana,
il Catasto dcl 1427, ho rilevato (fra le stime « al tino », cio¢, alla pro-
duzione) ben 121 gualith di vino, di cui alcunc indicate genericamente ¢
106 -— la neltissima maggioranza, dunque — con agganciamento ad un
pacse. Perché tullo cio? Perché un cosi alte numero di centri produt-
tivi {che, per giunta, si riferiscono ad un territorio assai pitt ridetto del-
'odicrna Toscana, non ¢ssendo ancora anncsse allo Stato fiorentino le at-
tuali province di Siena, Grosseto, Lucca ¢ Massa-Carrara), molti dei quali,
preciso, di csigua enlitd o costituiti da un sole edificio? In queste ultime
localitd vi cra la villa di un grande mercante, il quale, se non ambiva
all’equivalenza produzione-consumo (nel senso di procurarsi direttamente
tutto quanto serviva ai suol bisogni}, ambiva a circondarsi delle produzioni
dei beni di prima necessita, alle quali voleva dare un’impronta sua persona-
le, cosi come aveva faito nel campi di sua principale applicazione, da
quello mercantile a quello bancario, da quello industriale a quello dei
trasporti e assicuralivo. Con il passare del tempo, i1 luoghi rivelatisi meno
adatti vengone abbandonati e scompaiono, pertanto, da quel quadro: si
compic nel basso Medicevo — con lo studio cui il mercante si dedica,
insieme ai suoi collaborateri, estendendo la sua azione su largo raggio,
anche di 1d dai suoi poderi — la selezione tra le fonti della produzione e,
quindi, der relativi prodotti (che viene completata nella sede del mercato,
sul quale, a maggior ragione, agisce il mercante), permanendo soltanto
quelli piu validi ¢ piu caratterizzati, che da allora innanzi saranno sottopo-
sti ad attente cure. E quello il periodo in cui 'atmosfera rinascimentale
influcnza tulte le manifestazioni della vita, estrinsecandosi con il rammenta-
o strumento dello studio di tutti i mezzi e di tutti i fenomeni, ed esaltando
tutio quanto si appalesa consistente ed elficicnie. Con ¢id, non intendo
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circoscrivere a quelle « vecchie » zone vitivinicole gli attributi di superiori-
ta: oggi, con il rinnovato fervore di studio di quesic materic ¢ con 1 ben
pilt raffinati strumenti di studio e di applicazioni pratiche, emcrgono zone
nuove di alto ed originale rendimento, mentre, laddove sonoc state ricono-
sciute attitudini di remota tradizione, si opera affinché esse siano sfruttate
pilt razionalmente, diffondendovi la vite per raggi sempre maggiori, fino ai
limiti di vigoria delle attitudini stesse.

Ebbene, da noi & questo lo sforzo da compiere, o, meglio, lo sforzo in
cui 'organizzazione vitivinicola italiana — con i suoi validissimi istituti —
51 € impegnata, come abbiamo visto nelfle espressioni brillanti di ieri: &
stato iniziato il sistematico riconoscimento — anche di ordine storico — dei
luoghi e dei rispeitivi vitigni e vini, di modo che ogni vino, che mano a
mano sard avvicinato al consumatore, venga sempre meglio definito e
precisato, allacciandolo al luogo di sua origine. E questa & una base
oggettiva, di grande rilevanza. Vi &, poi, un compito, direi, di ordine
soggettivo, per il quale dobbiamo ancora adoperarci tutti: quello di affidare
il vino all’uvomo, perché pilt convenientemente lo porti a} traguardo del
consumo coerente e perfetto: bisogna formare, alle scopo, tutta una catego-
ria di persone, da preporre, se non esclusivamente, almeno con largo
impiego, a questo istradamento dei vini verso il consumo: che deve essere
un istradamento non soltante dei vini, ma anche degli uomini, appunto.

Possediamo oggi un repertorio di vini, che, meglio di qualsiasi altro
Paese, pud soddisfare quella formazione de! sistema dell’alimentazione,
tanto importante, tanto interessante e tanto delicata. I vino italiano, in sé e
per sé, si ¢ rivelato ed ora si sta valorizzando pienamente, attraverso, [ra
I’altro, I'affermazione della bottiglia — che da noi un quarto di secolo
addietro era quasi sconosciuta — e tutti dobbiamo contribuire a questa
valorizzazione, anche nella veste di semplici consumatori, specialmente al
ristorante, ribellandoci quando le serie di vini in esso disponibili sono
lacunose (almeno negli elementi che, secondo queste modeste regole, sono
da ritenere insopprimibili) e — quando nessuno ci viene meglio in soccorso
— ceon suggerimenti, che prendano le mosse da una nostra scelta del vino,
per farvi aderire la pietanza conveniente, ¢ viceversa.

Allora, questo sistema dell’alimentazione, il quale esiste, diventer
effettivo e largamente operante, con notevole incremento dell’efficacia e del
rendimento del cibo e del vino.
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