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Giannola
Nonino:
«Il mio amico

eronell»

La «signora della grappa» arriva a Bergamo
domenica per raccontare il grande enogastronomo
«Abbiamo condiviso tante battaglie, vinte e perse»

iannola Nonino € ormaila

Signora mondiale della

grappa. Inquestamacchina
da guerra del Nord-Est che ha
conquistatoimercatiinternazio-
nali, i pil prestigiosi ristoranti
imponendotraipalati pitiraffina-
tiunprodotto che quarant’annifa
era considerato uno spirito per
gente di montagna bisognosa di
scaldareisuoiinverni,il «carbu-
rante» celomette suomarito Be-
nito,fine, etaciturno, distillatore.
Maalvolantedell’impresacelei,
belladonna, simpatica, spumeg-
giante, con una verve contadina
aperta e allegra ancora in corpo,
associataall’istintodiunamana-
gerimplacabile. Giannolaeil ma-
triarcatoche haimpostodietrola
tondaetichettadellaGrappaNo-
nino, interpretato oggidalle figlie
-Cristina, Antonella, Elisabetta -
edaunapletoradinipotifemmine
chediannoinannosimoltiplica.
Domenicaseraal Teatro Sociale
Giannolaracconteralastoriadel-
lasuaamiciziacon Gino Veronelli,
che & anche un pezzo di storia
materiale - e non solo - d’Italia.

E stato davvero una figura cosi im-
portante per le nostre tavole?
«Gino é stato il precursore indi-
scusso del “rinascimento” del-
l'enogastronomiaitaliana. Sideve
aluiilrinnovamento che hapor-
tatoprimaal miglioramento, poi
all'eccellenzadel vinoitaliano,che
in pochiannihapotutocompete-
reconlaltaqualitadeivinifrance-
si. Insistevanel dire: “Bere meno,
beremeglio”. Invitavaivignaioli
avinificarevarieta pervarieta, cru
percru,aimporrelimitidi produ-
zioni alla vigna, ad auspicare le
“condotte comunali” che avreb-
berodovutoimporreunaprodu-
zione che miriallaqualitapitiche
alla quantita. La sua battaglia a
favoredell’eccellenzanonhaavu-
totregua. Tenevasettimanalmen-
teunarubricasu Panorama, inti-
tolata“Ilbuonvino”,doveraccon-
tavaisuoi assaggi e trasmetteva
le sue emozioni, evidenziandool-
tre alla qualita del prodotto, le
fatiche, leintuizioni,laconvinzio-
ne, il rigore del produttore».

Estatoancheunantesignanodeimil-
leprogrammisullacucinachevedia-
mo oggi intivuo.
«Idedecondusseperannicon Ave
Ninchi ”A tavola alla sette”, che
neglianni’70 ottenne unenorme
successo e fudeterminante perla
divulgazione della cultura del
buonciboedelbuonvinoinItalia.
Sonostati anni indimenticabili. I1
Paesesieraaffrancatodalle diffi-
coltheconomiche del dopoguerra,
il benessere portava la gente a
viaggiare, nonsiaccontentavapiti
dichiedere “unbicchieredivino”,
bianco o rosso, ma comincio a
chiedereinformazionisullapro-
venienza, sugliabbinamenticon
le pietanze: praticamente, gliita-
liani riscoprirono quanto i loro
antenati privilegiati gia sapevano.
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«Il nostro primo
incontro fu un litigio
Juribondo:

mi aveva tradito»
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« I stato lui a far
salire e promuovere
la qualita

del vino italiano»

Ginoerapartitodastudifilosofici
e spaziava in tutti i campi della
cultura, da Platone a Gabriele
D’Annunzio,daBrunetto Latinia
Guillaume Apollinaire. Estatoca-
pacedicoinvolgereil consumato-
reanche menoattentoall’amore
peril cibo e per il vino, trasmet-
tendoilrispetto,ilgustoeil desi-
derio che sonoindispensabili per
far crescere uno deidoni pittim-
portanti della natura».

Eraamicoanchedelfamosocuocoe
gastronomo Luigi Carnacina.

«Haorganizzato perdiversianni
all’Osteria dell’Orso a Roma il
“Carnacina Day”: una giornata
doveil grande maestrosiesibiva
con dei manicaretti unici. Un

pranzocheraccoglievaunatren-
tinadiamicieduravaore. Dique-
gliincontrimierimastoimpresso
soprattuttoil sorbettoallimone,
unverorito: Carnacinasceglieva
ilimoniunoperuno,lirigiravafra
le mani, li annusava e alla fine
facevalasuascelta:daunlatogli
eletti,dall’altroilimoniscartati.
Il gusto, il profumo, il piacere di
quelsorbettononl’ho pitiprovato
nella mia vita».

Veronelli si interessava di grappa?
«Certamente! Allafine deglianni
’60lagrapparimanevaancorala
“cenerentola” degli spiriti,disde-
gnata dal consumatore d*élite.
ComescrivevaDavide Maria Tu-
roldo in Mia infanzia d’oro, “era
l'acqua di fuoco che ti bruciava
anche la fame e ti dava coraggio
per affrontare ogni fatica”. Io
questononlopotevoaccettare,la
grappadiBenitoeraeccezionale
edovevaentrare - neerogiacon-
vintaallora-nell’'olimpo delleac-
quevitidel mondo. Dopoannidi
ricerche abbiamo avuto 'idea
vincente: control'usanzachevo-
levaladistillazione divinacce as-
semblate e lungamente conser-
vate iniziammo a selezionare le
bucce diunsingolovitigno colti-
vato in zone vocate, seguendo
quanto Gino Veronellisuggeriva
aisuoivignaioli: divinificare cru
per cru. Nel dicembre del 1973
Benito distillo laprima “Grappa
Cru Monovitigno Picolit”, della
quale proprio in questi mesi fe-
steggiamoi40 anni. A Veronelli
dedicammo, insimbolico omag-
gio, la prima distillazione delle
vinacce disingolovitigno, eluine
scrisse cosi su Panorama: “Ho
chiuso gliocchieholasciatosci-
volare qualche goccianellaboccea,
tralingua e palato: la grappasie
sparsa e m’ha invaso. Durante
lentiincantatiminutimiharipe-
tuto, nelrigore d’inverno, l'estivo
raccontodimielid’acacia,dimele
cotogne mature, di fichi appena
staccati».

Come I'aveva conosciuto?
«Eranoiprimianni ‘70, lui stava
iniziandoascrivere’Enciclope-

1.Gino Veronelli duran-
te una degustazione,
negli anni '60; 2. Qual-
che anno piU tardi in
una cantina; 3. Una foto
recente; 4. Il suo profilo
sfuocato dietro a Gian-
nola Nonino con le sue
famose grappe; 5. La
famiglia Nonino: Elisa-
betta, Antonella, Gian-
nola, Benito, Cristina

diadelleacquevitidel mondoper
ilsettimanale Epocae contattola
Nonino-comefacevaconlamag-
gior parte dei distillatori - chie-
dendoduebottiglierappresenta-
tive dellanostraproduzione. Pri-
madi spedirgliele gli ho scritto -
vivevaancoraaMilanoinviadegli
Andegari,zonaSan Siro- per chie-
dergli se intendesse trattare alla
pari una grappa come la nostra,
ottenutacon metodoartigianale
tradizionale, distillataconalam-
bicco “discontinuo”, con quella
prodottainvece dall’industriaat-
traverso un apparecchio conti-
nuo. Mirispose conmoltacorte-
siadicendomicheluisioccupava
esclusivamente dei distillatilegati
allatradizione, digrande qualita
e prodotti artigianalmente, per
cui non avrebbe trattato alcun
prodottoindustriale. Usciil fasci-
colo su Epoca, lo acquistai e mi
arrabbiai furiosamente quando
vidicheallafinedichiaravachele
grappeindustriali, contrariamen-
teaquantosipotrebbe supporre,
sefatteinmodo correttononhan-
nonulladainvidiareaquelle arti-
gianali... Sulla pagina a fianco,
manco adirlo, c’erala pubblicita
di una grappa industriale molto
famosa all’epoca. Scrissi allora a
Veronelli che aveva “tradito”
quantomiavevadetto. Dopoalcu-

ni giorni mi telefono lui stesso:
condividendo la mia rabbia, mi
comunico cheavevadecisodinon
lavorare piu per Epoca dopo
quantoaccaduto. Nonmi aspetta-
vocheperdifendereipropriprin-
cipiungiornalistafosse disposto
arinunciare aunacollaborazione
cosi importante. Quel gesto mi
fece capirel'etica,laconvinzione,
I'intransigenza dell'uomo».
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«Ricordo in Alsazia
una grande bevuta
di acqueviti: difficile
alzarsi da tavola»

Quando visiete incontrati di perso-
na?

«Qualche mese dopo ci invito a
farglivisitaaBergamoAlta, invia
Sudorno,dovenelfrattempoera
andatoad abitare. Ricordoancora
perfettamentel’attimoin cuiarri-
vai con Benito: Gino era sulla
splendidaterrazzacheciaspetta-
va, tutto vestito di nero. Il posto
eraveramente magnifico,conuna
vistasenzapari. Come cividedis-
se: “Con quella aggressivita mi
aspettavounavecchiasignora, in-
vece lei & una giovane donna”.

Nacque immediatamente una
splendida intesa».

E nacque anche la vostra battaglia.
«I1 benessere aveva indotto la
maggior parte dei distillatori a
produrre quantitaascapitodella
qualita, di contro Benito e io ci
battevamo perdareallagrappaun
disciplinare rigoroso, che impo-
nesse la distillazione esclusiva-
mente con apparecchio artigia-
nale discontinuo, il rispetto dei
tempididistillazione - al massi-
mo entro il mese di gennaio -,
Pinvecchiamento obbligatorioin
bottichenonsuperasseroi5 etto-
litri,come giaaccadevaperil co-
gnac,ilwhiskyetc. Inoltre un’eti-
chetta trasparente. Gino, con la
forzadel suocarismaeconil suo
carattere, sempre protesoalladi-
fesadell’assolutaqualitadeipro-
dotti, &€ sempre stato al nostro
fianco anche se purtroppoil pote-
re delle lobby del nostro settore
non ha consentito di approvare
uno statuto cosi severo: ancora
oggilaqualitadellagrappaéaffi-
dataallavolontaealladecisione
del produttore. Con Veronelli
condividevamolastessafilosofia,
eciunivalostessoobiettivo: pun-
tarealrigore, perottenerel'eccel-
lenza assoluta della grappa. Ri-

mase colpito dalla grande e pro-
fonda conoscenza di Benito nel
campo della distillazione, tanto
daritenerlo puntodiriferimento
di quest’arte».

Al Premio Nonino veniva?

«E stato al nostro fianco dal mo-
mento in cui abbiamo deciso di
creareil Nonino “Risit D’Aur”, per
salvare damorte certagliantichi
vitigni autoctonifriulanichel'ot-
tusita dei nostri burocrati aveva
condannato a morte certa met-
tendolifuorileggeinquantonon
inseritinell’albo comunitario dei
vitigni coltivatiin Friuli. Ginoha
fattoparte dellagiuriaecihames-
so in contatto con personaggi di
grande levatura culturale come
Mario Soldati - che éstato poiper
annipresidentedellanostragiu-
ria-, Gianni Brera, Folco Portina-
ri, Franco Iseppi».

EranatoaMilano:comesitrovavain
Friuli?
«Estatounasuaterradiadozione,
avevatantissimiamici, in partico-
larevignaioli ai quali erasempre
disponibile adare suggerimenti,
ederaprontoasostenerliin ogni
modo. Amici che tutt’ora gli vo-
glionobene elorimpiangono, co-
me tutta la mia famiglia».

RicordaqualcheepicabevutaconVe-
ronelli?

«Benito e io abbiamo avuto il
privilegio diaccompagnarloalla
scopertadelle miglioriacqueviti
d’Europa, partendo da Austria,
Svizzera, ForestaNera, Alsazia:
armagnac, cognac, whisky etc.
Viaggi indimenticabili. Espe-
rienze determinantinonsoloper
Gino, mainparticolare per Beni-
to e me, ci hanno posto a con-
fronto con tuttoilmondo distil-
latorio di qualita. Non posso di-
menticarele giornate trascorse
in Alsazia,in particolare aRibe-
auville, un paesino ai piedi dei

Vosgi, dove ogni due case c’era
una distilleria. Ci fermammo a
dormireinunatipicalocandadel
paese e a cena in un bistrot. Ci
serviva una splendida ragazza
che aveva conquistato sia Gino
che Benito, e continuavaaservi-
repiccoliassaggilocaliabbinati
adiverse varieta di acqueviti di
frutta. Eranofelici, estasiati... Al-
lafine pero non si reggevano in
piedi: che fatica sostenerli, pe-
santi e alticci, fino alla locanda
dove dovevamo dormire: allafine
io ero distrutta, loro felici!». m
Carlo Dignola
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