Un calderaio umanista

D1 CRISTINA CIUSA
Accademica di Milano Navigli

“In base all'uso dell utensile
da cucina si distingue
il grande cuoco”.

ilano. Correva I'anno 1938
quando Eugenio Mecdagliani
incontrd 1l primo cuoco. Un
rapporto di singolare amore con il
mondo della cucina che fin dagii 8 an-
ni segna e percorre le sue esperienze.

Cosl ci accoglie, fra pezzi d'antiquaria- -

to della cucina e della musica, raccon-
tando aneddotl e curiosita. Il primo
cuoco fu un grandissimo personaggio:
si chiamava Brera e veniva dall'Ol-
trepd; Yabblamo ospitato prima della
partenza da Genova per la Tripolitania
e Cirenaica, dove doveva aprire gli al-
berghi per la stagione autunno-inver-
no-primavera (tempi in cui lo Stato
italiano offriva 10 giorni di soggiorrio
in Libia agli operai e a tutti coloro che
dimostravano valore). Arriva con la
bombetta, elegante, un aspetto ingle-
se, che recava soggezione. Quando
pariava affascinava. Narrava degli ita-
liant che andavano nelle colonie e di
come aveva trasformato V'aragosta alla
parigina finita con viteffo glassato per
Mussolini che non poteva mangiare i
crostacei. Ho capito che # mondo del-
Ia cucina era fafto da una brigata che
doveva essere accordata perfettamen-

te cormre un'orchestra’,
Ma come arrivavano tutti questi
chef a casa Medagliani? It papa li co-

nosceva: dalla fabbrica di coltelli in
Francia a 14 anni, al dopoguerra in
Germania, divenne punto di riferi-

mento per gli “chef executif” {a capo

' della brigata di cuochi), come Brera,’

fornendo dal pentolame e coltelleria
ai grembiuli, le giacche, i cappelli,
continuando il mestiere del nonno di
Eugenio, lattoniere: tulto cid che ser-
viva alla brigata di cuochi. Il papa
and® quindi anche in Libia, oltre a Fi-

‘renze, Roma, Napo}, la penisola sor-

rentina, Capri, Catania e Palermo, do-
ve sorgevano gli hotel. E “come pre-
mio il papa regalava allo chef execu-
tif gli indument ricamati da mia ma-
dre sul lato sinistro della giacca’, Ma
badate bene: in base all'uso dell'u-
tensile da cucina si distingue 1l gran-
de cuoco. "Niente viene scelto e na-
sce a caso, ma ha un'evoluzione co-
me avviene per la vita ¢ cambia in
base alle sorgentl di calore”. Rapporti
utllizzati per la cucina economica ad
anelli di diversa forma. Cosi anche i
coltello nasce con lame diverse a se-
conda degli usi: affetiare, disossare,
pelare, “Non ti spieghi il perché ma
tutto & un perché”. L'albume diventa
pilt solido nella pentola di rame ros-
S0 non stagnate a mezza sfera perché
gli loni del rame si combinano con le
ovuline dell'albume facendo un com-
posto che genera molecole con una
parete pilt robusta, per cui aggiun-
gendo pitt aria si solidifica meglio e
fa le famose “guglie”. Se le posate da
frutta sono pii1 piccole di quelle da
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tavola & solo un aspetto estetico che
nasce nel Setiecento come rappoito
equilibrato fra il diametro di un piatto
da frutta e quello da tavola. La poesia
della creativitd si fonde dunque con
la scienza, e “con Gualtiero (Marche-
si} avevo 22 anni; il rapporto era
qualcosa di pilt profondo. Univa 1'ali-
mento all'essenza intima dell'essere
umano, L'aspetto umanistico mi inte-
ressa: € Tintelletto che muove tutto e
pud trasformare un prodotto cucina-
rio semplice in fantastico”. Liceo clas-
sico e laurea in chimica pura a Pavia.
Erano 80 matiicole, ¢ il “Corriere del-
la Sera” segnalava chimica e ingegne-
- ria come le facoltd pit profittevoli

per trovar lavoro. E in fondo la cuci-

na & chimica fisica: sl taglia, si cuoce, -

si raffredda. I papa ha invitato Euge-
nio a studiare, a ridosso del bormbar-
damento dell'agosto '43, quando si
incendia il magazzino Medagliani di
San Pietro all'Orto. Il nonno aveva al-
lora 73 anni; a § anni era rimasto or-
fano e venuto da Pavia a Milano fece
da garzone per un lattoniere di Bor-
gospesso (borgo di case vicine, cioé
operaie}, periferia della cittd, dove gli
utensili, i grandi lavabi e non solo
erano in lamiera zincata fatti rigorc-
samente a mano. I negozio diventera
poi di proprieta Medagliani.

E oggi c'® lo chef Angelo Minoggio

DIPLOMA DI CUCINA ECCELLENTE AL “BELLEVUE" DI COGNE

a salutarci, che in regalo porta un pa-
ne che profuma, e non manca di inter-
pretare 1a sua parte narrandoci in pie-
di sull'uscio dello studio le sofferenze
e il coraggio di uno cuoco vissuio in
guerra, E come esserci, nell'idea hei-
deggeriana. Dove i perché, per Euge-
nio, fanno nascere l'esperienza. E le
strade, i posti iscrivono la storia.

Ce ne andiamo con due doni:
“économe” pela patate e uno “spi-
luechino”, gli stessi attrezzi che in
tempi difficili Giannino Medagliani, il
papa di Eugenio, offriva agli appren-
disti cuochi come auspicio per una
brillante carriera.

See International Summary page 78

Fondato nel 1925, I'hotel “Bellevue” di Cogne offre
una vista mozzafiato sul Gran Paradiso e sull am-
biente alpino. Nonostante le ristrutturazioni che si
sono susseguite nel corso degli anri, In questa antica
dimora di montagna si.respira ancora l'aria d'alfri
fempi. A disposizione degli ospiti ci sono cinque risto-
ranti in gradoe di soddisfare una clientela attenta
non solo alla qualita e alla genuinita del prodotto,

ma anche a tuiti quei detiagli che fanno di un pran- .

zo un perfetto connubio tra arte, storia, paesaggio e
gusto. Se desiderate mangiare alla carta scegliendo il
menu alle erbe dei fiori di montagna o quello ro-
mantico del giorno, godendovi una vista panorami-
ca sulle splendido prato di Sant'Orso e le montagne
che lo circondano, potete accomodarvi all’interno
del “Gourmet”, Se invece preferite gustare i piatti tipi-
ci della vita pastorale e i prodotti del territorio, seo'g
davanii a un camino a legna, non vi resta che acco-
modarvi al “Bar a Fromage, restaurant de monta-
gne”. Per un aperitivo o un menu veloce alla carta,
concedetevi "La Terrazza’”. Se invece volete immer-
gervi in una atmosfera di inizio Novecento con piatti
| della tradizione valdostana, serviti secondo le usanze
" - di un tempo, dovele spostarvi di circa cento melri e
raggiungere la “Brasserie du Bon Bec”.

Per §usfare al meglio I'arte cucinaria dello chef Ser-
gio Sesone e del sommelier Alessandro, dovele invece
concedervi una sosta al “Petit Restaurant”, Ed @ pro-
prio in questo ambiente circondato da dipinti del-
I'Ottocento che si ¢ svolta la riunione conviviale per
Ia consegna del diploma di “Cucina eccellente”, a te-
stimonianza di una continua attenizione per i pro-
dotti legati al territorio, ma anche per il gusto raffi-

nato negli arredi e per la cortesia e la professionalita
della famiglia Jeantet-Roullet. Il menu proposto per
Foccasione ¢ stato pitt che mai degno dell alto ricono-
scimento conferito.

- Seguendo una tradizione medievale che vuole che

dopo I'antipasto vengano offerte pietanze che richie-
dono una cottura pir prolungata, il convivio ¢ ini-
ziato con dei piccoli stuzzichini di fritto misto alla
piemontese per proseguire poi con il consommé al
Porto con raviolf di coda di bue brasato e verduringe
dell'orto. In ricordo delle battute di caccia del re Vit-
torio Emanuele Il e del dott. Grappein, illustre medi-
co di Cogne noto per Ia sua “Guerre jusqu'a la morte
a la pomime de terre”, é stato in seguito servito il torti-
no di camoscio stufato alle erbe aromatiche ¢ par-
mentier di patate. A testimonianza dell imporianza
delle uova nell'alimentazione valdostana, non pote-
va mancare 1'uovo di re Vittorio Emanuele II con
fonduta, perfetto connubio tra tradizione e innova-
zione. E per concludere Ia “desserte”, ovvero un souf-
fié all'arancia con composta tiepida di frutti rossi,
sapiente interpretazione dell'uso che viene fatto in
Valle d'Aosta def frutti che si raccolgono hungo 1 sen-
teri di montagna o negli orti di casa.

Impeccabile, da parte del sommelier, 'accostamento
del vini af piatti.

Ospiti graditi della serata sono stati il Presidente del-
I'Accademia Giovanni Ballarini e consorte, il presi-
dente del Consiglio della Valle d'Aosta, doit. Afbert
Cerise, accompagnato dalla dott.ssa Sandra Noraf, §
l'assessore al Turismo, dott. Aurelio Marguerattaz, ¢ g
Marilena Besenval, il Coordinatore lterritoriale della
Valle d’Aosta Giuseppe Rivolin e consorte.
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