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TUTTS QUELLD CHE SERVE

TRA | FORMELLI. E 51 POSSONO
ASCOLTARE SPLENDIDE LEZIONI
SU GASTRONOMIA E CULTURA,
CHE SONO LA STESSA COSA.

C hissa che cosa ha scritto sulla
carta d'identith, alla voce profes-
sione, Eugenio Medagliani, che
quando si racconta sl definisce “calde-
raio ¢ umanista”. Ci siamo dimenticati
di chiederglielo, perché hui & un signore
gentile, spiritoso, elegante, capelli bian-
chi, papillon e spilietta a forma di posa-
te, tutto precisino ma anche “tutto pro
fondita®, che v racconta e poi divaga e
alla fine ti fa perdere il filo..
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EUGENIO MEDAGLIANI, VENDITORE DI PENTOLE E APPASSIONATO STORICO DELLA CUCINA

IL CALDERAIO MAGICO

Da Lui, A MiLANG, s1 TROVA

Le pentole non sono che un punto di
partenza per parlare d"altro. E qui armi-
viamo al significato della parola semang-
shit, Nel senso che il Medagliani” (cosi
lo chiamano, con articolo davanii al
cognome) & un uomo poliedrico, un ga-
stronomo intellettuale, uno storico, un
COMCO, WO SCOILONE, ¢ pure uno Scopri
tore di grandi cuochi. Oltre che com-
merciante di pentole, s'intende, & I'ul-
ma definizione & zenz’altro la pig som-
maria, La Medagliani Alberghiera, infa-
ti, & in veritd il punto di riferimento dei
ristoratod di tutte il mondo, ma anche
di appassionati coochi “comumni®.

Ora la notizia & che “il Medagliani~ si
& trasferito in uno spazio nuovo, sem-
pre a Milano, dove & possibile acquisia-
re il meglio di tutti gli stramenti per cu-
cinare, un posto dove & anche possibile
guardare la storia e la civiltd da un altro

punto di vista, Li, con il figlio Simone,
governa, gestisce, commercia ¢ studia
pentole, batterde da cucina, strumenti
sofisticatissimi o di una sempliciti poe-
tica ma geniale, tut pensati perche il o-
bo nion sia solo «ina cosa che s butta
g, ma culiura, storia, civilia

Storia del bisnonno Pasquale

Quella di Eugenio Medagliani ¢ della
sua famiglia & una storia di lavoro e pas-
sione e la sua & una delle pit vecchis
ariende milaness. All'epoca, era il 1880,
il bisnonno di Eugenio, Pasquale Meda-
Bliani, inlzid a fare i1 lantoniere in una
bottega di via Borgospesso, all'epoca
borgo di artigiam nel centro di Milano
1 suoi clienti erano i cuochi delle grands
famiglie milanesi. La fama di Pasguale
Medagliani si diffuse rapidamente, fino
a fargh aprire un laboratorio per la pro-




libri storici di cucin « pentole (a dostra),

duzione di casalinghi e successivamen-
12 un negozio. Da allora sono trascorsi
quasi 150 anni, tante Cose S0mo cambia-
te, ma non la professionalitd. Eugenio
Medagliani dirige da 25 anni I ceoco, la
rivista della FedrCuocht (fendata da
sup padre Giannino), ed & un punto di
riferimento per cuochi di rango e appas-
gonati della buona cudna

La Medagliani oggi non la pentole,
ma le¢ vende, insieme con strumenti da
cucina di ognd upo. Pemtole solide, in ra-
me, pietra ollare, o in alluminio, e qua-
lungue - diclame qualungue — attrezzo
particolare, e spesso le attrezzature da

cucina del suo negozio sono realizzate
da artigiani che discendono dai collabo-
ratori del nonno Pasquale.

Eugenio Medaghami s1a "nelle pento-
le* da quando aveva cinque anni, ma
nasce, professionalmente parlando, nel
dopoguerra, quando a Milano comincia-
vano a nascere | ristorantd, | pit Famosi,
il Biffi, il Sawimi e tanti altri. La bottega
del nonno viene trasformata in qualco-
sa di diverso, ed Eugenio aggiunge qual-
cosa alla professione, anzitunto cercan-
do la testimonianza di tecniche, forme
e oggettl, collezionando volumi sull®ar-
te, raccogliendo immagini di cucina e
di cuochi e quindi diventando a sua val-
ia autore di Jibri, articoli, monografie,

La perfezione di una padella

Nel frantempo si prende una bella lau-
rea in Chimica pura a Pavia: =Mi & sem-
pre piaciuto laspetto scientifico e mate-
matico della vita, perché ho una menta-
lith razionale, anche se poi ho [atto
I'uvmanista. La mia vera passione & capi-
re la materia @ come pud muatare, Le for
me primarie degli oggerti, quelle che
non si possono cambiare, perché sono
perfette. Le padelle, per esempio. La cu-
cina & chimica e fisica, ciod cotturas.

Medagliani za praticamente tuito di
cucina, di cuochd storici, di Alologia del
cibo. E guai a chiamare una casseruola
‘pentola” o dire tegame al posto di pa
della. Ha scritto un libro con Carlo G

Valli dall'innocuo titolo: Sterta della
perriola ([Bibliotheca culimaria), in cui pe-
rd, da appassionato un po’ fanatico, ma
ceramente da persona seria, da studio-
so ripercorre i destini dell'wmanith artra-
verso la storia dei recipienti di cottura e
sostiene che la civilid passa di [i.

] fuoco=, spega, ssecondo la filoso-
fia greca & uno dei quattro elementi
creator della materia incorruttibile, in-
sieme a terra, acqua ¢ aria. Il fuoco, che
a stare alla mitologia solo Giove posse-
deva: fo a lui rubato da Prometeo e atti-
dato agli uomini; ¢ proprio a Prometeo,
“colui che sa prevedere”, dobbiamo tui-
te le arti & tutti i mestierd. Il percorso del
la civilth appare dungue fondato sul
fuoco, il fuoco & il principio di wne le
cose... Anche per il mangiare. Il fuoco
predisponendo 'vomo a cuocers, ha de-
terminato il salto dalle stato ferino a
gquello umano; essere umano si diffe-
renzia cosl dagli animali proprio per i
fatto che “cucina i suoi cibi®, perché
“mangia cibo cotio®. La trasformazione
dal “crudo al cotio” non solo rapprésen
ta la “fuga dall’animalita®, ma risulta
fondamentale per il passaggio dalla “ma-
tura alla cultura® (da res sabiralic a res
culturalis), come puntualizza I'etnolo
Eo framcese Lévi-Strauss nell’assioma
“crudo-colto uguale natura-cultura®
La tecnica del cuocere, dicono gli antro-
pelogi, & uno dei primi asvvenimenti cul-
turali della storias [ |
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