KITCHEN STORY

Parliamo di Medaglizni Alberghiera ¢ del suo
eggior fantoze, Eugenio Medaglhani, perssiaggio
polisdric, fne ricenziore ol appassionalo -
divza dellnmbienle cuvina ¢ dei =00i sodreti,
direttore da 25 annl della rvista delln Fedorcoo-
chi ‘Il Coeee’, el 1RED, il 5o histanno Pasgele
Medagllan a soli zalte anni 2izio 3 lvorare come
Latsomiers i una bottega di via Borgospessn, nella
o nrbigianale dellepoea a vidosso defls musa
del Maviglio, La sua abilith bo pord ad apeire un
lalweat arai et 3 la ]'||'||-|I|:.1||||||_' el |:1-u'||1|1_|.ﬂ|| { JHit
sto anche wn negosio, regods trasformals in una
vira o proprin impresy ds Eugenio Medagliani o
dal figlio Stmore. Medaglion UAlbsrghisma, nslla
numa secke Qi via Dslwin, con il o clileaieme o
mezzg di scaffali & la pilt boporlante espasiziens
di articali professional, alterghien o0 amatazialj
per b ocieing in faling Qui sistfarnisennn L miglae
chef & riztorator, qui approdano @i amanti della
cucie ouascle nearcano wn intrmzahile seromen-
to, & come racconta Eugenie Medagliani, “faccia-
i reaalbezaee da up alsle prigiome un aereszo
Teang peor B pasta fonta in cas ol mandiame ad
Al retagante in Ginggeone™ Do Medaglinni nen st
trovang solo pentole in alluminis professionad di
agd ez, penols i speciale pletes allane,
b ghisa, pirolile di ognd fozma e misers, stempd in
silicone per agni generse i dalee, collelll peoles.
sianali, wifettnrarmudl @ qualsivaglia striumsnin, ma
ai pat eomsn e una abolle Mhlicdecke pid flochs
sul tema cucins. Qlire duemita colimi, aleuni
antichizslng, ned quali £ signor Medagliani ricenca
pispoate alle gue cwigose domande, tpo: “Perche
[ults le confezions i pesate sanp costingte da 12
i Woamn clee siorisconlra, ancle o ot
tiple, nella vendiza di wova, vid, calze & di molr
altrd cggdeita™ Le sue idpgind gome nppaedale al
liberis i Johay I, Bervons, "La luna nel pozzs cosmi-
o' fedd, Acdelplal, dhove sioparle del sstean o
numeeazions del Sumet che m Mesopotamsg k5.
sora il aamers S0 s numern principale. [ aamern
Al B o divisor, comprest | pron s et
anche la dozzing ko molti dviser: 3-3-4-A, o
Lt gpuinmeda s deve dividere o disarbuiee quikoo-
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LA CULTURA DELLA CUCINA
VISTA DA MEDAGLIANI

FOOD CULTURE AS SEEN BY MEDAGLIANI

di Munzia Paala Caralla

Centoquaranta anni di storia non sono pochi per un azienda
milanese & 70 anni di vita trascorsi con tanto amore in azienda sono

vn record davvero encomiabile.

One hundred and forty years” history is quite o remarkable
achievement for a Milan-based company; 70 years spent in a
company with so much love means a really praiseworthy record.

w1, 1 maltephicd studi di Eugendo Medagliand sono
colffuith rell'interessanto volume "Storls della
Pentola, [ fuccn, 1 segni e le forme del calore, di
Engenio Medagliong o Carlo G, Valll {ed, Bifilioge
en Colinnria). 11 libeg raceanta Vantica storiz de
recipientl da coltuen, apallzzandone matesiali ¢
carmeristiche fommali, presentando insolith ogees-
Ti per eotture speciali, B si scopre che Targenio
e utilizeate per b casseroke sin dallantichick:
all'epoca dei Bomani e nel XVIL secolo in Europa,
e cabeing pi ploche psavano pentole in ardenlo.
Ferché I'srganto & una stracsrdinarie conduttors
ils endoge, & atossico, botterlelda, hoghlcida e pos
carle o assorfe separi. [nQuesto pTeREOS0 mahe -
e s pealzzid e ke pegdale o Afea o Tobi Sears
pa progettate nel 1998 per San Lorergo, Milane.
Maltl sono i desigieees el prchftedti che vdtanm lo
spazio Madagliani, nen solo per amom della cucs.
na, s anclwe per dcerche di mercalo e per onrpl-
e pacziost oonsigh dal gentlbssinn & sempee dis-
ponibile signor Medagliani. In questo spazia ricon
Al eultirn & possono pnenitare non selo prodoltl
conlemporanei, ma anche una feca eollezinne di
ardlehi paboli vd elogonts slampl i owetalla per
dolei. Gunltisrn Marchesi ha fdchizsto alALDer-
ghibera Medaglamy di studinne uno sSaoments per
cuneere gl spagheted disesi evitando che s attor
claline Mo e il Cueelapaghol s, sn curinss
seatody in acciaio inex dalla forma cilindrica sfo-
raechuaty comse uno seekapista che si adagia =6l
fonwle di una pentola ¢ consente di cllepen: gh
spighetli cotti perfettamente dritti come appens
uscitl skl confezione. Gricde allapporio tlecmco
=i estatipn dell'architetta Mich=le Capuani, Meda
gliand B realizealo wn swo wdico Soge psalyers
una complets ‘mise en pleee’ con classe od fsgen-
shallth, pendesieles RHA] ke |y gosl doadee tle] s pvisin
di posste per | ristorator: PG Piazzs di Crusinalle
i Vimivenla el b ereluto pelMEdedligens Gi o
st pregetto chiunato Barcelona, mato da wncalira
conanchy ofi Mesdaglinni: “perchs e posate da frot-
ta gon pli pleeole df guelle ds oveds, gquaneds e
sdimensioni di mane e Boees non muianag col cam-
beare dell'wlinwento ed ung inels o un'arancia somns

i granddi di un eaviale o di ung gnocos®”,
Medagian] e scopesto clee verso I Gre del Setli-
ceqiy mecouere diversi tipi di posate: 1 cocchiaic
e Vi, geor o meechioros, per ke alive, o s
sale, Il cucchizio per rendere facile all'womo baffy-
fv adi bege il bresdn sepes bagnnrs § baffi; o ancora,
Ie= panze per le Domache, le posate per le oelriche
a4 il pesce. Le pasate <da fitta nacguera piin pic-
cule per wisd pari esigonza estetica, tipica & gue-
st seroln raffinate: dovevano svers un rapparto
cipiltbrato e propersionato col diametea del plid-
o il frusta, comipreso fra i 19« 1 200m, mentre
guello da tiveky cpcte 24 e 28w,

Perche @ coliello da pegoe deve esgens diverss da
queello by enme? Medogliand ci spiegn che sempre
el Seecents b civilth delle sone maniene sug-
gervi dil non portare il coltelln ally booca, divietn
Lurnegg rispetrato, Cost Medugliani, sempre con
Farchitettn Capunnd « Pazenda 1L Piazzn, mealiz
za wn suo progello di ben guarantanni prima: il
calsaraltalln, nma sorta di cucchiaio qunsi piatto
codt un Lk detta gper tagEare o Glelfo di pesce e
portarlo alla bocca senEn rasgredive alouna megola
el gilafea,

La curissich indagarrice di Medagliand & trasforma
i apbitosn deeglbeennnt pei progeiti della foer-
chetia telescopica, wiale per indikare vivands lon-
fane sil tnvnlo, e delln formina a forma di mann,
per In pasta fa1ta & mano,

Lo spazio Medagliani organizza anche Iezioni dy
ccin con cuochi fanpe: merealed... a 1avoln”
Tm'npcasions per seoprite wnn del pai moeressants
lisaphi storied milanessi

Ulvimo eonsiglie di Medaglian per cuceere In
st copservanile le sostanEe nulcioe ¢ rspar-
s gas: cuocers (3 pasta salo due minot, spe-
gnere i fesew fepewla il coporchio clibwse ¢ pors
are g 1ermine I tempa di cattire sedtrasndn §dae
mindi Bl temgps incdiento sulka conlexione, Lie-
wua di cottura rimerr: limpida @ non spoercherh
nemimenn o sealppsasta, o pasta sard paerietla-
mente & demte e molta pée saporitg, Provars per
CredpTe
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