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Ritratto diunuomo davvero poliedrico
gastronomo umanista, talent scout
di grandi cuochi, discendente diuna
dinastia milanese di straordinari calderai

ISABELLA MAZZITELLI

IL GRANDE Vecchio della Cucina
non & particolarmente vecchio e
non & particolarmente grande: &
un bel signore con una bellissima
testadicapelli bianchielucenti, lo
sguardo gentile, i gesti esatti, che
potrebbe essere un professore di
chimica all'universita - e difatti in
chimica & laureato - di quelli un
po' originali che magari'si appun-
tano sull'occhiello, invece della
ruota rotariana, una spilletta di
posate: e lui difatti quella porta.

Eugenio Medagliani si defini-
sce calderaio umanista: ma se po-
chi saprebbero oggi dire che cosa
significhi umanista, ancoradime-
no sanno cosa voglia dire calde-
raio. E anche traducendo, ciog
spiegando che fa (o meglio vende)
pentole di rame essendo una per-
sona colta, dedita alle scienze
‘umane, si direbbe solo una picco-
la parte di quello che fa e forse
niente diquello chee.

. Anzitutto I'Alberghiera Meda-
gliani, la ditta di famiglia dal 1860,
non fa pentole, o meglio soprat-
tutto le vende, di tutti i materiali
utili per cucinare e non solo del
nobilissimo rame: ma poi non di
sole pentolesitratta, bensi ditutto
quelfo che serve in una cucina -
chesiadireggimento, odialbergo,
odiristorante, odimensa, o di ca-
sa - e bastera forse dire che soltan-
to di scavini, quegli oggetti che &
caragraziasecen’eunoincasaper
fare tre volte 1'anno le palline di
melone, Medagliani ne vende di
dodicitipi diversi. E cosi per tutto.

Mail motivo per cui & riduttiva
la definizione, che pure & lui, il
gentile, spiritoso, forbito calde-
raio aforniredisestesso, che Eu-
genio Medagliani fa ben altro. E'
storico, gastronomo, critico, scrit-
tore, editore, scopritore di talenti,
organizzatore, ispiratore: di risto-
ranti, chef, menu, premi, ricette,
carriere. La cucina - milanese,
lombarda, italiana, e ci fermiamo
ma potremmo metterci dentro la
Germania, oppure, il Giappone -
per lui non ha segreti. Tutti i pil
Eandi cuochidegliultimidecenni

anno avuto ache fare con questo
signore che alla cravatta preferi-
sce il farfallino, di tutti in qualche
modosi&occupato, comeclientio
come amici 0 come tutte e due le
cose: eil pilifamoso, lasuacreatu-
1apiltnota- nelsensochelohate-
nuto a battesimo e in anni ormai
quasi remoti ha creduto molto
concretamente in lui - & Gualtiero
Marchesi.

Nel suo ufficio in galleria San
Gregorio, tra gli oggetti della sua
stupefacente collezione di antichi
utensili (ma davverol'uomo ésta-
to capace di pensare, e realizzare
oggetti cosi belli, utili, ingegnosi e
poetici, per fare la pasta, o il bur-
10?) - Eugenio Medagliani colle-
ziona mele finte e, nella pausa di
mezzogiorno che per lui non &
pausa, mangia vere mele. Grande
appassionato di cibo, lo sceglie,
non lo subisce: dunque meglio
unabuona mela che un panino ti-
rato via. Questa la sua filosofia del
mangiare per piacere, allaquale si
aggiunge la filosofia del criticare,
cioe del mangiare per dovere (an-
cheseladistinzione&sottilecome
una sfoglia ben tirata, visto che lui
faentrambele cose con passione).
Spiega: «Per giudicare un piatto
con competenza devi aver, nella
tua vita, mangiato tanto, e bene, e
speson.

Medag]

Lastoriadi Eugenio Medaglia-
i e dei suoi ascendenti & la storia
diMilanodallametadell'Ottocen-
toad oggi:unastoriadilavoro; sol-
diesuccesso, maanche dirovesci,
guerre, fatica, in un'alternanza
dalla quale molti sarebbero usciti
stroncati, ma non una schiatta
lombarda ottimista e laboriosa
come la sua, Lui comincia nel '36:
hacinqueannievivegiadicucina,

“Per giudicare un
piatto con competenza
devi aver mangiato
tanto ebenenella vita”

Eugenio
Medagliani frai
suol gioielli da
cucina: preziose
pentole dirame e
accessori
specializzati per
tutte le pecessita
culinarie della
grande e piccola
ristorazione

Il papa, lozio,ilnonno, vivonodie
tra le pentole. Da marzo a maggio
suo padre gira comeuna trottola:
Firenze, Roma, Napoli, Palermo,
la Tripolitania, la Cirenaica, arac-
cogliereordiniperlastagioneesti-
va. La grande ristorazione & solo
quelladeigrandialberghi, conbri-
gate di 30, 40 cuochi. «Una volta
tornddallaLibiaportandosidietro
un tappeto, di cui er fierissimo.
Quando lo srotold salto fuori un
tagliandino: fabbricato a Monza.

Il negozio Medaglianierainvia
San Pietro all'Orto, 0ggi in pieno
quadrilatero del lusso, allora stra-
dadiciotoli di fiumee di artigiani.
Il palazzo era del '700, aveva un
cortile con il portico a colonne di
ghisa dove gli artigiani tenevano i
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i, gulle pete

carretti fatti con le stanghe e le
ruotedibicicletta: all'ingressoc'e-
rano coltelleria e pentolame, e a
seguireillaboratoriodalattoniere
del nonno, dove si facevano gli
stampia colomba per Alemagnae
apanettone per Angelo Motta.«La
nonna, con una lavorante, taglia-
vaecucivale giacche da cuocor. Il
bambino Eugenioricordaquando
inbottegaarrivavanoigrandicuo-
chi:Parlavano in francese - I'uni-
ca lingua ammessa in cucina -
mettevano una gran soggezione.

Lebombecheincenerisconola
Scala e la Galleria seppelliscono
sotto la cenere anche S. Pietro al-
1'Orto e tutto quello che hanno i
Medagliani. «Andammo a vivere a
Lentate sul Seveso, aprimmo un

Dalla antica bottega di via San Pietro
all’Orto alla sede di galleria San
Gregorio: un indirizzo immancabile per
il gotha dellaristorazione internazionale

piccolo laboratorio. Tutti i giorni
mio padre veniva in bicicletta a
Milano, si metteva davantia quel-
lo che era rimasto del portone del
vecchio negozio e, seduto su un
seggiolino con un foglio di carta
sulleginocchia, aspettavaicuochi
eleloro ordinazioni. Lasera, a ca-
sa, prendevalaroba, lamettevain
uno zaino e all'alba riFartiva.Cnsl
per due anni, fino al '45, quando

B

“Diun cuoco che entra
nelmio negozio vedo
subitose ha amore per
quello che fa”

riapri nella via Borgespesso».

IndittaEugenioMedaglianico
minciaamettereseriamenteilna
sotrail'46eil '47, a 17 anni, men
trefail ginnasio al Carducci.

Fa, ma non smette di studiare,
anzi. Si iscrive a Chimica pura 3
Pavia. Racconta: «Mi piaceva 1'a]
spetto scientifico e matematico

ella vita, ho una mentalita razio-]
naleanchese poihofattoI'umani-
sta. Mi appas-
sionalamateria,
ecome pud mu-|
tare, Mi appas-|
sionano le for-|
me primarie de-
F]i oggetti, quel-|
e che non pos-
SOno  esseref
cambiate per-
ché hanno rag-
giunto la. perfe-
zione, magaridal
secoli: per]
esempio la pa-
della, o la baci-
nella a mezza
sfera per mon-
tare le uova, I
cuochila usava-

no di rama ner.
ché funzionava meglio e non sa
pevana perché., Oggi sappiamo
che & una questione di molecole
di ovoglobuline, di ioni rame. L4
cucinaequesta:&chimica-|'abbi
namento di prodotti complemen
tari oppure opposti-efisica, ovve
ro cotturar.
1l giovane Medagliani nasce,|
rofessionalmente parlando, con}
a ricostruzione: quando nei Gin-
quanta a Milano nascono i nuovi
ristoranti, il Tantalo in Galleria, la]
Giarrettiera, il Savinieil Biffi, il Bif-}
fiScaladovec'eraAlfredo Valliche)
adessohail GranSanBernardoefal
solo cucina milanese. In Borgo-|
spesso, che allora era consideratol
quasi periferia e infatti ci stavanol
gli artigiani, i lattonieri, quelli che]
vendevano baccala fritto e polen-|
ta, vicino ai Medagliani arriva dal-
la Toscana la Bice: primo cliente|
Medagliani senior e poi, a forza di
crostini e fagioli, la trattora riesce
a far venire su sei o sette fratelli «e
aognuno gli ha fatto aprire un ne-
gozion.
Pentola dopo pentola, casse-|
ruola su casseruola, Eugenio Me-|
dagliani trasforma la bottega arti-
giana del nonno in una impresa|
che non si accontenta di vendere|
oggetti, ma regala competenza,
profonde passione, seleziona, di-
stilla, giudica. «Di un cuoco che|
entra nel mio negozio, per come|
viene, per come parla, per quali
oggetti sceglie, io so se & bravo:
cioe se & competente, se & profes-
sionista, se ha amore per quello
che fa. Possodire chi, tra dieci an-
ni, sara nell'empireo della cucina
italiana». Sono nomi che oggi, a|
noi gente comune, non dicono
molto. Ma sono questi:
DenisZanimon, 21 anni, mam-
ma russa, uno dei pochi talenti
usciti dalla scuola alberghiera
Carlo Porta. Giovanissimo, vanta
gia il nome di Patrizio Bertelli - il
temibile signor Prada - come 'pa-
tron', Terry Giacomello, furlan, 28
anni, che ha gia lavorato al Four
Season e ora segue la trattoria di
famiglia. Andrea Galli, gia sotto-
chef da Aimo e Nadia, che ora la-
vorain corso Garibaldi.
Epoil'unicoun po'giafamoso,
ma per via del padrone: Michele
Persichini, il citatissimo ma riser-
vato cuoco di Berlusconi.




