Eugenio
Meda-
gliani
dispone di
un nuovo
spazio per
lasua
ucasadella
storia della
cucina»

i eI degli chef

Medagliani cambia casa

N onno Medagliani, di nome Pa-.

squale, approdato a Milano alla
fine del secoloscorso, & statoil primo
a occuparsi di pentole e affini. Poi &
arrivato«papaMedagliani», ricorda-
to con questo affettuoso appellativo
perché era come un padre per i cuo-
chidiMilano, dicuihain moltimodie
inmolte circostanze difesolacatego-
ria e la professione.
Adesso c'e Eugenio, figlio e nipote
d’arte, chedegli attrezzi ﬁa cucinaha
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fatto, oltre che un ottimo lavoro, una
passione.

In questi giorni il suo gia grande
magazzino, notissimo a chef, osti,
pizzaioli, ristoratori e albergatori, si
trasferiscedaviaRazzainunanuova,
fiammante sede, che si trova a po-
chissimadistanza: minimo lo sposta-
mento, ma grande la differenza,
perche nellanuova ubicazione Euge-
nio Medagliani pué utilizzare uno
spazio enorme.

Il nuovo padiglione, cui si accede
conl'automobileda viaSan Giovanni
allaPaglia, offre infatti un itinerario
di oltre un chilometro e mezzo di e-
sposizione:unpercorsotrail passato
eilfuturo, tra«pezzi» diautenticoan-
tiquariato cucinario e incredibili in-
novazioni tecniche per incontrare le
esigenze degli chef di domani, traap-
parecchiature supertecnologiche e
oggetti creati a mano da esperti arti-
glani.

Assago
Mangiare
qualcosa
al Forum

@ Con la stagione dei concertiin
arrivo & bene sapere che chi va per
una serata «live» al Forum pud
usufruire dei nuovi punti per la
ristorazione allestiti dalla Societa
Autogrill all'interno della grande
strutiura di Assago. Si tratta di un
Bar Motta, con tutia la gamma delle
consumazioni di caffeiteria e drink,
un ristorante Ciao, dove si pud
consumare self — service un veroe
proprio pasto; e uno Spizzico, ideale
r uno spuntino veloce. Orario:

dalle 7 del mattino alle 2 di notte,
tuiti i giorni.
@ Unaprimaveragrigiaefredda, ma
almeno ci si consola con un
bicchierino. Ben scelto, pero, e con
consapevolezza: ciaiuta «f! rum —
dove, come e quando», editore
Acanthus. Luciano Imbriani
presenta il liquore, ottenuio dalla
canna da zucchero, sotio 'aspetto
storico, scientifico, letterario, e da

i iper il consumo. E

g ASITIT AT priraete

racconti di Salgari e di Stevenson,
immagini della Cuba di Hemingway
¢ di Graham Greene, impariamo che
va servito nei bicchieri del Cognaca
12/14 gradi e che entra in tanti
cocktails (dal Cuba libre in avanti) e
piatti dolci e salati. Novantacinque
pagine, 24mila lire.




