orreva l'anno
1952 quando
intrapresi il
primo rap-
porto dilavoro
con mio papa Giannino (il
papa dei cuochi), aiutandolo
nella gesticne della rinnovata
ditta Medagliani, distrutta qualche anno prima dai bombar-
damenti. Dal contatto quotidiano con i cuochi, compresi come
la loro fosse una delle piu antiche pratiche manuali della sto-
riza dell'umanita, nata nel momento in cui l'uomo termina di
cibarsi unicamente delle risorse spontanee della terra per
preparare i suoi alimenti.

Mi resi anche conto che cucinare non significa solamente
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arrgstire nello spiedo la came
o lessare nell'acqua le verdure,
operazioni della piu elemen-
tare gestualita che caratteriz-
zano gli albori dell'alimenta-
zione umana, implica invece
operare una scelta program-
matica, decidere gli alimenti
dibase, il tipo di cottura, gliingredienti di contorno, alla ricerca
di nuovi sapori e nuove creazioni. £ a questo punto che s'in-
nesta |'opera del cuoco che ha acquisito, grazie alla sua espe-
rienza, un bagaglio di cognizioni che gli consentono di indi-
rizzarsi verso una o |'altra delle molteplici soluzioni possibili,
di selezionare componenti ed ingredienti in funzione del ri-
sultato che desidera ottenere. Egli & l'interprete attraverso il
quale si esprimono le muta-
zioni dei gusti e soprattutto le
mode pil 0 meno passeggere
che caratterizzano una societa
in costante trasformazione.
Ho conosciuto ed ancora
incontro molti cuochi anzianie
giovani. Vorrd ricordare alcuni
di coloro che mi hanno tra-
smesso il loro sapere e la loro
profonda esperienza gastro-
nomica unitamente ad espres-

sioni di affetto e di grande ami-
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