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 "Erano convenuti a Milano principi, signori e rappresentanti di comunità di quasi tutto il mondo. Di buon mattino Gian Galeazzo usc� dal castello di Porta Giovia accompagnato da un grande numero di dignitari e dagli ambasciatori di Sicilia, Venezia, Firenze, Bologna, Pisa, Siena, Ferrara, Perugia, Lucca, Savona e da molti altri personaggi militari, diplomatici ed ecclesiastici, seguito da istrioni e da musici con diversi istrumenti. Nella piazza di Sant'Ambrogio, sopra un vasto palco di legno circondato da stecconati, tutto coperto, comprese le scalinate, di drappi purpurei, sormontato da un padiglione di broccato d'oro, sta ad attenderlo il Luogotenente imperiale, Benasio Cumsinich, co' suoi baroni...": questa la descrizione dell'incoronazione imperiale di Gian Galeazzo Visconti, in una lettera di un testimone oculare, tal Giorgio Azzanello, in una lettera inviata nel settembre del 1385 al cancelliere ducale Andreolo Varese de Varesiis, che non aveva potuto parteciparvi.

 La festa che Gian Galezzo offrì alla sua città fu memorabile: doveva far dimenticare il genero-zio, Bernabò, appena fatto prigioniero e lasciato morire ("con qualche aiuto di veleno") nel castello di Trezzo d'Adda. Non Š stato tramandato il commento della moglie di Gian Galeazzo, Caterina, che era anche figlia del morto. Forse sperava di consolarsi mangiando: nella costruzione del menu del pranzo dell'incoronazione nessuno aveva badato ad economie. Vini prelibati e antipasti di confetti zuccherini; per prima imbandigione, due capponi a testa (!) o uno solo, accompagnato da un grosso pezzo di carne, sempre per ciascun commensale, e salse di mandorle, zucchero e spezie. Poi arrosti abbondanti di capponi, fagiani, pernici, lepri, caprioli, cinghiali; e torte e giuncate con guarnizioni di zucchero, e frutta, e alla fine ancora servizi di confetterie.   

 Se la kermesse fosse capitata di Quaresima, invece, ci sarebbero stati confetti, fichi e mandorle, poi pesci grossi alla peperata, minestre di riso e latte di mandorle, cariche di spezie, aringhe salate, lucci arrosto con salse d'aceto, senape, vino cotto e droghe. Le portate erano intercalate dalla lavanda delle mani: le forchette compariranno solo un secolo piu tardi, e i coltelli non venivano usati in tavola. Tutti si servivano abbondantemente delle dita, pulendosi la bocca (che aveva scarnificato costine e bistecche, cosce e ali) nella sottostante tovaglia. Il cucchiaio, invece, era gi... conosciuto. Le pietanze venivano servite nello stesso, enorme piatto: una specie di scodella circondata da un bordo larghissimo. Al centro si metteva la minestra, attorno il resto.

 Nessuna meraviglia che fra nobili e ricchi la gotta fosse una delle malattie più diffuse. Comunque, Gian Galeazzo non riuscirà ad impazzire dal dolore agli arti rigonfi davanti al caldo fuoco del camino: a sette anni esatti dalla fastosa cerimonia, praticamente nello stesso giorno (il 3 settembre 1402) muore improvvisamente. Il 20 ottobre, le esequie. Tanto sfarzose da tenere la città bloccata per 14 ore.     


