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Ivo Kummer

Cinema svizzero,
tra luci e ombre

Allavigilia del Festival del film di Locarno, una radiografia
della VII arte elvetica. Spesso bloccata, purtroppo, al confine.

TESTO: THOMAS CARTA
FOTO: PINO COVINO

Cooperazione: A fine 2010
si @ parlato di un anno

proficuo per il cinema

svizzero. Una valutazione
forse troppo positiva?

Ivo Kummer: La quota di
mercato di produzioni e
coproduzioni svizzere e
effettivamente aumentata
dal 5,18 al 5,54 per cento.
Le opere nazionali hanno

registrato un incremento
di 150 mila spettatori. Il ri-
sultato € dunque superio-
re alla media.

Quali fattori determinano
queste oscillazioni?

E sottinteso che loffer-
ta gioca un ruolo deter-
minante. Il thriller «Sen-
nentuntschi», ambientato
sulle Alpi, ha per esempio
ottenuto ampi consensi,

raggiungendo una quo-
ta di 140mila ingressi, en-
trando nella «top 30» dei
film elvetici. 11 pubblico
ha peraltro apprezzato le
molte altre fiction e i do-

cumentari.

Citando i titoli che oltral-
pe hanno avuto parecchio
successo, Ci si rende con-
to che in Ticino, spesso,
non sono arrivati.

Dove sta il problema?

Si potrebbe pensare ai
costi di traduzione quale
causa principale. Ma non
e cosl. A essere determi-
nanti sono due altri aspet-
ti. Il primo € la concor-
renza: con un cartellone
ricolmo di brillanti titoli
hollywoodiani, o comun-
que di solidi «blockbu-
ster» provenienti dall’e-
stero e pensati per PP
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Il ritratto lvo Kummer

Nato a Soletta nel 1959, laureato
in germanistica e giornalismo
all’universita di Friburgo, dal 1°
luglio scorso Ivo Kummer é re-
sponsabile della sezione Cinema
dell’Ufficio federale della cultura.
Nel 1987 ha fondato la societa

di produzione Insertfilm AG

e dal 1989 ha diretto le Giornate
cinematografiche di Soletta.

il Festival di Locarno presenta
tre produzioni o coproduzioni
svizzere: «Abrir puertas y
ventanas» di Milagros Mu-
menthaler (Argentina
/Svizzera/Olanda), «<Mangrove»
di Frédéric Choffat e Julie Gilbert
(Svizzera/Francia) e «Vol spécial»
di Fernand Mélgar (Svizzera).

Nel Concorso internazionale 2011,

3 Link www.bak.admin.ch

«Ovunque, nel mondo, il cinema favorisce la cre

» P le masse, non e facile
trovare spazio. La seconda
questione e legata ai con-
tenuti proposti.

Si spieghi meglio.

I film del ticinese Silvio
Soldini funzionano molto
bene tanto nella Svizzera
tedesca quanto in quella
francese. «Sinestesia», di
Erik Bernasconi, nel vo-
stro cantone ha brillato. E
lo stesso & accaduto quan-
do é stato proiettato alle
Giornate cinematografi-
che di Soletta. Eppure il
distributore, nonostan-
te gli sforzi, non e riusci-
to a farlo arrivare nelle

sale confederate. Lo stes-
so avviene, all'inverso, per
i film realizzati nelle aree
tedescofona e francofona
del paese.

Superare la frontiera ros-
socrociata ed emergere
all’estero & ancora pill
complesso. Qual é il qua-
dro della situazione?

Una volta di piu, I'osta-
colo principale é rappre-
sentato dalla distribuzio-
ne. Se il prodotto ha un
potenziale internaziona-
le, 'operazione € un po’
meno complessa. Ma co-
munque non semplice.
Nella zona di Zurigo si

sfornano parecchie fic-
tion, che tuttavia solo in
alcuni casi sbarcano in
Germania. Per rendere la
strada meno tortuosa, si
punta cosi sulle coprodu-
zioni.

Con quali vantaggi?

Il partner straniero ha tut-
te le ragioni per far si che
la pellicola sia proiettata
anche nella sua nazione.
Altrimenti non avrebbe
accettato di finanziarla.

Fiction a parte, quali altri
generi riescono a trovare
un mercato fuori dai no-
stri confini?

Lanimazione ha parec-
chie chance. Ma é pur-
troppo raro che la Sviz-
zera riesca a proporre un
lungometraggio di que-
sto tipo: i costi sono molto
elevati e, in piu, per realiz-
zarlo occorrono centinaia
di specialisti.

La Confederazione elargi-
sce al cinema circa 46
milioni all’anno. «Spider-
man 2y, a titolo di para-
gone, é costato 4 volte di
pitl. Siamo troppo piccoli?
E un dato di fatto. Tanto
piu se si considera che il
sostegno dell'Ufficio fede-
rale della cultura e riparti-

Trele
produzioni e
coproduzioni
svizzere
presenti

a Locarno.

FOTO: PINO COVINO, MASSIMO PEDRAZZINI



to tra promozione dei film
e della cultura cinemato-
grafica, partecipazione al
programma Media dell'U-
nione europea, formazio-
ne e Cineteca svizzera. La
suddivisione in tre aree lin-
guistiche crea poi ulterio-
ri limiti. Cido nonostante,
capita talvolta di confron-
tarsi con piacevoli sorpre-
se. Come quella del cele-
bre «Vitus» di Fredi Murer
(2006), che all’estero & pia-
ciuto molto. Negli Stati
Uniti si sta addirittura pen-
sando a un suo remake.

A proposito di sovvenzio-
ni: se un americano, abi-
tuato alla cultura del
«farsi da soli», dovesse
chiederle perché lo Stato
deve aiutare il cinema,
cosa risponderebbe?
Pressoché ogni paese del
mondo, piccolo o grande
che sia, vanta una produ-
zione nazionale. La setti-
ma arte € infatti uno stru-
mento utile per rafforzare
la propria identita. Ancor
piu in Svizzera, dove il ci-
nema, pur con i condi-
zionamenti gia ricordati,
puo facilitare la reciproca
comprensione culturale.

Per il cinema svizzero il

momento é delicato. In
questi mesi si ridiscutono
il «Pacte de I'audiovisuel»
e il metodo d’assegnazio-
ne dei sussidi federali.
Cosa succedera?

E ancora presto per dirlo.
Lo faro solo quando I'edi-
zione 2011 del Festival del
film di Locarno sara stata
archiviata. Durante la ker-
messe saro ovviamente in
Ticino e ne approfittero
per raccogliere 'opinione
di tutti gli interessati. Chi
mi conosce, sa bene che
per me il dialogo e fon-
damentale. Il mio compi-
to sta nel preparare il ter-
reno su cui avverranno le
discussioni. E sono certo
che riusciremo a trovare
un compromesso, com’e
nella natura svizzera.

D’altronde, come respon-
sabile della sezione Cine-
ma, non @ stato assunto
solo per prendere decisio-
ni sui finanziamenti...
Esatto. Ci si muove sem-
pre in sintonia con una
commissione di esper-
ti, dopo avere ascoltato le
parti in causa. Tra i miei
incarichi c’¢ anche l'in-
centivazione della cultu-
ra cinematografica, in va-
rie forme.
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azione di un’identita nazionale»

Ha gia qualche sogno nel
cassetto?

Avendo iniziato questa
nuova esperienza solo da
un mese, sto ancora per-
fezionando la mia anali-
si della struttura bernese.
Successivamente stabiliro
cosa realizzare. Al sogno
preferisco in ogni caso la
concretezza.

Alcuni addetti sostengono
che da noi, in tale ambito,
si soffre di un complesso
d’inferiorita. E vero?

Non sono d’accordo. Un
attore come Bruno Ganz e
stato in grado di emerge-
re su scala internaziona-
le. Marc Forster € riusci-
to a dirigere una pellicola
della leggendaria serie
con protagonista James
Bond. La ticinese Carla
Juri e stata premiata come
migliore interprete non
protagonista ai Quartz
2011 (il Premio del cine-
ma svizzero), e punta agli
Stati Uniti.

Quali atout ci vengono
riconosciuti?

Sembrera uno stereotipo,
ma abbiamo una menta-
lita orientata al lavoro se-
rio e preciso. E questo pia-
ce. Certo, la concorrenza e

forte. A decretare la fama
o il flop &, in definitiva, il

mercato. Che & sempre
poco prevedibile.

A Locarno, nel concorso
internazionale, ci saran-
no ben tre opere elveti-
che. Una volonta politica?
Proprio no. Anzi, & un se-
gno di qualita che mi fa
gioire. Olivier Pere effet-
tua le sue scelte secondo
criteri che trascendono le
influenze politiche. Se un
materiale rossocrociato e
stato selezionato, & quin-
di perché lo merita. Non si
tratta di un regalo.

Guardando in prospetti-
va, I'avvento delle tecno-
logie digitali potrebbe
agevolare I’emersione dei
cineasti indigeni?

Sono molto cauto nel so-
stenerlo. Le principa-
li voci al capitolo «uscite»
del piano finanziario ri-
mangono gli stipendi de-
gli attori e del personale
tecnico e la promozione.
E vero perd che, rispetto
alla classica e costosa pel-
licola nel formato 35 mil-
limetri, il digitale allegge-
risce le spese di copiatura.
Abeneficiarne, in partico-
lare, sara il cinema indi-
pendente.

Per concludere: come ap-
pare il cinema svizzero
agli occhi di lvo Kummer?
E mia consuetudine de-
finire i nostri film come
opere d’artigianato. Gli
artigiani non possiedono
industrie immense, bensi
minuti atelier. Creano la-
vori ben fatti, in quantita
ridotte e non destinati alle
folle. E nel cinema nazio-
nale avviene qualcosa di
simile. [ |

Forumonline

Dovremmo avere piti cinema

svizzero nelle nostre sale?

www.cooperazione.ch/intervista
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In vendita nei grandi supermercati Coop.
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Ricetta
Insalata di lenticchie
con formaggio pagina 26

Pasta acida

Quasi una magia

a lievitazione rac-
L chiude in sé qualco-

sa di prodigioso, ma
se si usala pasta acida, an-
che detta lievito naturale
o pasta madre, sembra
addirittura una ma-
gia. A differenza del
lievito di birra, comu-
nemente usato per la
panificazione, che
contiene un solo tipo
di lievito (Saccha-
romyces cerevisiae), il
lievito naturale contiene
un complesso di lievitie 4!
diversi batteri lattici, che
permettono una maggio-
re crescita del prodottoe =
una sua migliore digeri- % K.
bilita e conservabilita. Fa-
re la pasta acida, quindi,
non e facile, (altrimenti
che magia sarebbe?), an-
che se tutto parte da un

e

semplice impasto di ac-
qua e farina. Ma per pre-
pararla in modo sponta-
neo occorre tempo, pit1 0
meno lungo a dipendenza

re il tutto si puo ricorrere
allinnesco con colture

starter. O chiedere un pez-
zo di pasta madre a chi gia
la possiede (i custodi del

Una volta che la si ha, ba-
sta conservarla in frigo e
«rinfrescarla» con acqua
e farina quando si fa il pa-

ne. E cosi il rito magico si

delle ricette. Per accelera- misterioso segreto!). ripete. Vis
Pane fatto in casa Formaggio svizzero
Lievito naturale in polvere : «Helveticus»

Per chi si cimenta nel fare il pane a
pasta naturale in casa, ecco il lievito
necessario. Nell'impasto, oltre al lie-
vito naturale in polvere bio Natura-
plan (confezioni da 10 grammi, fr.
1.55, disponibile nei grandi centri
Coop) vanno comunque ag-
giunti 10 grammi di lievito

di birra, ovvero un quarto
di cubetto. Cosi, la magia
del pane sara perfetta.

Il «Lactobacillus Hel-
veticusy & un batterio
che, come altri fer-
menti, induce nel latte
la fermentazione del
glucosio in acido lattico. E
perd un ceppo particolare, scoperto da ricerca-
tori svizzeri, che conferisce al formaggio un
sapore piccantino. Una specialita da provare!
Formaggio Helveticus bio Coop Naturaplan,

fr. 2.50/100g, formaggio del mese.

FOTO: FERDINANDO GODENZI

LAURA MELLA

Pennelli famosi
per nobili tagli

Amanti del carpaccio ringraziate
la contessa Amalia Nani Moceni-
go perché se oggi potete godere
di questo piatto lo dovete alei e al
suo medico che una sessantina
di anni fa le proibi di consumare
la carne cotta. Olé.

Siamo nella Venezia degli anni
’50, nello storico Harry'’s bar, al
cospetto del suo fondatore Giu-
seppe Cipriani il quale, per rende-
re meno insipida la fettina di
carne cruda ordinata dall’amica
Amalia, si invento una sfiziosa
salsina. Inutile dirlo: il piatto ri-
SCOSSE UN enorme Successo e
venne ribattezzato con il nome di
Carpaccio, in onore dell’omoni-
mo pittore e del suo stile, celebra-
to a Venezia proprio in quel perio-
do con una mostra. Se I'idea di
assaporare un beef carpaccio alla
Cipriani cosi come erano soliti
mangiarlo personalita del calibro
di Truman Capote, Orson Wells,
Arturo Toscanini e Charlie Cha-
plin, giusto per citare solo alcuni
dei famosi clienti dell’'Harry’s Bar,
vi piace, non dovete far altro che
comperare del controfiletto di
manzo freschissimo, tagliarlo a
fettine sottilissime e poi servirlo
con la famosa salsina che avrete
ottenuto mescolando: 185 ml. di
maionese (meglio se fatta in ca-
sa), 1 o 2 cucchiai di salsa Worce-
stershire, 1 cucchiaino di succo
di limone fresco, 2-3 cucchiai di
latte, sale e pepe bianco macinato
fresco gb, ovvero quanto basta
per diventare celebri.
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Frutti di stagione

La freschezza e... dal
campo alla padella

":'-,j '_. -..l
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Ricette genuine con

i grandi protagonisti
dell'orto estivo proposte
dallo chef Yves Bussi
del ristorante

La Perla di S. Antonino.

TESTO: NATALIA FERRONI
FOTO: ALAIN INTRAINA

a verdura non parla. Ma
tutti gli indizi portano alla
stessa riflessione: vorreb-
be, come anche la frutta,
essere raccolta in piena matura-
zione e trasportata il meno possi-
bile. Per non fare brutte figure. E
per dare il meglio di sé: gustosa,
profumata e turgida perché colta
in piena maturazione nella regio-
ne che viene gustata. «O in altre
parole: verdura di stagione e a chi-
lometri zero» dice Marco Bassi di
S. Antonino.
Elui deve saperlo: € orticoltore, ma
anche gerente dell’albergo con ri-
storante La Perla e, non da ultimo,
presidente della Foft, 1a Federazio-
ne ortofrutticola ticinese, 1'orga-
nizzazione cappello degli orticol-
tori. Insomma, un osservatore
speciale.
Ma cos’hanno in piu zucchine, po-
modori, peperoni e melanzane

Yves Bussi,
chef del
ristorante . . we o . . .
La Perla di Filetti di branzino con duo di salsa ai peperoni
S. Antonino: L. .
«E pill Ingredl'entl. (per 1 persona) Prepara;mne y o
piacevole 1 branzino filettato Cuocere i peperoni in acqua salata 3-4 minuti.
lavorare con /4 peperone rosso Raffreddare in acqua ghiacciata e togliere
verdura di Y4 peperone giallo la pelle. Stufare lo scalogno con poco olio
stagione. 15 scalogno d’oliva. Aggiungere il vino bianco e ridurre di
> dl vino bianco/ ¥2 dl fondo meta; aggiungere il fondo di pesce e la panna.
di pesce Dividere in due e mischiare con i peperoni
Y, dl panna divisi per colore. Passare al setaccio.

Condire il pesce e saltare in poco olio 0

meglio grigliare.

che dal campo alla padella devono
fare poca strada? «Dalla loro, cer-
tamente la freschezza, il sapere da
dove provengono, I'ecologia e il sa-
pore. Perché — e qui parla l’orticol-
tore con esperienza -, si e visto che
la qualita tecnica di produzione va
a scapito della qualita organoletti-
ca». Altrimenti detto: o produci
pomodori che sopportano viaggi
in giro per mezzo mondo o produ-
ci pomodori gustosi.

Per Yves Bussi, invece, chef de cui-
sine del ristorante La Perla, la fre-
schezza si esprime dapprima con
un sorriso: «E semplicemente pii1
piacevole lavorare con verdura di
stagione raccolta all'ultimo mo-
mento. Quando l'ingrediente prin-
cipale e gia molto buono, bello e
sano di suo, si ottiene un ottimo
piatto gia con poco condimento».
E anche in questo senso che vor-
rebbe che l'ospite percepisse la
sua cucina: variata, sana e meno
complicata possibile (vedi anche
le ricette su queste pagine). PP

Marco Bassi,
orticoltore e
gerente dell’alber-
goLaPerlaa
S. Antonino.
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Tagliata di manzo
su zucchine e pomodori

»» Un'attenzione particolare va  Sono cresciuto a Noirmont e dara- Ingredienti (per 1 persona)
comunque data alla presentazio- gazzo andavamo spesso nei bo- 1 entrecote di 180-200 g
ne. «LCocchio vuole la sua parte, i  schi di pino, cosi caratteristici per Sale .
colori sono molto importanti per-  quel paesaggio, a cucinare le sal- Pepe della valle Maggia
ché procurano piacere. E la stagio-  sicce sul fuoco ...». Da quasi 30 an- 1zucchina
ne estiva, di questi piaceri croma- ni, Yves Bussi vive in Ticino dove, 5 pqmodorl cherry
tici ne offre tanti». Anzi, un vassoio  tra gli altri ristoranti, ha anche la- BaS|I|c0.
di frutta e verdura fresca in casa vorato al Centenario di Muralto. Rosmarino . ) )
potrebbe sostituire un bouquetdi Ma il profumo di affumicato & Per la salsa: 1 c.no olio di oliva, 1 c.no di aceto balsamico
fiori. Un’idea non poi cosi strava-  sempre ancora presente. Tanto da .
gante, sapendo che zucchine e so-  abbinarlo ad un altro gusto del ter- Preparazione o -
prattutto pomodori non andreb-  ritorio, in questo caso il formaggi- Condire I'entrecote e grigliare. Lasciare riposare
bero conservati in frigo, bensi a no fresco. Per un'altra preparazio- brevemente al caldo. Saltare velocemente le zucchine
temperature al di sopra degli otto ne semplice ma con gusti tagliate a fette con un filo d'olio d'oliva e aggiungere
gradi. particolari. Un’accattivante carat- i pom‘o'don che‘rry tagliati in due. !nflne aggiungere
Ritorniamo in cucina, dalla briga- teristica del ristorante La Perla di il basilico. Tagliare I'entrecdte e disporlo sul letto di
ta di Yves Bussi, mentre lo chef S.Antonino. zucchine. Condite il piatto con un’emulsione di olio,
prepara un piatto molto particola- aceto balsamico e rosmarino tritato finemente.

re: un buscion affumicato su un [ Link www.hotelperla.ch
carpaccio di verdura (ricetta da
scaricare da internet). Accanto, dei
rami di pino... «E un piatto che ri-

corda le mie origini giurassiane. Spuma alla ricotta «fior di latte» con fragole marinate

Ingredienti (per 6-8 persone)
1.25dl latte

100 g zucchero

Y5 limone, scorza e succo

2 tuorli d’'uovo

3.5 foglie di gelatina

2.5 dl panna montata

250 gricotta «fior di latte»
Fragole

Preparazione

Scaldare il latte e versare sui tuorli d’'uovo e lo
zucchero. Cuocere alla rosa (portare a 85°C).
Aggiungere la gelatina messa precedentemente

a mollo nell’acqua. Raffreddare e aggiungere la
panna montata, la ricotta e la scorza di limone.
Lasciare riposare in frigo almeno 3 ore. Per
fragole marinate: lasciare le fragole tagliate a ma-
rinare in zucchero e succo limone per un’oretta.
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NESCAFE

MOLTO DI PIU CHE CAFFE! B

GUSTA.LESNOVITA APPROFITTA DELL'OFFERTA £

v/ OLTRE 20 VARIETA PER OGNI GUSTO 5 4
v/ QUALITA GARANTITA GRAZIE ALLA PRESSIONE DI 15 BAR
v/ FUNZIONAMENTO INTUITIVO

v/ ACCESSORI ESCLUSIVI SUL SITO WWW.DOLCE-GUSTO.CH

= 19-

invece di 199.-

NESCAFE’ Dolce Gusto’,
Melody™,

anche disponibile

in nero o bianco

b invece di129.-

NESCAFE' Dolce Gusto’,
Piccolo,

139.-

invece di 159.-

199~

invece di 229.-

NESCAFE Dolce Gusto',
Fontana™,

anche disponibile

in bianco

NESCAFE Dolce Gusto',
Circolo™,
anche disponibile

in nero, bianco o rosso
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Formaggio
bufalino

Nuovi

sapori di

latte

Il formaggio di latte
bufalino Pro Montagna

e una rarita. Il suo sapore

sapido si sposa bene
con i pomodori.

e dici bufala, subito il
S pensiero di gola corre

alla mozzarella campa-
na dop, un formaggio cono-
sciuto in quasi tutto il mon-
do, prodotto appunto non
solo nel territorio casertano
e salernitano, ma pure nel
Lazio meridionale e in una
parte della Puglia e del Mo-
lise.
Le bufale sono un animale
molto particolare: amano i
pantani e gli acquitrini, ma

Il formaggio
di latte di
bufala Pro
Montagna
del’Emmental
matura per
tre mesi.

vamento e di trasformazione
si sono evolute. Oggi gli ani-
mali sono tenuti in una for-
ma di allevamento stabulato
e al posto delle paludi ci so-
no paddock, con laghetti ar-
tificiali e tettoie per proteg-
gerli dalla calura estiva.

Sempre pil si € passati ad
un’agricoltura di tipo biolo-
gico, cosl senza far ricorso a
concimi chimici: passaggio
che, con pure rigorosi con-
trolli sanitari, ha permesso

Le bufale sono in grado di
produrre un latte molto piu
nutriente di quello di muc-
ca perché hanno un conte-
nuto medio di proteine del
4,66% e un tenore grasso
dell’8,08%, quindi piu alto.

Questo porta cosi ad una
maggiore resa alla trasfor-
mazione del latte: circa due
volte rispetto a quella del
latte vaccino. Dal latte bufa-
lino oltre alla mozzarella, al-
la ricotta, al burro, abba-

ottenere anche formaggi a
pasta semidura che non so-
no cosi diffusi, perché han-
no una produzione pil
complessa.

I caseifici che appunto pro-
ducono formaggi a pasta se-
midura o stagionati sono
davvero pochi. Il prodotto e
molto gradevole, dal sapore
armonico di bosco e una
sensibile sapidita. Si accom-
pagna molto bene con
un’insalata di pomodori.

nel tempo le tecniche di alle-  di lavorare il latte crudo. stanza comuni, si possono Davide Paolini
mangiare & bere news
Di latte di pecora i O Di latte di capra
Un brie biologico = - Buscion ticinesi _
Il brie di pecora & un : 5 ; s Il buscion Pro Montagnha 4 U_ﬂ? & = ..:'! rﬁr
cremoso formaggio a pasta (fr. 5.95/150 g) & fabbricato con By =

molle che viene prodotto con
latte di pecora bio svizzero.
La sua sapidita si sposa
con un bicchiere di rosé
fresco. Ma questo brie
puo anche essere breve-
mente grigliato e servito su un letto di
spinaci freschi. 1l brie di pecora & in ve
al banco del formaggio a fr. 4.25/100 g.

ndita

latte caprino. Nerisultaun g# 8 =% ¢
formaggino cremoso, leg- P :
germente acidulo, ottimo %1

da spalmare e facilmen- P —u !

te digeribile. Al’acqui- g . S
sto di una confezione di )
buscion, 10 centesimi sono

versati al Padrinato Coop per le
regioni di montagna.
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Un buon indirizzo

aprimaimpressione
Lstrappa un sorriso.

Sulla lavagna posta
all'ingresso si sottolinea
che «qui non si servono
pizzel». Un’affermazione
per evitare sorprese agli
avventori, ma anche una
dichiarazione di intenti.
Si, perché al Ristorante
Moderno (il termine Grot-
to e stato mantenuto in
fede alla tradizione), si
mangia bene.
Del resto il nome dello
chef gia dice tutto: Luca
Banfi, gia alla Vecchia
Osteria di Seseglio. Con
lui piatti tradizionali ma
anche cucina creativa, ac-

costamenti sfiziosi e «in-
venzioni gastronomiche»
suggestive.

Noi ci siamo lasciati intri-
gare da gamberoni rossi
d’Argentina con caponata
seguiti da gnocchi con ra-
gu di gamberoni profu-
mati di aglio orsino; poi
ecco il canguro (in versio-
ne tartare). Questo in al-
ternativa ai raviolini di
carne alla crema di carcio-
fi e speck in croccante
di parmigiano e mignon
di manzo al roquefort
e mousse alla frutta
(quest’ultimo menu ¢ a fr.
53). Per dire che i prezzi
sono del tutto onesti.

Al Grotto Moderno di Novazzano si mangia bene. E i prezzi sono
molto onesti. Che cosa si vuole di pit?

Non per nulla, nella sera
della nostra visita abbia-
mo potuto vedere in sala
diversi bambini e adole-
scenti.

Interessante anche la car-
ta dei vini, non priva di
etichette originali. La sala
ospita fino a 60 persone.
C’é pure una spaziosa ter-
razza. Non bastasse que-
sto, lo chef Luca Banfi si
rende pure disponibile
per eseguire in trasferta
feste organizzate a domi-
cilio, aperitivi, servizi ca-
tering. Anche questo e
un modo per dimostrare
un’apertura all’andamen-
to dei tempi. fa

Il pitt e il meno
Nel regno della
cucina nostrana

@ «Cucina nostrana, e non
soloy non & un motto, ma re-
alta: si mangia bene al Moderno;
@ accanto alle carni classiche,
si propone il canguro: non
€ uno sfizio né una provocazione;
e non é facile da trovare, il
Moderno: salendo da Chias-
S0, si supera il nucleo e, sulla sini-
stra, ecco un stradina in salita;

Q i mobili del Moderno
non ci sembrano adeguati
a quanto arriva in tavola.

Provato nel giugno 2011.

Grotto Moderno, via Gaggio 11,
Novazzano. Tel. 091 647 15 71.

3 link www.cooperazione.ch/
ristoranti

Scoprite la novita di Baer abase
di 100% latte svizzero!

CENAREDAE T SLMSSE

BAER Gourmet
Suisse, 180 ¢

In vendita nei grandi supermercati Coop.
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PUBBLICITA

Il buono di riduzione

di 1— CHF all'acquisto di un
Baer Gourmet Suisse.
Buono non cumulabile con
altri buoni o azioni.

¥ Il buono € valido dal
o 2 agosto al 13 agosto
settimana 31+32/2011.

2 “061 000‘ 635270H





