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spielt Kulinarik nicht die einzige Rolle

MIT ALLEN SINNEN DEN
SOMMER ZELEBRIEREN

Am Massagno Food Festival, das
im Jahr 2018 ins Leben gerufen
worden ist und sich seither gros-
ser Beliebtheit erfreut, dreht sich
lingstnicht alles nur um das The-
ma Essen. Schliesslich muss vor
diesem ja der Appetit — wenn
nicht gar der Hunger — angeregt
werden. Bewegung ist also ange-
sagt, wenn auch gréssere An-
strengungen bei diesen Tempera-
turen nicht wirklich zu empfeh-
len sind. Doch am Ball bleiben
kann man sogar bei Tisch. Beim
Tischfussball nimlich. Ein richti-
ges Toggeliturnier -fiir Kinder
und Jugendliche zwischen zehn
und fiinfzehn Jahren steigt ndm-
lich ab 14.00 Uhr. Kurzent-
schlossene Torschiitzinnen und -
schiitzen melden sich per E-Mail
an  animatore@massagno.ch
noch schnell an. Es ist ja bekannt,
dass sich Tischfussball seit Jahr-
zehnten als Kommunikations-
und Rehabilitationsmittel be-
wihrt hat. So stehen viele Ki-
ckertische in Jugendeinrichtun-
gen, Schulen, Pfadfinderheimen,
in Spielzimmern sowie in vielen
Kinderzimmern. Aufgrund der
niedrigen Einstiegsschwelle wer-
den Toggelitische zudem auch
hiufig in Gaststitten und Firmen
fiir einen gemeinschaftlichen
Freizeitausgleich aufgestellt. So
verwundertes nicht, hebt sich die
Stimmung im Verlauf des Nach-
miftags stetig — trotz zunehmen-
dem Hunger. Der kann ja bald
gestillt werden. Das Angebot
reicht von typischem Streetfood
— wie Panini, Hamburgern und
anderem Fingerfood — bis hin zu
vegetarischen und veganen Ge-
richten mit verschiedenen Spe-

zialitiiten aus der italienischen,
chilenischen und auch indischen
Kiiche. Die Qual der Wahl ist
nicht sehr deprimierend, denn
der Abend ist noch jung, und bis

.zum Ende der Veranstaltung

kann der eine UND andere Le-
ckerbissen gekostet werden. Als
Zwischengang nach der Vorspei-
se kann der Auftritt von Giampi
Spinelli genossen werden. Dieser
hantiert nicht an den Herd- son-

‘dern mit Schallplatten oder sons-

tigen Konserven, die Musik ent-
halten. Er ist immer auf der Su-
che nach neuen Kklanglichen
Kreationen, und es ist unmog-
lich, ihn einem bestimmten Mu-
sikstil zuzuordnen. Sein Rezept
ist, Beats zu kreieren, die Gefiih-
le und Empfindungen hervorru-

fen und in der Lage sind, mit den
Emotionen der Menschen zu
spielen. Er hat in verschiedenen
L#ndern auf der ganzen Welt wie
Italien, Frankreich, Deutschland,
Costa Rica, Panama und Kolum-
bien aufgelegt, auch Massagno
ist ihm eine Reise wert.

Nach dem Hauptgang und ein,
zwei Drinks spiter gehort die
Aufmerksamkeit um 21.00 Uhr
voll und ganz dem Maildnder
Stefano Castelli und Ascari. Ers-
terer wird Synthie-Popund New
Wave Musik servieren, die von
den Achtzigerjahren inspiriert
ist, mit Beziigen zur klassischen
Singer-Songwriter-Musik. Den
Appetit auf sein Konzert regt
Franz Martin Ascari an, kompo-
nierende, performende und sin-

gende Person aus Bologna. Wer
sich von den Rhythmen hinreis-

sen 1dsst, hat schon bald wieder |

eine Zwischenverpflegung ver-
dient, die auf den Hiiften nicht zu
Buche schliigt, solange diese be-
wegt wird. Wenn auch Essen und
Trinken nicht ganz gratis sind, s0

ist doch der Eintritt zum Festival |

frei. Und vom Regen lisst sich
auf der Piazza Santa Lucia in
Massagno niemand den Appetit
oder gar die Laune verderben.
Sollte sich nédmlich schlechtes
Wetter anbahnen, wird das Festi-
val einfach um zwei Wochen auf
den 29. Juli verschoben.

Massagno Food Festival,
Samstag, 15. Juli, ab 14.00 /

18.00 bis 23.00 Uhr, Piazza

Santa Lucia, Massagno. st

Genuss

OTAF im

Rustorante

Fiore di pietra

Morgen Samstag wird im

Ristorante Fiore di pietra auf |

dem Gipfel des Monte Ge-
neroso im Zeichen der Soli-
darititund der sozialen Ein-
gliederung diniert. Das
Abendessen ist eine Zusam-
menarbeit zwischen der
Stiftung OTAF von Sorengo
und der Monte-Generoso-
Bahn. Die bereits im Jahr
1917 ins Leben gerufene
Stiftung betreibt geschiitzte
- Werkstitten, fiinfim Gastro-
nomie-, sechs im Hand-
werks- und eine im Land-
wirtschaftssektor. 150 Men-
schen mit Behinderungen

haben hier die Moglichkeit, |

eine Berufsausbildung zu
absolvieren, mit der Mog-
lichkeit, ihre Eingliederung
in externe Unternehmen zu
erwigen. Sowohl in der Kii-
che als auch im Restaurant
arbeiten morgen Kdchein-
nen und Koche, Hilfs- und
Servicepersonal der Gastro-
nomiewerkstitten der Stif-
tung. Neben den beiden
Ausbildnerinnen  Tiziana
und Sara ist Kiichenchef
Fatmir und die Konditorin
Paolaim Einsatz, die von Jo-
nathan, Jose, Paola, Chiara
und Elisabetta bei der Zube-
reitung und im Service un-
terstiitzt werden. Zusammen
mit dem Personal des Risto-
rante Fiore di pietra engagie-
ren sie sich dafiir, die Giiste
mit ihrem Dinner zu ver-
wohnen. Die Anmeldung ist
online iiber montegenero-
so.ch/éventi vorzunchmen.

OTAF Dinner, Samstag,
15. Juli, Ristorante Fiore
di pietra, Abfahrt um
19.00 Uhr in Capolago,
Ferrovia Monte Genero-
so, Informationen: mon-
tegeneroso.ch. st
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Abwechslung
auf dem Telles
Tofu aus dem
Sudkanton

Pasta, Pizza, Polenta — alles wuncs
Aber es darf auch mal etwas Ac
gewdhnliches sein. Selbst bel imimer
Tessiner Restaurants steht Tofl a«
Karte. Zumal es ihn aus lokaler Prod™
aibt.

Eine Tessiner Erfindung ist Tofu na®
nicht. Zum Ursprung und dem
stehungszeitpunkt gibt es verschie
Theorien. Laut Wikipedia und nach rs
ten Erkenntnissen soll die erste schii
Quelle aus dem Jahr 965 aus China
men. Dort sowie in einigen anderen as
chen Landern ist Tofu neben Re=
Grundnahrungsmittel. Davon sind i
Schweiz noch weit entfernt, Aber di
Sojabohnen hergesteliten Lebens
werden auch hier beliebter und sir
sonders zur Freude von vegetarisc=
vegan Essenden immer dfter auf
sekartenzu finden. Im Ristorante Per
in Locarmowird beispielsweise gebre
Tofu mit Gemilse in siiss-savirer Kokc
ce, serviert mit Duftreis, angeboten; |
torante Blu beim Lido gin Tofu-Hafes
ger mitleicht pikanter Sauce. Das Ris
te Movie —auch disses befindet sicle
camno — punktet mit Gyoza (japan
Teigtaschen) mit Kohlsalat, Gemiis
Tofu. Selbst an den belebtesten Plétz
gerne von Touristen angesteusrt we
wird nicht mehr nur Pizza, Past
Fleisch aufgetischt. So verleitet das
Argentino auf Luganos Piazza Riforr
geschmortem Tofu mit Mirin, Frife
wiebeln, Chili und rotem Pleffer au
matireis dazu, einmal auf die klassis
italienischen oder Tessiner Gerichie =
zichten. Wobei Tofu eben keine lanc
tanzen zuriicklegen muss, um auf Te
Tellern zu landen. Auch aus lokale=
stellung gibt es das Soja-Produkt. (2
ma TiGusto von Bio-Pionier, Koch ur
ternehmer Pierluigi Zanchi stellt ihn
Seitan in Cugnasco-Gerra mit Zutate
der Region her. Der Genuss ist also 5=
mafreundlich und die Qualitdt verbrie
Tofu von TiGusto trégt ndmiich das
siegel Ticino regio.garantie.

 Ausfiihriche Informationen -
Verkaufsstellen finden sm
W=

In Zusammenart=

# Ticir

regio-gar

Anzeige

Lassen Sie sich von unserem Service
verwdhnen, geniessen Sie unsere feine
Tessiner Gerichte und
entdecken Sie unseren Weinkeller.. -
Wir freuen uns auf Siel



