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Abbandonarsi
affacciati sulle
Ponte Brolla
Dopo due anni di gerenza congiun-
ta con Enrico Ravelli il ristorante t3e
terre di Ponte Brolla è passato com-
pletamente nelle mani dell'abile Chef
Marco Meneganti.

Il primo aprile 2010 apriva i battenti, com-
pletamente rinnovato, il ristorante t3e terre,

ex Mamma Mia. Lo gestivano congiun-
tamente Enrico Ravelli e Marco Meneganti
che, dopo aver lasciato il Ristorante Nave-
gna a Minusio dove erano rispettivamen-
te il gerente e lo chef, si sono buttati in
questa nuova awentura. A quasi due anni
dall'apertura, Enrico Ravelli si è ritirato a
una meritata pensione e la conduzione è

passata totalmente a Marco Meneganti.
Siamo andati a trovarlo.

Signor Meneganti, vuole spiegare ai no-
stri lettori il perché di questa scelta?

Premetto che avevo svolto l'apprendistato al

ristorante Navegna, terminata la formazio-
ne sono stato un po' in giro per il mondo:
St.Moritz, Lucerna, Germania, Inghilterra e Sta-
ti Uniti, ma sono sempre rimasto in contatto
con Enrico Ravelli, tant'è che al ritorno dalle
stagioni riapprodavo spesso per dei periodi a

Minusio, era un po' il mio punto fermo.
Girare il mondo è bello, ma dopo un po' si

ha voglia di fermarsi e di metter su famiglia,

cosi nel 1998 ho messo definitivamente radici
nel Locarnese. Sono diventato lo chef di cuci-
na del Navegna e lo sono stato per 12 anni.
Questo per spiegare che c'è sempre stato un
legame con Ravelli.
Nel frattempo avevo cominciato, con mia mo-
glie Loredana, a maturare I'idea di metterci in

proprio. Cercavamo un posto che avesse una
grande terrazza per poter mangiare all'aper-
to e qualche camera. Guardandoci in giro ci

siamo imbattuti in questo luogo, che Sandra
Schatt-Palmieri voleva lasciare per ritirare il

grotto al Bosco di Avegno. Ci è piaciuto subito

sia il ristorante che la zona: faceva proprio
al caso nostro, cosî ci siamo decisi e Enrico
Ravelli si è offerto di collaborare con noi per

un paio d'anni. Da gennaio continuo questa
bella awentura da solo, aiutato da mia mo-
glie Loredana che si occupa di tutta la parte
amministrativa e délia gestione delle camere
sin dall'apertura.

Avete apportato parecchie modifiche...

Si, abbiamo ristrutturato il locale, sistemato le

camere, ingrandito la cucina e costruito una
grande pergola per proteggere i nostri ospiti
dal sole.
Ora disponiamo di cinque camere doppie
completamente rinnovate dotate di ogni confort.
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Abbiamo ancora parecchie idee da realizzare:
vorremmo sistemare I'esterno, rendere I'en-
trata più accogliente e intima e mettere un
po' più verde. Pian piano... chissà magari col

tempo sfrutteremo anche il giardino davanti
alla veranda che ha una bellissima vista sulle
gole. Ma un passo alia volta.

Possiamo definire la nostra una zona al-
tamente gastronomica, vicino al vostro ci
sono altri ottimi ristoranti, il Centovalli, il
Castagneto, da Enzo, Stazione, il Giardi-
netto, la Cantina e, nella bella stagione,
il Grotto America. Che ne pensa di questa
vicinanza? La vede come una concorrenza
o piuttosto come un'opportunità?

Non parlerei di concorrenza, ognuno ha il suo
modo di cucinare e di presentarsi. Se doves-
simo preparare un piatto con la stessa ricetta,
alia fine ogni creazione risulterebbe comun-
que diversa. Anche perché credo che ogni
cuoco metta un pizzico della sua personalità
in cio che créa...

A proposito di cucina, come definirebbe
la sua?

Non tutti vogliono proporre una cucina stel-
lata o da punti Gault e Millaut, l'importante è

cucinare quello che piace con grande passio-
ne. La gente ci chiede spesso quai è la nostra
spécialité, in realtà noi non abbiamo una
spécialité vera e propria, proponiamo una cucina
variata, legata alla stagionalité. La nostra ca-
ratteristica è quella di fare tutto in casa dalle
preparazioni di base, alle paste fresche, alle
salse, ai dessert. Le materie prime arrivano

sempre freschissime, a questo teniamo mol-
to, percio diamo grande importanza alia loro
qualité scegliendole accuratamente. II menu
varia a seconda delle stagioni e ogni giorno
proponiamo due carte: quella per mezzogior-
no, che oltre al piatto del giorno offre pietan-
ze più leggere e ad un prezzo inferiore, e una
per la sera alia quale affianchiamo un menu
gastronomico a 5 portate che si puo avere
anche abbinato a dei vini.

Riesce a conciliare l'attività di Chef con
quella di gerente?

Cucinando mi risulta difficile andare a salu-
tare e a ricevere i clienti come vorrei e questo

mi dispiace. Tento sovente di uscire dalla
cucina, ma spesso non è possibile durante il

servizio. Alia fine dello stesso vado comun-
que sempre in sala e mi intrattengo volentieri
a parlare e discutere del più e del meno con i

clienti che sono ancora presenti.

Per concludere, è soddisfatto di questi
primi due anni di attività a Ponte Brolla?

Si, molto, i primi mesi sono stati un vero e

proprio tour de force. Vengono tanti turisti,
e numerosi affezionati clienti dell'ex-Navegna
ci sono rimasti fedeli. Abbiamo perso qual-
che cliente che prediligeva la vista sul lago
ma abbiamo gié acquisito una buona cliente-
la locale, il che ci fa senz'altro molto piacere.
In un ristorante si va perché si mangia bene,
certo, ma la gente cerca anche un determinate

ambiente: qui non c'è forse la tranquillité
del lago, ma fortunatamente c'è anche chi

apprezza di abbandonarsi ai piaceri del pala-
to affacciandosi sulle gole della Maggia.
La soddisfazione maggiore è comunque ve-
dere che i clienti dopo essere venuti a man-
giare una volta tornano da noi.

E questo, aggiungiamo noi, è il miglior bi-
glietto da visita!
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TEGNA J

Ruth Moro alia Galleria Mazzi

A

Eancora
vivo in noi il ricordo delle belle ce-

ramiche che abbiamo potuto ammirare a

Tegna lo scorso anno. La galleria aveva infatti
ospitato la ceramica di Carlo Mazzi, nell'ambi-
to deirantologica a lui dedicata a Casorella a

Locarno, in occasione del centenario della sua
nascita. L'esposizione, che ha riscosso grande
successo e suscitato I'interesse della critica, si

è conclusa e la nuova stagione espositiva della
Galleria Mazzi è iniziata il 22 aprile con una
mostra dedicata a Ruth Moro, nota e apprez-
zata artista di Cavigliano.
Ruth Moro créa opere d'arte partendo da

materiali vegetali quali foglie, brattee e frutti,
sapientemente elaborati attraverso un lungo
e complesso processo di lavorazione. La sua
abilità e la sua personalissima ed interessante
ricerca ne hanno fatto un'artista conosciuta ed

apprezzata in ogni dove come dimostrano le
sue numerose personali in Svizzera e nel mon-
do. Ha esposto in Olanda, in Germania, negli
Stati Uniti e persino in Giappone ed è reduce
da una mostra al Museo Cantonale di Lugano,
ma è la prima volta che espone nelle nostre,
nelle sue Terre. Proprio per questa ragione Silvia

Mina ci ha detto di essere particolarmente

felice di ospitare e di presentare anche nelle

nostre Terre e alia nostra gente il lavoro di
questa stimata artista di casa nostra. A suggel-
lare la mostra una pubblicazione, reperibile in

galleria, con un testo di Maria Will, storica e
critica dell'arte. ^interessante e curata mostra
che terminerà il 3 giugno ha permesso, a chi

ancora non lo avesse conosciuto, di scoprire e

apprezzare il talento di questa nostra conter-
ranea alia quale nei prossimi numeri anche la

rivista Treterre dedicherà un servizio.

La Redazione

Dedicato
a Franca
Ricordiamo affettuosa-
mente Franca De Bian-
chi che lo scorso 3 gen-
naio s'è addormentata
serenamente nella luce
del Signore.
Per chi la conosceva,
Franca era una donna gentile, semplice, di-
screta e riservata che con serenità e coraggio
ha saputo affrontare con fede la sua lunga ma-
lattia alternata da tante speranze e cadute, una
battaglia che Franca fino aH'ultimo I'ha com-
battuta assieme ai suoi cari.
La Redazione vuole onorare la sua memoria
con il toccante intervento letto durante la ceri-
monia di commiato dalla nipote Isabella.

Cara zia Franca; cara Franchina, tutti noi pen-
savamo che questo giorno non sarebbe mai
arrivato. Il lungo tempo délia tua malattia,
affrontato da te con coraggio, forza incredi-
bile e sempre il sorriso suIle labbra, un po'
ci aveva illuso, allontanando ogni pensiero
negativo. Solo una decina di giorni fa, eri da

poco tornata a casa dalFospedale, mi avevi
risposto al telefono con una voce squillante
venata di allegria. Il tuo buonumore costan-
te, la tua accettazione di terapie invasive e

numerose operazioni, senza mai un lamento
di troppo, la tua grande capacità di reazione,
il tuo carattere cosi positivo e saggio erano
contagiosi e ci facevano riflettere sulla vita,
sui suoi giri bizzarri, dolorosi e imprevedibili.
La tua mamma, la mia adorata nonna Enza;
diceva nel suo delizioso dialetto di Parma, che
io purtroppo non so riprodurre, "che dove non
ce ne è non se puô prendere". Da te invece si

poteva prendere tanto, molto. Tu; la più picco-
la di 11 fratelli e sorelle, coccolata e protetta
dai genitori e dalle sorelle e fratelli più grandi,
hai raccolto Tinsegnamento ricevuto dalla tua
mamma, una donna incredibile che - fra le
mille awersità della vita e la gestione di una
famiglia numerosa; ha dovuto essere tenace

e forte, ma non ha perso la dolcezza. Un

insegnamento che hai perfezionato in modo
esemplare e tramandato alle tue favolose fi-
glie, che hai educato alla sorellanza; quella
che ce sempre stata fra le tue sorelle e fra i
tuoi fratelli, di cui tu andavi giustamente fiera.

E a noi, che abbiamo avuto la possibilità
di esserti vicina; hai dato una grande lezione,
una lezione che è un'eredità preziosa che do-
vremo onorare. Anche se ci mancherà tutto
di te, il tuo sorriso, le tue battute ironiche, le
tue squisite marmellate, le conserve fatte con
i prodotti del tuo orto curato con amore, i tuoi
manicaretti, la tua squisita ospitalità; le tue
meravigliose coperte di patchwork (campo
dove hai surclassato la tua maestra; tua sorel-
la Romy), i tuoi cuscini colorati', i tuoi consigli
di lettura da lettrice onnivora; la tua capona-
ta, la tua saggezza; il tuo buon umore, il tuo
buon carattere, la tua generosità d'animo, i
tuoi gesti d'affetto, la tua capacità di ascolto
e di comprensione, il tuo pensiero positivo e,

soprattutto, il tuo saper godere la vita fino a
fondo, in ogni frangente... Mia dolcissima zia
Franca; tutto quello che ho imparato da te,
tutto l'aiuto che mi hai dato per crescere, il
sostegno, i pensieri e le parole che hai sempre

avuto per me non li dimenticherô. Tutto

quello che ho ricevuto da te farô il possibile
per insegnarlo ai miei figli, affinché nulla di
te vada perso. Ciao zia, ciao Franchina cara,
buon viaggio, che la tua nuova vita sia bella;
bella corne la tua anima.

Tanti auguri
dalla redazione per:

i 95 anni di:
Cecilia Zurini (13.04.1917)

Carmen Tomamichel (02.06.1917)

i 90 anni di:
Margrith Carol (09.01.1922)

gli 85 anni di:
Orlando Sacchet (16.04.1927)

gli 80 anni di:

Agnese Stöpfer (21.01.1932)
Ivan Nodiroli (08.02.1932)

ArthurStöpfer (22.02.1932)
Ruth Kressig (06.04.1932)

Olga Colombi (24.06.1932)

NASCITE

22.10.2011 Matias Salmina
di Roberto e Santa

22.01.2012 Leonor Pacheco Gomes
di Pedro e Sonia

30.01.2012 Chiara Merlini
di Luca e Pierangela

MATRIMONI

24.10.2011 Regula Burkart

e Faustus Rüsch

DECESSI

30.12.2011 Robert Meylan (1928)
03.01.2012 Franca De Bianchi (1949)
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