Ein lohnendes Ausflugsziel fiir stille Geniesser im Malcantone

Weiss die Wande, tonfarben der Stein-
boden, hellblau die Vorhinge. Ein
schweres Doppelbett aus Holz, das an
vergangene Epochen erinnert. Ge-
schmackvoll-schlicht eingerichtet pra-
sentiert sich das Zimmer «Bonarda».
‘Auf dem Bett liegend, den Blick durch
eines der beiden Fenster gerichtet, zei-
gen sich sanfte Hiigel, allesamt bewal-

Katzensaicheler-Konfi
1 kg Americano-Trauben 2
500 g Rohrzucker :

- 20 g Agar-Agar
2 Zitronen (Saft)

Die Trauben mit dem Zucker in einem Topf
~zum Kochen bringen. Etwas abkalten las-
sen, mit dem Stabmixer zerkleinern und
durch die kleinste Scheibe des Passevite
drehen. Zuriick in den Topf geben, zum |
Kochen bringen und das Agar-Agar, das
_mit dem Zitronensaft eingeweicht worden
_ist, hinzugeben. 2 Minuten weiterkochen
lassen, abschaumen und sofort in heisse,
saubere Glaser fiillen. Die Konfi ist etwa
6 Monate haltbar.
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det mit machtigen Kastanienbidumen.
Links das Dorfchen Miglieglia, von ro-
ten Ziegeln gepragt auch sein Erschei-
nungsbild, weit der Himmel, meist in
tiefem Blau. Wohltuende Stille umgibt
mich. Von Zeit zu Zeit der helle Klang
der Dorfkirche gleich hinter dem Haus
und ein Hund, der jedesmal jammer-
lich aufjaulend auf das Glocken-
gerausch antwortet.
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Von Z wie Zimmer bis Z wie Zopf
stimme alles, betonen Angeli und Chri-
stian Wehrli. Was zu kurz komme, seien
ihre Leidenschaften. Vor etwa 2 Jahren
zogen sie zusammen mit Kleinkind Va-
lentin von Aarau nach Miglieglia ins
Malcantone und tibernahmen das Cen-
tro di-Formazione e di Cultura e Garni
S. Stefano, kurz «Centro» genannt. Was
erwartet den Gast im ehemaligen Dok-
torhaus des Dorfes aus dem 17. Jahr-
hundert, das liebevoll-sorgfaltig umge-
baut worden ist? Wohltuende Schwin-
gungen, viel Herzlichkeit des Gastge-
berpaares, ein grosser rustikaler Holz-
tisch vor dem offenen Kamin, der zum
Genuss des aussergewohnlichen Friih-
stliicks mit taglich frischgebackenen
Broten, mit hausgemachten Kon-

fitiren und ausgewéihlten typischen
Tessiner

Kasesorten einladt. Der

Die typischen gezackten Blattchen der Esskastanie: Ein
zartes Pflénzchen auf dem Wege zum méchtigen Baum

ostrano & Marroni

schwere, massive Tisch ist auch Zen-
trum flir angeregte Gesprache und Dis-
kussionen bei einem Glas Nostrano.
Das Centro ist ganzjahrig offen und
bietet sich als Begegnungsort fiir stille
Geniesser, Wanderer, Familien, Ruhe-
suchende oder auch Ausfliigler an, die
etwas Tessiner Luft schnuppern wol-
len. Von Lugano aus fahrt ein Bus. Fiir
Gruppen besteht die Moglichkeit, das
ganze Centro mit den bestens einge-
richteten Veranstaltungs- und Semi-
narrdumen oder auch nur eines der
beiden Héauser zu einem giinstigen
Pauschalpreis zu mieten.

Der Charme
des Unverfdlschten

Das Malcantone ist eines der immer
seltener werdenden Gebiete, die den
Charme des Unver-
falschten, gepaart mit
einer ruhigen Beschau-
lichkeit, in die Gegen-
wart hiniiberretten
konnten. Warme Son-
nenstrahlen, Vogelge-
zwitscher und die Ruhe
und Geborgenheit der

Kastanienwalder sind
im 200 Einwohner
zahlenden Doérfchen

Miglieglia eine solide
Grundlage fiir Erholung
und Entspannung. Der
Monte Lema mit seinen
1624 m lasst sich be-




Ein glatter brauner Kern in einer wehrhaft-igeligen Hulle:
Kastanien im herbstlichen Bléttermeer

quem mit der neuerdffneten Bergbahn
erreichen oder in.einem wahrschaften
Fussmarsch erklimmen. Von hier aus
fithrt — sozusagen auf dem Balkon des
Malcantone - ein Hohenweg zum Mon-
te Tamaro. Miglieglia ist aber auch ei-
ner der Ausgangspunkte des als Rund-
wanderweg angelegten «Sentiero delle
meraviglie», auf dem Hammerschmie-
den, Miihlen, Burgruinen sowie Gold-

und Eisenminen zu bewundern sind.
Ein anderer Rundweg, in den man am
besten vom benachbarten Arosio ein-
steigt, ist der «Sentiero del castagnon».
Das Alto Malcantone gilt als das Land

'der Kastanie, wobei castagno immer

den Esskastanienbaum, also Marroni-
baum, bezeichnet. Die Kastanie als ty-
pische Tessiner Frucht erfreut sich
neuerdings wieder grosser Beliebtheit
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und Zuwendung. Die Erboristi Silvia
und Peter Lendi, welche sich um die
Vernetzung der Schweizer Bio-Berg-
krauter-Anbauer verdient gemacht
haben, fithren neuerdings neben ver-
schiedenen Krautern und Mischun-
gen, Tees und Essig auch Kastanien-
mehl und Kastanienteigwaren in ihrem
Programm. Hotels und Restaurants
pflegen wieder das Kochen mit Kasta-
nien. Backer backen Kastanienbrot,
ein Schreiner stellt Tiren und Fenster
aus Kastanienholz her, das sich auch
fiir die Gestaltung von Spielplatzen
ohne jede Impragnierung eignet.

Nostrano & Marroni, eine Riickbe-
sinnung auf eigene Werte, auf einhei-
misches Schaffen und eine vielseitig
verwendbare Frucht, auch wenn sie
sich in ihrer Hiille wehrhaft-abweisend
wie ein Igel zeigt.

Heinz Knieriemen

Adressen

Centro di Formazione e di Cultura e Garni S. Ste-
fano, 6986 Miglieglia, Telefon 091/609 19 35.

Silvia und Peter Lendi, Erboristi, 6981 Bedlgllora,
Telefon 091/606 71 70.
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