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SEMPLICITÀ E TRADIZIONE

 OSTERIA CRAMALINA 

Nel nucleo di Lodano in Vallemaggia, vi-

cino all’ex casa comunale, si trova l’Oste-

ria Cramalina, pochi posti all’interno e 

alcuni all’esterno per la bella stagione. 

Da una decina d’anni l’osteria è 

condotta con semplicità e pas-

sione dall’asconese Rinalda 

Biolzi, che opera in cucina con 

mano sicura per la gioia dei 

clienti, alcuni dei quali sono 

personalità di spicco che 

cercano un ambiente 

discreto, lontano dai 

rumori e con una 

cucina onesta. 

Donna gentile e di 

carattere, Rinalda 

fa praticamente 

tutto da sola: dalla 

polenta cotta sul 

fuoco del camino, al 

brasato, proprio come 

faceva la nonna; dal coni-

glio alla cacciatora agli ossibuchi 

di vitello; dal minestrone nostrano al 

risotto con funghi ticinesi; dalla selvag-

gina in stagione al capretto nostrano in 

primavera. Quindi pochi sono i piatti, 

tipicamente ticinesi e cucinati rigoro-

samente in modo tradizionale. I salumi 

sono scelti con cura e la “semplice” 

insalata di patate è diventata un “must” 

dell’Osteria. Nella scelta dei vini locali 

spicca “l’Acqua reale” del piccolo pro-

duttore di Maggia Robin Garzoli, vino 

che accompagna in modo egregio so-

prattutto i salumi e le carni. Ma la brava 

Rinalda è conosciuta per alcune pietanze 

con la carne di capra, che viene propo-

sta durante la rassegna gastronomica 

valmaggese che si svolge a novembre ed 

è dedicata alla carne di questo prezio-

so ed umile animale, che veniva 

chiamato anche “la mucca del 

povero”. I piatti tipici sono: la 

capra bollita con i relativi ba-

gnetti o salsine che dir si voglia: 

salsa verde, senape, mostarda 

di frutta, salsa di peperoni; 

i cicitt, che per chi non 

lo sapesse sono delle 

salsiccette strette di 

capra, tipo lugani-

ghette, da arrostire 

sulla griglia, una 

vera squisitezza 

per buongustai, 

diventata un presi-

dio Slow Food, dato 

il rischio di estinzione. 

La Rinalda prepara poi un 

squisito paté di capra, mentre 

non si possono dimenticare i diversi 

formaggi prodotti con il latte di capra: 

i formaggini, la formaggella e la ricotta. 

L’Osteria è aperta tutto l’anno e il gior-

no di chiusura è il lunedì. 	

OSTERIA CRAMALINA

6678 Lodano

Tel. 091 753 33 13

www.osteriacramalina.ch

LA RINASCITA DEL 

 RISTORANTE DEGLI ARTISTI 

A Viglio, già frazione di Gentilino ora 

del grande Comune di Collina d’Oro, ha 

un piccolo e grazioso nucleo nel quale 

spicca – lo si vede dal comodo posteggio 

antistante- il Ristorante degli Artisti, 

ritrovo presente da diversi anni, ma da 

poco rinato con una nuova e promettente 

gestione. Gestione che ha modificato 

l’arredo in modo simpatico, con grandi 

poster in bianco e nero di soggetto cine-

matografico alle pareti. Il locale si artico-

la su tre piani compreso quello d’entrata, 

così che offre delle sale e salette per cene 

intime che in totale possono ospitare fino 

a 40 coperti. Non di più, in quanto lo 

chef vuole garantire una cucina realizzata 

al momento. Ma chi sono i nuovi gestori 

o conduttori che dir si voglia? Sono due 

giovani: Massimo in cucina, di origine 

campana e Sandra in sala, già maestra 

d’asilo riciclata con piacere per amore di 

Massimo, il quale, dopo un’esperienza a 

“Il Birillo” a Losone e allo “Stadiolino” 

a Villa Luganese è approdato, con la sua 

entusiasta compagna, a Viglio. Non han-

no cambiato il nome al Ristorante, anche 

perché Ristorante degli Artisti è un bel 

nome, dato che ognuno di noi a volte si 

sente un artista nella propria professione 

o semplicemente nel modo di pensare. 

Tuttavia ciò che è importante rimane 

sempre quello che arriva sui piatti e le 

proposte di Massimo, nella loro sempli-

cità nominale, ma non banalità, sanno 

dare soddisfazione anche ai palati più 

esigenti. Per rendere l’idea si può iniziare 

con un’”entrée” per stuzzicare l’appetito 

e tanto per fare alcuni esempi troviamo le 

Millefoglie di melanzane o le crocchette 

di pollo aromatizzate allo zenzero; nei 

primi piatti: Tonnarelli cacio pepe carciofi 

e mentuccia, risotto gorgonzola noci e 

radicchio, gnocchetti di ricotta ai gam-

beri; mentre nei secondi troviamo, oltre 

ad alcuni interessanti piatti di selvaggina 

in stagione, il filetto di manzo alla Voro-

noff con Armagnac o alcune versioni di 

tartare a filo di lama, oppure la grigliata 

di pesce o il filetto di tonno; mentre nei 

dolci spiccano: un verace zabaione con 

gelato, la famosa tortiera napoletana “o 

cor ‘e Napule” o le deliziose frittelle di 

mele con cannella e gelato alla vaniglia. 

La carta dei vini per ora è modesta nel 

numero di etichette, tutte però oneste e 

di qualità. Aperto da martedì a sabato 

dalle 18.00 alle 01.00, domenica dalle 

11.00 alle 01.00 e lunedì chiuso. 

RISTORANTE DEGLI ARTISTI

Viglio (Collina d’Oro)

Tel. 091 994 38 50

www.ristorantedegliartisti.ch 
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GASTRONOMO, PROSEGUE IL SUO 

VIAGGIO TRA I LOCALI TIPICI E LE 

NUOVE PROPOSTE CHE ANIMANO LA 

CUCINA TICINESE
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