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Cena ecumenica:
il riso star 2014

E i bresciani
fanno scuola

B Versatile ingrediente dei
nostri menu, il riso ha domi-
nato le tavole imbandite per
I'annuale «Cena ecumenica»
dell’Accademia italiana della
cucina., Il riso, alimento scel-
to per la manifestazione
2014, vissuta in contempora-
nea in varie sedi italiane e
straniere, non cataloga gli ita-
liani tra i grandi consumato-
ri, ma ci attribuisce un ruolo
dituttorispettonellasuaesal-
tazione. La delegazione bre-
sciana dell’Accademia, guida-
ta da Giuseppe Masserdotti,
ne ha dato un’eloquente pro-
va conlasfilata di piattia cura
delristorante CaN6a, in abbi-
namento ai vini dei Fratelli
Berlucchi. Nella pianura pa-
dana, ricca d’acque necessa-
rie per limitare gli sbalzi di
temperatura alle pianticelle
in crescita, il riso e arrivato
forse dalla Spagnadovel'ave-
vano introdotto gli Arabi, op-
pureda Oriente al tempo del-
le Crociate. Ernesto Artegia-
ni, presidente emerito del
Consorzio per la tutela del ri-
so vialone nano veronese, ha
proposto utili ragguagli sulla
lavorazione, le varieta ei crite-
ri di scelta. Un volume in te-
ma approfondisce ogni anno
le caratteristiche e gli utilizzi
dell’alimento scelto, con am-
pio corredo di ricette. Il me-
nudella cenabresciana hare-
so omaggio alla tradizione
con creative rivisitazioni: dall'
involtino di verza con riso e
pestom sufondutaallarobio-
laebagoss fino allatorta diri-
so e uvetta. Riservando ai ri-
sotti (con prosciutto e fave,
con gamberi, con tostatura e
conmantecatura, conil pollo
nella variante «alla Pitocca»)
un’adeguata rassegna. L. n.
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