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1l riso e da prendere sul serio
Presente in tavola dal >0, peri futwristi aviebbe dovuto sostituire I pasta

PIZZIGHETTONE — Ilriso nel-
le sue molteplici declinazioni &
statoil temadellacenaecumeni-
ca organizzata nei glOI‘Ill scorsi
dalle delegazioni dell’Accade-
miaitaliana della cucinaintutto
il mondo. L’interpretazione of-
ferta dall’Agriturismo Cascina
Valentino ha colto in pieno lo
spirito dell’iniziativa accademi-
ca che siripete puntualmente
ognianno: valorizzareunatipici-
ta del patrimonio agroalimenta-
re nazionale. Agli accademici e
agliospitihadatoil benvenutoil
fiduciario Marco Petecchi che
ha spiegato il significato della
cena e ha illustrato il menu, poi
commentato nel dettaglio, con
dovizia dinozioni culturali e sto-
riche dalla titolare Renata, af-
fiancata dal marito Saverio e
dalle figlie Margherita e Marti-
na. L’Accademia, istituzione
culturale della Repubblica Ita-
liana, ha dedicato al riso studi e
ricerche con l’obiettivo di cono-
scerne le coltivazioni, le tradi-
zioni gastronomiche e gh usiin
cucina tipici del territorio di
ogni delegazione. Nel corso del-
laserata e stata presentatalari-
cerca La cucina del riso a Cremo-
naenelCremonesecondottadalla
Delegazione di Cremona e cura-
ta dall’accademica Carla Berti-
nelliSpotti.Sitrattadelnonovo-
lume degli Itinerari di cultura
gastronomica.
«Proprio quest’anno, con una
rotesta insolita— ha ricordato
’autrice — a fianco di 200 altri
roduttori, venti imprenditrici
elriso,vestitecongliabitidelle
mondine,hannomanifestato da-
vanti alla sede della Regione
Lombardia contro la sleale con-
correnza asiatica perché ‘il riso
italiano & in pericolo, schiaccia-
to dalle speculazioni sull’import
dai Paesi asiatici, principalmen-
tedalla Cambogla edallaBirma-
nia’. Le cattive condizioni clima-
tiche estive hanno fatto siche i
raccolti siano in ritardo di un
mese e che la produzione subi-
scaun calo che si prevede del 10
per cento. La Lombardia ¢ la se-
condaregione risicola d’ Itaha
dopoil Piemonte, e dasolara
presentail 40 per ‘cento degli ol-
tre 216mila ettari coltivati. «An-

no del riso, dunque, e impegno
degli accademl(:lper divulgarne
P’usoin cucina e mantenere vivo
ilricordo delle tradizioni del
passato», ha aggiunto Bertinelli
Spotti.

Laricerca della delegazione
cremonese dell’Accademia sui
documenti lasciati dagli studio-
silocali evidenzia la presenza
della risicoltura nella nostra
provincia fin dal Cinquecentoei
rischi derivanti alla salute dalla
presenza di paludi, risaie e mar-
cite vicino all’abitato. Altre te-
stimonianze riportano le abitu-
dini alimentari delle famiglie e
sottolineano lo spazio che 1l riso
avevanelladietagiornaliera,so-
prattutto do donne e bambini.
Nei variricettari, dal Platina al-
P’Artusi, si trovano numerose ri-
cette abase di riso, da quelle de-
stinate alle mense nobiliari a

uelle, meno raffinate, delle
classiborghesi. Unasezionepar-
ticolarmente ricca dellaricerca
e quella dedicata ai canti che
aiutavano le mondine a scaccia-
relamalinconia e adalleviarela
fatica del lavoro nell’attesa del-
I’agognatoritornoacasa.
ino alla fine dell’800il consu-
mo del riso era circoscritto al
Piemonte, alla Lombardia e al
Veneto, perche nelle altre zone
d’ Itaha s1cucinavano piattid’al-
ta cucina come il sortu o piatti
perle tavole borghesi, come
sformati e crocchette. Nel 1891,
Lascienzaincucina diPellegrino
Artusirivalutoil consumo delri-
so e lo privilegio nelle minestre
asciutte, suggerendolo per pre-
parare anche dolci efritti:le sue
perine di riso sono gli attuali
arancini. Ben 14 sonole ricette
percucinarerisotti(tre sonoalla
milanese, avendo come varianti
I’uso o meno del midollo, del vi-
noodelmarsala)cosidarendere
il riso concorrente ai macchero-
ni,allapastaeaglispaghetti. Ar-
tusinon consigliavanélavarieta
néle marche del riso, ma presto
il consumo crebbe perche favo-
rito dalla politica autarchica.
Nel 1928 Mussolini decreto I'i-
stituzione della giornatadelriso
(19febbraio). Il riso portavauno
stile nuovo in cucina ed eraleg-

gero e nutriente. L’Ente nazio-
nale risi praticava una pubblici-
tacapillare e indiretta, dedican-
do ai bambini degli album conle
avventure di personaggi quali
Carletto sventola che §1venta
campione di boxe grazie al riso
cucinato dalla mamma. Il riso
trovalasuaconsacrazione cultu-
rale grazie al Futurismo che pro-
pose piatti curiosi e interessanti
in occasione dell’anticipazione
del suo Manifesto, avvenuta a
Romail 15 novembre 1930 a un
banchetto conla presenza di Ro-
berto Farinacci. In quell’occa-
sione Filippo Tommaso Mari-
netti annuncio «il pr0551m0 lan-
ciamento della cucina futurista
perilrinnovamento totale del si-
stema alimentare italiano, da
rendere al pit presto adatto alla
necessita dei suoi sforzi eroici e
dinamici impostati dalla razza».
«Lacucinafuturista—disse Ma-
rinetti— saraliberata dalla vec-
chia ossessione del volume e del
peso e avra, per uno dei suoi
principi, I’ abolizione della pa-
stasciutta... .vivanda passatista
perché appesantisce, abbrutti-
sce, illude sulla sua capacita nu-
tritiva rende scettici, lenti, pes-
simisti. E’d’altra partepatrlottl-
co favorire in sostituzione il ri-
so». Il 28 dicembre 1930 sulla
Gazzetta del Popolo apparve il
Manifestodella cucinafuturista
che cosirecita: «... Sentiamo....
la necessita di impedire che I’i-
taliano diventi cubico, massic-
cio,impiombato da una compat-
tezza opacaecieca....Siarmoniz-
zi....sempre pitu coll’ 1tahana tra-
sparenza spiralica di passione,
tenerezza, luce, volonta, slan-
cio, tenacia eroica. Preparlamo
un’agilité di corpiitaliani....
Crediamo anzitutto necessaria
I’abolizione della pastasciutta,
assurda religione gastronomica
italiana». La polemica sulla cu-
cina futurista diede vita a una
nutritaserie diarticoli e di studi
sulle qualita del riso, alimento
italiano che andava sempre
maggiormente propagandato e
usato. Nellalista del primo pran-
zo futurista (8 marzo 1931) com-
pare il Tuttoriso, che presenta
unrisotto all’italiana condito

con birra, vino e fonduta, gusta-
toin un pranzo al circolo degli
Amici dell’arte di Novara. Ven-
ne descritto come un piatto mol-
to virile, mangiabilissimo e ci fu
persino chi chiese il bis. Ripro-
Fosto a Parigi all’esposizione co-
niale come ToutrizFilliafuap-
prezzato dai rappresentanti dei
maggiori quotidianifrancesi.

La preparazione in vari modi
delriso, il suo uso dall’antipasto
ai d01c1 & suggerito nelle Liste
culinarie (menu) di diversi ban-
chetti tematici. E qui spiccal’e-
leganza dei risotti futuristi che
perseguono ’ideale estetico
nella scelta dei colori, nelle for-
me,nel modo artistico di impiat-
tareilriso,comeil risottofuturi-
stadell’ aeropoeta Paolo Buzzi:

‘risotto alato’ perché cucinato
con le bacche dg,ll’alchechlnglo,
dotato di ali che, quando vengo-
noaperte peresserescartate,so-
migliano aun paracadute.

Trale curiosita contenutenel-
laricerca,edescrittalapassione
cheGluseppe Verdinutrivaperi
risotti dei quali era un provetto
cuoco. Da %arlo Emilio Gadda,
autore dellaricetta del risotto
allamilanese, a Giovanni Pasco-
li, altro estimatore del riso, lo
studio pubblicato dalla delega-
zione cremonese dell’Accade-
mialtalianadella Cucina e ricco
di riferimentiletterari. Cen’é
anche uno cinematografico, de-
dicatoa Ugo Tognazzi, appassio-
nato di cucina e autore di vari li-
bridiricette trale quali spiccail
Risotto allo Spumeggio, dove lo
champagnevienefattosgorgare
soprail risotto aggiungendo un
cucchiaino di zucchero nella
bottiglia mignon posta al centro
del piatto di portata. Il celebre
attore cremoneseinventoanche
ilrisotto azzurro,aicardieal me-
lone. E canto una canzone Risot-
to amaro, sigla dell’omonimo
programma Rai dei primi anni

80, 1n cui lo stesso Tognazzi in-
troduceva laretrospettiva dei
suoi film piu celebri. La ricerca
di Bertinelli Spotti ¢ arricchita
dairicettari cremonesi. Curiosi-
ta,modidi dire, proverbi e usan-
ze arricchiscono e completanoil
lavoro.
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Cremona
La storia
di un alimento

Nella riunione annuale

della Delegazione cremonese
dell Accademia della cucina
¢ stata presentata la ricerca
curata da Carla Bertinelli
Spotti. La rivalutazione

fatta da Pellegrino Artusi

Mussolini nel 28 istitui

la Giomata del Riso

Tra 1 grandi estimatori
anche Verdi, Pascoli

e Gadda. Tognazzi ideo
una ricetta allo Spumeggio
e cantd ‘Risotto amaro’

Mondine al lavoro (dall'archivio fotografico della Cgil di Cremona)
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