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L'INCONTRO Organizzato dall’Accademia italiana di cucina nella cornice di Villa Sant’Espedito a Mortara (Pv)

Una dichiarazione d’amore per il riso

Si é parlato di tutto liter del prezioso cereale, dai campi all'industria fino ai piatti di risotto

Simona Marchetti =~
Una lunga dichiarazione

d'amore per il riso italiano,
per i suoi piatti e le sue
caratteristiche uniche: I'Ac-
cademia italiana di cucina
I'ha proposta in occasione
della giornata dedicata alla
“Cucina del riso” Lincontro
si & tenuto sabato 28 giu-
gno nella cornice di Villa
Sant'Espedito a Mortara, a
poche centinaia di metri dal
Centro ricerche sul riso di
Castello dAgogna. «Lin-
contro avrebbe dovuto te-
nersi in quella sede, dove
c'é il cosiddetto “caveau”
del riso - ha spiegato il pre-
sidente dell’'Ente Risi, Paolo
Carra - ma essendo di sa-
bato, & stato spostato in
guesta location».

Gli accademici hanno se-
guito con interesse le di-
verse relazioni, a partire dai
saluti di Giovanni Canelli,
delegato Aic, che ha intro-
dotto i lavori. Lo stesso Car-

ra ha sottolineato il ruolo
dell'Enr, dopo

I'intervento di
Claudia Barat-
1i dell'Est Se-
sia che ha, in-
vece, illustra-
to il lavoro di
gestione e
manutenzio-
ne del patri-

monio dicirca
10 mila chilometri di canali

che il consorzio irriguo e di
bonifica con sede a Novara
svolge da sempre nelle zo-
ne risicole. «La risicoltura -
ha confermato Baratti - svol-
ge un ruolo di protezione
del territorio e dell'ambien-
ten.

La storia e | compiti del-
I'Ente Risi sono stati poi il
tema della relazione di Car-
ra; «La nostra forza - ha
sottolineato - deriva anche
dal fatto che siamo presenti
con i nostri tecnici nelle
aziende agricole e risiere:
siamo in grado di compren-
dere le esigenze di tutte le
vociche compongono la no-
stra filiera». Il presidente
Carra ha poi messo in evi-
denza la capacita di sintesi
dell'Ente: «Siamo I'unico
organismo di questo tipo;,
nessun altro cereale si puo
avvalere di competenze co-
me le nostre. Ogni anno
scattiamo una “fotografia”
del settore, chiamata “bi-
lancio di col-
locamento’,
collaboriamo
con le Regioni
per la stesura
del Psr, ci oc-
cupiamo di
repressione
delle frodi e di
tutelare il no-
stro marchio,

Riso ltaliano, e le nostre
Dop e Igp». Ha confermato
anche la superficie risicola
2014, pari a 218 mila ettari:
«E" un dato superiore alle
previsioni, anche se molto
pit basso rispetio al mas-
simo storico di 247 mila
ettari di gualche tempo fa.
Ma ¢ destinato a diminuire
nei prossimi anni». Ha poi
evidenziato, come ha riba-
dito in seguito anche Ro-
berto Carriere dell’Airi, le di-
namiche drammatiche del-
I'aumento esponenziale
delle importazioni dai Paesi
Eba, «Everything but Ar-

ms», ovvero Cambogia e
Myanmar. Di fronte a un
pubblico particolarmente
attento ai temi gastrono-
mici, ha poi illustrato le ca-
ratteristiche organolettiche
del cereale, e le differenze
di varietd in varieta. «Ab-
biamo in essere con la Fon-
dazione Veronesi anche un
progetto sulla valenza sa-
lutistica del riso, su cui usci-
ra un volumetto».

Carriere, direttore dellAs-
sociazione delle industrie ri-
siere italiane, che rappre-
senta 35 delle maggiori
aziende di trasformazione,
ha scelto di definire I'ef-
fettiva portata del settore
italiano rispetto alla produ-
zione mondiale, evidenzian-
do anche la difficolta del
momento rispetto ai prezzi
¢ alle importazioni: «In 34
anni di attivitd non ho mai
visto una situazione cosi
grave - ha affermato - siamo
in balia di interessi econo-
mici molto piu grandi di noi,
per questo la risicoltura ita-
liana ed europea si trova a
vivere questa congiuntura».
Ha anche aggiunto, riba-
dendo la validitda del pro-
dotto nazionale: «Le nostre
varieta da risotto hanno
un'esclusivita qualitativa
che va loro riconosciuta: so-
no state sviluppate in modo
particolare, perché siamo al
limite settentrionale dell'a-
rea di produzione». Ha con-
fermato che & in espansio-

ne il consumo di parboiled
accanto a

guello dirisot-
ti pronti, so-
prattutto all'e-
stero.

Luigi Colla-
rini, primario
dell’'ospedale
Fatebenefra-
telli di Erba,

ha ribadito la
valenza del ri-

so dal punto di vista sa-
nitario, mentre Natalia Bob-
ba, presidente di Donne e
riso, ha invece proposto un
breve excursus sulla cucina
nei secoli, quando il cereale
era associato a prodotti po-
veri e quasi di recupero co-
me le frattaglie, i legumi, i
resti della lavorazione del
maiale. Una sapienza antica
che resiste ancora o0ggi,
grazie al ruolo della donnain
cucina. Alessandro Mazzo-
li, direttore dell/Ast Vigeva-
no, l'Azienda di sviluppo del
territorio, ha ricordato «Ri-
ce, | sapori del riso», ma-
nifestazione dedicata che
ognianno aggregaintornoa
sé circa 30 mila visitatori.
«E" un'operazione di natura
culturale», ha aggiunto. In-
fine il segretario generale
dellAccademia della cuci-
na, Paolo Petroni, ha fatto
emergere le contraddizioni
che spesso si

trovano nella

ristorazione:

«Vogliamo

che si capisca

che deve es-

sere propo-

sto un piatto

degno della

grande tradi-

zione della

cucina italia- _

na: non esiste cucina tra-
dizionale o innovativa, ma
solo buona. Bisogna pre-
miare I'innovazione che por-
ta miglioramento».
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“Bimbi in cucina” con I'Ente Risi

Ente Nazionale Risi ha deciso di  Bianchi. E le mamme imparano tante
aderire a un importante progetto di  semplici regole per mettere in tavola

educazione alimentare piatti gustosissimi ma che
della Fondazione Umberto N B fanno bene a tutti. “Bimbi
Veronesi: “Bimbi in cuci- 5 W e in cucina, mamme in clas-

"

se” & la testimonianza
concreta dell'impegno
della Fondazione nell’edu-
cazione alla salute, a tutte
le eta: scegliere una sana

na, mamme in classe”

Si tratta di un'occasione
in cui bambini @ mamme,
per una volta, si scambia-
no di ruolo: i bambini cu-

cinano merende e colazio- alimentazione fin da bam-
ni salutari insieme a un bini significa prevenire ma- o
cuoco d'eccezione, il divulgatore lattie anche molto gravi come quelle e .
scientifico della Fondazione Marco  cardiovascolari o gli stessi tumori. Un appuntamento di “Bimbi in cucina

Petroni: «Vogliamo ) v _

si capisca che deve Carra (Enr) e Carriere
essere proposto (Alr I) hanno evidenziato
un piatto degno le difficolta del settore,

della grande tradizione in particolare rispetto
della cucina italiana» a prezzi e importazioni

L'INCONTRO DI MORTARA
A sinistra, il pubblico intervenuto a Villa Sant’Espedito. Sopra,
I'intervento del segretario generale dell’Accademia della cucina
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