www.datastampa.it

ibero

Dir. Resp.: Pietro Senaldi

Tiratura: 74242 - Diffusione: 27100 - Lettori: 182000: daenti certificatori o autocertificati

11-NOV-2019

dapag. 12
foglio 1

.. Superficie 21 %

-

11 risotto? Una «invenzione» tutta italiana
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TOMMASO FARINA

B Gliitaliani, si sa, sono tutti piz-
za, pasta e mandolino. Eppure, in
Italia il riso ha una tradizione pa-
ragonabile a quella che ha in cer-
te zone della Cina. Ma se in Orien-
te il riso svolge quasi sempre la
funzione che da noi ha il pane, in
Italia questo nobile cereale (lo ri-
cordiamo: & un cereale) diventa
sempre un piatto a sé stante, con
tutta la dignita di una vera pietan-
za.

Noi che amiamo Viver Meglio
non ce lo dimentichiamo: anche
un buongustaio del Sud, cresciu-
to col culto sacrosanto della pa-
sta, difficilmente resiste a un bel
risotto, un piatto che con queste
caratteristiche ¢ interamente ita-
liano. 1l risotto mantecato, non
semplicemente bollito o lessato, &
quasi una nostra esclusiva. E un
piatto che sembra semplice da cu-
cinare, ma richiede in verita mol-
te accortezze. Tanto per comincia-
re, occorre scegliere un riso buo-
no. E nel nostro Paese ne abbia-
mo, eccome. Da tempo, i ristora-
tori piu attenti hanno posto l'oc-
chio, per esempio, sul riso della
Riserva San Massimo, la tenuta
che Guido Antonello manda avan-
ti a Gropello Cairoli (Pavia). La ri-
sicoltura della Riserva & appan-
naggio di tecnici come Cristiano
Guizzardi e Dino Massignani, che
a partire dal 2010 qui hanno crea-
to una vera oasi ove germina
dell’autentico riso Carnaroli. La
legge consente di dare il nome di
Carnaroli anche ad alcune varieta
simili ma assai meno pregiate, co-
me il Karnak. Massignani, come
Scalfaro, disse: non ci sto. E vinse
lui. II Carnaroli di San Massimo
oggi e apprezzato perfino a Du-
bai, oltre a essere prediletto da un
sacco di chef italiani, e anche da
voi, che potete acquistarlo online
assieme al Vialone Nano e al Rosa
Marchetti, le altre due varieta col-
tivate in queste risaie.

Un altro nome importantissi-

mo nel mondo del riso di qualita
assoluta e quello di Piero Rondoli-
no. La sua famiglia, fin dal 1935,
detiene la Tenuta Colombara di
Livorno Ferraris (Vercelli), e oggi
continua la risicoltura con lo stes-
so entusiasmo dei progenitori. E
qui che Piero ha avuto il colpo di
genio: la stagionatura. 1l riso di
Piero Rondolino viene infatti sta-
gionato e maturato per almeno
un anno in particolari silos refrige-
rati: in tal modo, 'amido contenu-
tonelriso si stabilizza e durante la
cottura si disperde meno, aumen-
tando la capacita di assorbire i
condimenti. Questo riso si vende
in un’ormai iconica lattina, e pren-
de il nome di Acquerello, mar-
chio addirittura registrato. Ne esi-
ste una minuscola produzione
maturata fino a 7 anni, per chi
vuole esagerare. La varieta pre-
scelta, di nuovo, ¢ il Carnaroli.

Sempre dal Piemonte, da Casal-
beltrame (Novara), ci arriva an-
che il Carnaroli di Falasco, un’al-
tra realta di bonta rimarchevole,
giunta alla sesta generazione fami-
liare. Siamo nel Novarese, altra
area d’elezione peri grandi risi ita-
liani. Nella fattispecie, la famiglia
Cirio ci da il Carnaroli, ma anche
il Baldo, nonché alcuni risi specia-
li, come il nero Venere e il rosso
Ermes, questi ultimi da assapora-
re non in mantecatura da risotto
ma soprattutto come accompa-
gnamento ad altri piatti, o per gu-
stose insalate (in un'altra stagione
magari).

11 Vialone Nano e invece il re
deirisi della Bassa veronese. Isola
della Scala (Verona) ne € un po’ la
capitale, e i si gusta un'immensa
ricetta, il risotto all'isolana, condi-
to con carne di vitello e di maiale.
Tra i produttori del posto, qual-
che crisma di storicita ce I'ha la
Riseria Melotti, che coltivain filie-
ra corta dal 1986. Oltre alla star
Vialone Nano, c’¢ anche il suo
contrario nominale: il riso Gigan-
te. Nani e Giganti. Ma sono tutti
giganti a tavola.
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