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tutto italiano 
SIAMO I PRIMI COLTIVATORI IN 
EUROPA. DAI PRODOTTI CLASSICI 
A QUELLI PIÙ INNOVATIVI, ILMADE 
IN ITALY È GARANZIA DI QUALITÀ 

Dsiila pianura vercellese in Piemonte alla 
piana di Sibari in Calabria, dalle campagne 
veronesi a quelle sarde, il riso in iLalia è 

molto più coltivato di quanto si pensi. Con oltre un 
milione di tonnellate annue, il nostro Paese copre 
più della metà di tutta la produzione comunitaria 
europea. E siamo anche la nazione con il maggior 
numero di risi tutelati dalla Uè: una Dop (Riso di 
Baraggia Biellese e Vercellese) e due igp (Riso del 
Delta del Po e Riso Nano Vialone Veronese). 
Ma, anche se ne produciamo molto e di qualità, ne 
consumiamo piuttosto poco: un italiano mangia 
mediamente in un anno circa 6 kg di riso, poca cosa 
rispetto ai 26 kg di pasta. Così il 60% circa di quello 
che produciamo nel nostro Paese viene venduto 
all'estero, dove il riso "made m Ilaly" è mollo 
richiesto ed è considerato una vera eccellenza. 

segue a [Jay. 70 
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LEGGERE L'ETICHETTA 

Marchio 
di qualità 
Gli standard made in Italy, tra i più 
elevati nel mondo, sono garantiti 
dalla presenza sulle confezioni del 
marchio "Riso Italiano", che attesta 
origine, natura e qualità del 
prodotto degli operatori italiani 
del settore. La certificazione, 
facoltativa, viene rilasciata dopo una 
serie di controlli dall'Ente Nazionale 
Risi, un organismo pubblico 
sottoposto alla vigilanza del 
Ministero delle politiche agricole 
alimentari forestali e del turismo. 

segue da pag. 69 

L'EVOLUZIONE DELLA SPECIE 
Nel mondo sono riconosciute 120.000 varietà di 
riso. Solo in Italia, dal 1850 a oggi, se ne contano 
oltre 350 e quelle effettivamente coltivate sono 
circa 200. Grazie a incroci ira piante che ne hanno 
miglioralo il prò l'ilo genetico (senza meLodi Ogm, 
che sono vietali), sono siale sviluppale varietà con 
carallerisLiche nuove: più resisLenLi allo slress della 
lavorazione; più basse (quindi Tacili da proleggere e 
adatte alla raccolta meccanica); più produttive e dalla 
crescita più veloce; con chicchi adatti alle ricette 
moderne oltre che a quelle classiche. 
La ricerca non si ferma, tanto che ogni anno 
vengono introdotte nella coltivazione nuove 
varietà create per stare al passo con le richieste 
dei consumatori e con le esigenze degli agricoltori 
che devono misurarsi con nuovi parassiti e i 

IN ITALIA, NELLA GRANDE 
DISTRIBUZIONE SI VENDONO 
170 MILIONI DI KG DI RISO 
L'ANNO PER UNA SPESA DI 
316 MILIONI DI EURO! 

» 

cambiamenti climatici. Questo fermento ha 
permesso all'Italia di diventare un produttore 
d'eccellenza anche per quei risi che una volta erano 
di sola provenienza orientale: oggi il Selenio o lo 
Yume coltivati nel nostro Paese, perfetti per il sushi, 
sono venduti in tutto il mondo, Giappone compreso. 

NUOVI METODI DI COLTIVAZIONE 
Negli ultimi decenni, il modo di coltivare il riso ha 
visto molti cambiamenti improntati alla produttività, 
all'uso efficiente dell'acqua di irrigazione e alla 
tutela ambientale. La novità principale è stata 
l'adozione della semina in asciutta: anziché inondare 
le risaie in primavera, l'acqua viene immessa in 
eslale, quando le pi aule sono già cresciute; questo 
permeile di aumentarne la densità in campo 
mantenendone la qualità. Altre tecniche sono mirate 
a ridurre l'uso di additivi: con lapraLicadel sovescio 
si seminano nelle risaie alcune specie leguminose 
che, con l'aratura fatta prima della semina del riso, 
vengono incorporate nel terreno arricchendolo 
di azoto; oppure si piantano graminacee che, 
fermentando quando si mette l'acqua in risaia, 
fanno da disinfestante naturale. Questa ultima 
tecnica si è diffusa per la coltivazione del riso in 
regime biologico; in questo ambito si sta mostrando 

BIANCHI OMULTICOLOR 

Gli speciali j 
Frutto di decenni di 
ricerche e incroci tra 
varietà orientali e 
occidentali, i risi colorati 
sono il fenomeno del 
momento. Insieme con le 
varietà bianche di recente 
produzione, formano una 
vera e propria tavolozza di 
colori e di gusto. Inoltre, 
tutti questi prodotti hanno 
in comune un'elevata 
qualità nutrizionale dovuta 
alla presenza di elementi 
ottimi per la nostra salute. 

N©l"0 La varietà più note 
coltivate in Italia sono Venere. 
Nerone e Artemide. La 
colorazione è dovuta agli 
antociani, che hanno un alto 
potere antiossidante. Molto 
profumato, è adatto per 
contorni e insalate e si abbina 
con crostacei e pesce. 

ROSSO Ricco di fosforo, 
magnesio e polifenoli è ideale 
per tenere pulite le arterie e 
aiuta a ridurre il colesterolo 
cattivo. La varietà più nota è 
l'Ermes. Ha sia chicco lungo 
che corto, aroma delicato ed 
è ottimo in insalate, timballi, 
lessato e saltato con verdure. 

P a t r i a Originario dell'India. 
ora viene coltivato anche in 
Italia. È molto ricco di vitamine 
del gruppo B e presenta 
chicchi lunghi 6-7 mm di 
colore bianco latte, molto facili 
da sgranare dopo la cottura. 
Particolarmente aromatico, 
è perfetto per le insalate. 
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fruttuoso il varo del progetto "Riso-biosystems" 
da parte del Crea (il consiglio per la ricerca in 
agricoltura) in collaborazione con Ente Nazionale 
Risi, le Università di Torino e Milano e il Cnr-Ceris. 
Un'altra novità riguarda la concimazione dei terreni 
con microrganismi che rafforzano le difese naturali 
delle piantine, permettendo così di ridurre (o 
eliminare) i trattamenti con i fungicidi. 

CHE COSA FA TENDENZA 
L'Italia è sempre stata una grande produttrice 
di risi di tipo japonica (tra cui Carnaroli, Arborio 
e Vialone Nano), i migliori per ricette a lunga 
cottura come i risotti. Ma negli ultimi anni vengono 
coltivati sempre più quelli di tipo indica, a chicco 
lungo e affusolato (simili al Basmati, che però 
viene prodotto solo in India e Pakistan); tra questi 
ci sono, ad esempio, i risi aromalici come Apollo, 
Iarim o Fragrance. Ormai l'insieme di queste novità 
vale quasi un terzo del mercato del nostro Paese 
e i consumi crescono circa del 5% ogni anno. In 
particolare i risi a chicco lungo piacciono perché 
sono i più adatti per insalate, piatti freddi o per 
accompagnare carne, pesce e verdure. 
Una fascia interessante e in costante sviluppo è 
poi quella del riso integrale (rappresenta il 4,4% di 
tutto quello venduto in Italia), che contiene quattro 
volle più fibra e due volle più ferro, calcio e fosforo 
rispetto al riso bianco. Fra i prodotti integrali 

segue a pag. 72 

NUOVE, 
VARIETÀ 
di riso prodotte ogni anno 
dalle aziende italiane. 

t J 
Invecchiato Non s 
tratta di una varietà, ma del 
risultato dell'invecchiamento 
(da uno a sette anni) di riso 
di alta qualità. L'amido è 
più stabile e i chicchi sono 
consistenti e rilasciano meno 
minerali e vitamine nell'acqua. 
Perfetto per cucinare i risotti. 

Selvaggio Dai punto di 
vista botanico non è riso, ma 
il seme della "Zizania Acquatica", 
del Canada e degli Stati Uniti. 
In Italia ci sono coltivazioni 
sperimentali. Ricco di fibre e 
di minerali, ha chicchi di colori 
diversi con profumo i castagna. 
Si utilizza come contorno. 

Dalla f o r m a del chicco f ino alla t ipologia 
e all 'origine del prodot to , che cosa ci dicono 
le scr i t te che t rov iamo sulle confezioni 

Categoria Nei negozi e nei supermercati i 
consumatori trovano quattro diverse categorie di riso, 
suddivise secondo la forma del chicco, ovvero in base 
alla lunghezza e alla larghezza (vedi qui sotto). Su 
ogni confezione la categoria di appartenenza deve 
essere indicata in modo che sia ben visibile. 
Risi tradizionali Fanno eccezione soltanto i sette risi 
tradizionali italiani: Carnaroli, Arborio, Ribe, Vialone 
Nano, Roma, Baldo e Sant'Andrea; in questi casi il 
nome del riso può sostituire la categoria e garantisce 
che i chicchi sono di misura uniforme. 
Risi classici Sulle confezioni delle varietà tradizionali 
si può trovare la dicitura "Classico"; questo significa 
che il riso è stato coltivato in purezza e ottenuto da 
una semente selezionata e tracciabile. 
Origine in etichetta. Dal febbraio 2018, in via 
sperimentale, viene indicata l'origine: devonoessere 
specificati i Paesi di coltivazione, lavorazione e 
confezionamento; se le tre fasi avvengono nello stesso 
Stato si può usare, per esempio, la dicitura "Origine: Italia". 
Quest'etichettatura, però, durerà soltanto sino al 31 
marzo 2020, quando entrerà in vigore la normativa 
comunitaria che non prevede l'obbligo di indicare l'origine. 

Chicco tondo 
La prima categoria è quella del riso a "chicco tondo", 
detto Originario. Vi appartengono varietà come Selenio, 
Centauro, Balillae Sole CLche assorbono molta acqua 
in cottura e quindi aumentano di volume. Sono adatte 
alla preparazione di minestre, timballi, crocchette 
e arancini; buone anche per i dolci e il riso soffiato. 

Chicco medio 
Il secondo gruppo è quello dei risi a "chicco medio", 
come Padano e Lido; i prodotti di questa categoria 
sono adatti per preparazioni come sartù, supplì, 
timballi, risi in bianco oalsugo. 

Chicco lungo A 
Alla categoria dei risi a "chicco lungo A" 
appartengono molte delle più note varietà italiane 
(come Carnaroli, Arborio e Baldo), le migliori per i 
risotti. Fanno parte di questa famiglia anche varietà 
come Augusto, Luna CL e Dardo, usate per realizzare 
il riso parboiled (quello che non scuoce); questo 
particolare trattamento conferisce al riso la capacità 
di resistere in modo egregio alla cottura senza 
rompersi, sfaldarsi o spappolarsi. 

Chicco lungo B 
La categoria del riso a "chicco lungo B" raccoglie 
varietà più "giovani" (come Gladio, Mare CL, Sirio 
CL, Apollo, Iraim, e Fragrance) introdotte negli 
ultimi 40 anni; sono perfette per il riso servito 
come contorno o in insalata. 
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dossier VALORI NUTRIZIONALI 

Nel piatto 
Mediamente 100 grammi di riso 
raffinato, dopo la cottura, forniscono 
130 calorie; sono composti soprattutto 
da acqua (68,3%) e da carboidrati 
- . dovuti all'amido (28,6%). 

-̂ Questo cereale è povero 
^ di grassi (0,2%) e, inoltre, 

i privo di glutine e colesterolo. 

prote ine 
2 , 8 % 

segue da pag. 71 

stanno prendendo piede quelli pigmentari (vedi 
box a pagina 70) che possiedono la parte esterna 
(pericarpo) naturalmente colorata in nero o rosso 
ed elevate concentrazioni di antociani e flavonoidi 
dalle proprietà antinfiammatorie e antiossidanti. 
L'unica avvertenza nell'utilizzo del riso integrale sta 
nel r icordare che, essendo meno lavorato, tende a 
irrancidire più facilmente di quello raffinato e quindi 
dura di meno. Fra i prodotti di nicchia, c'è il riso con 
la gemma, che mantiene la parte del chicco in cui si 
concentrano maggiormente gli elementi nutritivi 
(enzimi, minerali e vitamine). Oltre a essere più ricco 
sul piano nutrizionale, questo riso ha anche una 
texfure diversa, più grezza ed elastica, dovuta alla 
sbramatura leggera a cui viene sottoposto. 

CONSUMO NEL MONDO 
Il primato del consumo di riso spetta al Laos (170 
kg prò capite l'anno). Fra i grandi consumatori ci 
sono anche stati africani come il Madagascar 
(139 kg). L'Unione Europea si ferma a soli 4 kg. 

Laos Cambogia Thai landia 
170 kg 152 kg 140 kg 

V ie tnam UE 
140 kg 4 kg 

TRADIZIONE E INNOVAZIONE 
In Italia ci sono circa 4.000 aziende ebe coltivano 
riso e 150 ditte che lo lavorano, lo confezionano 
e lo commercializzano. Per diversificare la 
produzione, molti imprenditori puntano su 
tecniche che permet tono di ottenere varietà uniche 
oppure lavorano i chicchi in modo differente ed 
esclusivo. Oltre a questo, bisogna rilevare che 
varie aziende lavorano la materia pr ima raccolta 
nelle risaie recuperando antichi sistemi di pulitura, 
come quello azionato da un mulino ad acqua; 
altre ancora, invece, hanno sviluppato metodi 
che puntano sui gusti nuovi come l'affumicatura, 
ottenuta esponendo i chicchi al fumo di ciliegio. 
Infine, come sta accadendo per i cosiddetti 
grani antichi, anche nel mondo del riso si s tanno 
r iscoprendo varietà coltivate una volta sul territorio 
italiano e nel corso del tempo quasi completamente 
dimenticate; t ra queste ci sono, per esempio, 
Maratelli, Rosa Marchetti, Lomello, Razza 77, 
Vialone Nero o Gigante Vercelli, che sono più 
rustici e rievocano il fascino delle antiche tradizioni. 

IL PARERE DELL'ESPERTO: MARILENA MENTO * 

Come scegliere il prodotto migliore 
*tecnologa alimentare e giudice in analisi 
sensoriale del riso" 

Come si riconosce un riso di qualità? 

Mettendo il riso crudo in un piatto 
e verificando che i chicchi siano 
omogenei e interi. Se hanno forine o 
dimensioni differenti si tratta di una 
miscela di varietà diverse e, quindi, 
non danno buoni risultati in cucina, 
perché cuociono in tempi diversi con 
risultati non uniformi. Anche la 
consistenza del riso cotto racconta la 
qualità: quello buono non manifesta 
durezza al morso dei chicchi pur 
rimanendo elastico, è compatto senza 
essere fastidiosamente resistente. 

È meglio affidarsi alle grandi marche 
oppure ai piccoli produttori? 
È difficile rispondere, perché le grandi 
aziende hanno un assortimento 
ampio, che va dal riso più economico 
alle selezioni top. Il premio per il 
miglior riso da risotto, per cui ho fatto 
da giurata, è andato al prodotto di un 
grande gruppo industriale. 
Un rìso più costoso è migliore? 
Non necessariamente. Però è vero che, 
facendo una selezione, c'è più scarto e 
questo fa salire i costi e influisce sui 
costi finali al consumo. 
Cosa si deve cercare in etichetta? 
Che ci sia scritto "Origine: Italia" 
perché significa che è riso coltivato, 

lavorato e confezionato in Italia. 
Le normative severe (anche sulle 
modalità di produzione e sui diritti dei 
lavoratori) e i tanti controlli a cui è 
sottoposto ne fanno un prodotto 
sicuro e più affidabile rispetto a quello 
che arriva da Paesi extra-comunitari. 
Un'atea indicazione importante da 
cercare è la parola "classico": grazie 
a un sistema di tracciabilità varietale 
ufficiale, questa dicitura garantisce 
che nel pacchetto ci sia solo una delle 
sette varietà storiche italiane 
(Arborio, Baldo, Carnaroli, 
Ribe, Roma, Vialone Nano 
e Sant'Andrea) e non 
atee similari. 
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