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Chicchi di Italia, Francia e Portogallo
per lanciare 'unione europea del riso

Ente Risi e aziende locali dopo Agroglobal partecipano all’evento milanese “TuttoFood”

Italia, Francia e Portogallo si
uniscono per promuovere la
conoscenzaeilconsumodelri-
s0 europeo, un alimento colti-
vatoelavorato con tecniche so-
stenibilie amiche dell’ambien-
te. Dopo la partecipazione a
settembre alla fiera «Agroglo-
bal» di Lisbona, appuntamen-
to internazionale del settore
agricoloealimentare, Ente na-
zionalerisiinsieme a due part-
ner europei ¢ presente fino a
martedia«Tutto Food», laker-
messe dedicataal ciboin corso
aFieraMilanodiRho. L’appun-
tamento offerto dalla vetrina
internazionale  dell’agroali-

Al visitatori vengono
raccontate le tecniche
di produzione ele
qualita del cereale

mentare si inserisce in un pro-
gettodivalorizzazione, comu-
nicazione e divulgazione nato
sotto lo slogan «Buono per te,
prezioso per 'ambiente» elan-
ciato da Ente Risi con l'ente
portoghese Casa do Arroz e il
sindacato dei risicoltori di
Franciae filiera.

Ogni giorno lo chef stellato
Fabrizio Ferrari prepara degu-
stazioni con tre tipologie diriso
provenienti dai Paesi membri
del Consorzio: CarnaroliperI'T-
talia, Arroz Carolino per il Por-
togallo e Riz de Camargue per
la Francia. Tre gli scopi princi-
palidellapartecipazione: cattu-
rare l'attenzione del consuma-
tore, troppo catalizzata verso
la pasta, sostenere il mercato
delrisomadein Europaerende-
re le persone consapevoli di cid
che mettono nel piatto. «Dopo
Lisbona, abbiamo aderito all’e-
vento milanese per continuare
a mantenere viva l'attenzione
sulriso europeo e italiano - rac-
conta il presidente di Ente Risi,
Paolo Carra -, che riscuote un
notevole interesse. Con france-
si e portoghesi mostriamo al
pubblico che il nostro prodotto

deriva solo da una semplice
azionedipulitura».

Tra gli stand di Fiera Milano
ci sono anche aziende risicole
vercellesi e alessandrine e
grandimarchiindustriali. Una
delegazione della Coldiretti
Vercelli Biella ha partecipato
nello spazio dedicato alla con-
federazione. Ai visitatori ven-
gono spiegate le qualita del
chicco prodotto in Italia e in
Europa: tra cuil'utilizzo ditec-
niche agronomiche che garan-
tiscono la qualita e il rispetto
dell’ambiente. Due fattori, sot-
tolineanoitre Paesi, «garanzia
di tracciabilita e salubrita». La
produzione di riso in Europa,
che si identifica con la tipolo-
gia Japonica, corrisponde allo
0,4% della produzione mon-
dialemaal77%dellarisicoltu-
radell’'Ue.RMAG.—
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Lo stand di Enterisi alla fieramilanese ""TuttoFood"
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QUINTO

Fiera d’autunno
tra antichi mestieri
e birre artigianali

Enogastronomia, me-
stieri di una volta, birra
artigianale e fritto mi-
sto di pesce saranno tra
i protagonisti della se-
conda Fiera d’autunno
in programma oggi dal-
le9,30alle 16invialeRi-
membranza a Quinto
Vercellese. La giornata,
organizzata dal Comu-
ne edagli Amici di Quin-
to, vedrala partecipazio-
nedibancarelle con ar-
te, abbigliamento, pro-
dotti tipici di Piemonte
eValle d’Aosta, e di tan-
tefigure d’un tempo co-
me i cestai, gli impa-
gliatori, i lavoratori di
cuoio e delle campane
per mucche. Ci sara la
possibilita di fare cola-
zione, di pranzare e di
fare merenda con caf-
fe, bibite, birra artigia-
nale, fritto di pesce e sa-
lamelle, sia sul posto
che daasporto.R.MAG.

L'azienda di Lignana

La tradizione con un gusto nuovo

gliAironi lancia il crumble croccante

ILCASO

uarnizione croccan-

tee coloratadi piatti

come insalate, zup-

pe, vellutate, tarta-

re, pesce crudo, pasta e, natu-

ralmente,irisotti. Sonoicrum-

ble salati, il nuovo prodotto

lanciato sul mercato da GliAi-

roni. Si tratta di fiocchi di riso

insaporiti con ingredienti disi-

dratati realizzati con farina di

riso, che garantiscelaleggerez-

za, a cui sono stati aggiunte fa-

rinadi ceci, per dare un corret-

to apporto proteico, e farina di
mais per un gusto pitideciso.

GliAironi ha sempre speri-

mentato partendo da una ma-
teria prima ricca e versatile co-
me il riso per realizzare nuovi
prodotti, seguendo il motto
«al centro di tutto c’¢ il riso».
Cosisono natiedentratinel ca-
talogo dell’'azienda di Lignana
i crumble, anche gluten free,
pensati per mettere croccan-
tezza oltre che gusto nei piatti
cheaccompagneranno.

1l prodotto & disponibile in
trevariantidi gusto chesirifan-
no ai sapori tipici della tradi-
zione italiana: il crumble sala-
tocacio & pepe, il crumble sala-
to pomodoro e origano, il
crumble salato basilico e pino-
li: «<Abbiamo lavorato a lungo
per realizzare i crumble in un
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L'azienda di Lignana ha lanciato un nuovo prodotto

modo che ci soddisfacesse -
spiega Gabriele Conte, Brand
Evangelist de gliAironi-. Final-
mente siamo arrivati a quello
che secondo noi & un prodotto
perfetto: lo abbiamo immagi-
nato sia per il canale
Ho.Re.Ca., per dare agli chef
la possibilita di giocare con le
consistenze, siaperilcanalere-
tail, visto che & un prodotto uti-
le adare un toccoin pitia tanti
piatti della quotidianita». 1l
crumble € stato presentato a
Tuttofood, fiera in corso a Mi-
lano: «Larisposta & molto buo-
na: un buyer del North Caroli-
na ha gia fatto un ordine im-
portante», racconta Conte.

1l nuovo prodotto firmato
gliAironi e invendita nel circui-
to degli store Eataly. Il lancio
saraaccompagnato da un tour
didegustazione aperto al pub-
blico, in cuiil crumbleverra fat-
toprovare direttamente aicon-
sumatori. leri e oggi appunta-
mento aEataly Smeraldo Mila-
no, i1 30 e 31 ottobre a Eataly
Torino Lingotto e il 6 e 7 no-
vembreaFatalyRoma.Aza. —
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SECONDO IL GAMBERO ROSSO
Tra i miglior sushi in Italia
quello di Mambo a Varallo

Varallo ¢ sullamappa dei mi-
gliori locali che propongono
sushiinItalia. Eaprepararlo
¢ un italiano. E stata pubbli-
cata per la prima volta dal
GamberoRosso “Sushi”, gui-
da dedicata al piatto del Sol
Levante pill conosciuto in
Italia. Sono recensiti 250 tra
sushi bar, fine dinig, format
innovativi e fusion. Tradilo-
ro c’¢ anche “Mambo Tony
Sushi”, locale di Antonino
Dimartino. «Cuoco appassio-
nato di cultura giapponese,

con precisione e dedizione
prepara un sushi a prova di
esperti»: cosirecitala recen-
sionedellocale natoperil ta-
ke away che oggi conta una
decina di posti. «<Una propo-
sta classica di stile nipponi-
co-prosegue -, conpocheva-
riazioni sul tema, ottime ma-
terie prime e nessun procedi-
mento lasciato al caso. Otti-
mo equilibrio trariso e pesce
nella composizione dei nigi-
ri, preciso il taglio nei sashi-
mi». Un bellattestato di sti-

ma per Tony, come lo cono-
scono tutti, che il primo cor-
SO per imparare a preparare
il sushi lo ha frequentato a
Milano 15 anni fa alla corte
di Katsuya Tatsumoto. Mol-
to primadi riuscirea corona-
re il suo sogno di visitare il
Giappone: in mezzo tanta
gavetta. Mambo (come il lo-
cale di Marrrabbio di Kiss
me Licia) ha aperto nel
2018: niente all you can eat,
anzimeglio prenotareil gior-
no prima per permettere al-
lo chef di lavorare al meglio
e organizzarsi con la gestio-
ne della materia prima. Da
poco ha iniziato a proporre
altri piatti caldi, soprattutto
street food, nipponici come
ramen, takoyaki e okono-
miyaki.A.zA. —
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AL MUSEO ARCHEOLOGICO DI VERCELLI

Cibo e vini dell’antichita
con I'archeogastronoma

Una rubrica on line per rac-
contare il mondo del cibo
nell'antichita. E“MACon Gu-
sto”, la nuova proposta del
Museo Archeologico della
Citta di Vercelli realizzata
grazie alla collaborazione
con l'archegastronoma Lau-
ra Mussi. Si tratta di una ru-
brica per andare alla scoper-
ta di cosa e come si mangia-
va e beveva nell’antica Ver-
cellae. Siraccontano l'uso e
il consumo degli alimenti
nell’antichita, siapprofondi-

Vasellame esposto al Mac

scono aspettilegatiavasella-
me e utensilida cucina espo-
sti al Mac, ma si trovano an-
chericette e consiglididegu-
stazione. A cadenza mensile
vengono scelti gli argomenti
e iprodotti. La prima punta-
tadellarubrica, che é consul-
tabile sul profilo Facebook
delMac, ha avuto come pro-
tagonista il vinoal tempo dei
romani e gli ingredienti uti-
lizzati per realizzarlo: gesso,
calce, resina, acqua di mare.
Leanfore venivano affumica-
te e i vini poi corretti utiliz-
zando delle spezie per ma-
scherarne i difetti. Per chi si
¢ voluto cimentare ¢ stata
pubblicata poi la ricetta per
realizzare il vino alle viole e
quello alle rose tratte dal
“Derecoquinaria”. A.zA. —
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