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ROBERTOMAGGIO
VERCELLI
a tipica forma ovale,
una tenuta di cottura
eccellente, una consi-
stenza ineguagliabile
che ha fatto innamorare tanti
chef. E’ I'identikit di uno dei
risi piltt amati e conosciuti al
mondo, il Carnaroli, il re dei
risotti. Nel 20251avarieta na-
tanel cuore della Pianura Pa-
dana compie ottant’anni, e
viene festeggiata non solo
conunaserie di eventi e mani-
festazioni, ma con la presen-
za ormai stabile nei menti dei
ristoranti di tutto il mondo,
stellati e non: un vero amba-
sciatore del madeinItaly.
Oggi il Carnaroli, apparte-
nente alla categoria Lungo A,
quindi a chicco lungo, & una
delle varieta pitt apprezzate
nell’alta cucina. Ma all’inizio
della sua costituzione, avve-
nuta nel 1945, non ha avuto
un cosi grande successo: fino
all’inizio del ‘900 i risi tondi
sono stati gli unici ad essere
coltivati in Italia, e il piatto a
base diriso non era tanto il ri-
sotto, quanto la minestra, le
tradizionali panizze della tra-
dizioneabasediverduree ce-
reali. La svolta € arrivata a
partire dal 1925, anno in cui
alla Stazione sperimentale
dirisicolturadi Vercelli & sta-
taintrodotta perla primavol-
tain Italia e in Europa la tec-
nica dell’ibridazione, cioé
I'incrocio tra varieta di riso.
Vent'anni dopo, grazie aque-
sta rivoluzione, & nato pro-
prio il Carnaroli: Ettore De
Vecchi, appassionatorisicol-
tore di Paullo, nel Milanese,
ha incrociato due varieta a
lui molto care, il Vialone, ri-
salente al 1903, e il Lencino,
che per la prelibatezza del
chicco era gia conosciuto dal
1875. «Dall’ibridazione del-
le due varieta - racconta Fi-
lip Haxhari, memoria stori-
ca e responsabile del miglio-
ramento genetico di Ente Na-
zionale Risi - € nata quella
cheésenzadubbio oggilava-
rietadirisoitaliana pitiama-
tanelmondo.
All'inizio quella piantina

Le coltivazioni

in Piemonte, Veneto
Lombardia e Sud

esile stentd a decollare in col-
tivazione, perché non si adat-
to al trapianto che veniva ap-
plicato largamente in quegli
anni. Perd venne notata subi-
to dall’industria risiera per il
suo formidabile chicco, e la
sua capacita d’eccellenza di
utilizzoin cucinay. Nonostan-
te le sue caratteristiche, que-
sto chicco piuttosto grande e
semi-affusolato non ha otte-

NORDOVEST
ECONOMIA

L'INCHIEST

allll

70

2017

I Paesinel mondo [ l'anno in cui viene
dove viene esportato introdotta
il marchio ladenominazione
del riso Carnaroli Carnaroli Classico

Nel 1945 Ettore De Vecchi incrocio
due varieta a lui molto care,

il Vialone e il Lencino

Nacque il Carnaroli, il riso italiano
pilt venduto e ricercato nel mondo
“Ma sono stati i grandi chef stellati
a portarlo sulla tavola di tutti”

tra le risaie

nutosubito un grande succes-
so: «I bollettini del 1948 au-
spicavano un brillante avve-
nire per il Carnaroli, definen-
doloil “tipicoriso da esporta-
zione che sara certamente
molto ricercato all’estero” -
narrano Flavio Barozzi e Giu-
seppe Sarasso, dell’Accade-
mia dei Georgo-
fili -. Ma le cose
sono andate un
poco diversa-
mente, se sipen-
sacheancoraal-
la fine degli an-
ni’70 del secolo
scorso il Carna-
roli era coltiva-
tosumeno di 500 ettari». C’e-
ra da aspettare ancora qual-
cheanno perlasua vera diffu-
sione: ancora nel 1981 Gual-
tiero Marchesi, presentando
lasuacelebre opera gastrono-
mica «Riso, oro e zafferanoy,
racconta di utilizzare il riso
Padano, un medio seleziona-
to dallo spagnolo Bahia, tipi-
co per la paella, che rilascia
pittamidoin cottura e garanti-

sce la cremosita finale del
piatto. E’ dagli anni ‘90 che il
Carnaroli inizia la sua corsa
verso il successo, partendo
dai ristoranti, che ne com-
prendonoivantaggi in termi-
niditenutadi cottura. «Inizia

cosilavalorizzazione del riso
da risotto, considerato una
materia prima di tutto rispet-
toefondamentale per ottene-
regrandirisultatinell’alta cu-
cina - racconta la vercellese
Valentina Masotti, autrice di
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A Mortara la cassaforte
che salva i chicchi piu antichi

Elamemoriastorica dellarisicolturaitaliana dal 1857 ad
oggi, ed é protettainun bunker con unatemperaturadi4
gradi eil 50% di umidita: le condizioni ottimali per
conservare 1500 varieta diriso provenientida tuttoil
mondo. Diqueste, circa 500 sonoitaliane. LaBancadel
germoplasmasi trovaall’interno del Centro Ricerche di
EnteRisiaMortara (provincia di Pavia), ed € una cassaforte
unicache conservairisi esistiti finora: dall’antenato del
moderno Carnaroli, il Leoncino, alla varieta da cui é natoil
Baldo, il Rizzotto. Eancora varieta coltivate ai tempi del
Duce, comeil Balilla oil Benito. I tecnici di Ente Risi,
quandosiaccorgono che unaspecie sta perdendole sue
caratteristiche principali laseminano nei campi del centro
inmodo darinnovarneil patrimonio genetico. R. MAG.—

AVercelli
Unadellerisaie nel
Vercellese dove si
produce lapregiata
varietadel

! Carnaroli, il re dei
risotti. Il successo
diquestoriso
einiziato negli anni
'90 partendo

' dairistoranti

volumi esommelier delriso-.
Partendo dai grandi chefstel-
lati, il Carnaroli arriva anche
sulle tavole degli italiani, ela
sua coltivazione inizia a cre-
scere, seppure in mezzo a
nuove varieta similari che si
affacciano sul mercato agri-
colo, frutto di miglioramento
genetico. Oggi, a 80 anni dal-
la nascita, questa varieta ri-
mane la pitt ricercata, grazie
all’alta tenuta di cottura e al
rilascio graduale di amido
nel brodo, nonché per la sua
consistenzay. Rispetto ad al-
tre varietd conosciute come
Arborio, Baldo e S. Andrea, il
Carnaroli ha un contenuto di
amilosio pit alto, «e questo -
prosegue Masotti - garantisce
latenutadi cotturadel chicco
anche a diversi minuti
dall’impiattiamento. Iristora-
tori prediligono quindi il Car-
naroli rispetto ad altre varie-
ta dal chicco pit soffice. An-
che se dopo la sua costituzio-
ne, nel 1945, non ebbe un
grande successo tra il pubbli-
co, abituato a mangiare risi

dal chicco piti piccolo, in par-
ticolarerisi tondi».

La famiglia De Vecchi, nel
1983, ha chiesto all’Ente Risi
di prendersi cura della varie-
ta Carnaroli: daallora & patri-
monio dellarisicolturaitalia-
na, e’ente, nel suo Centro Ri-
cerche di Castello d’Agogna,
provvede ogni anno al suo
mantenimento in purezza.
Oggi il chicco pitt amato al
mondo é coltivato in tutte le
province di Piemonte e Lom-
bardia, ma anche nel Veneto,
in Emilia Romagna e nelle al-
tre zone del Centro e del Sud
Italia. Dal 2017 & stata intro-
dotta la denominazione Car-
naroli Classico; nello stesso
anno Ente Risi, oggi presiedu-
todaNataliaBobba, haimpe-
ditoaun privatocittadinoita-
liano di registrare all'Ufficio
per la proprieta intellettuale
dell'Unione Europea il mar-
chio «Carnaroli». «Abbiamo
sventato lo "scippo legale"
delnomedi unavarieta su cui
si & investito tanto e che & si-
nonimo di risottoy, dichiara-
va lallora presidente di Ente
Risi Paolo Carra. «Il compito
dell’ente che rappresento -
sottolinea l'attuale presiden-
teBobba - e di tutelare questo
nostro tesoro, ed & doveroso
da parte nostra celebrarne la
storiael'importante anniver-
sario che cade nel 2025. Per
la risicoltura moderna ¢ fon-
damentale ricordare la sto-
ria. Oggi il questa varieta &
utilizzata nelle cucine di tut-
to il mondo, e la denomina-
zione Classico, introdotta nel
2017, certifica 'autenticita e
la tracciabilita del Carnaro-
li». Sonomolteplicileiniziati-
ve che Ente Risi ha deciso per
celebrare non solo le otto de-
cadi del «re di risi», ma anche
il centenario della tecnica
dell’ibridazione: in aprile si
affronterail tema «riso e salu-
te» in occasione del Fuori Sa-
loneaMilano, mentredall’11
al 14 settembre Vercelli ospi-
teraRiso, la prima fiera inter-
nazionaledelriso.

La corsa verso il successo
del Carnaroli ha anche la fir-
ma di altri visionari, uno su
tutti Piero Rondolino, della
Tenuta Colombara di Livor-
no Ferraris. Negli anni ‘90
I'imprenditore crea il mar-
chio Acquerello, il celebre ri-
so in lattina, selezionando la
varieta Carnaroli specificata-
mente destinata all’alta risto-
razione. Oggi patron Rondoli-
no esporta il suo marchio in
70 Paesi, e si spinge verso
nuove frontiere lanciando un
riso invecchiato 8 anni, «una
naturale evoluzione - dice -
che valorizza la tradizione
del nostro riso. L’estensione
dell'invecchiamento rende
I’amido dei chicchi ancora
piustabile, offrendorilevanti
tenuta in cottura e capacita
diassorbireisapori». —
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