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UNASTORIAGLORIOSA
DELLARISICOLTURA ITALIANA

Il Carnaroli, simbolo e sinonimo di una tradizione unica della cucina italiana,

festeggia gli 80 anni di vita. Intanto prosegue intensa Iattivita di miglioramento

genetico e sviluppo varietale dell’Ente Nazionale Risi

ra il 1945 quando a Paullo,
in provincia di Milano
il risicoltore Ettore De

Vecchi presentava la semente da

lui selezionata di una nuova varieta,
il Carnaroli, ossia quello che é poi
diventato senza ombra di dubbio il
riso italiano piu amato, ricercato e
apprezzato nelle cucine di tutto il
mondo.

Merito delle indubbie qualita
organolettiche di questa varieta
risicola, ma merito anche di tanti
chef che negli anni hanno introdotto
il Carnaroli classico in mille ricette
portandolo cosi sulle tavole di

tutti sfruttando al meglio qualita
specifiche del chicco come Ialta
tenuta in cottura, il rilascio graduale di
amido nel brodo e la sua particolare
consistenza.

Natalia Bobba,
presidente dell'Ente Nazionale Risi

Da quel lontano 1945, esattamente
80 anni fa, di strada ne & dunque stata
fatta moltissima, costellata di tanto
lavoro basato sul lento miglioramento
genetico che ha via via reso quello
che sembrava solo un prodotto nuovo
e nato quasi esclusivamente per uso
famigliare, in quello che oggi é a
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pieno titolo il re dei risotti e della
risicoltura italiana.
Con una firma importante a
decretarne valore e ruolo in ltalia
e nel mondo, ossia quella dell'Ente
Nazionale Risi che su mandato
specifico della famiglia De Vecchi oggi
ne detiene la titolarita e provvede ogni
anno al suo mantenimento in purezza.
“Dall'ibridazione di due piantine, il
Vialone e il Leoncino, & nata quella
che oggi & senza dubbio la varieta
di riso italiano piu amata nel mondo
- interviene la presidente dell'Ente
Nazionale Risi, Natalia Bobba - ma
per arrivarci sono stati necessari anni
di prove agronomiche e di vari test
di carattere organolettico e, in fondo,
solo dagli anni Novanta il Carnaroli ha
davvero iniziato la sua corsa verso il
successo partendo dai ristoranti che




ne apprezzarono i vantaggi in termini
di qualita, texture e di tenuta alla
cottura”

“L'ottantesimo di Carnaroli - prosegue
Natalia Bobba - non é pero solo un
momento di grande celebrazione
storica, ma e anche un'occasione per
riflettere seriamente sullimportanza
della risicoltura italiana nel panorama
agricolo, agroalimentare ed
enogastronomico globale, perché
questa varieta non e solo diventato
un simbolo culinario italiano ma
rappresenta anche un preciso valore
economico per il settore che oggi

si trova ad affrontare nuove sfide, a
partire da quella climatica”

| cambiamenti climatici in atto e i
vistosi mutamenti delle condizioni
ambientali richiedono oggi interventi
urgenti e mirati per adeguare tutti i
sistemi di coltivazione e in tutti i livelli
produttivi, in modo da rispondere
prontamente e meglio alle nuove

Dall ibridazione di due piantine,
il Vialone e il Leoncino, é nata quella
che oggi é senza dubbio la varieta di riso
ttaliano pitt amata nel mondo:
il Carnaroli

UNANNO DI IMPORTANTI RICORRENZE

Gli anniversari sono quelli relativi all'introduzione della tecnica dell'incrocio
artificiale, avvenuta nel 1925 e all'ottenimento, nel 1945, della varieta Carnaroli.
Da allora la tecnica dell'ibridazione artificiale ha consentito il rapido progresso
della risicoltura nazionale, aumentando il numero di varieta made in Italy da
poche decine negli anni Trenta alle 278 varieta iscritte al Registro Nazionale,

di cui 176 attualmente coltivate.

esigenze. Fornire agli agricoltori e
allintera filiera risicola strumenti
necessari per fronteggiare questi
mutamenti e portare avanti la
selezione genetica in grado di offrire
maggiori produzioni in condizioni
avverse climatiche e di garantire
produzioni accettabili con meno
risorse idriche a disposizione & senza
dubbio il primo obiettivo posto dalla
ricerca genetica dell'Ente.

Tra i primiimportanti risultati di questa
ricerca la nuova linea Pm81, battezzata
come nuovo Prometeo, che si
differenzia proprio per la sua maggiore
resistenza alla siccita prolungata.
“Questo risultato - riprende la
presidente dell’Ente Nazionale Risi,
Natalia Bobba - & solo il primo passo
nel lungo e complesso lavoro di
selezione genetica dell’Ente, volto

alla selezione delle nuove varieta di
riso pit produttive e piu resistenti al
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cambiamento climatico e, allo stesso
tempo, a soddisfare le richieste di un
consumatore sempre piu esigente
verso gli alimenti di qualita, sani e
dietetici. Oggi, comunque, grazie ai
programmi di ricerca genetica in atto,
che fanno parte di un progetto piu
ambizioso per migliorare le produzioni
e la qualita del prodotto‘made in

Italy; siamo fiduciosi di poter fare un
salto in avanti nel complesso lavoro di
selezione genetica volto alla creazione
delle varieta del futuro. Penso a risi
adatti a una risicoltura pit sostenibile,
risi pit produttivi e tolleranti ai
cambiamenti climatici in corso, risi
resistenti alla siccita prolungata e

che richiedono meno acqua per
produrre di piu. Tecniche e applicazioni
produttive - conclude Natalia Bobba
-in grado di offrire ai consumatori un
alimento sempre di grande qualita,
ma pienamente sostenibile, sano e
gustoso”.
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Il riso:
orgoglio
italiano

La capacita dell’ltalia di essere il

piu grande Paese produttore di riso
dell’Unione Europea, oltre che
trasformatore, é la conferma della
determinazione del comparto risicolo
di poter offrire al consumatore un
prodotto di qualita apprezzato perché
coltivato e lavorato secondo i canoni
della sostenibilita.

Ente Nazionale Risi - www.enterisi.it




