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Natalia Bobba

Ormai, è stato detto più
volte che la risicoltura ita-
liana sta vivendo un pe-
riodo molto buio e sta at-
traversando una fase de-
licat a.

Gli scenari geopolitici, i
cambiamenti climatici, gli
aumenti dei costi di pro-
duzione, gli investimenti
fatti negli ultimi anni, vanno
a generare stati d’animo di grande incertezza,
precarietà e timori sul futuro delle imprese della
filiera del riso nazionale. Insomma, stiamo vivendo
quella che semplicemente viene definita grave
crisi!

Dal greco “krisis” ovvero scelta, decisione, cam-
biamento. Chi non si ricorda la crisi del 1986 che
investì come un uragano il mondo dell’enologia e
quindi della viticoltura italiana? Ci furono decessi a
causa dell’uso improprio di metanolo per aumen-
tare la gradazione alcolica, danni incalcolabili all’i m-
magine del vino italiano.

Ebbene, fu proprio quella grave crisi a stimolare la
rinascita e il rinnovamento del mondo enologico del
Piemonte e dell’Italia, passando da una produzione
di massa a una molto più qualificata, riconquistando
i mercati mondiali e trasformando la crisi in una
vittoria del Made in Italy.

Perché allora non provare anche con il riso? Certo
scenari diversi, realtà ed epoche diverse, ma perché
non cercare mercati e sbocchi alternativi dai soliti?
Mercati difficili, perché fortemente identitari come il
Giappone ad esempio.

Alla 51ª edizione di FOODEX 2026 (la principale
fiera agroalimentare in Asia) a Tokio, l’Ente Na-
zionale Risi era presente con uno stand istituzionale
che ha attirato l’attenzione di tantissimi visitatori.

EMERGENZA Occorre modificare il regolamento SPG che penalizza il nostro riso

Pressing sull’Unione europea
Le soglie proposte non sono funzionali al benessere della filiera

Un pressing tenace per costrin-
gere le Istituzioni europee a dare
ascolto al grido d’aiuto dei risicol-
tori. E’ quello di cui si è reso pro-
tagonista l’Ente Nazionale Risi, al
fianco del Ministero dell'Agricoltu-
ra, della Sovranità alimentare e del-
le Foreste, del Ministero degli Affari
Esteri e della Cooperazione Inter-
nazionale, delle organizzazioni sin-
dacali agricole, del COPA-COGECA
e del FERM. L’attività diplomatica è
stata particolarmente intensa e
l'Ente Nazionale Risi ha ribadito in
tutte le sedi la propria posizione
netta contro un regolamento SPG
che mette a rischio la sopravvivenza
della risicoltura europea, spostando

la battaglia definitiva nella Plenaria
del Parlamento Europeo come ul-
tima sede utile per ripristinare la
legalità economica nel settore.

I suoi uffici tecnici, inoltre, hanno
elaborato simulazioni di calcolo per
dimostrare al Parlamento europeo,
alla Commissione e al Consiglio che
le soglie proposte non sono fun-
zionali al benessere del comparto,
segnalando puntualmente come
solo parametri più stringenti pos-
sano rispondere tempestivamente
alle esigenze del settore, proteg-
gendolo dalle importazioni massic-
ce provenienti da Cambogia e
M ya n m a r.

Alle pag. 6-7 .

Autorizzazioni in deroga
Anche quest’anno il Ministero della

Salute si è espresso a favore del com-
parto risicolo, autorizzando in deroga
dei principi attivi indispensabili per far
fronte ad alcune situazioni di emer-
genza fitosanitaria presenti nelle nostre
risaie. Si tratta di RIFIT® 2026, con-
tenente la sostanza attiva pretilaclor,
AURA® 2026, contenente la sostanza
attiva profoxydim, e AVANZA® 2026
(reg. n. 19249), contenente la sostanza
attiva benzobicyclon.

A pag. 5
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Monitorato l’mport
Ogni anno in Europa si importano

ormai circa 1.700.000 tonnellate di riso
da Paesi extra UE. Di queste, oltre
500.000 t sono di riso già confezionato.
La Federazione Europea delle Industrie
Risiere ed Ente Nazionale Risi hanno
voluto effettuare un lavoro congiunto di
controllo della qualità dei campioni.

A pag. 10

L’ANNIVERSARIO E’ stato creato nel 1946 dall’agricoltore e breeder Domenico Marchetti

Il riso Arborio festeggia gli 80 anni
Quest'anno, si celebra l’ott ante-

simo anniversario della nascita e
dell’introduzione sul mercato della
varietà di riso “Ar b o r io”, creata
dall’appassionato agricoltore e bree-
der Domenico Marchetti nel 1946.
Questi scelse la varietà Vialone, se-
lezionata da Ettore de Vecchi nel
1903, particolarmente apprezzata
per la qualità del suo granello, come
parentale femminile per questo for-
tunato incrocio, mentre utilizzò come
parentale maschile la varietà Lady
Wright, caratterizzata da un granello

di forma allungata rispetto a quello
della maggior parte delle varietà pre-
cedentemente coltivate in Italia, in-
trodotta dagli Stati Uniti nel 1925,
frequentemente usata negli incroci
artificiali realizzati in quel periodo.

Grazie a questo incrocio fu così
ottenuta una delle prime varietà a
granello Lungo A “da mercato in-
t e r n o”, con una struttura totalmente
perlata, che risultava all’epoca la va-
rietà con il granello più grosso sul
mercato.

Alle pag. 2-3
CONTINUA A PAG. 7

Che la crisi diventi
un’opportunità

AVVISO PER I RISICOLTORI
Modalità di invio della denuncia di superficie

Premesso che la denuncia di
superficie in formato cartaceo è
allegata a questo numero de “Il
R is i c ol t o re”, come di consueto
l’Ente Nazionale Risi ha inviato la
richiesta di presentazione della
denuncia di superficie alle caselle
PEC di tutti i risicoltori.

La mail che ogni risicoltore
ha ricevuto nella casella PEC
contiene un link sicuro che gli
permette di compilare diretta-

mente (senza la necessità di usa-
re codici o password) la propria
denuncia, anche usando lo smar-
tphone o un tablet.

Invitiamo i risicoltori ad utiliz-
zare questa modalità, pensata
per rendere meno gravosi i propri
adempimenti burocratici, e a se-
gnalarci eventuali problemi che
dovessero rilevare per consen-
tirci di offrire un servizio miglio-
re.

I risicoltori dovranno indicare,
per ogni varietà seminata, se si
tratta di riso che si intende as-
soggettare al sistema di traccia-
bilità varietale del riso “C L AS -
S I C O”, cliccando sul relativo pul-
sante oppure se si tratta di riso
“In conversione ad agricoltura
biologica” o di riso “B i o l o g i c o”,
cliccando sui rispettivi pulsanti.

La corretta indicazione della
modalità di semina (in acqua,
interrata, con pacciamatura) con
la relativa superficie è fo n d a-
mentale per consentire all’Ente
di calcolare il rispetto del do-
saggio minimo di semente cer-

tificata previsto dal D.M. 8 no-
vembre 2018 per i risicoltori che
intendano aderire al sistema di
tracciabilità varietale del riso
“C L AS S I C O”, i quali, t a s s a t i va -
mente entro il 20 luglio 2026,
d ov r a n n o :

• compilare l’istanza di ade-
sione al riso “C L AS S I C O”, sca-
ricando il modulo che è dispo-
nibile sul sito web dell’Ente
(www.enterisi.it), e consegnarla
ai nostri uffici insieme alla de-
nuncia di superficie

oppure
• accedere al portale web

dell’Ente, utilizzando il link rice-

vuto per PEC, e compilare la de-
nuncia di superficie, cliccando sul
pulsante “C L AS S I C O” per le va-
rietà che si intende assoggettare
al sistema di tracciabilità varietale
del riso “C L AS S I C O”; in questo
modo l’istanza di adesione al riso
“C L AS S I C O” verrà compilata in
automatico dal sistema informa-
tico a condizione che venga ri-
spettato il dosaggio minimo di
semente certificata previsto dal
D.M. 8 novembre 2018.

Attenzione: si ricorda che la
denuncia potrà essere presen-
tata solo utilizzando gli ettari
come unità di misura.

PROTEZIONE TOTALE DELL’AZOTO
IN OGNI GRANULO
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1946-2026, buon compleanno Arborio
La varietà è stata creata 80 anni fa dall’appassionato agricoltore e breeder Domenico Marchetti, attraverso l

Il nome è un omaggio al paese del Vercellese in cui il suo creatore era nato e in cui la varietà fu selezionata: testimonia lo stretto legame tra risicoltura e territorio

t
La pianta di questa varietà presenta una taglia

piuttosto elevata con un culmo, che supera
l’altezza di 1,2 metri, piuttosto robusto

e di grande diametro (4-6 mm), che conferisce
una discreta resistenza all’allettamento

Filip Haxhari,
Enrico Cantaluppi

«Ho scoperto che la dif-
ferenza non sta nel mo-
dello di gestione, bensì nel-
la qualità del riso», scrisse
Thomas Jefferson, politico,
scienziato e architetto sta-
tunitense e l’uomo che di-
ventò il (terzo) presidente
degli Stati Uniti d’America,
dopo aver attraversato, in
qualità di diplomatico in
Francia, il Nord Italia e aver
assaggiato il tipico risotto
it aliano.

Era proprio questa uni-
cità del nostro riso e la sua
fama di qualità che aveva
oltrepassato i confini della
Penisola e fatto conoscere
e apprezzare il prezioso
chicco del riso italiano in
tutto il mondo. Una qualità
dettata, costruita e cristal-
lizzata nei secoli mediante
l'accurata attenzione e col-
tivazione e attraverso una
mirata scelta e selezione in
campo fatta all'inizio dai
meticolosi e appassionati
coltivatori e successiva-
mente dai visionari bree-
der; per arrivare ai primi
anni Trenta, con l’av vento
della fortunata neonata tec-
nica di ibridazione artificia-
le, quando si affacciano sul
mercato le prime varietà
italiane che hanno permes-
so alla risicoltura italiana di
differenziarsi da tutto il re-
sto e a cristallizzare l’e c-
cellente qualità del nostro
riso. Grazie a questa ef-
fervescente attività di ri-
cerca genetica nasce la ve-
ra eccellenza del riso “m a-
de in Italy” con varietà di
nicchia come il Vialone Na-
no (1937), Carnaroli (1945),
Arborio (1946) e molte altre
varietà di riso che hanno
fatto salire il prodotto no-
strano sul p iedista l lo
dell’eccellenza e della sto-
ria e ancora oggi sono pi-
lastri della nostra risicol-
tu r a .

L’anniversario
Quest'anno, si celebra

l’ottantesimo anniversario
della nascita e dell’i n t r o-
duzione sul mercato di una
di queste eccellenze: la va-
rietà di riso “A r b o r i o”, creata
dal l’appassionato agricol-
tore e breeder, Domenico
Marchetti nel 1946, incro-
ciando la varietà Vialone
con Lady Wright. La varietà
discendente da questo for-
tunato incrocio, l’Arborio,
conosciuta anche per il gra-
nello "superfino" più grosso
dell'epoca era molto ap-
prezzata (assieme al Car-
naroli che era nato un anno
prima) da tutte le riserie, e
ha riscontrato negli anni un
grande successo presso i
consumatori, affermandosi
come una delle più estese
e apprezzate varietà nazio-
nali da risotto, nota e am-
mirata non soltanto in Italia
ma anche all’estero.

Infatti, sebbene la varie-
tà Carnaroli sia sicuramen-
te la più rinomata varietà da
risotto a livello nazionale, la
varietà Arborio ha saputo
farsi conoscere e apprez-
zare anche oltre i nostri
confini divenendo di fatto la
varietà di riso italiana “di
massa” e, dunque, più no-
ta al mondo.

La scelta di Marchetti
Domenico Marchetti,

breeder talentuoso costi-
tutore dell’Arborio (come
anche di molte altre varietà
di successo: S. Domenico,
Giovanni Marchetti, Arbo-
rio Precoce, Arborio Gigan-
te, Pierina Marchetti e Rosa
Marchetti), scelse la varietà
Vialone, selezionata da Et-
tore de Vecchi nel 1903,
particolarmente apprezza-
ta per la qualità del suo
granello, come parentale
femminile per questo for-
tunato incrocio, mentre uti-
lizzò come parentale ma-
schile la varietà Lady Wri-
ght, caratterizzata da un
granello di forma allungata
rispetto a quello della mag-
gior parte delle varietà pre-
cedentemente coltivate in
Italia, introdotta dagli Stati
Uniti nel 1925, che peraltro
è stata frequentemente
usata negli incroci artificiali
realizzati in quel periodo

per modificare la tipologia
esistente di granello ton-
do.

Grazie a questo incrocio
fu così ottenuta una delle
prime varietà a granello
Lungo A “da mercato in-
t e r n o”, con una struttura to-
talmente perlata, che ri-
sultava all’epoca la varietà
con il granello più grosso
sul mercato.

Il nome “A r bo r io” fu
scelto in omaggio al paese
del Vercellese in cui Mar-
chetti era nato (nel 1903) e
in cui la varietà fu sele-
zionata, testimoniando uno
stretto legame tra risicol-
tura e territorio. Infatti, non
era inconsueto a quei tem-
pi che le varietà recassero
nel nome riferimenti geo-
grafici al luogo in cui ave-
vano avuto origine, o ri-
ferimenti alla loro origine
nazionale, così come ad
esempio la varietà Vialone
(di Sant’Alessio con Vialo-
ne), o le varietà Mantova,
Mortara, Novara, Roma,
Bologna, ecc.

Grazie alle sue qualità
organolettiche, l’Arborio ha
saputo estendersi e diffon-
dersi ben presto oltre i con-
fini del comune e della re-

gione in cui è nato, tanto da
risultare seminato in tutte
le province risicole del Bel-
paese, in diversi Paesi eu-
ropei e anche in alcuni stati
ex t r a - e u r o p e i .

Le caratteristiche
della varietà

La pianta della varietà
Arborio presenta una taglia
piuttosto elevata, sebbene
inferiore a quella di altre
varietà dell’epoca, con un
culmo, che supera l’altezza
di 1,2 metri, piuttosto ro-
busto e di grande diametro
(4-6 mm), che conferisce
una discreta resistenza
all’allettamento. In fase di
maturazione si distingue
per la caratteristica pig-
mentazione rossastra delle
glumelle, villose ma prive
di ariste. Il colore delle glu-
melle non è uniforme, ma
più evidente nella zona api-
cale, e risulta di un rosso
più acceso rispetto a quello
della varietà Carnaroli (ten-
dente al marrone), sebbe-
ne possa presentare una
certa variabilità a seconda
delle condizioni di crescita
e della stagione. La pan-
nocchia, ben eserta, su-
pera i 20 cm di lunghezza.

Si tratta di una varietà
medio-tardiva, con un ciclo
semina-spigatura di circa
100 giorni e un ciclo se-

mina-maturazione di circa
145-150 giorni. La varietà
presenta, inoltre, uno spic-
cato vigore vegetativo che
favorisce la rapida crescita
dei germinelli.

Le sue caratteristiche di
rusticità hanno fatto sì che
questa varietà continuasse
a essere coltivata nel tem-
po nonostante i cambia-
menti nelle tecniche agro-
nomiche (abbandono del
trapianto) e gli effetti dei
cambiamenti climaticici.

Le caratteristiche

del granello
Il riso Arborio presenta

un chicco grosso con una
perla molto estesa (quasi
tutto il granello), caratte-
rizzato da un basso con-
tenuto di amilosio (18%) e
da una media collosità, il
quale risulta particolarmen-

te adatto per risotti e tim-
balli. Le caratteristiche nu-
trizionali della varietà Ar-
borio sono riportate nella
tabella 1.

Le biometrie del granello
sono le seguenti: lunghez-
za 6,9 mm (6,6-7,2 mm),
larghezza 3,3 mm (3,1-3,4
mm) e rapporto lunghez-
z a / l a r g h e z z a d i  2 , 1
(2,0-2,2); la consistenza del
granello cotto è pari a 0,72
K g / c m 2  ( 0 , 6 5 - 0 , 8 0
Kg/cm2). Da tali caratte-
ristiche, della varietà ca-
pofila, derivano le carat-

teristiche ammesse per le
altre varietà del gruppo
omonimo.

Le dimensioni del chic-
co, decisamente superiori
alla media, con un peso
medio dei 1.000 semi pari a
circa 45 g (36 g per lo
sbramato), contribuiscono
a conferire ad esso una
buona tenuta alla cottura e
a renderlo uno dei migliori
risi da risotto; tuttavia si
presta molto bene anche
ad altri utilizzi culinari, in
antipasti, timballi, insalate
e contorni.

Il successo della varietà
Arborio

La varietà, ceduta all’E n-
te Nazionale Risi dal suo
costitutore, ha raggiunto
l’apice della sua estensio-
ne nel 1969, arrivando a
superare i 40.600 ha (si
veda tabella 2).

La varietà capofila
del gruppo omonimo

Benché fosse nata nella
Baraggia Vercellese, la va-
rietà conobbe un ottimo
successo anche nel Fer-
rarese e nella zona del Del-
ta del Po, dove nel 1964
arrivò a coprire la quasi

totalità della superficie a
riso (9.000 ha circa) e dove
è tuttora coltivata.

Oggi, complice la com-
petizione con numerose
varietà più moderne, ap-
partenenti allo stesso grup-
po merceologico e quindi
commercializzabili con la
medesima denominazio-
ne, la coltivazione di questa
varietà ha subito un forte
ridimensionamento e la su-
perficie totale coltivata nel
2025 ammontava a soli
119,47 ettari, a fronte di un
totale di 19.335,71 ha per
l’intero gruppo di cui la
varietà Arborio è capofila.

Infatti, il gruppo “A r b o-
r i o” comprende ben 21 va-
rietà (Registro Varietale
D.Lgs. 131/2017 per l’a n-
nata agrar ia in corso
(2025/2026) aggiornato al
28 agosto 2025), 13 delle
quali risultano essere state
coltivate nel 2025.

L’elenco aggiornato delle
varietà similari incluse
nell’omonimo gruppo, il cui
prodotto può (e deve) es-
sere commercializzato sul
territorio nazionale utiliz-
zando esclusivamente il
nome della varietà capofila,
è pubblicato periodicamen-

#
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1946-2026, buon compleanno Arborio
appassionato agricoltore e breeder Domenico Marchetti, attraverso l’incrocio della varietà Vialone con la Lady Wright

Il nome è un omaggio al paese del Vercellese in cui il suo creatore era nato e in cui la varietà fu selezionata: testimonia lo stretto legame tra risicoltura e territorio

te da Ente Nazionale Risi
sul proprio sito istituzionale
a ll ’interno del cosiddetto
“Registro Varietale”, così
come previsto dalla nor-
mativa attuale sul mercato
interno del riso.

A differenza di quanto
avveniva in passato, tali va-
rietà non possono quindi
essere più commercializ-
zate con il proprio nome
ma solo con la denomi-
nazione “A r b o r i o”, mentre
soltanto il prodotto della
varietà capofila la cui trac-

ciabilità sia garantita e ri-
conosciuta può fregiarsi
della denominazione “A r-
borio classico”. Con il De-
creto Legislativo 131 del 4
agosto 2017, infatti, è stata
introdotta la possibilità di
apporre sulle confezioni di
alcune tra le più note e
apprezzate varietà di riso
nazionali (tra cui appunto
l’Arborio), la denominazio-
ne «classico», a garanzia
della tracciabilità del pro-
dotto, data dall’impiego di
semente certificata. La di-
citura “Arborio classico”
garantisce quindi al con-
sumatore che all’in te rn o
della confezione ci sia ef-
fettivamente solo riso della
varietà “A r b o r i o” e non un
suo similare.

Questa varietà tradizio-
nale risulta inserita anche
tra le varietà con Deno-
minazione di Origine Pro-
tetta nella Baraggia Vercel-
lese e Biellese e con In-

dicazione Geografica Pro-
tetta nel Delta del Po, a
centinaia di chilometri di
distanza dal luogo che le ha
dato i natali.

La disponibilità di nume-
rose varietà similari, più
moderne sotto diversi
aspetti, ha sovente portato
gli agricoltori a prediligere
queste ultime, perché pre-
sentano vantaggi agrono-
mici legati principalmente
alla taglia inferiore, a mag-
giore resistenza all'alletta-
mento e, anche, alle ma-
lattie e, in alcuni casi, alla
tolleranza agli erbicidi. Tut-
tavia le varietà similari in-
trodotte negli anni non mo-
strano una sostanziale dif-
ferenza in termini produttivi
rispetto alla varietà capofila
(Tabella 3), né una mag-
giore capacità di adatta-
mento alle diverse condi-
zioni e agli stress ambien-
tali. Nonostante le varietà
in commercio siano già nu-

merose, l’attività di miglio-
ramento genetico può e
deve ancora offrire il pro-
prio contributo, lavorando
non solo sugli aspetti pro-
duttivi ma anche e soprat-
tutto sulla tolleranza a con-
dizioni di stress biotico e
abiotico, in modo da con-
sentire alla risicoltura ita-
liana di fare un salto in
avanti e affrontare al me-
glio e con strumenti ade-
guati le sfide emergenti
legate ai cambiamenti cli-
matici.

In tabella 4 è riportato

l’elenco delle varietà agro-
nomiche similari dell’A r b o-
rio, il cui prodotto deve
utilizzare la denominazione
dell’alimento di cui all’a r-
ticolo 5, comma 1, del de-
creto legislativo 4 agosto
2017, n. 131, con i dati
relativi alle caratteristiche
del granello di ciascuna di
esse, tratto dal Registro
Varietale D.Lgs. 131/2017

p e r  l ’ a n n a t a  a g r a r i a
2025/2026 aggiornato al 28
agosto 2025.

La tabella 5 (tratta dal
Registro Varietale D.Lgs.
131/2017 per l’annata agra-
ria 2025/2026 aggiornato al
28 agosto 2025) riporta,
invece, le descrizioni mor-
fologiche del granello di tut-
te le varietà similari dell’A r-
borio.
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Torna alla carica

Ideale per costruire ogni piano di diserbo

Efficace su giavoni, 
alisme e ciperacee

Con effetto 
residuale

Selettivo 
sulla coltura

SCOPRI DI PIÙ
Agrofarmaco autorizzato dal Ministero della Salute, a base di pretilaclor 49,75%. Registrazione emergenza fitosanitaria (art. 53 del regolamento 1107/2009) n° 19244 del 20/02/2026 valida dal 02/03/2026 al 29/06/2026. Usare i prodotti fitosanitari con 
precauzione. Prima dell’uso leggere sempre l’etichetta e le informazioni sul prodotto. Si richiama l’attenzione sulle frasi e simboli di pericolo riportati in etichetta. La casa produttrice declina ogni responsabilità per le conseguenze derivanti da un uso improprio dei 
preparati. ® e TM Marchi registrati di una società del Gruppo Syngenta.
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MINISTERO DELLA SALUTE Ecco i prodotti che si possono impiegare per situazioni di emergenza fitosanitar ia

Le autorizzazioni in deroga del 2026
Utilizzabili per 120 giorni Rifit 2026 (pretilaclor), Aura 2026 (profoxydim) e Avanza 2026 (benzobicyclon)
Marco Romani,
Eleonora Miniotti

Anche quest’anno il Mi-
nistero della Salute si è
espresso a favore del com-
parto risicolo, autorizzando
in deroga dei principi attivi
indispensabili per far fronte
ad alcune situazioni di
emergenza fitosanitaria
presenti nelle nostre risaie.

RIFIT® 2026
Con Decreto Dirigenziale

del 2 febbraio 2026, ai sensi
dell’art. 53, paragrafo 1, del
r e g o l a m e n t o ( C E )  n .
1107/2009, il Ministero del-
la Salute ha autorizzato in
deroga per situazioni di
emergenza fitosanitaria per
l’impiego su riso il prodotto
fitosanitario RIFIT® 2026
(reg. n. 19241), contenente
la sostanza attiva pretilaclor,
per un periodo di 120 giorni
a partire dalla data del de-
creto e fino al 29 giugno
2026.

RIFIT® 2026 è un erbi-
cida selettivo per il riso, ap-
partenente alla famiglia chi-
mica delle cloroacetammi-
di, caratterizzato da un mec-
canismo di azione che ini-
bisce la sintesi degli acidi
grassi  a lunga catena
(HRAC 15). L’erbicida viene
assorbito per via fogliare e
in parte per via radicale ed è
caratterizzato da azione re-
siduale, particolarmente
importante per coprire la
scalarità di emergenza delle
infestanti del riso.

RIFIT® 2026 consente di
controllare un ampio nume-
ro di specie infestanti quali
Ali sma spp., Amma nia
spp., Cyperus difformis L.,
E ch i n o ch l o a spp., E l e o ch a -
ris spp., Heteranthera limo-
sa (Sw.) Willd., Heteranthe-
ra reniformis Ruiz & Pav. e
Schoenoplectus mucrona-
tu s (L.) Palla. Inoltre, eser-
cita una efficace attività pre-
ventiva contro le Alghe az-
zurre (tipo Cyan op hi ce ae ,
etc.).

Il prodotto può essere im-
piegato in pre-semina e/o in

post-emergenza. Nelle ap-
plicazioni di pre-semina è
necessario intervenire circa
un mese prima della semi-
na del riso, impiegando il
prodotto alla dose di 2,0-2,5
l/ha; occorre trattare con ri-
saia sommersa, mantenen-
do l’acqua ferma per 4-6
giorni. In seguito, è impor-
tante mantenere il terreno
sommerso fino alla semina.
Dopo la germinazione del
riso, quando la coltura ha
raggiunto un’altezza di 1-3
cm, è richiesto di effettuare
u n’asciutta togliendo l’a c-
qua per 3-4 giorni, ristabi-
lendone in seguito il livello.

In post-emergenza l’ap-
plicazione deve avvenire su
risaia asciutta, trattando alla
dose di 2 l/ha a partire dalla
1ª foglia del riso.

AURA® 2026
Successivamente, me-

diante il Decreto Dirigen-
ziale del 17 febbraio 2026, il
Ministero della Salute ha
autorizzato AURA® 2026
(reg. n. 19241), contenente
la sostanza attiva profo-
xydim, per un periodo di 120
giorni a partire dal 01 aprile
2026 e fino al 29 luglio
2026.

AURA® 2026 è un er-
bicida di post emergenza
selettivo per il riso, appar-

tenente alla famiglia chimi-
ca dei cicloesenoni, facente
parte del gruppo degli Ini-
bitori dell’Ac e t i l - C o e n z i m a A
Carbossi l las i  (ACCasi )
(HRAC 1). Il prodotto pre-
senta un’efficacia nei con-
fronti delle infestanti del ge-
nere E ch i n o ch l o a ( g i avo n i ) ,
quali Echinochloa crus galli
(L.) P.Beauv., Ech i no ch lo a
or yzoides (Ard.) Fritsch,
Echinochloa colonum (L . )
Link, nonché nei confronti
di Panicum dichotomiflo-
ru m M i ch x .

Dotato di attività sistemi-
ca, l’erbicida viene assor-
bito prevalentemente dalle
foglie e parzialmente dalle
radici delle infestanti, da qui
viene traslocato nei punti di
crescita delle stesse. L'ef-
fetto erbicida si manifesta
dopo alcuni giorni, mentre
la morte dell’infestante av-
viene entro 14-21 giorni dal
trattamento. AURA® 2026
è efficace solo nei confronti
dei giavoni presenti al mo-
mento del trattamento e,
pertanto, le infestanti che
emergono successivamen-
te non vengono controlla-
te.

È consentita una sola ap-
plicazione dell’erbicida per
stagione, da effettuarsi en-
tro la fine della fase di ac-
cestimento. La dose d’im-

piego varia a seconda dello
stadio minimo di sviluppo
del riso e delle infestanti,
così come riportato in eti-
chetta (si veda la tabella).

AURA® 2026 deve sem-
pre essere utilizzato in mi-
scela estemporanea con lo
specifico coadiuvante DA-
SH® HC, impiegando da
200 a 300 litri di acqua per
ettaro, evitando sovrappo-
sizioni. La dose del coadiu-
vante specifico DASH® HC
da aggiungere è in funzione
del quantitativo di acqua di-
stribuito per ettaro: un so-
vradosaggio può provocare
fitotossicità, mentre un sot-
todosaggio riduce l’e ff i c a -
cia erbicida.

L’intervento va eseguito
su risaia sgrondata, in modo
da esporre le infestanti al
trattamento, ristabilendo
poi il normale livello dell’ac-
qua 3-5 giorni dopo l’appli-
cazione.

AVANZA® 2026
Infine, tramite Decreto

Dirigenziale del 2 marzo
2026 il Ministero ha auto-
rizzato AVANZA® 2026
(reg. n. 19249), contenente
la sostanza attiva benzobi-
cyclon, per un periodo di
120 giorni a partire dalla da-
ta del decreto e fino al 29
giugno 2026.

AVANZA® 2026 è un er-
bicida fogliare selettivo per
il riso, appartenente alla fa-
miglia chimica degli aceto-
fenoni biciclo-ottani, facen-
te parte del gruppo 4-HPPD
inibitore ad azione erbicida
(HRAC 27). È dotato di una
particolare efficacia nei con-
fronti di Heteranthera reni-
fo r m i s Ruiz & Pav., Cy p e ru s
d i ffo r m i s L., S ch o e n o p l e c -
tus mucronatus (L.) Palla,
E l e o ch a r i s spp. e Cy p e ru s
microiria Steud.

L’erbicida può essere ap-
plicato in pre-semina e in
pre-emergenza del riso, con
le infestanti nella fase di
pre-emergenza. È possibile
effettuare un solo tratta-
mento all’anno con l’erbi-
cida, intervenendo quando
le infestanti iniziano la ger-
minazione; in caso di ap-
plicazioni più tardive l’e ff i -
cacia può diminuire.

La dose autorizzata in eti-
chetta è di 0,75 l/ha, im-
piegata con un volume d’ac-
qua di 200-300 l per ettaro.
L’erbicida deve essere ap-
plicato in camera allagata,
con un livello di acqua sta-
bile (maggiore o uguale a 4
cm di acqua). L’acqua all’in-
terno delle camere deve es-
sere mantenuta a un livello
stabile per un minimo di 5
giorni; per avere l’e ff i c a c i a

maggiore si consiglia di
mantenere le camere alla-
gate e chiuse per i succes-
sivi 8-10 giorni.

Nelle normali condizioni
di impiego AVANZA® 2026
risulta selettivo per il riso ed
è compatibile con la mag-
gior parte delle varietà di
riso registrate. In caso di
applicazioni su varietà di ri-
so di recente introduzione o
poco conosciute, si consi-
glia di effettuare un saggio
preliminare su una piccola
superficie e attendere 7-10
giorni per valutare l’e ffe tt i va
selettività varietale sulla col-
tura oggetto del trattamen-
to erbicida. Si consiglia di
non utilizzare il prodotto sul-
la varietà di riso CL 125 HP.

L’autorizzazione in dero-
ga di questi principi attivi
rappresenta un ulteriore im-
portante strumento in ma-
no ai risicoltori per contra-
stare la diffusione di alcune
infestanti in risaia.

Grazie al suo meccani-
smo d’azione alternativo,
RIFIT® 2026 rappresenta
l’unico erbicida in grado di
controllare in modo efficace
le popolazioni di Al is ma
spp. multi-resistenti. La
presenza di questo princi-
pio attivo continuerebbe a
favorire, inoltre, l’adozione
della tecnica della semina in
acqua nell’areale nord del
d i s t r e tt o  r i s i c o l o  d e l
Nord-Ovest, contribuendo
a garantire una buona di-
sponibilità della risorsa idri-
ca per tutto il territorio ri-
sicolo più a valle, alimen-
tando colature e fontanili.

La sensibilità prolungata
nel corso della stagione dei
diversi biotipi di giavoni pre-
senti nei confronti di AU-
RA® 2026 permette di con-
traddistinguere questo er-
bicida dagli altri principi at-
tivi attualmente registrati
per il controllo di E ch i n o -
ch l o a spp. su riso conven-
zionale, che presentano in-
vece una buona attività li-
mitatamente a specifici sta-
di di sviluppo dell’infest ante
e alle sue condizioni me-
t aboliche.

Infine, attraverso l’intro-
duzione di un differente
meccanismo d’a z i  o n e ,
AVANZA® 2026 permette
di limitare/ridurre in modo
efficace le popolazioni di in-
festanti resistenti agli ALS
inibitori (S ch o e n o pl e c tu s
m uc ro na tus (L.) Palla e
Cyperus difformis L.), dal
momento che sul mercato i
principi attivi disponibili e in
grado di fronteggiare que-
ste problematiche sono or-
mai molto ridotti.

Al momento della stesu-
ra di questa nota risulta an-
cora in corso di valutazione
la richiesta dei portatori di
interesse relativa a Harmo-
ny 50 SX, a base di Tifen-
sulfuron metile, per il con-
trollo delle Poligonacee.

Dosi d’impiego di AURA® 2026 riportate in etichetta

.

Al Forum della Cucina Italiana
grande interesse per il nostro riso
Nei giorni 29 e 30 marzo, si è

svolto a Manduria (BR) presso la
Masseria Li Reni il “Forum della
Cucina Italiana” edizione speciale
degli eventi “Forum in Masseria”.
La rassegna economica e politica,
voluta e organizzata da Bruno Ve-
spa e Comin & Partners a partire
dal 2021, è ormai giunta alla sesta
edizione raccogliendo sempre
grandi consensi e spunti di analisi
e considerazioni su argomenti e
tematiche di attualità, grazie anche
alla presenza di ospiti altamente
qualificati.

L’iniziativa ha voluto rendere
omaggio alla Cucina Italiana no-

minata Patrimonio Immateriale
dell’Umanità Unesco lo scorso di-
cembre grazie all’importante ruolo
e sostegno da parte del Ministero
dell’Ag r i c o l tu r a .

Le tematiche affrontate durante
i numerosi panel sono state mol-
teplici. Ha fatto onore l’invito ri-
volto alla presidente Natalia Bobba
che in rappresentanza dell’Ente
Nazionale Risi è intervenuta nel
panel focalizzato sulla tematica
“La dieta mediterranea come mo-
dello alimentare sano e sostenibile
a livello internazionale”. La presi-
dente Bobba ha potuto così por-
tare la propria testimonianza

sull’importanza fondamentale del
riso, quale alimento posto proprio
alla base della iconica piramide
alimentare secondo le regole della
dieta mediterranea. Le virtù or-
ganolettiche e salutistiche del riso,
cereale privo di glutine (con il mais)
fanno sì che sia anche l’alimento
fondamentale nelle diete per chi
soffre di patologie di intolleranze al
glutine, sempre più frequenti so-
prattutto nell’i n fa n z i a .

Durante il dialogo con il direttore
Bruno Vespa, è stato rimarcato il
valore qualitativo del riso italiano
dovuto alle caratteristiche intrin-
seche delle nostre varietà, alle

metodologie di coltivazione, all’at-
tenzione nell’uso di prodotti di sin-
tesi e all’origine geologica dei ter-
reni della pianura padana ove in-
siste oltre il 95% delle coltivazioni
risicole italiane.

Il plauso del numeroso e attento
pubblico presente, ha evidenziato
ancora una volta quanta curiosità e
fascino possa suscitare tutto ciò
che riguarda il riso e il suo im-
menso mondo.

v
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Sono diverse le azioni messe in campo dall’Ente

Nazionale Risi in collaborazione con
il COPA-COGECA e il FERM. Si sta premendo
sui vertici di Bruxelles perché vengano prese

in considerazione le richieste del settore

EMERGENZA Sono stati coinvolti i Paesi produttori europei, le Direzioni generali del

L’impegno della filiera per proteggere i risicoltori
Si punta a un emendamento al regolamento SPG che prevede per i PMA soglie di importazione nell

Enrico Losi

Come anticipato nello
scorso numero, il settore
del riso dell’Unione euro-
pea - riunitosi il 6 marzo su
invito dell’Ente Nazionale
Risi - ha concordato di
adottare diverse iniziative a
tutela della filiera.

Innanzitutto, è stato de-
finito un “Manifesto per la
salvaguardia della risicol-
tura europea” che è stato
sottoscritto dal Segretario
Generale del COPA-COGE-
CA, Elli Tsiforou, e dai Pre-
sidenti dell’Ente Nazionale
Risi, Natalia Bobba, e del
FERM, Riccardo Preve. Il
documento, il cui testo in-
tegrale è disponibile in
queste pagine, è stato in-
viato ai vertici delle isti-
tuzioni dell’Unione euro-
pea e ai ministri dell’Ag r i-
coltura e del Commercio
estero degli otto Paesi
membri dell’Ue produttori
di riso.

È seguita una fase di
confronto tecnico con la
Commissione europea nel-
la quale Ente Nazionale Ri-
si, FERM e COPA-COGE-
CA hanno esposto in con-
creto quanto riportato nel
Manifesto per la salvaguar-
dia della risicoltura euro-
pea. Sono state necessa-
rie due riunioni per sen-
sibilizzare sia i funzionari
della Commissione euro-
pea appartenenti alla Di-
rezione Generale dell’Ag r i-
coltura, che seguono gli
aspetti di mercato del no-
stro settore, sia quelli ap-
partenenti alla Direzione
Generale del Commercio
che, invece, seguono il
dossier relativo alla revi-
sione del regolamento sul
Sistema delle Preferenze
tariffarie Generalizzate
(SPG) nel quale figura il
regime a dazio zero di cui

godono i Paesi Meno Avan-
zati (PMA).

Il 27 marzo i presidenti
dell’Ente Nazionale Risi e
del FERM hanno firmato,
congiuntamente al Segre-
tario Generale del CO-
PA-COGECA, anche una
lettera che è stata inviata a
tutti gli Eurodeputati per
sensibilizzarli in vista del
voto in plenaria sulla bozza
di regolamento che pre-
vede l’introduzione della
clausola di salvaguardia au-
tomatica per il riso impor-
tato dai PMA, in particolare
da Cambogia e Myanmar.
Si riporta in questa pagina
anche la traduzione della
comunicazione indirizzata
agli Eurodeputati in lingua
inglese.

Infine, grazie agli intensi
sforzi profusi da tutta la
filiera e al sostegno dei
Ministeri competenti in
materia degli otto Paesi
produttori di riso, con in

testa Italia e Spagna, un
nutrito gruppo di Eurode-
putati ha presentato un
emendamento alla bozza
di regolamento SPG emer-
sa dopo il trilogo del 1°
dicembre 2025, preveden-
do per Cambogia e Myan-
mar soglie quantitative an-
nue d i  impo r t a z i one
nell’Ue facilmente raggiun-
gibili, oltre le quali si at-
tiverebbe, in automatico, la
clausola di salvaguardia,
con il ripristino dei normali
dazi della Tariffa Doganale
Comune (TDC).

Fin dall'inizio l’Ente si è
confrontato costantemen-
te con il MASAF, il Mi-
nistero degli Affari Esteri e
della Cooperazione Inter-
nazionale, le organizzazioni
sindacali agricole, l’AIRI e il
FERM per definire una li-
nea d'azione comune,
mentre gli uffici tecnici ela-
boravano simulazioni di
calcolo per dimostrare al

Parlamento europeo, alla
Commissione e al Consi-
glio che le soglie proposte
non erano funzionali al be-
nessere del comparto, se-
gnalando puntualmente
come solo parametri più
stringenti potessero ri-
spondere tempestivamen-
te alle esigenze del set-
tore, proteggendolo dalle
importazioni massicce pro-
venienti da Cambogia e
M ya n m a r.

L’attività diplomatica è
stata particolarmente in-
tensa e l'Ente Nazionale
Risi ha ribadito in tutte le
sedi la propria posizione
netta contro un regola-
mento che mette a rischio
la sopravvivenza della ri-
sicoltura europea, spo-
stando la battaglia defini-
tiva nella Plenaria del Par-
lamento Europeo come ul-
tima sede utile per ripri-
stinare la legalità econo-
mica nel settore.

Appello urgente alle Istituzioni Europee contro la crisi della
filiera risicola.

1. Premessa: lo stato di emergenza
La risicoltura europea è ufficialmente entrata in una fase di

grave crisi. Migliaia di aziende agricole e un patrimonio
industriale d'eccellenza sono oggi ostaggio di dinamiche
speculative internazionali e di una politica europea che, per
omissione e/o inerzia, stanno conducendo il settore verso un
declino irreversibile.

Non è più in gioco solo la sopravvivenza di un settore, ma
anche quella di interi territori che hanno nel riso l’unica
ragione di sussistenza economica, sociale e ambientale.

2. L’ invasione del mercato: i numeri della crisi
I dati dell'ultima campagna di commercializzazione de-

lineano uno scenario preoccupante:
•Importazioni Record: 1.700.000 tonnellate di riso (base

lavorato) sono entrate nell’UE nella scorsa campagna di
commercializzazione. Circa il 60% di questi volumi è entrato
a dazio zero, annullando ogni possibilità di competizione sui
costi di base per i produttori dell’Unione europea.

•Trend in Crescita: Nella campagna attuale, le richieste di
titoli di importazione evidenziano un ulteriore aumento di
circa 50.000 tonnellate rispetto allo scorso anno, intaccando
anche il segmento del riso Japonica. Tendenza che fa pre-
vedere che nella campagna di commercializzazione attuale le
importazioni non si ridurranno nonostante un aumento delle
superfici investite a riso nell’Unione.

3. La conversione delle superfici e il declino delle aziende
risicole

La polverizzazione dei prezzi dei risi Indica e Lungo A da
parboiled, causata dalla concorrenza dei Paesi Terzi, sta
spingendo i risicoltori verso scelte disperate. In Italia, ad
esempio, dove la superficie coltivata a riso rappresenta circa
il 60% di quella europea, il sondaggio delle semine realizzato
dall’Ente Nazionale Risi evidenza che la crisi dei prezzi del riso
Indica sta spingendo i risicoltori verso una conversione di
massa alla coltivazione dello Japonica. Questo fenomeno
genererà un eccesso di offerta per quest’ultima tipologia di
riso che farà crollare i prezzi anche per le varietà tipiche da
risotto (che rappresenta un comparto di pregio per l’It alia),
annientando l’ultima riserva di redditività del settore.

Se muore il settore risicolo europeo, muore il territorio: per
vaste aree geografiche dell’Unione Europea non esistono
alternative colturali. La fine della risicoltura coinciderà con
l’abbandono di terre nei secoli modellate dalla coltivazione del
riso, con impatti negativi sulla biodiversità dei luoghi, con
conseguenze economiche, ambientali e sociali incalcolabili.

4. Il declino dell’industria di trasformazione
L'industria europea, leader per tecnologia e sicurezza

alimentare, è sempre più vittima di una mutazione del

Ecco la lettera indirizzata a tutti
gli Eurodeputati e firmata al Se-
gretario Generale del COPA-CO-
GECA, Elli Tsiforou, e dai Pre-
sidenti dell’Ente Nazionale Risi,
Natalia Bobba, e del FERM, Ric-
cardo Preve.

Oggetto: Revisione del rego-
lamento (UE) n. 978/2012 (SPG)
– Richiesta di modifica delle so-
glie della clausola di salvaguar-
dia automatica per il riso.

Egregio membro del Parlamen-
to europeo,

vorremmo innanzitutto espri-
mere il nostro apprezzamento per
l’importante traguardo politico
raggiunto: l’introduzione del prin-
cipio di una clausola di salvaguar-
dia automatica per il riso impor-
tato dai Paesi Meno Avanzati
(PMA) nell’ambito del Sistema di

Preferenze Generalizzate (SPG).
Tuttavia, un'analisi tecnica del

testo emerso dal trilogo del 1°
dicembre 2025 evidenzia una
questione critica che rischia di mi-
nare l'intero quadro normativo. Le
soglie di attivazione fissate per le
importazioni dalla Cambogia e dal
Myanmar sono estremamente
elevate, al punto da non offrire
alcuna protezione reale. Se con-
fermati, questi volumi creerebbe-
ro una pressione di mercato in-
sostenibile, mettendo seriamen-
te a repentaglio la sopravvivenza
stessa della risicoltura nell'Unio-
ne Europea, che è entrata in una
fase di grave crisi.

L'ultima campagna di commer-
cializzazione ha segnato un punto
di non ritorno, con 1.700.000 ton-
nellate di riso, in equivalente la-
vorato, importate nell'UE. Circa il
60% di questo prodotto non paga

dazi doganali. Mentre i risicoltori
europei sono messi sotto pres-
sione dall'aumento dei costi di
produzione e da rigide normative
ambientali, il mercato viene inon-
dato di riso proveniente da Myan-
mar, Cambogia, India e Thailandia
a prezzi stracciati e con standard
spesso discutibili. Si prevede
un'ulteriore pressione poiché i
quantitativi aggiuntivi concordati
nell'ambito dell'accordo con il
Mercosur entreranno presto in vi-
gore.

La Cambogia e il Myanmar so-
no i principali attori nel mercato
del riso a basso costo, con
550.000 tonnellate di riso, in equi-
valente lavorato, giunte in Europa
da questi due Paesi lo scorso an-
no. Il prodotto gode di totale esen-
zione tariffaria e arriva a prezzi del
tutto incompatibili con quelli ne-
cessari alla sopravvivenza della

produzione europea. Inoltre, negli
ultimi anni la Cambogia ha con-
solidato la propria posizione di
principale fornitore dell’UE di riso
lavorato già confezionato in sacchi
che vanno da 5 kg a 20 kg.

La natura automatica della clau-
sola, sebbene accettabile in linea
di principio, perderebbe ogni ef-
ficacia pratica se calibrata su pa-
rametri che non tengono conto
della resilienza economica delle
nostre aziende agricole e dell’in -
dustria di trasformazione euro-
pea, già gravemente colpite dalla
concorrenza a dazio zero.

Per questi motivi, al fine di ga-
rantire che gli sforzi compiuti dal
Parlamento non rimangano una
mera formalità, vi chiediamo ri-
spettosamente di sostenere at-
tivamente le iniziative che pro-
pongono emendamenti volti a ri-
durre le soglie di attivazione a un

livello ragionevole. Ciò allineereb-
be il meccanismo all’effettiva ca-
pacità di assorbimento del mer-
cato europeo e alla necessità di
proteggere la produzione inter-
na.

Se le soglie di attivazione non
vengono fissate a livelli tali da
attivare la clausola di salvaguardia
quando le importazioni a dazio
zero dai PMA iniziano a danneg-
giare il settore, l’Europa rischia di
perdere il controllo del proprio
mercato del riso a favore dei pro-
duttori stranieri. Ciò metterebbe a
serio rischio la sicurezza alimen-
tare dei propri cittadini e l’auto -
nomia strategica del settore ri-
sicolo dell’UE.

Fiduciosi nel vostro impegno a
difendere il settore risicolo eu-
ropeo, restiamo a vostra dispo-
sizione per qualsiasi ulteriore
chiarimento tecnico.

Ecco la lettera indirizzata a tutti gli Eurodeputati

MANIFESTO PER LA SALVAGUARDIA DELLA RISICOLTURA EUROPEA

In occasione del Vinitaly a Verona, la presidente Natalia Bobba, il Ministro Francesco Lollobrigida e il
Consigliere diplomatico del Masaf Cesare Morbelli hanno fatto presente al Commissario Christophe Hansen
la delicata questione del riso di importazione da Cambogia e Myammar sottolineando la necessità di
rivedere il meccanismo dei dazi all’importazione da altre origini che oggi non è più in grado di tutelare la
risicoltura italiana ed europea.

v





8 MAGGIO 2026

L’azienda agricola è esposta 
ad una pluralità di rischi derivanti da avversità atmosferiche. 

Per la sua sopravvivenza ed un successo garantito
è fondamentale un’adeguata copertura assicurativa. 

Affidati all’esperienza di chi, da oltre 200 anni, 
si impegna per proteggere il futuro degli agricoltori.
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NOVITÀ Per ora sono sette le aziende che hanno scelto di darsi una forma condivisa e un’identità leggibile

Debutta il marchio “Lomellina Terra di Riso”
L’obiettivo non è solo quello di produrre riso di qualità, ma anche di valorizzare il territorio
Cinzia Simonelli

A Lomello, nella giornata
di sabato 11 aprile, ha de-
buttato il marchio ombrello
“Lomellina Terra di Riso”, con
cui sette aziende hanno scel-
to di dare una forma con-
divisa e un’identità leggibile,
coordinata e identificabile
sul mercato alla produzione
risicola di uno dei territori
risieri più rilevanti d’Europa.

All’evento di presentazio-
ne, coordinato da Stefano
Calvi di Milano Pavia PV, è
intervenuto il sindaco di Lo-
mello Silvia Ruggia che ha
parlato con orgoglio del ter-
ritorio agricolo della Lomel-
lina una volta popolato di
mondine che hanno lasciato
un iconico ricordo anche in
chi visita questi luoghi e ar-
riva dall’estero. Oggi la Lo-
mellina è modernità e ospita
questa bella realtà che vede
uniti 7 produttori che, pur
mantenendo la loro identità,
condividono forti ideali di fi-
liera. Sono poi intervenuti il
sottosegretario di Regione
Lombardia Ruggero Inver-
nizzi che ha illustrato ai pre-
senti la realtà risicola italia-
na, prima produttrice di riso
in Europa, e Paola Patrucchi
in rappresentanza dell’Am -
ministrazione Provinciale.

Il presidente dell’Associa -
zione Lomellina Terra di Riso
Luigi Ferraris (Cascina Albe-
rona) ha spiegato che se a
livello globale il riso è spesso
una commodity, in Italia e in
particolare in Lomellina, do-
ve si concentra circa il 30%
del riso nazionale, diventa un
prodotto di valore. Non si
compete sulla quantità, ma
su qualità certificata e bio-
diversità varietale: qui il va-
lore nasce dall’incontro tra
cultivar di eccellenza, prati-
che agricole attente e una
forte identità territoriale, tutti
elementi che il mercato e il
consumatore oggi sono
sempre più in grado di ri-

conoscere e apprezzare. In
agricoltura la semina richie-
de tempo per trasformarsi in
raccolto. Lomellina Terra di
Riso nasce da un’idea con-
divisa che oggi prende forma
come marchio ombrello che
in futuro ci si augura possa
diventare un riferimento per
il territorio coinvolgendo al-
tre aziende che sono quasi
mille sul territorio! È da dopo
il 2022, anno segnato da una
terribile siccità, che vi è l’idea
di riscatto e di valorizzazione
della Lomellina; il percorso è
stato avviato nel 2024 con la
creazione di un’associazione
che promuove anche un pro-
gramma di iniziative ed
eventi che si articolano, al
momento, fino a marzo
2027 con degustazioni,
esperienze e attività di sco-
perta in un racconto di pro-
duzione e di territorio, re-
stituendo alla Lomellina una
voce “a g r i tu r i s t i c a ” unit aria.
L’obiettivo, infatti, non è solo
quello di produrre riso di qua-
lità, ma anche di valorizzare il
territorio. La Lomellina si de-
finisce anzitutto attraverso i
suoi confini naturali: un ter-
razzo di pianura stretto tra i
corsi del Po, del Ticino e della
Sesia. È proprio questa iden-
tità fluviale ad averne scol-

pito nei millenni il paesaggio
e il destino, meritandole l'ap-
pellativo di "Mesopotamia
lombarda". Dove un tempo
regnava un fitto intreccio di
boschi di latifoglie, aree pa-
lustri e dossi sabbiosi, oggi si
distende un mosaico dove
cielo e terra si confondono
nello specchio d’acqua delle
risaie.

In una realtà ampia e
frammentata come quella
della Lomellina, fare rete è il
modo per dare riconoscibi-
lità, visione comune e at-
trattività territoriale a una
pluralità che altrimenti rimar-
rebbe senza voce: perché
“da soli si va veloce, ma
insieme si va più lontano”!

La parola è passata a Gio-
vanni Nipoti (Azienda Agri-
cola Santa Maria) che ha rac-
contato i capisaldi che sono
stati fissati da un vero e pro-
prio disciplinare che racchiu-
de diversi punti tra cui: la
definizione della Lomellina
come zona di origine; l’ado -
zione dell’agricoltura rigene-
rativa come metodo di ri-
ferimento e quindi l’applica -
zione di pratiche colturali e
ambientali orientate alla tu-
tela del suolo e della bio-
diversità, come lavorazioni
ridotte, cover crops, rotazio-

ni quinquennali, sommersio-
ne invernale e mantenimen-
to delle stoppie; l’assunzio -
ne di criteri di sostenibilità
sociale, dal rispetto delle
norme sul lavoro alla valo-
rizzazione delle fattorie di-
dattiche; la centralizzazione
della trasformazione presso
l’azienda Ferraris Luigi di Ca-
scina Alberona, dove il riso
viene lavorato secondo un
ciclo controllato e standar-
dizzato, che mira a garantire
un prodotto finale di qualità
superiore, tracciabile e omo-
geneo, con una percentuale
di grani rotti e rotture ben al
di sotto del limite di legge (si
punta a un valore inferiore
all’1%).

Presentato anche il pac-
kaging condiviso che richia-
ma due elementi fondanti
del territorio: la risaia, nei
colori delle stagioni che si
susseguono durante l’anno,
e i castelli, presenza diffusa
della Lomellina. Sulla con-
fezione compare, inoltre, la
dicitura “Fatto con passione
in Lomellina”, per rendere
immediatamente riconosci-
bile l’origine del prodotto.

Le aziende che hanno
aderito all’iniziativa sono Ca-
scina Alberona, Cascina Mo-
ra Bassa, Cascina Bosco For-

nasara, Marta Sempio Riso,
Azienda Agricola Zerbi,
Azienda Agricola Massino e
Azienda Agricola Santa Ma-
ria, che si presentano unite
per restituire valore alla bio-
diversità del territorio e rap-
presentare, attraverso il
marchio, una precisa idea di
filiera.

In Lomellina il riso non è
una materia prima, ma un
linguaggio. A partire da que-
sta consapevolezza è nata la
prima selezione del marchio
collettivo Lomellina Terra di
Riso, che riunisce inizial-
mente sette varietà rappre-
sentative del territorio. Il Car-
naroli, nelle sue quattro de-
clinazioni che sono Classico,
Biologico, Tradizionale e Se-
milavorato. Il Carnaroli ha un
chicco corposo, dalla perla
estesa, con un assorbimen-
to lento e la capacità di re-
stare integro e tenere la cot-
tura. La sua rinascita - come
protagonista di piatti gour-
met a livello internazionale -
parte proprio da questo ter-
ritorio, anche grazie alla lun-
gimiranza dell’Ente Naziona-
le Risi. Il Vialone Nano, più
corto e dal granello medio, è
un riso di alta qualità, dalla
perla molto estesa. La sua
coltivazione è resa possibile

dalla presenza dei fontanili,
che consentono una matu-
razione lenta e una qualità
elevata. Le varietà storiche
Rosa Marchetti e Lomello: il
primo apprezzato per la ra-
pidità di accrescimento in
campo e la grande duttilità in
cucina; il secondo recupe-
rato localmente da un’unica
azienda custode del seme in
purezza, con il territorio lo-
mellino come esclusiva area
di produzione.

Accanto a queste, la Lo-
mellina esprime altre varietà
che potranno progressiva-
mente rientrare sotto l’egida
del marchio collettivo. L’Apol -
lo e lo Iarim, dai chicchi lun-
ghi e affusolati, introducono
una dimensione più aroma-
tica e floreale, che richiama
sentori orientali e apre a uti-
lizzi diversi, dai contorni ai
piatti freddi fino al riso in
bianco e ai moderni pokè. I
risi rossi e neri che uniscono
aromaticità e valore nutrizio-
nale: ricchi di microelementi
come ferro, zinco e magne-
sio, oltre a antociani e fla-
vonoidi, che li rendono veri e
propri functional food.

La Lomellina è quindi terra
di risi, non di riso: ed è pro-
prio questa molteplicità a
definirne l’unicit à!

Cinzia Simonelli

Nella splendida location del Ca-
stello di Buronzo, lo scorso 6 apri-
le si è tenuto l’evento “Riso d’Au -
tore - Il Riso di Baraggia Biellese e
Vercellese nella Cucina Italiana
Patrimonio dell’U n e s c o”: un’oc-
casione per festeggiare il blaso-
nato titolo di Patrimonio dell’Une-
sco conferito alla nostra cucina,
contestualmente alla celebrazio-
ne della DOP nazionale con le sue
peculiari varietà di riso.

Carlo Zaccaria, Matteo Musso
ed Emanuele Goio hanno raccon-
tato con passione come è nata
l’idea di fondare il Consorzio di
tutela della DOP Riso di Baraggia
Biellese e Vercellese, con le dif-
ficoltà, le soddisfazioni e i rico-
noscimenti.

Grazie a un sapiente show coo-
king è stato possibile apprezzare
tutte le varietà coltivate in Ba-
raggia e che devono sottostare a
un rigido disciplinare per potersi
fregiare di questo marchio. Infatti,
è ben noto che il complesso mon-
do del riso, con le sue numerose
varietà, viene regolamentato dalla
Legge del Mercato Interno (DLgs
131/2017) che, oltre a definirne la
classificazione, ne stabilisce la
qualità in commercializzazione.
Per quanto riguarda, però, le va-
rietà della DOP di Baraggia Biel-
lese e Vercellese il rigoroso Di-
sciplinare, con i sui controlli ser-
rati, va a definire in modo ancor
più stringente i criteri qualitativi di
commercializzazione.

Le varietà previste dal Disci-
plinare sono molteplici ed ete-

rogenee e possono valorizzare al
meglio preparazioni ad hoc, con la
corretta scelta e il giusto impie-
go.

Varietà dal granello tondo, ti-
picamente a basso contenuto di
amilosio, bassa consistenza e alta
collosità, sono ottimali per la pre-
parazione di dolci e minestre (co-
me la varietà Balilla). Se il granello
è cristallino, ovvero con assenza
di perla, possono essere impie-
gate per la preparazione del sushi.
In questo caso il Loto si è rivelato
una piacevole sorpresa.

Di contro, varietà ad alto con-
tenuto di amilosio, solitamente
con granello lungo e affusolato
(lungo B), a profilo indica, pre-
sentano elevato tenore di ami-
losio, alta consistenza e bassa
collosità e sono ottimali per la

preparazione di contorni, insalate,
i moderni pokè o per essere sot-
toposti al processo di parboiliz-
zazione. Ne è un esempio la va-
rietà Gladio.

Troviamo poi la vasta panora-
mica dei risi a granello medio e i
Lunghi A, dalla dimensionalità im-
portante che con il loro medio
contenuto di amilosio, la media
consistenza e collosità e sovente
la presenza della perla, sono vo-
cati alla preparazione del più tipico
dei piatti italiani: il risotto. Car-
naroli, Baldo, Arborio, S. Andrea

sono tra le varietà coltivate in
Baraggia che con le loro carat-
teristiche di ottima tenuta di cot-
tura garantiscono la riuscita ot-
timale dei piatti. Va annoverato
anche il Loto, che viene impiegato
per la preparazione dei piatti tipici
della tradizione come sartù, tim-
balli e arancini, arancine, supplì.

Una grande ed eterogenea va-
rietà di risi, in Baraggia, grazie ai
quali è possibile spaziare tra le
differenti preparazioni all’insegna
della qualità italiana e all’eccel-
lenza della DOP.

QUALITÀ Il Riso di Baraggia Biellese e Vercellese nella Cucina Italiana Patrimonio d e l l’Unes co

Riso d’Autore per la nostra DOP

Sopra, la presentazione del marchio ombrello “Lomellina Terra di Riso” svoltasi lo scorso
11 aprile. A fianco, le sette aziende che hanno scelto di aderire all’i n i z i a t i va

v
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IL CONTROLLO Ente Nazionale Risi e FERM hanno concretizzato un monitoraggio sui campioni europei

Riso d’importazione, micotossine e fitofarmaci
Ogni anno in Europa vengono ormai importati circa 1.700.000 tonnellate di riso da Paesi extra UE
Cinzia Simonelli, Pietro Milani,
Daniele Tenni

Ogni anno in Europa si
importano ormai  c i rca
1.700.000 tonnellate di riso
da Paesi extra UE, per la
maggior parte da India,
Cambogia, Myanmar, Paki-
stan e Thailandia. Di queste,
oltre 500.000 tonnellate so-
no di riso già confezionato:
un prodotto coltivato, lavo-
rato e confezionato all’este -
ro, che si sostituisce com-
pletamente alla filiera nazio-
nale e che raggiunge diret-
tamente la distribuzione or-
ganizzata e il consumatore
finale.

Il prodotto di importazio-
ne è sottoposto a rigorosi
controlli in ingresso da parte
delle Agenzie delle Dogane
e della Sanità Marittima, che
si concentrano prevalente-
mente sui grandi carichi di
riso sfuso presso i principali
porti di ingresso; parimenti,
anche le industrie risiere im-
portatrici operano importan-
ti controlli all’origine.

Il riso confezionato, tut-
tavia, importato al di fuori dei
canali tradizionali in partite
più frazionate e destinato di-
rettamente ai rivenditori et-
nici, rischia di sfuggire più
facilmente alle capillari at-
tività di controllo pubbliche e
p r i va t e .

Il fenomeno del riso con-
fezionato oggi rappresenta il
30% delle importazioni e il
20% dei consumi di riso
nell’Unione Europea. Un
prodotto che non solo pone
una seria minaccia sotto il
profilo della competizione
aggressiva, ma che potreb-
be rappresentare anche un
rischio per la salute dei con-
sumatori.

Per questo motivo, la Fe-
derazione Europea delle In-
dustrie Risiere (dove l’indu -
stria italiana è preminente)
ed Ente Nazionale Risi han-
no voluto effettuare un la-

voro congiunto di controllo
della qualità dei campioni di
riso coltivato, lavorato e con-
fezionato all’estero proce-
dendo a campionamenti
congiunti in tutta Europa
(Germania, Francia, Italia,
Spagna, Belgio/Paesi Bas-
si).

Dopo aver messo a punto
un protocollo di campiona-
mento, con la collaborazione
dei soci FERM presenti negli
Stati Membri individuati, so-
no stati prelevati 20 cam-
pioni commerciali di riso
confezionato (lavorato o in-
tegrale) e sono state valu-
tate analiticamente la pre-
senza di micotossine e fi-
tofarmaci da parte di un la-
boratorio accreditato.

Per quanto riguarda le mi-
cotossine sono state prese
in considerazione quelle al
momento normate: aflatos-
sina B1, B2, G1, G2 (come
somma e singolarmente) e
ocratossina A.

Per quanto riguarda i fi-
tofarmaci, con le valutazioni
del Dipartimento di Agrono-
mia e Difesa della Coltura di
Ente Nazionale Risi, sono
stati analizzati i principi attivi
di maggiore interesse:
2,4-D, Abamectine, Acepha-
te, Acetamiprid, Azoxystro-

bin, Benzalkonium chloride
(total) (BAC), Bifenthrin, Bi-
phenyl, Buprofezin, Capta-
no, Carbaryl, Carbendazim,
C h  l o  r p y r  i f o s (  - e  t h y l  ) ,
Clo-thianidin, Cypermethrin,
Cyproconazole, Deltame-
thrin, Dichlorvos, Difenoco-
nazole, Dipheny-lamine, En-
dosulphan , Etofenprox, Fe-
nitrothion, Fenobucarb, Fi-
pronil, Flusilazol, Flutolanil,
Hexaconazole, Imidacloprid,
Indoxacarb, Iprobenfos,
Iprodione, Isazofos, Isopro-
thiolane, Lambda Cyhalo-
thrin, Malathion, Methami-
dophos, Paclobutrazol, Pen-
dimethalin, Permethrin
(sum of isomers), Piperonyl
butoxide, Pirimiphos-me-
thyl, Profenofos, Propicona-
zole, Quinclo-rac, Quizalo-
fop, Tebuconazole, Tebufe-
nozide, Thiamethoxam, Te-
tramethrin, Triazophos, Tri-
cy-clazole, Trifloxystrobin,
Th i o p h a n a t e - m e t hy l .

I risultati dei campioni
(conformi e con problema-
ticità) sono riportati nel Gra -
fico 1.

I campioni conformi pre-
sentano tutti gli analiti entro
il limite di legge; quelli con
problematicità presentano
analiti oltre i limiti di legge
(non conformi) o ne viene
rilevata la presenza in pros-
simità del limite di legge
stessi.

In Francia e Belgio si è
avuta la maggior incidenza di
campioni con problematici-
tà, seguiti da Spagna, Italia e

Germania.
In Tabella 1

è riportato il
dettaglio dei
principi attivi
dei fitofarmaci
riscontrati nei
campioni con
p ro bl em at ic i-
tà. In rosso
sono indicati i
campioni non
c o n fo r m i .

I principi at-
tivi riscontrati
hanno azione
i  n s  e  t t i  c  i d  a
(Thia met ho-
xam, Clothia-
nidin Aceta-
miprid, Imida-
cloprid, Delta-
m  e  t  r i  n  a  ,
Ch lo rpyri fo s)
e fungic ida
(Tr icic lazo lo,
Flutriafol). In particolare, in
ambito extra-UE gli insetti-
cidi sono utilizzati per pro-
teggere lo stelo e l’apparato
fogliare dai lepidotteri e per
la difesa dai rincoti sulla gra-
nella; i fungicidi, invece, so-
no impiegati per il conteni-
mento del brusone del riso.
Nessuno dei principi attivi
rilevati è autorizzato su riso
in Italia e ciò evidenzia come
non vi siano i presupposti
per una piena reciprocità tra
la produzione risicola italiana
e quella extra-UE.

Sebbene in Italia, al mo-
mento, non si registrino cri-
ticità legate al controllo degli

insetti che causano danni a
foglie e stelo tali da giusti-
ficare interventi insetticidi
dopo la fase di accestimen-
to, i rincoti risultano, invece,
i principali responsabili della
macchia della cariosside,
causa di importanti deprez-
zamenti qualitativi del pro-
dotto. Inoltre, il brusone del
riso rappresenta ancora la
principale patologia fungina,
in grado di causare danni
produttivi rilevanti. La pos-
sibilità di utilizzo del fungi-
cida Triciclazolo, specifico e
molto efficace per il conte-
nimento del brusone, pone
quindi i Paesi extra-UE che lo

impiegano in una posizione
favorevole rispetto ai risicol-
tori italiani.

In corsivo è stata riportata
l’indicazione del principio at-
tivo Clothianidin (insetticida
neonicotenoide) il cui limite
di legge era pari a 0,05
mg/kg, portato a 0,01 mg/kg
a marzo 2026.

Senza considerare il caso
del principio attivo Clothia-
nidin, si sono riscontrati un
totale di 10 campioni non
conformi; su essi sono stati
rinvenuti 14 superamenti dei
limiti massimi, di cui 10 per
residui di fitofarmaci e 4 per
micotossine.

.

Arborio in aula: alla scoperta del riso simbolo del territorio
Lo scorso 1° aprile, presso la sala

polivalente dell’istituto comprensivo
di Arborio, si è svolta una mattinata
interamente dedicata al riso, e in
particolare al riso Arborio, eccellenza
nata proprio in un campo poco di-
stante dalla scuola. L’iniziativa, pro-
mossa dall’Ente Nazionale Risi in
collaborazione con il Comune, rientra
nel programma delle celebrazioni per
gli 80 anni di questa varietà.

Protagonisti dell’evento sono stati
77 studenti dell’istituto: 25 alunni
delle classi quarta e quinta della
scuola primaria e 52 ragazzi della
scuola secondaria di primo grado.
Guidati da Davide Mantovani, re-

sponsabile della didattica dell’Ente
Risi e dalla collega Anita Fede, i
ragazzi hanno scoperto la storia del
riso Arborio e come questa varietà
sia diventata fa-
mosa in tutto il
mondo.

Dopo una pri-
ma parte frontale
e la visione del
c or t om e t ra g gi o
Rice Kids, gli stu-
denti hanno par-
tecipato a labora-
tori pratici. Per i più piccoli, è stata
organizzata la realizzazione di un er-
bario dedicato al riso Arborio, un’oc-

casione concreta di apprendimento
e un ricordo da portare a casa.

A conclusione delle attività, sono
stati distribuiti i gadget dell’Ente pen-

sa t i  appos i t a-
mente per i ragaz-
zi. Questa inizia-
tiva segna l’av vio
di un calendario
p i ù  a m p i o  d i
eventi che, nel
corso del 2026,
vedrà la città di
Arborio protago-

nista delle celebrazioni dedicate a
uno dei suoi simboli più rappresen-
t ativi.
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Grafico 1 - Percentuale delle problematicità
sui campioni di importazione

In corsivo è stata riportata l’indicazione del principio attivo Clothianidin (insetticida
neonicotenoide) il cui limite di legge era pari a 0,05 mg/kg, portato a 0,01 mg/kg a
marzo 2026. Senza considerare il caso del principio attivo Clothianidin, si sono ri-
scontrati un totale di 10 campioni non conformi; su essi sono stati rinvenuti 14
superamenti dei limiti massimi, di cui 10 per residui di fitofarmaci e 4 per mi c o to s s i n e

Tabella 1 - Principi attivi riscontrati
nei campioni con problematicità

A Bologna si parla di cereali
con il riso in prima fila

Il riso è stato tra i protagonisti dell’incontro de-
dicato al mondo dei cereali promosso da Newpharm
nella cornice del Grand Tour Italia di Bologna. Alla
tavola rotonda che ha chiuso il convegno ha par-
tecipato anche il direttore dell’Ente Nazionale Risi,
Roberto Magnaghi, che ha richiamato l’a tt e n z i o n e
sulle dinamiche di consumo del riso in Italia e sulle
difficoltà che il mercato sta attraversando, sotto-
lineando la necessità di trovare nuovi equilibri tra
domanda, produzione e valorizzazione del prodotto.

v
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Credito d’imposta per l’acquisto
di gasolio e benzina a favore delle
imprese agricole

Il Governo ha introdotto un cre-
dito d’imposta del 20% sul gasolio
agricolo relativo al mese di marzo,
accogliendo le richieste avanzate
nelle scorse settimane dalle orga-
nizzazioni di categoria. Una misura
che arriva in risposta all’impennat a
dei costi energetici.

Il gasolio agricolo ha, infatti, su-
perato quota 1,4 euro al litro, re-
gistrando un incremento superiore
al 44% rispetto all’inizio dell’anno.
Un rincaro che pesa in modo ri-
levante sui bilanci delle aziende,
dove il carburante incide già tra il
15% e il 20% dei costi di pro-
duzione. L’aumento è arrivato in un
momento cruciale, con la ripresa
delle attività nei campi dopo la pau-
sa invernale.

Il DL 3 aprile 2026 n. 42 all’art. 8
ter prevede quanto segue:

• un contributo sotto forma di
credito d’imposta alle imprese agri-
cole, fino al 20%, per l’acquisto di
gasolio e benzina per l’aliment a-
zione dei mezzi utilizzati per lo svol-
gimento dell’attività effettuato nel
mese di marzo 2026.

• il credito spettante sarà com-
provato dalle fatture di acquisto e
calcolato al netto dell’imposta sul
valore aggiunto (IVA) e utilizzabile in
compensazione entro e non oltre il
3 1. 12 . 2 0 2 6

• Entro 30 giorni dalla data di
pubblicazione del presente decreto
saranno definiti i criteri e le mo-
dalità di attuazione delle disposi-
zioni sopra descritte.

Caro fertilizzanti, l’Italia punta sul
digestato e chiede una revisione

delle regole Ue
Il digestato entra ufficialmente

nel confronto politico europeo co-
me possibile leva per rafforzare la
competitività dell’agricoltura, con-
tenere i costi di produzione e va-
lorizzare in chiave circolare i reflui
zootecnici. Durante il Consiglio
Agrifish del 30 marzo, l’Italia ha
presentato un documento con cui
chiede alla Commissione Ue di pro-
muovere l’uso del digestato in Eu-
ropa e di adeguare il quadro re-
golatorio oggi considerato non più
coerente con l’evoluzione tecno-
logica del settore.

Il punto di partenza è il forte
deterioramento del contesto inter-
nazionale: la guerra in Ucraina e le
tensioni in Medio Oriente hanno
inciso sui mercati energetici, fa-
cendo aumentare i costi di pro-
duzione dei fertilizzanti, in parti-

colare quelli azotati, che dipendono
in larga misura dal gas naturale. Il
testo ricorda che il gas rappresenta
tra il 60% e l’80% dei costi di
produzione dell’urea e che, nel
marzo 2026, il prezzo dell’urea ha
raggiunto 765 euro per tonnellata,
con un incremento del 55% rispet-
to allo stesso periodo del 2025.

A questa dinamica si sommano
criticità commerciali e regolatorie.
L’Italia evidenzia la chiusura delle
importazioni dalla Russia, grande
esportatore di urea, potassio e fo-
sforo, e ricorda che l’Unione eu-
ropea resta un importatore netto di
fertilizzanti. Nel 2025, il valore delle
importazioni europee di questi pro-
dotti ha superato i 4 miliardi di euro,
con volumi in crescita di oltre il
30%. Anche l’applicazione del
CBAM, il meccanismo di adegua-
mento del carbonio alle frontiere
collegato all’ETS, viene indicata tra
i fattori che contribuiscono all’au -
mento dei costi dei fertilizzanti im-
port ati.

In questo quadro, il digestato
viene presentato da Roma come
una soluzione concreta, immediata
e sostenibile, non risolutiva da sola
ma potenzialmente importante per

la resilienza del settore agricolo
europeo. Il documento richiama il
potenziale della biomassa organica
disponibile nell’Unione: circa 1,6
miliardi di tonnellate all’anno, di cui
il 61% costituito da reflui zootecnici
e il 25% da residui vegetali. Una
base che, secondo il Governo, po-
trebbe sostenere una produzione
su larga scala di digestato e con-
tribuire a ridurre la dipendenza dai
fertilizzanti chimici.

Per il nostro settore la questione
è di fondamentale importanza, per-
ché lega in modo diretto la gestione
degli effluenti, la produzione ener-
getica da biogas e biometano e la
fertilizzazione agronomica. Il nodo
centrale, però, è normativo. Se-
condo l’Italia, l’attuale impianto del-
la Direttiva Nitrati 91/676/CEE non
distingue in modo adeguato tra re-
flui zootecnici e digestato. Per que-
sto Roma chiede una revisione del-
le regole europee che introduca
una distinzione normativa esplicita
tra i due materiali e che valuti la
possibilità di equiparare il digestato
ai fertilizzanti di sintesi in termini di
limiti di utilizzo, così da consentirne
un impiego più ampio e più coe-
rente con le esigenze produttive.

Bloc notes
di Simone Silvestri
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Sede Sede Centrale
Indirizzo Via San Vittore, 40
Città 20123 Milano
Telefono 02 8855111
Fax 02 865503
E-mail info@enterisi.it
Orari Lun-Ven: 9,30-12,30

13,30-17,00
Servizi Presidenza  

Direzione Generale
Area mercati e Rapporti UE 
Amministrazione - Personale 
URP - CED

Sede Centro Ricerche sul Riso
Indirizzo Strada per Ceretto, 4
Città 27030 Castello D’Agogna
Telefono 0384 25601
Fax 0384 98673

E-mail crr.info@enterisi.it
Orari Lun-Ven: 9,30-12,30

13,30-17,30
Servizi Biblioteca - Laboratori

Sede Centro Operativo 

Servizi 
Dichiarazione esp.
Raccolta denunce e documenti

Telefono 0161 257031
Fax 0161 213209
E-mail richieste@enterisi.it
Orari Lun-Ven: 8,30-12,30

14,00-16,30

Sede Sezione di Ferrara

Indirizzo Via Leoncavallo, 1
Città 44021 Codigoro

Telefono 0533 713092 
E-mail sez.ferrara@enterisi.it

Orari Lun-Ven: 8,30-12,30 
14,00-16,30

Servizi Assistenza tecnica - Uff.Buoni

Sede Sezione di Novara

Indirizzo Via Ravizza, 4
Città 28100 Novara
Telefono 0321 629895

 E-mail
 

sez.novara@enterisi.it
Orari Lun-Ven:

 
8,30-12,30

 
 

14,00-16,30
Servizi

 
Assistenza tecnica - Uff.Buoni

Sede Sezione di Pavia

Indirizzo 
Città 27100 Pavia

Telefono 0382 24651
E-mail sez.pavia@enterisi.it

Orari Lun-Ven: 8,30-12,30
14,00-16,30

Servizi Assistenza tecnica - Uff.Buoni

Sede Sezione di Vercelli

Indirizzo P.zza Zumaglini, 14
Città 13100 Vercelli
Telefono 0161 257031
Fax 0161 213209
E-mail sez.vercelli@enterisi.it
Orari Lun-Ven: 8,30-12,30 

14,00-16,30
Servizi Assistenza tecnica - Uff.Buoni

Sede 

Indirizzo Via Nazario Sauro, 9

Città 37063 Isola della Scala
Telefono 045 6630486
Fax 045 6639833
E-mail uff.mantova@enterisi.it
Orari Lun-Ven: 8,30-12,30 

14,00-16,30
Servizi Assistenza tecnica - Uff.Buoni

Sede 

Indirizzo Strada per Ceretto 4
Città 27030 Castello d’Agogna

Telefono 0384 2560204
Fax 02 30132944
E-mail uff.mortara@enterisi.it
Orario Lun-Ven: 9,15-12,30 

13,30-16,30
Servizi: Assistenza tecnica - Uff.Buoni

Sede Servizio rese c/o 
Sala Contrattazione

Indirizzo Piazza Trieste 3

Città 27036 Mortara 
E-mail rese.mortara@enterisi.it

Orari Venerdì 8,30-12,30

Servizi Rese alla lavorazione

Sede 

Indirizzo Via Enrico Mattei , 92
Città 09170 Oristano
Telefono 0783 78641

 E-mail uff.oristano@enterisi.it

Orario Lun-Ven: 8,30-12,30 
13,30-16,30

Servizi: Assistenza tecnica - Uff.Buoni

www.enterisi.it

Servizio di Assistenza Tecnica

 Telefono Tecnico Sede di lavoro

   

 

345 07 96 398

 

Edoardo Magnani

 

Pavia

 

331 75 24 018

 

Simone Sgariboldi 

 

Pavia

 

320 43 25 358

 

Alessandra Bogliolo

 

Novara

 

334 10 81 516

 

Alice Sinetti

 

Pavia

 

320 43 25 366 

 

Gianluca Bertone

 

Vercelli

 

320 43 25 364

 

Lucio Zerminiani

 

Isola della Scala

 

320 43 25 365

 

Giuseppe Pisutu

 

Oristano

 

335 81 24 400

 

Umberto Rolla

 

Novara

 

337 10 40 449

 

Andrea Ricciardelli

 

Vercelli

334 10 48 968 Stefano Leonardi Codigoro

IN LIBRERIA “Riso, Chicchi di futuro”, il secondo volume del giornalista Gianfranco Quaglia

Un viaggio nella risicoltura italiana
«Imprenditori e ricercatori raccontano di un’attività quotidiana animata dalla passione»

Un drone, un trattore sen-
za guida, la risaia allagata. E’
la copertina di “Riso, Chicchi
di futuro”, titolo di questo
nuovo libro (Decima Musa
Edizioni), il secondo, dopo
“Gente di riso”, uscito qual-
che anno fa, autore ancora
Gianfranco Quaglia, gior-
nalista novarese conosciuto
anche per la sua attenzione al
mondo agricolo.

Un altro viaggio nella ri-
sicoltura italiana, nel trian-
golo classico Vercelli-No-
vara-Pavia. Quale la diffe-
renza rispetto alla prima
e s p e ri e n z a ?

«Direi uno sguardo diver-
so, alla ricerca di situazioni
cambiate rispetto a quella
che avevo incrociato. In fon-
do sono trascorsi meno di
dieci anni, ma lo stato dell’ar -
te che scaturisce è radical-
mente mutato. Il sorvolo del
drone, scelto come emble-
ma o simbolo, è una testi-
monianza. Nel giro di così
breve tempo la risicoltura
made in Italy ne è uscita
ancora più consapevole sot-
to il profilo della sostenibilità
come parte integrante della
salvaguardia dell’ambiente.
Il volume, infatti, non vuole
essere un trattato economi-
co, ma un viaggio che in-
crocia situazioni, imprendito-

ri e imprenditrici, veri pro-
tagonisti. Un caleidoscopio
di personaggi - come ben
sottolinea la presidente di
Ente Nazionale Risi, Natalia
Bobba, che mi ha onorato
della sua prefazione - attra-
verso veri ritratti non dipinti
ma raccontati».

Quindi la tecnologia è
un mezzo e non il fine?

«Certo. E’ questo che ho
voluto mettere in rilievo. E
sono partito da lontano per
guardare al futuro. Insom-
ma, un grande avvenire die-
tro le spalle, come amava
dire Vittorio Gassman, co-
protagonista con Silvana
Mangano di Riso Amaro».

Ma le mondine non ci
sono più.

«Verissimo. Ma le nipoti e
le pronipoti di quelle donne
oggi sono conduttrici di
aziende. Sempre in prima li-
nea, come agli inizi del No-
vecento. Quest’anno cade il

120° anniversario della famo-
sa conquista delle otto ore,
un traguardo raggiunto pro-
prio in risaia. E il 2026 è stato
proclamato dalla FAO Anno
internazionale della Donna
agricoltrice. Alle risicoltrici
ho voluto dedicare più di un
capitolo, perché la loro pre-
senza è determinante. Con
un valore aggiunto che le col-
loca sul podio: imprenditrici,
ricercatrici, operatrici nel

campo della promozione, co-
me le appartenenti al soda-
lizio ”Donne & Riso”. Perché
questa è la grande novità:
non conta più la forza fisica,
ma il valore aggiunto della
determinazione e della com-
petenza, che non dovrebbe
fare differenza tra quote rosa
e azzurre».

Quindi non si stava me-
glio quando si stava peg-

gio, tanto per utilizzare
uno stereotipo?

«Nostalgia e folclore sono
un sentimento e una situa-
zione. Non si possono can-
cellare, ma anche in risaia chi
guarda solo al passato non
va da nessuna parte. Dal li-
bro emerge un nuovo atteg-
giamento, che è il sentimen-
to più diffuso: il futuro, ap-
punto, senza stravolgere i
fondamentali di una coltiva-
zione, quella italiana, che nei
secoli ha dimostrato di es-
sere un’eccellenza unica al
mondo. Nessuno ricorre al
colpo di spugna, nessuno
vuole cancellare esperienza
e saggezza con cui si è co-
struito un patrimonio anche
culturale. Ma insieme con il
bagaglio tramandato da più
generazioni tutti sono con-
sapevoli che un nuovo corso
si impone».

E’ necessario girare pa-
gina per vincere la sfida
della concorrenza e il mer-

cato globale?
«Dal mio viaggio non

emerge questa svolta radi-
cale. Piuttosto imprenditori e
ricercatori incontrati raccon-
tano di un’attività quotidiana
quasi commovente, animata
dalla passione. In fondo lo
stesso valore dei loro padri e
nonni, non sempre ricono-
sciuta o misconosciuta, oggi
come allora. Siamo nell’era
dell’AI, l’intelligenza artificia-
le. E allora ho voluto inter-
pellare ChaptGPT, ponendo
una domanda precisa: come
sarà la risicoltura del futuro?
La risposta ipotizza uno sce-
nario che fa riflettere: i chic-
chi del futuro saranno il ri-
sultato del sapersi reinven-
tare giorno dopo giorno con
approccio aperto, senza pre-
giudizi. L’Italia del 2050 do-
vrebbe rimanere leader eu-
ropeo, ma dipenderà molto
dalla capacità di adattarsi ai
cambiamenti climatici, che
stanno condizionando la pro-
d u z i o n e ».

Gianfranco Qua-
glia con il libro
“Riso, Chicchi di
f u tu ro”, di cui è au-
tore. La prefazione
è della presidente
di Ente Nazionale
Risi, Natalia Bobba
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Paoletta Picco

Forse il segreto del suc-
cesso di Valeria Piccini è tut-
to nella parola “s h e f” all’it a-
liana. Un modo irriverente e
autoironico di riconoscere
che sì, figura nella top ten
delle chef italiane ma a mo-
do suo. Perché? Perché pri-
ma di tutto è autodidatta.
«Ho avuto come punto di
riferimento le signore del
paese, chiedevo loro le ri-
cette tradizionali; ho seguito
i consigli di mia mamma,
mia nonna e mia suocera»,
ama ricordare. Poi perché il
suo amore e il suo universo,
sin da quando era appena
quattordicenne, è stato il ri-
storante Caino, (dal nomi-
gnolo dato in paese al suo-
cero Carisio Menichetti)
aperto nel 1971. Sposatone
il figlio, da quel momento è
dietro ai fornelli dove non si
limita a imparare, ma arric-
chisce i piatti della tradizione
con spunti creativi. Accanto
a lei il figlio Andrea che ge-
stisce il ristorante e cura la
cantina con oltre 2.600 eti-
chette italiane e internazio-
nali.

Le ricette maremmane ri-
vivono nelle proposte di Va-
leria, dagli agnolotti di luma-
che in brodo di bosco e pe-
corino al risotto alla vignarola
con tartare in agnello, dalla
trippa al buglione. La cucina

della selvaggina è poi forse il
suo più celebrato fiore all’oc -
chiello e non è un caso che
una clientela cosmopolita si
spinga in ogni stagione sino
a Montemerano, piccolo
borgo medioevale di poche
centinaia di anime, con stra-
de acciottolate, cinte di mu-
ra a secco, chiesette affa-
scinanti, circondato dalla na-
tura rigogliosa di un’area,
quella delle Maremma to-
scana, celebre anche per le
sorgenti termali.

Parliamo di riso. Quale è
il suo primo ricordo del
riso mangiato e del primo
riso o risotto cucinato?

«Il primo risotto che ri-
cordo di aver mangiato fuori
casa era al tartufo, cucinato
dallo chef Tamani del risto-
rante L’Ambasciata, a Qui-
stello, nel Mantovano. Era-
no gli anni ’80 ed eravamo
nel cuore di una terra di riso:
fu un’esperienza davvero
sorprendente, probabilmen-
te il mio primo incontro con
un risotto fatto come si de-
ve. Il primo riso che ho cu-
cinato io, invece, non ha una
data precisa nella memoria.
Ero ancora una bambina e lo
preparavo a casa con mia
nonna. In Toscana si faceva
in modo molto semplice:
quando avanzava il ragù si
cuoceva il riso direttamente
lì, spesso con l’aggiunta di

C
hi

 è

Cuore e anima del ristorante
due stelle Michelin Caino a
Montemerano, in provincia di
Grosseto, Valeria Piccini è tra le
voci più autorevoli e autentiche
dell’alta cucina italiana. Auto-
didatta, ha costruito la sua for-
mazione attingendo alla cultura
contadina della Maremma,
all’insegnamento della suocera
Angela e a una conoscenza

diretta delle materie prime.
Nei suoi piatti la memoria

agricola incontra tecniche mo-
derne e sensibilità creativa,
dando vita a un linguaggio ca-
pace di raccontare territorio,
stagionalità e rispetto assoluto
per i produttori locali. Tra i suoi
tratti distintivi spicca la mae-
stria nella lavorazione della sel-
vaggina, che l’ha resa punto di

riferimento per generazioni di
chef a cui ha trasmesso com-
petenze e valori.

Ambasciatrice della cucina al
femminile, ha fondato il pro-
getto Shef e partecipa a ini-
ziative che promuovono il ruolo
delle donne in gastronomia. Le
due stelle Michelin brillano sul
ristorante da lei guidato inin-
terrottamente dal 1999.

Risotto con asparagi e lu-
mache di terra

Ingredienti per 4 persone
320 g di riso Carnaroli, 32

lumache di terra pulite e spur-
gate bene (ne servono 7/8 ogni
piatto), 500 g di asparagi col-
tivati, 30/40 asparagi selvatici,
1/2 bicchiere di vino bianco, 1
cipollotto, 1 spicchi di aglio, 2/3
rametti di prezzemolo fresco, la
buccia grattugiata di mezzo li-
mone, olio evo qb, sale, pepe,
50 g di Parmigiano grattugiato,
acetosella per guarnire, polvere
di asparagi.

Per le lumache

Lavare bene le lumache ben
spurgate, lessarle in acqua ab-
bondante partendo sempre da
acqua fredda, salare quando
hanno iniziato a bollire e cuocere
per 30/40 minuti circa. Far fred-
dare, toglierle dal guscio e con-
dirle con un trito a crudo di aglio,
prezzemolo, buccia di limone,
sale e pepe e tenere in caldo.

Crema di asparagi
Eliminare la parte più dura di

tutti gli asparagi, sia i selvatici
che i domestici, lavare bene e
usarli per fare un brodo vegetale
che ci servirà sia per cuocere gli
asparagi per la crema che per
bagnare il risotto durante la cot-

tura. Sbianchire le punte degli
asparagi selvatici e tenerli in cal-
do. Affettare sottilmente la par-
te tenere di 4/5 asparagi, ver-
ranno uniti al risotto a crudo a
termine cottura. Affettare i ri-
manenti asparagi, saltarli in pa-
della con il cipollotto e l’olio evo,
aggiungere del brodo per por-
tarli a cottura e frullarli per ot-
tenere una crema, freddare ve-
locemente in abbattitore per
preservare il colore.

Tostare il riso a secco, ba-
gnare con vino bianco e pro-
seguire la cottura aggiungendo il
brodo di asparagi, a metà cot-
tura del riso unire la crema di

asparagi e proseguire aggiun-
gendo poca alla volta il brodo,
per ultimi aggiungere gli aspa-
ragi crudi e mantecare con par-
migiano e olio evo. Disporre il
risotto nei piatti di portata, ada-
giarvi sopra le lumache tenute in
caldo con tutto il sughino che si
è formato, su ogni lumaca le
punte sbianchite degli asparagi
selvatici, foglie di acetosella e
polvere di asparagi.

Per la polvere di asparagi
Durante il periodo di prima-

vera se vi capita di utilizzare gli
asparagi, tenete da parte le pe-
lature o i più piccoli e brutti, far
essiccare e frullare, sarà ottima
per insaporire e guarnire piatti a
base di asparagi.

Foto di Lido Vannucchi

piselli in primavera. Lo chia-
mavamo “risotto alla fioren-
tina”».

La cucina del riso trova
antiche radici nella tradi-
zione italiana. Ripropone
le antiche ricette a base di
riso o le innova? Nel pro-
porre il riso/risotto a quale
"filosofia" si ispira?

«Da Caino i risotti raccon-
tano la nostra identità e il
nostro territorio, non abbia-
mo ricette della tradizione e
questa libertà ci permette di
lavorare il riso senza con-
dizionamenti. Parto sempre
da una tostatura a secco,
seguita da una cottura con
acqua o brodo, a seconda
del risultato che voglio ot-
tenere. Per la mantecatura
utilizzo sia burro che olio
extravergine d’o l i va ».

Parliamo dell'esecuzio-
ne di un buon risotto. Ha

avuto uno o più "mae-
stri"? E poi lo propone
spesso in carta o nei suoi
menù degustazione?

«Non ho avuto veri e pro-
pri maestri del risotto. Ho
imparato partendo dalla cu-
cina di casa, sviluppando poi
un mio stile personale. Nel
tempo ho osservato, ascol-
tato e rubato qualche tec-
nica, ma il risotto si affina
soprattutto con la pratica
quotidiana: è una questione
di mano, attenzione e ascol-
to del riso mentre cuoce. Da
Caino propongo il risotto so-
prattutto nei mesi autunnali
e invernali, quando gli ingre-
dienti del territorio lo richie-
dono naturalmente».

Che varietà di riso bian-
co usa in cucina?

«Utilizzo il Carnaroli, e per
me non potrebbe essere al-
trimenti. È una varietà che
rilascia amido in modo gra-
duale durante la cottura, per-
mettendo di ottenere una
cremosità avvolgente, man-
tenendo intatta la consisten-
za del chicco: è la varietà che
si adatta meglio alla mia cu-
cina. Non uso i risi colorati.

E' curiosa la sua propo-
sta "Riso, frutti rossi e ge-
lato al Parmigiano"...

«Riso, frutti rossi e gelato
al Parmigiano è un piatto che
proponiamo per la prima vol-
ta nel menù primaverile, co-
me pre dessert. È nato quasi
per gioco, o meglio, come
pretesto per esplorare il riso
in chiave dolce. Il riso viene
cotto con i frutti rossi e ab-
binato a un gelato al Par-
migiano: ne nasce un con-
trasto fresco e piacevole, in

cui la sapidità del Parmigia-
no dialoga con l’acidità dei
frutti rossi in modo sorpren-
d e n t e ».

E' assodato che la "fa-
ma" della pasta batta
quella del riso non solo in
Italia, anche nel mondo.
Lei avrebbe una "ricetta"
per promuovere maggior-
mente il prodotto-riso co-
me eccellenza del made in
Italy non seconda alla pa-
sta?

« In  ques to  pe r i odo
dell’anno proporrei un risot-
to con asparagi e lumache,
due ingredienti primaverili
straordinari. Gli asparagi,
meglio ancora se selvatici, e
le lumache, che in Toscana si
trovano sia spontaneamen-
te nei campi sia negli alle-
vamenti, racchiudono per-
fettamente i concetti di ter-
ritorio e chilometro zero. È
un piatto che racconta la pri-
mavera, valorizza il made in
Italy e dimostra come il riso
possa essere un veicolo po-
tente per esprimere un luo-
go e una stagione».

Cucina e media: la so-
vraesposizione mediatica
di molti chef fa discutere.
Lei crede nella figura dello
chef che in tv galvanizza
l'attenzione di giovani e
meno giovani? 

«I programmi televisivi
hanno sicuramente avvici-
nato molte persone al mon-
do della cucina, creando
maggiore consapevolezza
su tecniche, cotture e sta-
gionalità. È un risultato im-
portante, che non va sot-
tovalutato. Detto questo,
non bisogna lasciarsi sedur-

re dall’idea del successo im-
mediato. Questo è un me-
stiere che richiede studio,
esperienza e pratica quoti-
diana. Solo così si imparano
davvero le basi, si rispetta la
tradizione e si arriva, poi, a
i n n ova r e ».

Le stelle hanno premia-
to la sua cucina per abilità,
passione e...

«Ricerca, dedizione e co-
stanza. Ma soprattutto per
l’amore per il territorio, per
le materie prime e per que-
sto lavoro che porto avanti
da tanti anni con la stessa
energia e lo stesso entusia-
smo del primo giorno».

Quale dei suoi piatti
consiglierebbe come irri-
nunciabile a chi si siede ai
tavoli del suo ristorante?

«Il piccione. È il piatto ico-
na di Caino, presente in ogni
menù e declinato in ogni sta-
gione in modo diverso. Nel
menù primaverile lo propo-
niamo ripieno, con fegatini
di piccione, olive, pistacchi,
mollica di pane, parmigiano
e scorza di limone».

Ultima domanda: un
sogno nel cassetto ancora
da realizzare, quello di cui
vuole e può parlare in os-
sequio alla scaramanzia.

«Mi piacerebbe che sem-
pre più giovani venissero a
scoprire e assaggiare la mia
cucina, e che potesse di-
ventare per loro un luogo di
ispirazione. Un posto dove
capire che la cucina ha radici
profonde nella tradizione e
nel territorio, e che solo da lì
si può davvero partire per
i n n ova r e ».

L’INTERVISTA Valeria Piccini, chef del ristorante Caino, è tra le voci più autorevoli e autentiche dell’alta cucina italiana

«I risotti raccontano la nostra identità»
«La tecnica si affina con la pratica quotidiana: è una questione di mano, attenzione e ascolto del riso mentre cuoce»

La ricetta

Valeria Piccini,
chef del risto-
rante due stel-
le Michelin
Caino a Mon-
temerano, in
provincia di
Grosseto, è tra
le voci più au-
torevoli e au-
te n t i ch e
dell’alta cuci-
na italiana

v
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Seppur di poco, ma la
produzione mondiale regi-
stra un leggero aumento.
Le previsioni sulla produ-
zione globale 2025/26 del
Rice outlook del Diparti-
mento dell’Agricoltura degli
Stati Uniti (Usda) di aprile
dicono che raggiungerà i
541,4 milioni di tonnellate
(base lavorato), con un au-
mento di centomila tonnel-
late rispetto alla previsione
precedente. Questo cam-
biamento è stato provocato
da un aumento della pro-
duzione stimata in Thailan-
dia, dove le condizioni me-
teorologiche favorevoli han-
no determinato un leggero
aumento della superficie
coltivata prevista, compen-
sando i raccolti più modesti
nelle Filippine e a Taiwan.
Le stime di produzione in
India (152 milioni di ton-
nellate) e in Cina (146 mi-
lioni di tonnellate), i due
maggiori produttori mon-

diali di riso, rimangono in-
variate rispetto alla prece-
dente previsione.

Gli aumenti su base men-
sile registrati per la pro-
duzione e le scorte iniziali
hanno portato le stime re-
lative alle forniture mondiali
di riso per la stagione

2025/26 al livello di 732,9
milioni di tonnellate, ovvero
400mila tonnellate in più
rispetto alle previsioni pre-
cedenti.

Le proiezioni relative al
consumo mondiale di riso
per il 2025/26 sono scese
ad aprile di 400.000 ton-

nellate, attestandosi a
540,6 milioni di tonnellate.
Tale calo è stato determi-
nato da una riduzione di
175mila tonnellate del con-
sumo previsto in Giappone,
da una diminuzione di
100mila tonnellate del con-
sumo previsto in Iraq e da

una riduzione di 75mila ton-
nellate ciascuna delle pre-
visioni per Cuba, Arabia
Saudita e Taiwan. Questi
cali hanno più che com-
pensato i lievi aumenti re-
gistrati altrove. Il consumo
rimane a livelli record in
molti dei principali paesi
consumatori di riso, tra cui
Bangladesh, India, Nigeria,
Filippine, Thailandia, Viet-
nam e Stati Uniti.

Le scorte finali globali nel
2025/26 sono stimate a
192,3 milioni di tonnellate,
con un aumento di 800mila
tonnellate rispetto alla pre-
visione precedente. Le re-
visioni al rialzo delle scorte
per paesi quali Iran, Paki-
stan, Giappone e Thailandia
hanno più che compensato
le riduzioni registrate in
Bangladesh, Emirati Arabi
Uniti, Filippine e Taiwan. La
Cina (55%) e l’India (25%)
continuano a rappresentare
insieme la maggior parte

delle scorte globali, in gran
parte grazie ai programmi
governativi di stoccaggio.

Il commercio mondiale di
riso nel 2026 rimane a livelli
record. Nell'anno solare
2026, le esportazioni mon-
diali di riso dovrebbero rag-
giungere i 62,1 milioni di
tonnellate (base lavorato).
Le proiezioni di questo me-
se indicano un calo di
400mila tonnellate rispetto
alle previsioni precedenti,
dovuto in gran parte alla
riduzione delle esportazioni
da parte del Pakistan e degli
Stati Uniti a causa della
maggiore concorrenza da
parte di esportatori con
prezzi più bassi. Le impor-
tazioni globali di riso sono in
calo di 300mila tonnellate a
59,9 milioni di tonnellate,
trainate da diverse riduzioni
in Medio Oriente e nell'A-
frica subsahariana che han-
no più che compensato un
aumento in Cina.

RICE OUTLOOK Le previsioni dell’Usda di aprile sostengono che il raccolto raggiungerà i 541,4 milioni di tonn e l late

La produzione mondiale cresce (ma di poco)
Si stima una diminuzione del consumo mondiale di riso per il 2025/26 pari a 400.000 tonnellate

Strada per Vespolate, 6 - 28060 Granozzo (No) - Italy - Tel. 0321/55146 - www.officineravaro.com - ravaro@ravaro.itStrada per Vespolate, 6 - 28060 Granozzo (No) - Italy - Tel. 0321/55146 - www.officineravaro.com - ravaro@ravaro.it
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Selenio 89.356 53.304 60% 36.052
Centauro 29.541 18.673 63% 10.868
Altri Tondi 242.438 172.965 71% 69.473
TOTALE TONDO 361.335 244.942 68% 116.393
Lido e similari 5.040 3.331 66% 1.709
Padano e similari 1.775 1.112 63% 663
Vialone Nano e similari 22.271 9.845 44% 12.426
Varie Medio 46.307 26.694 58% 19.613
TOTALE MEDIO 75.393 40.982 54% 34.411
Ribe e similari 245.670 146.291 60% 99.379
S. Andrea e similari 17.420 9.004 52% 8.416
Baldo-Roma e similari 167.779 76.354 46% 91.425
Arborio e similari 105.126 62.850 60% 42.276
Carnaroli e similari 130.484 81.081 62% 49.403
Varie Lungo A 40.768 22.606 55% 18.162
TOTALE LUNGO A 707.247 398.186 56% 309.061
TOTALE LUNGO B 295.072 160.273 54% 134.799
TOTALE GENERALE 1.439.047 844.383 59% 594.664

Nel mese di marzo i tra-
sferimenti di risone dagli
agricoltori all’industria si so-
no mediamente mantenuti
intorno alle 27.800 tonnel-
late settimanali. Complessi-
vamente sono state trasfe-
rite 844.383 tonnellate di ri-
sone, in calo di 84.450 ton-
nellate (-9%) rispetto alla
precedente campagna.

I comparti dei Tondi, dei
Lunghi A e dei Lunghi B
fanno segnare, rispettiva-
mente,  decrement i  d i
23.615 tonnellate (-9%), di
13.277 tonnellate (-3%) e di
48.823 tonnellate (-23%),
mentre il comparto dei Medi
evidenzia un incremento di
1.265 tonnellate (+3%).

Per quanto concerne i
prezzi dei risoni, si è assistito
a un incremento generaliz-
zato della quotazione del
Lungo B con una punta mas-
sima di 25 euro/t presso le
Borse di Novara, Milano, Pa-
via/Voghera e con una va-
lorizzazione massima di 360
euro/t a Milano e Pavia/Vo-
ghera. Si è registrata un’ana -
loga tendenza anche per l’Ar -
borio e il Kinder PV - Ely PV e
similari, rispettivamente,
con punte massime di 48
euro/t a Vercelli e di 25 euro/t
a Mortara. Risulta, invece, in
calo la quotazione del S. An-
drea che ha fatto segnare un
decremento con una punta
massima di 55 euro/t a No-
vara. A Mortara è risultato in
calo di 20 euro/t il Vialone
Nano.

Relativamente agli scam-
bi commerciali, l’export ver-
so i Paesi Terzi, pari a 84.103
tonnellate, in equivalente la-
vorato, fa segnare un incre-
mento di 937 tonnellate
(+1%) rispetto a un anno fa.
Le esportazioni di riso Ton-
do, pari a 26.346 tonnellate,
e quelle di riso Lungo B, pari
a 9.744 tonnellate, fanno se-
gnare, rispettivamente, de-
crementi per 3.780 tonnel-
late (-13%) e per 1.170 ton-
nellate (-11%). Al contrario,
l’export di riso Medio, pari a
1.841 tonnellate, e di Lungo
A, pari a 46.172 tonnellate,
risultano, rispettivamente,
in aumento di 941 tonnellate
(+105%) e di 4.946 tonnel-
late (+12%).

L’ultimo aggiornamento
dei dati Intrastat, che prende
in considerazione le transa-
zioni effettuate dal 1° set-
tembre 2025 al 31 dicembre
2025 dagli operatori italiani
verso gli altri Paesi dell’Unio -
ne europea, evidenzia un da-
to complessivo di 150.625
tonnellate, base riso lavora-
to, con un decremento di
16.909 tonnellate (-10%) ri-
spetto al dato della scorsa

Francia 154.649
Paesi Bassi 122.670
Italia 113.590
Spagna 100.751
Germania 67.505
Portogallo 56.403
Polonia 56.009
Belgio 48.189
Rep. Ceca 29.563
Bulgaria 23.480
Svezia 21.385
Slovacchia 15.524
Lituania 10.570
Danimarca 8.854

Irlanda 6.688
Grecia 6.371
Ungheria 5.616
Romania 4.301
Finlandia 3.950
Cipro 3.817
Austria 3.383
Malta 2.347
Lettonia 937
Slovenia 740
Estonia 512
Croazia 273
Lussemburgo -
Totale 868.076

Stato membro Quantità

TRASFERIMENTI ATTUALI E CONFRONTO CON LA CAMPAGNA PRECEDENTE

Tondo 381.170 268.557 70,46%

Medio 78.772 39.717 50,42%

Lungo A 658.036 411.463 62,53%

Lungo B 295.915 209.096 70,66%

TOTALE 1.413.893 928.833 65,69%

2024/2025 Disponibilità
vendibile

Trasferito % rispetto
al disponibile

Tondo 416.526 244.410 58,68%

Medio 46.897 26.323 56,13%

Lungo A 649.732 390.552 60,11%

Lungo B 360.015 255.862 71,07%

TOTALE 1.473.170 917.147 62,26%

2023/2024 Disponibilità
vendibile

Trasferito % rispetto
al disponibile

Tondo 377.529 207.727 55,02%

Medio 41.668 28.095 67,43%

Lungo A 517.224 328.551 63,52%

Lungo B 360.545 210.065 58,26%

TOTALE 1.296.966 774.438 59,71%

2022/2023 Disponibilità
vendibile

Trasferito % rispetto
al disponibile

campagna, e in calo di
10.366 tonnellate (-6%) se
confrontato con la campa-
gna 2023/2024. Esaminan-
do i flussi verso i principali

Il mese del Riso
di Silvana Perego

Dati espressi in tonnellate di riso greggio

TRASFERIMENTI RISONE E RIMANENZE PRESSO I PRODUTTORI AL 31/3/2026
Gruppi

varietali
Disponibilità

vendibile
Trasferito % rispetto

al disponibile
Rimanenze

partner commerciali, si rile-
va che le consegne sono di-
minuite, soprattutto, verso la
Germania (-4.732 t, -11%), la
Francia (-3.297 t, -7%), la

Repubblica Ceca (-2.827 t,
-37%), la Polonia (-2.595 t,
-37%), i Paesi Bassi (-1.061 t,
-13%) e la Spagna (932 t,
- 13 % ) .

Per quanto concerne gli
acquisti da altri Stati Mem-
bri, i volumi si attestano a
17.490 tonnellate, facendo
segnare un incremento di
1.384 tonnellate (+9%) ri-
spetto alla precedente cam-
pagna.

Le importazioni da Paesi
terzi continuano a procedere
a un ritmo più sostenuto ri-
spetto a un anno fa, con un
volume di 115.670 tonnel-
late e un incremento di
16.232 tonnellate (+16%). Il
92% delle importazioni è

LE CAMPAGNE PRECEDENTI

BILANCIO Cali per i comparti dei Tondi, dei Lunghi A e dei Lunghi B

Trasferimenti sempre limitati
rispetto agli anni precedenti

Dati espressi in tonnellate, base riso lavorato, risone escluso

Semigreggio Indica 245.916 239.408 6.508 3%
Semigreggio Japonica 27.022 7.916 19.106 241%
TOTALE 272.938 247.324 25.614 10%
Semi-Lavorato Indica 11.220 10.234 986 10%
Semi-Lavorato Japonica 9.636 9.065 571 6%
TOTALE 20.856 19.299 1.557 8%
Lavorato Indica 500.353 509.603 -9.250 -2%
Lavorato Japonica 73.929 59.923 14.006 23%
TOTALE 574.282 569.526 4.756 1%
TOTALE 868.076 836.149 31.927 4%
Rotture di riso 222.653 319.991 -97.338 -30%

RILASCIO TITOLI IMPORT AGRIM
Stadio

di lavorazione
Tipologia Campagna

2025/2026
1/9/25-
31/3/26

Campagna
2024/2025

1/9/24-
26/3/25

Differenza
(base lav.)

%

1/9/2025 - 31/3/2026

Stato membro Quantità

rappresentato da riso di tipo
Indica.

Le esportazioni passano
dalle 83.166 tonnellate, in
equivalente lavorato, di un
anno fa alle 84.103 tonnel-
late attuali, con un aumento
di 937 tonnellate (+1%) ri-
spetto alla precedente cam-
pagna.

Il trend delle esportazioni
risulta ancora positivo, no-
nostante il progressivo ral-
lentamento riscontrato negli
ultimi due mesi.

Unione europea
Le importazioni, elaborate

sulla base dei titoli di im-
portazione Agrim rilasciati
da ciascun Stato membro
dell’Ue, si collocano a
868.076 tonnellate, in equi-
valente lavorato, in aumento
di 31.927 tonnellate (+4%)

rispetto a un anno fa.
Rispettivamente con circa

154.600 e 122.700 tonnel-
late, la Francia e i Paesi Bassi
risultano essere i principali
richiedenti di titoli di impor-
tazione e, insieme, rappre-
sentano il 32% del volume
totale dei titoli rilasciati.

Le esportazioni, elaborate
sulla base dei volumi effet-
tivamente sdoganati, fanno
segnare un decremento di
circa 4.900 tonnellate (-3%),
essendo passate dalle quasi
169.300 tonnellate di un an-
no fa alle circa 164.400 ton-
nellate attuali.

Con il 47% del totale sdo-
ganato, l’Italia è il principale
fornitore di riso destinato ai
Paesi terzi, seguita dal Por-
togallo con l’11%, dalla Spa-
gna e il Belgio, entrambi con
il 9%.
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Araldo PV e similari 500 520 500 520 500 520 500 520

Centauro-Balilla-Omega 525 530 525 530 525 530 525 530

Selenio 580 625 580 625 580 625 580 625

Sunrose PV-Crono e sim. 335 385 335 385 335 385 335 385

Vialone nano e similari 465 490 465 490 465 490 465 490

Augusto-CL007-Leonardo 355 375 355 375 355 375 355 375

Kinder PV e similari 325 340 325 340 340 355 340 355

S. Andrea e similari 395 420 395 420 395 420 395 420

Baldo e similari 380 450 380 450 380 450 380 450

Roma e similari 310 340 310 340 310 340 310 340

Arborio e similari 515 555 515 555 535 575 535 575

Carnaroli 650 670 650 670 665 685 665 685

Similari del Carnaroli 555 575 555 575 555 575 555 575

Lungo B 315 335 315 335 340 360 340 360

Arborio e similari 525 555 545 575 545 575 545 575

CL 145, Roma e sim. 300 330 300 330 300 330 300 330

Baldo e similari 355 435 355 435 355 435 355 435

Carnaroli e similari 577 675 577 675 577 685 577 685

CL007 e similari 365 385 365 385 365 385 365 385

Kinder, PV Ely PV e sim. 320 335 320 335 340 355 340 355

S. Andrea e similari 425 450 405 430 405 430 405 430

Lungo B 315 335 315 335 340 360 340 360

Vialone Nano e sim. 475 500 475 500 475 500 475 500

Sunrose e Gruppo medio 330 430 330 430 330 430 330 430

Omega-Balilla-Centauro 527 530 527 530 527 530 527 530

Araldo PV e sim. 510 530 510 530 510 530 510 530

Selenio 580 625 580 625 580 625 580 625

Araldo PV e sim. 477 525 477 525 477 525
Centauro Balilla 482 530 482 530 482 530
Omega CL 482 530 482 530 482 530
Selenio 550 625 550 625 550 625
Sunrose PV 315 325 315 325 325 335
Vialone Nano e sim. 430(1) 500(1) 430(1) 500(1) 410 480
S. Andrea e sim. 355(1) 430(1) 305 380 305(1) 380(1)
Gloria 355(1) 430(1) 305 380 305(1) 380(1)
CL007 355 385 355 385 355 385
Kinder PV Ely PV e sim. 320 335 335 350 345 360
Lungo B 310 335 325 350 335 355
Arborio e similari 530 575 530 575 530 575
Baldo e similari 335 405 335 380 335 380
CL 145 Roma e sim. 285 335 285 335 285 335
Carnaroli 570 650 570 650 590 670
Caravaggio e sim. 530 575 530 575 530 575

Arborio 1.450 1.510 1.490 1.550 1.490 1.550 1.490 1.550

Roma 990 1.040 990 1.040 990 1.040 990 1.040

Baldo 1.200 1.250 1.200 1.250 1.200 1.250 1.200 1.250

Carnaroli 1.680 1.780 1.680 1.780 1.680 1.800 1.680 1.800

Ribe 1.025 1.125 1.025 1.125 1.065 1.165 1.065 1.165

S. Andrea 1.200 1.250 1.160 1.210 1.160 1.210 1.160 1.210

Lungo B 920 1.020 920 1.020 970 1.070 970 1.070

Vialone Nano 1.330 1.450 1.330 1.450 1.330 1.450 1.330 1.450

Riso Medio 1.000 1.240 1.000 1.240 1.000 1.240 1.000 1.240

Originario 1.330 1.650 1.330 1.650 1.330 1.650 1.330 1.650

Parboiled Baldo 1.300 1.350 1.300 1.350 1.300 1.350 1.300 1.350

Parboiled Ribe 1.125 1.225 1.125 1.225 1.165 1.265 1.165 1.265

Parboiled Lungo B 1.020 1.120 1.020 1.120 1.070 1.170 1.070 1.170

Centauro 482 530 482(1) 530(1) 482 530

Omega-Araldo 480 530 480(1) 530(1) 480 530

Selenio 570 625 570(1) 625(1) 570 625

Crono 365 385 365(1) 385(1) 365 385

Sunrose 310 330 310(1) 330(1) 310 330

Tipo Ribe 295 350 295(1) 350(1) 295 350

CL 007 350 385 350(1) 385(1) 350 385

S. Andrea e sim. 410 455 410(1) 455(1) 355 400

Tipo Baldo 345 450 345 420 315 390

Tipo Roma 300 340 300(1) 340(1) 300 340

Arborio-Volano-CL388 484 530 524 570 524 570

Carnaroli 600 650 600(1) 650(1) 600 650

Caravaggio e sim. 530 575 530(1) 575(1) 530 575

Lungo B 295 330 300 335 320 355

Selenio 570 625 570 625 570 625 570 625
Centauro 500 528 500 528 500 528 500 528
Omega 498 528 498 528 498 528 498 528
Araldo e similari 498 520 498 520 498 520 498 520
Kinder PV e Ely PV 312 336 312 336 332 356 332 356
CL 007 360 385 360 385 360 385 360 385
Ronaldo e similari 360 385 360 385 360 385 360 385
Sunrose 312 336 312 336 312 336 312 336
S. Andrea e sim. 450 480 402 432 402 432 402 432
Gloria 450 480 402 432 402 432 402 432
Roma e CL 145 307 336 307 336 307 336 307 336
Baldo e similari 337 432 337(1) 432(1) 337 432 337 432
Arborio e similari 482 528 530 576 530 576 530 576
Carnaroli 584 673 584 673 584 673 584 673
Caravaggio e sim. 530 576 530 576 530 576 530 576
Lungo B 312 336 312 336 332 356 332 356

DATI ESPRESSI IN TONNELLATE BASE RISO LAVORATO

PER TUTTE LE BORSE, PREZZI ESPRESSI IN EURO PER TONNELLATA

16/3/26 (1)
Min Max

23/3/26
Min Max

30/3/26 (1)
Min Max

6/4/26
Min Max

Risoni Risoni 18/3/26
Min Max

25/3/26
Min Max

1/4/26
Min Max

8/4/26
Min Max

BORSA DI MORTARA
Risoni 20/3/26

Min Max
27/3/26

Min Max
3/4/26

Min Max
10/4/26

Min Max

BORSA DI MILANO
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Lavorati 17/3/26
Min Max

24/3/26
Min Max

31/3/26
Min Max

7/4/26
Min Max

BORSA DI VERCELLI

(1) Nominale

17/3/26
Min Max

24/3/26
Min Max

31/3/26
Min Max

7/4/26 (1)
Min Max

Risoni

BORSA DI NOVARA BORSA DI PAVIA-VOGHERA

(1) Nominale - Assenza di scambi

(1) Nominale

BORSA DI MILANO
Risoni 17/3/26

Min Max
24/3/26
Min Max

31/3/26
Min Max

7/4/26
Min Max

CAMPAGNA tondo medio lungo-A lungo-B TOTALE Paese di 
destinazione

Campagna 
corrente

Campagna 
scorsa differenza

FRANCIA 42.213 45.510 -3.297

GERMANIA 39.762 44.494 -4.732

BELGIO/LUX 10.431 10.501 -70

AUSTRIA 8.474 8.198 276

PAESI BASSI 7.123 8.184 -1.061

SPAGNA 6.009 6.941 -932

REP. CECA 4.780 7.607 -2.827

POLONIA 4.478 7.073 -2.595

SVEZIA 4.276 3.472 804

FINLANDIA 3.449 2.767 682

CONSEGNE DALL'ITALIA VERSO GLI ALTRI STATI MEMBRI DELL'UNIONE EUROPEA
(dati espressi in tonnellate base riso lavorato, riso da seme escluso - Fonte: Istat)

2.197

24/25
(aggiornamento al

31/12/2024)

141,5% -10,1%differenza in %

33.884

-11.712 -16.909

-14,7%

43.723 69.268 150.625

51.236

25/26
(aggiornamento al

31/12/2025)

0,4%

differenza

45.440

-7.513

23/24
(aggiornamento al

31/12/2023)

1.553 33.765 80.980 167.534

3.750

-14,5%

3.228 36.516 75.807 160.991
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