Il riso

LUIGI MARIANI

Qual Dio? Qual uomo? Celesti Muse, quale
Del consiglio, o del caso opra felice
Providamente a noi questo condusse

Tanti secoli prima ignoto seme?

G. B. Spolverini, dal poema “Della coltivazione del riso” (1758)

Il riso ¢ un cereale tropicale che nel suo centro genetico, la penisola in-
docinese, convive felicemente con il banano e la noce di cocco. Dopo
i primi contatti con la nostra cultura che risalgono all'impresa di Ales-
sandro Magno, il riso ¢ rimasto per 1800 anni circa un cibo esotico e
raro e solo negli ultimi secoli ¢ assurto ad essere uno degli elementi es-
senziali dell’agricoltura padana e della nostra dieta. Una tale evoluzio-
ne ¢ la risultante di una serie di fattori storici, culturali, geografici, ge-
netici ed agronomici fra cui si rammentano le peculiarita della specie
e dei nostri ambienti, ’attenzione riservatagli dai duchi di Milano, le
tecniche colturali che vedono nell’irrigazione per sommersione il loro
aspetto piu caratteristico, I’efficacissima opera di selezione avviatasi ol-
tre cent’anni orsono ed a cui si devono le grandi varieta di riso italiane
ed infine il fatto che il riso si sia affermato come coltura chiave per al-
cuni distretti risicoli, Lomellina in primis.

Riso, frumento e mais sono oggi i tre cereali chiave per I'alimentazione
della popolazione mondiale. In particolare il riso ¢ consumato dal 50%
della popolazione mondiale e rappresenta un quinto delle calorie totali
consumate dall'umanita.

L’areale d’origine del riso (Oryza sativa, L.) si colloca nella penisola
indocinese, ove condivide il territorio con specie esotiche quali il banano
e la noce di cocco. Un cereale tropicale, domesticato circa 6000 anni fa’,
¢ potuto divenire specie cardine per la nostra agricoltura ed ingredien-
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Il riso: note botaniche e sul ciclo di sviluppo

La principale peculiarita del riso ¢ quella di
prediligere la coltura in sommersione. Cio
deriva dal fatto che i fusti e le radici presen-
tano cavita (i parenchimi aeriferi) che con-
sentono all’aria di fluire verso il basso rag-
giungendo le parti sommerse della pianta
che evitano cosi di morire per asfissia. Per la
crescita le varieta tradizionali di riso neces-
sitano di temperature superiori a 12°C e di
sommersione. Il riso ¢ cereale a ciclo prima-
verile-estivo e nella pianura lombarda viene
di norma seminato in primavera (intorno ad
aprile). Alla semina segue il germogliamen-
to con la fuoriuscita dal seme della prima
foglia (piumetta) e della radichetta. Quando
la pianta ha sviluppato le prime tre foglie ha

inizio la fase di accestimento, nel corso della
quale dal germoglio principale della pianta si
sviluppano germogli secondari, ognuno in
grado di originare una pannocchia. A giu-
gno ha inizio la cosiddetta fase di levata, nel
corso della quale si sviluppano gli organi ri-
produttivi (infiorescenze maschili e femmi-
nili) seguita dalla fioritura che nella pianura
lombarda ha luogo nel mese di luglio-ago-
sto in dipendenza della lunghezza del ciclo e
dell’epoca di semina. Alla fecondazione dei
fiori segue lo sviluppo della granella che at-
traversa una serie di fasi caratteristiche (fase
lattea, fase cerosa). La raccolta avviene in ge-
nere a fine estate quando la granella ha rag-
giunto la maturazione fisiologica.

te fondamentale per la nostra cucina per una serie di ragioni storiche ed

agronomiche che in estrema sintesi possiamo cosi riassumere:

I

la capacita del riso di garantire produzioni alte e superiori a quelle delle

sue zone d’origine, in virti dell’elevata durata del giorno nelle nostre
zone durante il periodo estivo (fino a 15 ore contro le 12-13 ore tipiche

della fascia intertropicale);

la possibilita di valorizzare terreni sortumosi o acidi' non utilizzabili
per altre grandi colture come mais e frumento, in virta della possibilita

del riso di ben adattarsi all’'ambiente sommerso;

la possibilita, sempre in virtt della sommersione, di sfuggire agli abbas-
samenti estivi delle temperature prodotte dai temporali e che sarebbero
altrimenti deleteri per la produzione in quanto causa di sterilita degli
organi fiorali maschili;

le qualita alimentari apprezzate fin dall’antichita allorché il riso, merce
rara e frutto di importazione dall’oriente, era commercializzato dagli
speziali per la cosmesi e I'alimentazione.

La sommersione ha il grande vantaggio di correggere I'acidita riportando

I'ambiente di coltura alla neutralita.
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La storia dell’avvicinamento del riso all'occidente ¢ lunga e tortuosa.
Pare che il mondo greco sia entrato per la prima volta in contatto con il
riso grazie all'impresa di Alessandro Magno (1v secolo a.C.). Infatti se-
condo la descrizione lasciataci da Aristobolo, compagno di Alessandro
nelle spedizioni in Asia, il riso era coltivato nella Battriana (Afghanistan)
e nelle terre del basso corso del Tigri e dell’Eufrate. Teofrasto, infine,
contemporaneo di Alessandro, descrisse il riso nel suo trattato sulla sto-
ria delle piante.

In Sicilia il riso fu forse? portato dagli arabi mentre al centro Italia la
coltura sarebbe stata per la prima volta attuata a Pisa nel 1567.

Bisogna tuttavia giungere al xv secolo per trovare le prime prove con-
crete della coltivazione del riso nell’Italia settentrionale. Intorno al 1470
infatti il duca di Milano Galeazzo Maria Sforza (1444-1476) avvio la coltu-
ra del riso nella sua tenuta di Villanova di Cassolnovo Lomellina, partico-
larmente ricca d’acqua. Il 27 settembre 1475 il duca Galeazzo scrisse una
lettera all’ambasciatore degli Estensi in Milano, Nicolo de Roberti, nella
quale gli anticipava I'invio di dodici sacchi di semente di riso per le aree
umide del ferrarese, dal quale se ne sarebbero potuti ricavare dodici per
sacco contro i sette ricavabili nel caso del frumento. Lo stesso duca, con
lettera successiva, ordinava la consegna dei dodici sacchi e con rescritto
dava permesso di uscita dei sacchi stessi all'Officiale dei Parchi G. Gua-
scono. Pare inoltre che lo stesso duca di Milano abbia inviato semente di
riso anche ai Gonzaga di Mantova per fare prove nelle loro zone paludose.

Inoltre una disposizione emanata dal duca Lodovico detto ” il Moro”
nel 1498 riguarda gli operai che lavoravano alla pilatura del riso nel conta-
do novarese, il che significa che il cereale aveva gia un certo rilievo nell’e-
conomia della zona, tale da richiedere normative specifiche.

Una graduale espansione della coltura del riso si registro nei secoli suc-
cessivi, talora contrastata dall'instabilita politica sfavorevole all’appronta-
mento ed alla manutenzione delle opere per la gestione delle acque e dal
fatto che la risaia contribuisse, secondo alcuni, a rendere malsano 1'am-

2 Il “forse” si giustifica con I'estrema vaghezza delle fonti relativa alla coltivazione a scopo
commerciale del riso in Sicilia. In particolare I'unica fonte del tempo ¢ data dagli scritti di Al
Idrisi, geografo arabo del xu secolo che fa un riferimento assai vago e generico alla presenza
del riso in Sicilia, riferimento recepito ad esempio da Watson (1983) e Niccoli (1902). A cid

si aggiunga che I'ambiente siciliano & senz’altro adatto alla coltura del riso dal punto di vista
termico e radiativo ma che il vero problema ¢ costituito dal soddisfacimento delle grandi
necessita idriche legate alla coltura in sommersione. Da non trascurare infine il fatto che

la Sicilia all’epoca della dominazione araba potrebbe essere stata un crocevia commerciale
importante per il riso nel Mediterraneo.
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biente favorendo il diffondersi della malaria®. In proposito si ricorda una
grida del 1573 del governatore spagnolo di Milano, Antonio de Guzméan
Marchese di Ayamonte, con la quale si faceva divieto di coltivare riso a
meno di cinque miglia dalla citta.

La grande espansione della risicoltura risale al x1x secolo, allorché fra
Piemonte e Lombardia si svilupparono le grandi opere irrigue in grado
di erogare tutta I'acqua necessaria alla sommersione delle risaie.

Molto interessante sul piano storico ¢ anche discutere per sommi capi
I'evoluzione delle varieta di riso coltivate in ambito padano. In proposito
occorre anzitutto dire che a livello mondiale il riso coltivato appartiene
alle due sottospecie di Oryza sativa note come indica e japonica. La pri-
ma si caratterizza per cariossidi piti allungate e che si mantengono molto
compatte anche dopo la cottura e la seconda per cariossidi piti rotondeg-
gianti e che dopo la cottura si rivelano pitt morbide. Marginale ¢ invece il

3 Nel nostro Paese la malaria ha mietuto numerose vittime fino ai primi decenni del xx secolo.
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Manodopera
femminile impegnata
nel trapianto del riso
in pianura padana,

intorno alla meta
del xx secolo (foto
Francesco Crescini)



ruolo di un’altra specie (Oryza glaberrima) localmente coltivata in Africa
e in Asia e di quattro graminacee del genere Zizania, parenti prossime
del riso e le cui cariossidi erano tradizionale oggetto di raccolta da parte
delle tribu indiane del Canada.

Il riso tradizionalmente coltivato in Italia appartiene in maggior misu-
ra alla sottospecie japonica e fino al x1x secolo non esisteva alcuna suddi-
visione in varieta, per cui si parlava genericamente di riso Nostrale. Nel
x1x secolo si registro I'introduzione dalla Cina della varieta Chinese Ori-
ginario, che costituisce il capostipite della varieta attuali. Il xx secolo ¢ il
secolo del miglioramento genetico sui cereali ed in tale contesto spicca
I’avvio nel 1925 di una serie di incroci presso la Stazione di Risicoltura di
Vercelli, i quali portarono a costituire le varieta oggi considerate di rife-
rimento per la nostra cucina. La prima ad essere selezionata fu il Vialo-
ne Nano, tuttora coltivata prevalentemente nel mantovano, cui segui ad

esempio nel 1945 il Carnaroli, sulla cui genesi riportiamo la testimonian-
za inedita del signor Achille De Vecchi.

Le necessita di specifiche opere di gestione delle acque necessarie alla
sommersione e di attrezzature specializzate per il livellamento del suo-
lo, le operazioni colturali, la raccolta e la successiva trasformazione da
risone in riso, ha fatto si che la coltura del riso in pianura padana si sia
tradizionalmente insediata in distretti risicoli specializzati (Vercellese,
Lomellina, Ferrarese). In Lombardia il distretto riscolo piu tradizionale
¢ rappresentato dalla Lomellina (provincia di Pavia) anche se una signi-
ficativa presenza della coltura si registra tradizionalmente nelle provin-
ce di Mantova e di Milano. Occorre peraltro segnalare che negli anni pit
recenti I'introduzione di varieta che non richiedono sommersione e che
possono quindi essere gestite con normali irrigazioni, in modo del tutto
simile a cereali estivi come il mais, anche se con maggiori volumi di ac-

Il riso: note agronomiche

Gaetano Forni, nella sua nota introduttiva,
invita a “pensare nel segno delle pianta” va-
lutando cioe¢ le tracce indelebili che ogni
coltura lascia su chi la coltiva. Da questo
punto di vista I'elemento peculiare dell’a-
grotecnica del riso ¢ costituito dalla neces-
sita di governare con grande perizia l'acqua,
tanto a livello comprensoriale che aziendale
e di singolo campo (camera).

Alivello comprensoriale il governo dell’ac-
qua implica la messa in opera e la manu-
tenzione delle opere di adduzione idrica,
con canalizzazioni capillari e che debbono
apportare acqua con regolarita.

L'acqua per la risicoltura e piul in genera-
le per le colture irrigue, proviene da un si-
stema idrico che per la Lombardia si basa
in maggioranza sui grandi laghi prealpini
alimentati dalle precipitazioni di cui la ca-
tena alpina & particolarmente ricca. Oggi
tali laghi sono regolati da dighe in grado di
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stabilizzare il deflusso durante la stagione
colturale verso gli emissari, i quali alimen-
tano una vasta e capillare rete di canali de-
putati all'irrigazione. Non regolati da laghi
sono il Sesia, il Terdoppio e ’Agogna che
apportano acqua alla Lomellina cosi come
non regolati da laghi sono i canali che ali-
mentano la risicoltura piemontese (es: ca-
nale Cavour).

A livello aziendale il governo dell’acqua si
sostanzia nella realizzazione e gestione del-
le reti idriche aziendali e nell’attivita di co-
stituzione delle camere di risaia e di livel-
lamento del suolo all'interno delle camere.
Quest'ultima attivita ¢ cruciale in quanto
la lama d’acqua deve presentare un livel-
lo costante all'interno della camera onde
evitare altezze eccessive (nel qual caso il
riso morirebbe) ovvero zone non raggiun-
te dall’'acqua. Nel caso si disponga di acque
“fredde” all'ingresso della camera vengono
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predisposte le caldane, dove I'acqua vien
fatta “girare” per incrementarne la tem-
peratura, prima di immetterla nella came-
ra stessa. La semina, svolta in genere con
spandiconcime rotativo (girello), avviene
di norma con risaia allagata e ricoperta da
una lama d’acqua di circa 5 cm, utilizzan-
do seme precedentemente ammollato in
acqua affinché vada a fondo.

Una volta insediata la coltura, il governo
dell’acqua prevede una prima asciutta atta
a favorire il radicamento, cui segue una fase
al livello idrico costante intorno ai 15 cm.
Una seconda asciutta viene svolta a giugno
quando inizia a formarsi il primordio della
pannocchia (inizio levata). In tale fase viene
di norma eseguita una concimazione azota-
ta. Dopo aver ripristinato una lama d’acqua
di circa 10 cm, la stessa potra essere tempo-
raneamente innalzata qualora siano previsti
cali delle temperature dovuti a temporali.
Circa 15-20 giorni prima della maturazio-
ne si effettua I'allontanamento dell’acqua
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ancora presente nelle camere in modo da
predisporre il terreno alla raccolta, che oggi
si svolge con mietitrebbie.

Un altro elemento che pesa non poco sulle
abitudini di chi coltiva riso sono le necessi-
ta delle pianta legate all’eventuale trapianto
(pratica oggi completamente abbandonata)
o al rinettamento della coltura dalle maler-
be temibili come i giavoni, le cyperacee e le
alismatacee, in grado se non controllate di
ridurre in modo sostanziale la produzione.
Fino a 50 anni orsono trapianto e monda
erano eseguiti a mano, per lo piul da per-
sonale femminile, le mondine. Si trattava
di attivita massacranti, peraltro tutt’ora in
uso in vari paesi in via di sviluppo dediti
alla coltura del riso. In Italia fin dagli anni
"60 le attivita di monda sono state sostituite
dal diserbo chimico che alla luce di quan-
to detto dev’essere letto come un rilevante
elemento di progresso.
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1l riso “Carnaroli”

ACHILLE DE VECCHI

Questa varieta & stata costituita da Ettore
De Vecchi, appartenente ad una famiglia di
risicoltori di Vialone (Pavia). Il dottor Etto-
re, laureato in agraria, coltivava una forte
passione per la sperimentazione; realizza-
va incroci tra varieta diverse, selezionava le
nuove linee, interpretava gli esiti del raccol-
to e prospettava nuove soluzioni: in buona
sostanza, viveva per il riso. Con la sua spe-
rimentazione voleva arrivare ad una varieta
di taglia non troppo alta (inferiore a quella
del Vialone), resistente all’allettamento e
con un chicco perfetto e una buona tenuta
alla cottura. Ma era uomo di studi e analisi;
sui campi ci andava un suo collaboratore,
che era poi I'adacquatore della sua cascina,
e che si chiamava di cognome Carnaroli.
Questi, un giorno, sconfortato e spazien-

qua, sta consentendo alla coltura di svincolarsi dai tradizionali distretti

tito dall’ultimo esito, che ancora una volta
non dava il chicco perfetto di riso, si vol-
se verso il padrone e gli disse: «Dutuur, ‘se
féme»; il dottore lo squadro e gli disse: «In-
sistiamo, se troviamo la qualita che dico io,
daro a quel riso il tuo nome». Un giorno il
dottore osservo controluce un chicco, pro-
veniente da una linea derivata dall'incrocio
Vialone x Lencino, e se ne fece portare altri
dallo stesso campo: era della qualita che lui
cercava da tempo e, come promesso, diede
a quel riso il nome “Carnaroli”, appunto
quello del suo adacquatore. Quel brevetto
passo al cugino Achille De Vecchi, che ne
fu il legittimo erede per anni: poi al fine di
mantenerne la purezza, cioé preservarlo
dagli inquinamenti delle altre varieta, lo
cedette all’Ente Risi.

risicoli e di espandersi verso nuovi territori della pianura.

La raccolta, ’essicazione e la lavorazione in riseria

Alla raccolta il riso presenta un contenuto in umidita del 20-30% per
cui € necessario avviarlo all’essicatoio per ridurre la sua umidita al livel-
lo ottimale per la conservazione (13% circa). La conservazione in silos
prevede trattamenti volti a contrastare insetti, muffe, batteri che posso-
no danneggiare anche irreparabilmente il prodotto®. Per inciso & possi-
bile eliminare qualsiasi trattamento con prodotti chimici ricorrendo a

sili refrigerati.

4 Quello della conservazione del raccolto e delle strutture a cio deputate ¢ un aspetto che

I'uomo si ¢ trovato ad affrontare fin dagli albori dell’agricoltura, tecnologia la cui caratteristica

cruciale ¢ quella di produrre grandi quantita di cibo, ma solo in occasione del raccolto,

imponendo dunque la genesi di efficaci strategie di conservazione.
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Il riso ¢ un cereale vestito, in cui cio¢ il seme (risone) ¢ protetto dagli

involucri fiorali, ricchi di silice e pertanto non commestibili. Per il con-

sumo del cereale si rende dunque necessaria anzitutto la sbramatura,

che consiste nell’asportazione degli involucri fiorali (la cosiddetta lolla)

giungendo cosi al riso semigreggio. Sul semigreggio vengono poi effet-

tuate ulteriori lavorazioni volte ad esempio ad asportare il germinello o
altri involucri del seme o ancora a rendere pitl bianco il prodotto finale.

Tutte queste operazioni sono svolte in un’industria agraria detta riseria.
Una particolare forma di lavorazione ¢ costituita dai trattamenti a
vapore atti ad ottenere il riso parboiled (dall'inglese partially boiled, par-

zialmente bollito) il quale rimane al dente anche se cotto pit a lungo e

presenta un piu elevato contenuto di micronutrienti (vitamine e sali mi-

nerali). Il riso Parboiled ha un riflesso giallastro, ma con la cottura diven-

ta bianchissimo.

Nei risi nazionali la lunghezza della cariosside lavorata (“granello”)

¢ ritenuta dal consumatore uno dei caratteri di qualita piti importanti.

Caratteristiche e tipiche forme di consumo in Lombardia

per le principali varieta di riso

GAETANO BOGGINI

In Lombardia il riso ¢ tradizionalmente
commercializzato in cinque classi quali-
tative tra loro differenti in funzione della
forma del chicco e della sua composizione
(amidacea in particolare).

Riso tondo: ha chicchi piccoli e tondeggian-
ti. Cuoce in 12-13 minuti e durante la cot-
tura tende a rilasciare amido, il che lo rende
adatto alla preparazione di minestre in bro-
do, timballi e dolci. Le varieta pit conosciute
sono Auro, Balilla, Cripto, Elio, Originario,
Pierrot, Raffaello, Rubino e Selenio.

Riso semifino: i suoi chicchi sono tondeg-
gianti, semiallungati e di media grandezza,
la sua buona capacita di rilasciare 'amido fa
si che si presti alla preparazione di minestro-
ni, timballi e risotti in cui € prevista la mante-
catura, nella tipica preparazione “all’'onda”.
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Cuoce in 13-15 minuti. Tra le varieta si se-
gnalano Italico, Lido, Maratelli, Padano, Ro-
meo, Rosa Marchetti e Vialone nano.

Riso fino: ottimo per timballi e suppli, i
suoi chicchi sono affusolati e lunghi. Cuo-
ce in 14 minuti ed € molto apprezzato per
la sua estrema versatilita in cucina. Le va-
rieta sono Ariete, Cervo, Drago, Europa,
Loto, Razza 77, Urs, Ribe, Ringo, Rizzotto,
Sant’Andrea, Smeraldo e Veneria.

Riso superfino: dai chicchi grandi e molto
lunghi, tiene bene la cottura e rilascia po-
chissimo amido, tanto da lasciare acqua di
cottura quasi limpida. Per questo ¢ indicato
nella preparazione di insalate, in cui i chic-
chi debbono rimanere ben sgranati. Tra le
sue varieta si contano Arborio, Baldo, Car-
naroli, Corallo e Roma.
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Piante e carbonio

GAETANO FORNI

E opportuno cogliere I'occasione per riflet-
tere sul fatto che il riso, il mais, e gli altri ce-
reali, come pure la patata e in genere tutti
i prodotti vegetali, anche se eventualmen-
te in misura minore, sono ricchi in carbo-
nio: in media la sostanza secca delle piante
¢ costituita da carbonio (=C) per il 50%. Il
carbonio ¢ quindi un fondamentale costi-
tuente dei nostri principali alimenti: pane,
pasta, risotti, gnocchi, eccetera. Inoltre C
entra pure nella composizione della gene-
ralita di tutti gli altri alimenti, anche se a
base di proteine (es: la carne) o di grassi
(es: burro, olio). E utile ricordare, al fine di
un approccio globale, che la chimica degli
alimenti & la chimica organica, detta an-
che chimica del carbonio perché questo,
come si ¢ detto sopra, & sempre presente
nella generalita dei cibi e negli altri com-
posti organici.

Sempre per un approccio globale, bisogna
tener ben presente: 1) I'unica fonte di carbo-
nio per le piante che 'assorbono mediante

Pertanto per le nostre varieta tradizionali si distinguono il riso comune
(lunghezza inferiore a 5.2 mm), il semifino (lunghezza fra 5.2 e 6,4 mm)
il fino (lunghezza superiore a 6.4 mm) e il superfino (lunghezza superiore
a 6.4 mm ed appartenenza a varieta di pregio merceologico superiore).

fotosintesi e tramite loro per tutti i viven-
ti, € 'anidride carbonica. 2) se il carbonio
¢ un componente di tutti i nostri alimenti,
ne consegue che, soprattutto per questo
motivo, il nostro cibo direttamente o in-
direttamente, parzialmente o totalmente,
deriva dalle piante.

Inoltre dovrebbe essere ovvio che prima di
ridurre per qualsiasi motivo la disponibilita
di carbonio per le piante ¢ assolutamente
necessario che la motivazione sia del tutto
certa, e anche in questo caso discuterne pru-
denzialmente e ampiamente la convenien-
za. Fatto questo che attualmente non risulta
verificarsi né con il dovuto approfondimen-
to, né con la necessaria e larga trasparenza.
A tale proposito giova riflettere sul fatto
che se per ipotesi si riducesse il contenuto di
co, dell'atmosfera riportandolo a quello del
periodo pre-industriale, la produzione agri-
cola mondiale calerebbe del 20-40% (Araus
et al., 2003) causando una crisi alimentare
globale di portata inaudita.

La preparazione ed il consumo del riso

In Lombardia il riso ¢ tradizionalmente utilizzato per risotti, mine-
stroni, minestre in brodo e timballi. Le varieta idonee alle diverse pre-
parazioni sono elencate nello specifico box della pagina precedente, ove
vengono evidenziate anche le caratteristiche che le rendono adatte alle

diverse preparazioni culinarie.
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I risotti presentano una elevata varieta di ricette fra cui ricordiamo ad
esempio il risotto alla milanese e quello alla pilota.

Svariati dolci sono a base di riso, dalle torte ai biscotti.

Da ricordare infine una forma di consumo recente del riso in forma di
cereale soffiato, particolarmente adatto per la colazione o per le merende.
Per la “soffiatura” le varietd pit adatte sono quelle nel gruppo merceo-
logico dei risi tondi che per tale ragione hanno registrato un’espansione
nelle superfici investite del tutto impensabile fino a alcuni decenni orsono.
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