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INTRODUZIONE

Introduzione

amminare in unarisaia,
Cun’emozione silenziosa.
Nelsilenzio della brezza opaca del mattino,
gonfia di umidita, la pianura davanti ame
rivela, fervida, la vita intorno alle risaie.
Una raganella balza via all’avvicinarsi dei
miei scarponi. Un airone cenerino maestoso
ed elegante apre le sue ali, si sbilanciain
avanti e spicca un volo leggero e preciso.
Proseguendo scorgo un gruppo di aironi bianchi,
che, statuari, si godono la “loro” distesa di riso.
Una poiana dall’alto controlla... gioca in volo
sfruttando le correnti d’aria. Il martin pescatore
col suo spettacolare volo, passa a filo d’acqua
suun fiumiciattolo, poi si posa su una letifora.
Resto affascinato e completamente rapito
da questo paesaggio che vive di un equilibrio
meraviglioso, mentre con ’entusiasmo di un
bambino miaccorgo di quanto ho daimparare!
Come un’avventura, questo libro ¢ frutto di
un lavoro appassionante e travolgente...
Un viaggio che ¢ iniziato per gioco e che,
passo dopo passo, mi ha fatto scoprire un
mondo immenso, di cui non mi stanchero
mai di apprezzare le molte sfaccettature,
continuando a cercare, chiedere, approfondire.
Questo viaggio mi ha dato ’opportunita di
incontrare persone appassionate, innamorate
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INTRODUZIONE

delloro lavoro, che di anno in anno affrontano
innumerevoli variabili e difficolta da cui
dipende la buona riuscita del loro operato. In
molti mi hanno ospitato, mostrandomi cio che
fanno, mi hanno raccontato, descritto, svelato
segreti e rivelato le loro personali opinioni,
facendomi aprire la mente all’importanza della
professionalita e dello studio che sta dietro ogni
cosa, rendendomi ancora piu consapevole.
Questo viaggio mi ha permesso di approfondire,
sperimentare e personalizzare le tecniche

di preparazione dei risotti. Attraverso la
memoria storica di chi mi ha insegnato

agli inizi della mia carriera, fino ad oggi,

so che ogni volta che mi metto ai fornelli

¢ sempre un divertimento assicurato.

Questo viaggio ¢ stato e continua a essere
all’insegna dell’amicizia e della condivisione.

I1 cibo e convivialita e il risotto ne e simbolo
emblematico. Con Riccardo, che mi ha seguito in
ogni fase con la sua fedele macchina fotografica,
la mia famiglia e tutti gli amici che hanno avuto
il piacere di assaggiare e cucinare con me!
Questo libro realizza il desiderio di divulgare

e condividere le esperienze vissute; come
chicchi perlati che in casseruola fanno

tutt’uno in un cremoso risultato piacevole e
soddisfacente, cosi mi auguro che le pagine

di questo libro vi stupiscano e vi allietino

come un risotto fatto con amore!






“Le prime pannocchie di riso
iniziavano a fare capolino tra
il fogliame prepavandosi alla

fioritura e all'impollinazione”.

CONOSCERE ILRISO 29

essa stavano crescendo. La presenza di queste lavoratrici creava
nelle aziende piu grandi delle vere e proprie comunita di centinaia
di persone che necessitavano di ampi spazi per il loro soggiorno. Per
meglio sopportare il pesante lavoro nei campi, le mondine erano so-
lite incoraggiarsi intonando canti che raccontavano storie d’amore,
ira elotta, di nostalgia della casa lontana.

Anche la distribuzione frazionata di fertilizzanti nel corso della sta-
gione calda ha consentito alle piante di poter trovare le sostanze
nutritive in quantita adeguata per il loro pieno sviluppo vegetativo
e per la formazione di una pannocchia carica di chicchi. Nella colti-
vazione del riso nulla ¢ lasciato al caso: anche la scelta dei prodotti
fertilizzanti segue la logica della razionalita scientifica e della soste-
nibilita ambientale ed economica. I prodotti devono garantire il ri-
lascio bilanciato di nutrienti per una crescita vigorosa delle piante,
evitando la dissipazione nell’ambiente e 'inquinamento del terreno
e delle acque. In passato, il panorama delle zone di coltivazione del
riso si presentava come un dipinto geometrico multicolore, in cui il
verde era declinato nelle sue mille sfumature e ogni risaia e ogni va-
rieta diriso apportava il suo caratteristico tratto cromatico.

Siamo poi arrivati all’estate, alla fine del mese di luglio. Il riso si pre-
para alla fase riproduttiva. Le piantine che fino a poche settimane
prima apparivano ancora di bassa taglia, si sono velocemente svilup-
pate in altezza e gli steli pit1 vigorosi gia presentano un leggero rigon-
fiamento nella parte mediana, segno che la futura pannocchia di riso
sistagiaformando: diliaqualche giorno, le prime pannocchie diriso
iniziano a fare capolino tra il fogliame, preparandosi alla fioritura e
all’impollinazione.

La fioritura nel riso non ¢ spettacolare e appariscente e per coglierla
occorre essere dei buoni osservatori. Un occhio poco allenato po-
trebbe quasi non accorgersi di quegli esili filamenti biancastri che
compaiono sulla neonata pannocchia color smeraldo e che consen-
tono, aiutati dalle brezze leggere, 'impollinazione del fiore e la suc-
cessiva formazione del chicco diriso.

Nelriso lafase vegetativa e piuttosto lunga mentre la fase riprodutti-
va si concentra in un breve lasso di tempo: la pianta sfrutta la secon-
da meta dell’estate per fiorire, formare e riempire i nuovi chicchi e
infine maturare. Indicativamente dall’inizio del mese di agosto alla
fine del mese di settembre. Col procedere della maturazione il verde
erbaceo dei campi viene gradualmente sostituito dal bellissimo co-
lor oro dei chicchi maturi.
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Yialone Nano

Riso semifino. E una delle varieta pili antiche di riso, 1a cui produzio-
ne ¢ diffusa in particolar modo nel Veneto, dove ha ricevuto il rico-
noscimento IGP.

Il chicco ha una struttura piccola e compatta.

Ottimo per risotti dalla consistenza piu densa. Buona capacita di as-
sorbimento. Questo riso si presta, a differenza di altri, a una cottura
senza tostatura iniziale.

Segni di riconoscimento: colore bianco, assenza di striscia e perla
estesa.

Maratelli

Riso semifino. E una varieta antica come il Balilla, il Vialone Nano e il
Roma. Prende il nome dallo scopritore, Mario Maratelli.

Si definisce un ibrido naturale stabile.

La sua produzione era stata abbandonata in corrispondenza dell'in-
troduzione dei diserbanti chimici, ma negli ultimi anni ¢ stata ripresa
conrisultati soddisfacenti e si sta diffondendo nuovamente, poichéla
sua maturazione ¢ precoce e riesce quindi ad anticipare la maturazio-
ne delle erbe infestanti. Le dimensioni del chicco sono medio-picco-
le, ¢ morbido e ricco di amido.

Segni di riconoscimento: dente visibile, striscia breve, perla cen-
trale poco estesa.

Roma

Riso superfino. E una varieta antica, che proviene dall’incrocio tra il
Balilla e il Razza 77. Le dimensioni del chicco sono grosse, lunghe e
tondeggianti. Cede molto amido e si adatta bene alla mantecatura,
risultando molto morbido.

Segni di riconoscimento: colore cristallino, striscia breve, perla as-
sente.

Vialone Nano

¥

Mavratelli
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“Trucchi”... da risotto

Cipolla “maturata”
Preparate la cipolla cosi prima

di usarla nel soffritto:

e tritatela, trasferitela in un va-
setto di vetro, copritela con olio
extravergine d’oliva e cuocete in
microonde alla massima poten-
za fino all’ebollizione. Chiudete
il vasetto con un coperchio e la-
sciate raffreddare.

e Al momento del bisogno, sco-
late la cipolla, che avendo rila-
sciato il suo aroma all’olio sara
meno intensa nel risotto.

E possibile applicare questo me-

todo anche ad altre tipologie di
soffritto come porro, scalogno,
oaltri.
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Cipolla “da eliminare”
Usate la cipolla tagliata a meta

(non tritata). Dopo la tostatura
la cipolla avra rilasciato il suo
aroma, ma potrete eliminarla e
non restera la sua fibra all’inter-
no del risotto.

Cipolla “delicata”

Tagliate la cipolla, trasferitela in
un recipiente e aggiungetevi ac-
qua fredda e un pizzico di sale.
Dopo almeno 15 minuti, scolate
la cipolla, asciugatela e usatela
per il soffritto. Anche in questo
caso, lacipolla avrarilasciato ac-
qua vegetativa e aromi, perden-
do intensita.

Patata grattugiata

Al momento dell’avvio del risot-
to, aggiungete una piccola pata-
ta grattugiata. Durante la cot-
tura, ’amido rilasciato e la fibra
della patata che sisfaldera done-
ranno una piacevole cremosita
al risotto.

In alcuni casi questo puo costi-
tuire una valida alternativa all’u-
so dilatticini per la mantecatura
delrisotto.
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PER 4 PERSONE

320 gdiriso Carnaroli

400 g di zucca mantovana

80 g di parmigiano grattugiato

50 g di semi di zucca decorticati

1 cucchiaio di olio di zucca

3ml dibirraartigianale
(meglio se alla zucca)

burro

brodo

alcune foglie di alloro

sale grosso

sale fino

Risotto “del Barzetti”

Questo risotto rappresenta in qualche modo il mio cavallo
di battaglia, un tripudio di 2ucca, studiato per fare assaporare
a chilassaggia tutte le sfumature di un ortaggio cosi nobile e salutare.

Pulite la zucca e tagliatela a cubetti, stufatela nella casseruola da
risotto con unanoce di burro, una foglia di alloro e un po’ di sale
grosso, aggiungete un mestolo di brodo e mettete il coperchio.
Cuocete afiamma bassa per almeno 15 minuti e, comunque,
finché la polpa diventa una purea, sfaldandosi.

Alzate leggermente la flamma, unite il riso e mescolate. Sfumate
con poca birra, versate il brodo e meta dei semi di zucca tritati.
Salate e portate a cottura, sempre mescolando e bagnando, se
necessario.

Lasciate riposare per qualche minuto fuori dal fuoco e mantecate
con il parmigiano, 30 g di burro e un filo di olio di zucca.

Servite, decorando con altri semi e gocce di olio di zucca.
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PER 4 PERSONE

300 gdiriso Maratelli

300 gdi cavolo cappuccio viola

1/2 cipolla

120 g di taleggio

50 gdigranapadano

1bicchiere di bonarda dell’Oltrepo
pavese

brodo

25gdiburro

alcune foglie di alloro

sale

pepe

Risotto al cappuccio viola
e bonarda

Un classico piatto tipicamente lombardo, saporito e, nella sua
semplicita, di grande effetto. Vi confesso che questo é uno dei miei
risotti preferiti! Un piatto importante e salutare, da mangiare prima
di tutto con gli occhi.

Affettate finemente il cavolo cappuccio viola.

Tritate finemente la cipolla e fatela appassire, con 20 g di

burro e meta cavolo. Fate cuocere a flamma moderata per

circa 12 minuti. Aggiungete il riso e fatelo tostare brevemente,
mescolando; sfumate con il vino e lasciate evaporare
completamente a fuoco vivace. Bagnate con il brodo e portate a
cottura, mescolando di tanto in tanto e aggiungendo altro brodo,
se necessario. Dopo circa 5 minuti aggiungete il cavolo rimasto,
tritato finemente. Regolate di sale e pepe.

Lasciate riposare il risotto per qualche minuto prima di
mantecare con il grana, il taleggio tagliato a cubetti e pochissimo
burro. Servite, guarnendo a piacere.
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