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USCITA PRESSO LA CASCINA DELL'ISTITUTO AGRARIQ

Giorno 11 ottobre 2012 siamo andati a visitare la Cascina dell’Istituto Agrario di Vercelli.

Siamo partiti da scuola nel primo pomeriggio e, a piedi, ci siamo recati presso I'lstituto. Qui ci
aspettavano un docente e alcuni alunni e, insieme, con il pullman messo a disposizione da loro,
siamo andati presso la Cascina che si trova appena fuori Vercelli.

Arrivati siamo stati accolti da un responsabile dell’Ente Risi e da un altro insegnante, responsabile
della Cascina, che ha iniziato ad illustrarci quello che avremmo visto di li a breve. Insieme a lui e ad
alcuni ragazzi ci siamo incamminati nelle risaie.

Abbiamo visto all’'opera la mietitrebbia che stava tagliando il riso. Ci & stato spiegato che la
mietitrebbia ha un duplice scopo: tagliare il riso ed dividere il chicco dalle parti che non servono.
Abbiamo anche visto il momento in cui il riso veniva riversato dentro il cassone di un camion.




All'interno delle risaie vi era una signora che, dopo il passaggio della mietitrebbia, contava tutti i
chicchi che non erano stati raccolti per metro quadrato.

L'insegnante dell’Istituto ci ha anche spiegato che in quelle risaie veniva coltivata una qualita di
riso sperimentale, chiamato “Puma”.

Dopo questo abbiamo continuato la nostra passeggiata nelle risaie e siamo andati a vedere un
campo di mais. Qui i ragazzi e l'insegnante ci hanno spiegato la differenza tra “spiga” e
“pannocchia”. Quella che comunemente noi chiamiamo pannocchia di mais € in realta una “spiga”,
e quella che noi chiamiamo spiga di riso € in realta una “pannocchia”. Questo perché la
pannocchia e formata da piu spighe, proprio come il riso.

Prima di rientrare a scuola abbiamo potuto anche raccogliere qualche pannocchia di riso e un po’
di mais.

E’ stata un’esperienza davvero divertente ma, contemporaneamente, molto istruttiva. Abbiamo
imparato tante cose nuove su un prodotto importantissimo sia per la nostra economia che per la
nostra alimentazione.




UsCiTA CASCINA TORRONE DELLA COLOMBARA

La mattina di giovedi 18 ottobre siamo andati a visitare la Cascina Torrone della Colombara. Il
nome “colombara” deriva dal fatto che, all’epoca, non esistevano cellulari o computer e le
colombe erano 'unico mezzo di comunicazione.

Arrivati in cascina siamo stati accolti da un signore che ci ha illustrato un po’ di storia locale e
dell’origine del riso e, infine, ci ha guidato attraverso i vari ambienti.

La prima cosa che abbiamo visto € stata la ricostruzione degli alloggi. Qui c’erano tutti gli utensili
che si usavano per il normale andamento quotidiano: ferro da stiro, borse per la spesa, riviste,
vestiti e biancheria, stufa per scaldare I’acqua, alcuni alimenti tipici dell’alimentazione contadina di
qguell’epoca, etc.

La nostra guida, a questo punto, ci ha fatto attraversare il centro delle risaie “per farci rivivere
guello che provavano i contadini”. | dormitori delle mondine erano su due piani, ciascuno con due
grandi stanze. Solo uno di questi quattro stanzoni era stato ricostruito, all'interno c’erano le
brandine (fatte con legno povero, materasso e cuscino in paglia), le valige (che contenevano il
minimo indispensabile, maglie, gonne, intimo), delle garze, che servivano per medicare le ferite
che si procuravano a causa delle sanguisughe che erano nelle risaie e delle pannocchie di riso che
spesso sono taglienti. Ogni sera, a fine lavoro, il proprietario della risaia dava loro 1 kg di riso, il
cosiddetto “riso amaro”, che loro mettevano insieme in un saccone che tenevano ai piedi del letto.

Alla fine dei 40 giorni di lavoro, oltre alla paga, portavano a casa anche 40 kg di riso.




Abbiamo potuto constatare che le condizioni igieniche in cui vivevano le mondine non erano
sicuramente quelle a cui oggi siamo abituati, dovevano convivere con topi, insetti vari, bisce.

Lasciati i dormitori abbiamo visitato la scuola, c’erano i banchi che erano fatti in legno massiccio, si
aprivano e all'interno vi era tutto I'occorrente: le penne con il pennino, il calamaio, le matite
colorate, il quaderno; all’interno dell’aula c’erano anche le cartelle (alcune in legno altre in cuoio),
delle belle cartine geografiche dell’ltalia, prima dell’Unita, il pallottoliere e la lavagna.

Altri ambienti che abbiamo visitato sono stati quelli del laboratorio del fabbro, le grandi stalle, la

selleria e un locale nel quale erano esposti i macchinari usati, un tempo, per la coltivazione del
riso.




Ovviamente abbiamo avuto anche un momento di relax, durante il quale abbiamo pranzato e
scattato qualche foto. Ci siamo seduti in un prato, al centro della cascina, e vicino a noi c’era una
grossa zanzara in ferro.

La seconda parte della giornata & stata dedicata alla visita dell’essiccatoio e del luogo dove viene
confezionato il riso. Abbiamo visto i silos dove viene tenuto il riso prima di essere trasferito nella
riseria per essere, a sua volta, impacchettato in contenitori di latta o in buste sottovuoto.

E’ stata un’uscita interessantissima perché, oltre che farci scoprire nuove cose, ci ha fatto riflettere
su quanto dura potesse essere la vita di chi lavorava nelle risaie.




INCONTRO CON L'ESPERTO — PARTE PRIMA

Giovedi 15 novembre abbiamo avuto un incontro con un esperto risicoltore, il sign. Mino Vittone.

Dopo essersi presentato e averci detto di cosa si occupava, si & informato sulle attivita che
avevamo fino ad allora svolte.

Ha, quindi, iniziato a raccontarci la storia del riso; abbiamo, cosi, scoperto che il riso & stato
portato nella nostra zona dai monaci cistercensi dell’Abazia di Lucedio e che il primo riso coltivato
era chiamato “riso nostro”. Ci ha anche detto che, originariamente, il riso non era utilizzato come
alimento, ma solo come medicinale o prodotto di bellezza per ricchi.

Poiché sul campo avevamo assistito alla raccolta del riso, abbiamo chiesto all’esperto di illustrarci
le altre fasi della lavorazione e dell’attivita agricola nelle varie stagioni. A questo proposito ci ha
detto che I'anno agricolo non coincide con I’'anno solare ma inizia e finisce I'11 novembre, giorno
di San Martino, e che anche i contratti dei lavoranti hanno inizio e fine in quel giorno.

Le fasi sono:

- Preparazione del terreno, che avviene a febbraio, dopo le ultime gelate. Per prima cosa il
terreno viene arato, le zolle vengono girate per interrare la paglia residua dalla precedente
raccolta; successivamente avviene |'erpicatura, cioe la rottura delle zolle per poter avere
un terreno sciolto, piu livellato e pronto per la concimazione.

- Concimazione, una volta solo di origine biologica, oggi, grazie all'intervento della chimica
esistono preparati a base di azoto, fosforo e potassio,

- Allagamento, che avviene a marzo/aprile; grazie alla presenza dei grandi fiumi (Po, Sesia,
etc) e attraverso il sistema di canali le risaie, che sono collegate tra loro, vengono
sommerse dall’acqua.

Semina, che avviene ad aprile, attraverso dei trattori muniti di ruote di ferro dentate.




- Fase del diserbo, maggio/giugno, durante il quale nelle risaie viene gettato il diserbante
che serve per eliminare le piante infestanti.

- Fase di crescita, con eventuali altre concimazioni.

- Fase di asciutta, fine agosto.

- Mietitura, settembre/ottobre.

Ci ha anche detto che I'ltalia € il primo produttore europeo del riso; una volta il primato italiano lo
deteneva la provincia di Vercelli, negli ultimi anni, purtroppo siamo stati sorpassati dalla provincia
di Pavia. Oltre al Piemonte e alla Lombardia, troviamo coltivazioni di riso nel delta del Po (Veneto
ed Emilia Romagna), Sardegna (Oristano), Toscana (Orbetello), Calabria (qualche ettaro sulle rive

del mare).
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Dopo I'ltalia, a livello europeo, ci sono Spagna, Francia, Grecia e Portogallo. Anche I'Egitto, negli
ultimi anni sta diventando un ottimo produttore di riso, grazie alle favorevoli condizioni climatiche.
A livello mondiale, contrariamente a quanto si possa pensare, gli Stati Uniti sono ottimi
produttori, grazie al metodo estensivo, diverso da quello utilizzato da noi, di tipo intensivo.

Ci ha anche detto che non tutto il riso raccolto viene utilizzato ai fini alimentari, ma alcune volte si
coltiva il riso per selezionare quello piu adatto alla semina. Ha anche precisato che da 1kg di risone

(riso non ancora lavorato) si ricavano 600 g di riso bianco, pronto per essere utilizzato.




INCONTROQ CON L'ESPERTO — PARTE SECONDA

Giorno 29 novembre & venuto a trovarci per la seconda volta il sign. Mino Vittone.
Questa volta ci ha parlato dell’'uso alimentare del riso sia in Italia che nel resto del mondo.

Il 2004 & stato I'anno internazionale del riso. La FAO (Food and Agriculture Organization) ha
invitato i vari paesi del mondo a creare dei Comitati Nazionali per promuovere localmente la
produzione ed il consumo di riso di buona qualita.

Il riso e, per piu di meta della popolazione mondiale, alimento base; ovvero nel mondo intere
popolazioni mangiano riso a colazione, a pranzo, a cena.

L'importanza di questo alimento per tante popolazioni lo si deduce anche dalle moltissime
leggende nate intorno al riso.

In India si narra che il dio Shiva un giorno creo una bellissima fanciulla che chiamo Retna Dumilla
(Gioiello Splendente). Il dio, data la sua formidabile bellezza, s'innamoro di lei e le chiese di
diventare sua moglie.

Retna Dumilla rispose che non si sarebbero sposati se prima egli non avesse creato un cibo col
guale nutrirsi ogni giorno senza stancarsene.

Shiva fece vari tentativi ma furono tutti inutili perché Retna Dumilla era di gusti difficili; cosi il dio,
adirato, costrinse la fanciulla a sposarlo con la forza.

La giovane ne mori di dolore, ma dopo quaranta giorni, di notte sulla sua tomba comparvero delle
piccole luci. Da quelle luci al mattino spuntarono tanti piccoli germogli.

Commosso, Shiva diede a quella pianta il nome di Pari (riso).

In Vietnam si narra che nell'antichita, un re in punto di morte, incarico i figli maggiori di mettersi
alla ricerca del piatto piu buono, degno di un sovrano, in modo da offrirlo agli antenati quando si
fosse presentato al loro cospetto. Dopo tanto cercare, i figli ritornarono con le loro proposte ma
nessuna di esse soddisfece il vecchio padre.

Allora il piu giovane dei figli decise di tentare a sua volta I'impresa invocando I'aiuto del suo genio
protettore. Il genio gli consiglio di usare il riso, simbolo del cielo e della terra e di unirlo alla carne,
simbolo degli uomini.

Questa pietanza, avvolta in una foglia di banana, € il Banh chung il piatto nazionale vietnamita.

Esiste anche una leggenda legata al nostro “risotto alla milanese”:



http://www.enterisi.it/RisoVita/4d.html

nella Milano del 1574, da quasi duecento anni ormai, erano in corso i lavori per la fabbricazione
del Duomo. Alle spalle della costruzione, si era formata una vera e propria cittadina in cui
alloggiavano falegnami, scultori, carpentieri ed artigiani venuti da tutta I'Europa.

Li vicino, da qualche parte, viveva Valerio di Fiandra, maestro vetraio. Egli era incaricato di creare
alcune vetrate e per portare a termine il suo lavoro, s'era portato a Milano alcuni dei suoi migliori
allievi.

Uno, in particolare, spiccava tra gli altri per la sua straordinaria abilita nel dosare i colori. Il suo
segreto era quello di mettere un pizzico di zafferano nell'impasto del colore. Proprio per questa
sua abitudine, I'abile allievo era stato soprannominato "Zafferano".

Maestro Valerio, sapeva della mania di "Zafferano" ma faceva finta di nulla, limitandosi a ripetergli
che, andando avanti cosi avrebbe finito per infilare lo zafferano anche nel risotto.

Il giorno in cui si sposo la figlia di Valerio, "Zafferano" convinse il cuoco a spruzzare un po' di
polverina gialla nel risotto per il pranzo di nozze.

Il piatto ebbe un grande successo e in un batter d'occhio non ne rimase neanche un chicco. Dallo
scherzo di "Zafferano"era nato il risotto alla milanese.

In Italia, per augurare agli sposi fertilita e prosperita, subito dopo la cerimonia si lancia il riso.
Probabilmente questa tradizione deriva da un vecchio rito greco secondo il quale, per propiziare la
fertilita si facevano piovere sulla coppia dolci di riso.

Questa usanza é diffusa anche in Indonesia, dove subito dopo il matrimonio si lancia il riso con
I'intento pero di trattenere I'anima dello sposo che altrimenti, fuggirebbe via.

Una leggenda cinese racconta che in un tempo lontano una grave carestia colpi il paese e che il
Genio Buono, vedendo le sofferenze dei contadini, sacrifico tutti i suoi denti, disperdendoli in una
palude.

L'acqua trasformo i denti in semi da cui germogliarono poi migliaia di piantine di riso. Da allora,
dove c'e riso c'eé abbondanza e il lancio dello stesso sugli sposi simboleggia amore e fertilita.

o o0 o000 o000 o0 o

Il riso fa bene perché contiene carboidrati e le vitamine B1, B2 e B3 ma ha anche poco colesterolo
e poco sodio ed e senza glutine.

Nel mondo esistono piu di 140.000 differenti varieta di riso; ognuna con tempi di cottura e sapore
diverso. Negli anni si sono differenziate due specie: quella asiatica e quella africana.

Dalla specie asiatica sono poi derivate tre sottospecie denominate:

Indica, originaria dell'India, & la piu antica, presenta un chicco lungo, sottile, cristallino. Da questa
sottospecie derivano i "long grairi americani o il Basmati.
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Javanica, a chicco lungo e largo, coltivato nell'area dell'Indonesia, meno o per niente conosciuto in
Italia.

Japonica, in realta originaria della Cina, adatta a zone temperate, con maggior produttivita e
caratterizzata da un chicco corto, rotondo e perlaceo. Da questa sottospecie derivano tutte le
specie coltivate nel corso dei secoli nel nostro paese di cui tra le moltissime ricordiamo: I'Arborio,
il Carnaroli, il Vialone Nano, il Ribe, il Roma, I'Europa, il S. Andrea, I'Originario.

Un granello di riso contiene: il 75% di amido; il 9% di proteine, I'1% di grassi e il 15% di acqua.
Durante la cottura, assorbendo acqua, I'amido cambia struttura. Questa trasformazione determina
un aspetto gelatinoso e un aumento del volume del granello.

La qualita del granello di riso dipende da una regolare maturazione ma anche la trebbiatura puod
provocare danni al granello che durante la cottura si spappolera piu facilmente.

Ai fini di una buona conservazione, quando il riso & raccolto deve essere sottoposto ad essicazione
in modo che I'umidita del prodotto non superi il 14,5-15%.

Il risone(granello “vestito”, cioé ricoperto da glume e glumette) subisce poi la trasformazione in
riso bianco raffinatp cioé vengono asportati i rivestimenti esterni ma anche una frazione pil
interna. Piu a fondo si spinge la lavorazione piu il granello risulta bianco brillante ma anche meno
nutritivo, meno consistente e percid meno resistente alla cottura. Si pud trovare in vendita anche
riso shbramatoche é stato solo privato dei rivestimenti esterni (glume e glumette); questo sara di
colore marrone-ambrato ed & pil nutritivo. Una lavorazione speciale subisce il riso detto parboiled
che conserva quasi tutte le proprieta nutritive e si presenta giallo scuro.

Bisogna dire che le varieta a maggior contenuto proteico richiedono piu tempo per rigonfiarsi e
per cuocere. Ecco perché le varieta appartenenti al gruppo dei risi detti “fini” sono piu resistenti
alla cottura delle varieta del gruppo dei risi detti “comuni” piu poveri di proteine.

Ma allora che riso scegliere?
| tipi di riso vanno scelti in funzione di quello che si deve cucinare.

e |l riso comune, piuttosto piccolo, che cuoce in circa 10-12 minuti, va bene soprattutto per
minestre in brodo e dolci. Varieta:
Originario, Balilla.

e |l riso semifino, di grandezza media, che cuoce in 12-13 minuti, va bene soprattutto per
minestroni e risotti.

Varieta: Vialone nano, Maratelli.

e |l riso fino, di forma allungata e che cuoce in 14-16 minuti, va bene per risotti e per
contorno.
Varieta: Baldo, Vialone, Ringo.

e |l riso superfino, di forma molto allungata e che cuoce in 16-18 minuti, va bene per risotti
e per tutti i tipi di insalate e di timballi.
Varieta: Arborio, Carnaroli,, Roma.




Ecco la ricetta della PANISSA che si tramanda da generazione in generazione.
Dosi per 4 persone:

Riso: 4-5 hg

Fagioli secchi: 1,5 hg

Lardo: 0,5-0,6 hg

Cipolla: mezza o una

Cotenne (o cotica): 1-1,5 hg
Salame conservato sotto grasso: 1

Qualcuno aggiunge un cucchiaio di conserva, il burro, altri il parmigiano, il pepe, 1 bicchiere di vino
rosso o il brodo di carne.
| nostri nonni usavano il lardo (piu saporito) come condimento perché nelle campagne pochi

avevano un olio di qualita e si usava uccidere il maiale da cui si otteneva.
Bisogna fare ora alcune precisazioni riguardo gli ingredienti.

Il riso da utilizzare deve essere della varieta fino (Sant’Andrea) o superfino (Carnaroli, Arborio,
Baldo).

| fagioli devono essere quelli borlotti, se di Saluggia, ancora meglio.

Il salame deve essere della nostra zona, ottenuto, seguendo la tradizione, dai maiali allevati nelle
nostre cascine. Infatti dopo una quarantina di giorni di stagionatura il salame & sistemato a strati in

recipienti di terracotta (olla, duja) separati da grasso. Dopo 2-3 mesi € pronto per essere mangiato.




Per una buona Panissa si procede in questo modo:

| fagioli, posti a bagno la sera precedente, sono messi con la loro acqua nella pentola, poi si sala. Si
buca il salame con la forchetta e lo si mette con la cotica nella pentola. Il tutto dovra cuocere
molto lentamente, almeno per tre ore, facendo attenzione che i fagioli non si disfino troppo.

Quando i fagioli sono cotti, si toglie il salame. Nell’apposita padella di rame si mette il lardo, ben
tritato, e si fa soffriggere e rosolare fino a scioglimento. Si aggiunge quindi la cipolla tagliata sottile
e quando sara imbiondita si aggiunge il riso, si mescola con un cucchiaio di legno e si fa tostare
leggermente. A questo punto si versa il brodo con i fagioli, si mescola e si lascia cuocere
lentamente. Quando il riso & cotto (20- 25 min a seconda delle varieta) si spegne e si lascia
riposare in modo che si rassodi. In effetti il riso continua a cuocere per qualche minuto anche
guando si e spento il fuoco.

La Panissa nella padella si pud decorare con pezzetti di salame.

Questa é la ricetta piu diffusa un tempo nelle case contadine. Ora probabilmente la ricetta piu
seguita, anche nei ristoranti prevede I'aggiunta del salame ben tritato al soffritto, dopo aver messo
la cipolla e anche del vino a meta cottura.

Ma ora veniamo ai Risotti (anche la Panissa si pud considerare una variante di risotti). Ce ne sono
tantissimi sia legati alla tradizione sia appartenenti alla cucina moderna.

Risotto con le verze
Ingredienti:
verze verdi; sale;-burro; dado vegetale; cipolla; parmigiano; olio d’oliva.
Procedimento:

In una pentola con acqua mettere un quarto di verze verdi con sale, 1 noce di burro e dado
vegetale; poi cuocere il tutto per mezz'ora.

Nel frattempo preparare il soffritto con olio e cipolla; mettere il riso quanto basta, aggiungere
poco alla volta il brodo di verze poi a cottura ultimata aggiungere al risotto una bella manciata di
parmigiano e fare in modo che risulti morbido.

llaria Carenzo e Sofia Gogna




Riso ai funghi
Ingredienti:
Olio; Cipolla; Riso; Funghi porcini; Vino bianco; Brodo (meglio di carne); Burro; Parmigiano.
Procedimento:
A parte fare saltare i funghi con poco olio e cipolla.

Per il riso fare rosolare la cipolla con olio, aggiungere il riso e farlo tostare. Sfumare con un po’ di
vino bianco, aggiungere i funghi saltati e incorporare il brodo poco alla volta fino a cottura
ultimata. Spegnere il fuoco e mettere una noce di burro e parmigiano e poi mantecare.

Michela Bertone

Risotto allo zafferano e funghi
Ingredienti:
500 g. di riso; 1 bustina di zafferano; Brodo; Una cipolla; Funghi freschi o secchi; burro; vino bianco
Procedimento

Far rosolare la cipolla nel burro; aggiungere i funghi ed il riso e far tostare. Bagnare con il vino
bianco e far evaporare, aggiungere poco alla volta il brodo precedentemente preparato. Cinque
minuti prima della cottura aggiungere lo zafferano e mescolare. A fine cottura, solo per chi lo
desidera, aggiungere il parmigiano.

Tommaso Mosso

Ingredienti:

400 grammi di riso Carnaroli, una cipolla media, 50 grammi di burro, 1 o 2 litri di brodo vegetale, 1
bicchiere di vino bianco, 50 grammi di parmigiano, 2 bustine di zafferano da 0, 125grammi.

Procedimento:

Fare imbiondire la cipolla tagliata a fettine in 50 grammi di burro poi versare il riso e, mescolando,

aggiungere un po’ alla volta il brodo. A meta cottura versare il vino poi verso fine cottura




aggiungere li zafferano stemperato in un po’ di brodo, quindi incorporare il parmigiano coprendo
la pentola per un paio di minuti. Versare nei piatti spolverando con un parmigiano a piacere.

Risotto al pomodoro
Ingredienti per 4 persone:

8 pugni circa di riso Carnaroli; 2 o 3 pomodori medi maturi; Mezza cipolla; Brodo di carne o di
dado; Parmigiano; Olio; Sale e pepe.

Procedimento

Si mettono 2 cucchiai di olio nella padella si unisce la mezza cipolla tritata, quando ¢ rosolata si
aggiungono i pomodori spellati e si fa andare un po’ per far assorbire I'acqua. A questo punto si
aggiunge il riso, si aggiusta di sale, si mescola e poi si incomincia a versare 1 o 2 mestoli di brodo, si
rimescola e poi si aggiunge via via altro brodo fino a cottura del riso.

Prima di servire si aggiunge un po’ di parmigiano grattugiato, si mescola per bene e si porta in
tavola.

Cecilia e Antonella

Riso al forno d nonna Maria
Ingredienti per 4 persone

350-400 etti di riso Carnaroli; 2 zucchine grandi; 2 etti di prosciutto cotto (una fetta da 1cm);
Scamorza bianca non affumicata; Parmigiano reggiano; Pan grattato

Procedimento:

In una padella anti-aderente, mettere un cucchiaio d’olio d’oliva e far rosolare a fuoco lento, le
zucchine tagliate a rondelle sottili (2-3 millimetri) , il cotto tagliato a piccoli cubetti e la scamorza
sminuzzata. Cuocere il riso; a meta cottura scolarlo e mescolarlo al composto, aggiungere il
parmigiano grattato. Versarlo e stenderlo, poi, in modo omogeneo in una pirofila da forno.

Spolverare con pan grattato e ancora parmigiano ed infine infornare. Temperatura forno: 180
gradi C- 200 gradi C- accendendo sopra e sotto il forno, fino a durata.




Risotto alla zucca

Lava la zucca, tagliala a fette sottili di mezzo cm, disponi le fette su una teglia da forno e inforna
la zucca per almeno 20 minuti a calore sostenuto. A fine cottura elimina la buccia della zucca e
versa la polpa ottenuta in un piatto. Schiaccia la polpa con wuna forchetta.
Taglia a fettine sottili la cipolla e mettila a cuocere in un tegame a bordi bassi con un cucchiaio
d’olio e una noce di burro. Quando sara dorata versa sopra il riso e mescolalo bene quindi versa in
un una sola volta tutto il vino e lascialo evaporare completamente. Aggiungi un mestolo di brodo
caldo alla volta e, sempre mescolando, lascia cuocere il riso per almeno 10 minuti. Unisci ora
la zuccaschiacciata e continua la cottura. Quando mancano due minuti alla fine della cottura -te ne
accorgi assaggiando il riso che deve risultare compatto ma non duro al centro- spegni il fuoco,
aggiungi una noce di burro e il parmigiano mescolando bene in modo da amalgamare il risotto.
Lascialo mantecare per un minuto e servi in tavola.

Jacopo Ruberti

Panissa
Ingredienti per 6 persone:

un pezzo di cipolla; mezzo salame sotto grasso; 2 cucchiai d'olio extra Vergine d'oliva; 2 cucchiai di
conserva concentrata; 4 etti di fagioli Borlotti; 6 etti di riso Roma; un quadratino di dado; pizzico di
sale; mezzo bicchiere di vino nero (Barbera)

Preparazione:
Far soffriggere la cipolla tritata col salame, aggiungere il dado a piacere e 2 cucchiai di conserva
concentrata. Mettere il riso farlo rosolare e aggiungere il vino. Nella pentola a parte far cuocere i

fagioli e aggiungerli pochi alla volta fino alla fine della cottura del riso. Il riso deve avere una
consistenza morbida. La cottura del riso deve durare 30-35 minuti a fuoco lento.

Risotto

Ingredienti per 6 persone:

2 cucchiai d'olio extra Vergine d'oliva; 2 cucchiai di conserva concentrata; un pezzo di cipolla;
brodo di carne; quadratino di dado; pizzico di sale; 6 etti di riso Roma

Preparazione:



http://www.alfemminile.com/w/ricette-cucina-ingrediente-76/zucca.html
http://www.alfemminile.com/w/ricette-cucina-ingrediente-76/zucca.html
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http://www.alfemminile.com/w/ricette-cucina-ingrediente-103/noce.html
http://www.alfemminile.com/w/ricette-cucina-ingrediente-155/burro.html
http://www.alfemminile.com/w/ricette-cucina-ingrediente-195/riso.html
http://www.alfemminile.com/w/ricette-cucina-ingrediente-282/vino.html
http://www.alfemminile.com/w/ricette-cucina-ingrediente-195/riso.html
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http://www.alfemminile.com/w/ricette-cucina-ingrediente-195/riso.html
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http://www.alfemminile.com/w/ricette-cucina-ingrediente-155/burro.html
http://www.alfemminile.com/w/ricette-cucina-ingrediente-196/risotto.html

Far soffriggere la cipolla nell'olio, mettere la conserva, il dado, un pizzico di sale insieme al riso e
farlo rosolare. Aggiungere poco alla volta il brodo fino alla fine della cottura del riso circa 30-35
minuti.

Giorgia Richichi

ricette
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LE MONDINE

LA RISAIA DI SERA (da “La mia voce, la mia terra” di G. Gasparotto)

Scende il sole

dietro le montagne
nell'immenso arancione;

gli ultimi raggi trafiggo

le poche nubi

che riflettono i colori
dell’arcobaleno.

Le rane stanno seguendo

un grande concerto disordinato.
Il ronzio delle zanzare

emette altra musica dolce.

Le libellule volano basse,

a scatti piu veloci.

L’airone passa sopra stridendo:
cerca una risaia quasi asciutta,
per fare il pieno di insetti e girini.
Un volo d’anatre

composte a triangolo

solca il cielo vociando,
emettendo forte fruscio d’ali.

La rugiada scende,

rendendo I’aria umida.

Una natura armoniosa,

che lascia un senso di grande pace.







