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1- Introduzione

U riso é un alimento molto importante non solo a livello nazionale ma anche e
sopratutto a (ivello mondiale, si consideri che per oltre la meta della
y(yaofazione mondiale, syecia[mem'e in Asia, costituisce la base della dieta
alimentare; in alcuni Jaaesi asiatici il consumo }oroca}oite Joué superare 1100 Eg
allanno, arrivando ﬁno a 170 Iég nella joem’sofa indocinese dove il riso
sostituisce tutti gfi altri cereali. La Produzione di riso, a livello mondiale, si
attesta su centinaia di milioni di tonnellate con Cina e India, che da sole,
rappresentano oltre la meta della yroc[uzione mondiale, il consumo g[oﬁa[e di
riso é rimasto stabile del 2000, attestandosi intorno ai 54 lég pro cajoite
allanno. Ed in Ttalia? Non dobbiamo stupirci se consideriamo che il consumo
pro cajoite in Ttalia e di circa 6 Eg allanno; si consideri che si tratta di un
alimento molto difuso, [a metd c[egfi italiani lo consuma almeno una volta
alla settimana; ovviamente é molto Joiu ﬁequem'e il consumo nelle regiom’ di
produzione e di trazione “risicola” come Piemonte, Lombardia e Veneto mentre
e molto meno (ﬁﬁuso al meridione d"Italia e nelle isole.

Ltalia é il }om’nci}aaﬁe Jm'ocfuttore di Riso in Furopa con una Jm'ocfuzione che

si attesta in circa 1.5 milioni di tonnellate.




2 - Storia ed origini del Riso

- Origini nel modo e cﬁﬁ(usione

La storia del riso é [unga quanto ¢ il mondo. Questo cereale ha inﬂuenza‘w
non solo [’aspetto alimentare della civilta ma anche que[fo re[igioso, ﬁfoscﬁco e
culturale; di tradizioni e di notizie ce ne sono tante, alcune anche contrastanti.
La culla delle civilta del viso ¢ (Asia. Tra le immense distese d”acqua che
nellestremo Oriente videro fom’gine e la crescita del riso, ogm’ aspetto religioso,
di ricorrenza fami[iare, ogm’ fenomeno sociale, militare e yo(iﬁco é _permeato
dal riso. Quanto alle origini di questa graminacea, reperti fossi[i risalenti a
cinquemifa anni yrima della nascita di Cristo, le _pongono nella valle dello
Yang Tze, ma ricerche Joiu recenti fareﬁﬁero retrodatare addirittura alla
yreiswria. Wanyg Zaude, }amfessore allUniversita di Pechino, ha rqperiw
tracce di }md’d’y — il riso semilavorato - vecchie di 10.000 anni. Dall"Estremo
Oriente il riso intm}orend’e, solo Jopo millenni, la sua diﬁ[usione Verso
Occidente, ay’prod’ancfo in Mesqootamia, dove ¢ coltivato nel 1V secolo a.C., per
giungere in Europa come }Woc[otto alimentare con Alessandro il Grande.
Ancor }om’ma dei Greci, € il ve di Persia che, verso la ﬁne del V1 sec. a.c.,
ordina es‘pfomzioni in Asia a Scillace, yrimo tra i greci a compiere un via&gio
[ungo il ﬁume Indo, che riferisce come il ceveale attecchisca nei territori
dellattuale Pakistan. Successivamente, il geogrcfo Megastene (350-2 90 a.c.),
agente del re Seleuco 1 Nicatore, ci informa sulla coltivazione del riso che
}Wima di (ui ClJecfrasw (371-287 a.C.) descrive nel suo libro “Storie delle
}n’anw” mentre Strabone (64 a.C. - 21 c[.C.) qﬁ(erma che i p(mofi delIndia “se

ne nutrono e ne ricavano una {pecie di vino”,



Sono senza dubbio i Greci che farmo conoscere il riso all’Occidente. Lo storico,
geogrqfo ed emofogo Aristobuilo di Cassandra (1V sec. a.c.) ne }oar(a assieme ad
altri che, con [ui, hanno }aa‘meci}oaw alle syeafizioni in Asia con Alessandro
Q\/lagno. Trascorsi molti secoli, Strabone, gmnafe viaggiatore, nel suo
“(jeogm}oﬁica”, al (ibro 1X, par.18, Jaar[a dei [uogﬁi di coltura del cereale ¢
sullo stesso argomento st scﬁ%rma Diodoro 1 Nicatore (355 a.C.) il quafe,
narrando di Eattag[ie tra FEumene di Cardia, gic‘z segretam’o di Alessandro il
gmnafe, e illntigono fMonofm(mo, genemﬁz macedone, ricorda che il }arimo tra i
due condottieri, per la carenza di un altro cereale, ha dovuto nutrire con riso,
sesamo e datteri le sue truppe, Joroafoth’ che abbondano nella Battriana e nella
Susania (regioni afgﬁane del basso ﬂiuﬁaw). Gia un secolo prima, comunque,
di riso proveniente afa(T’EEtiOJoia ha Jaar[ato Scfocﬁz, mentre Dioscuride (1 sec.
cf.c.) di Anazarbo, in Cilicia, testimonia che il riso é nutriente e cosujoanw per
Cintestino e ?lristofane di Alessandria, in un suo verso Jooetico, traccia la

ricetta di un involtino di riso.
- Primi tentativi di coltivazione del Riso

Llattestato }91’1‘4 antico a prova della coltivazione del riso in Ttalia é a Firenze
ed ¢ datato 1468. Sotto la Signom’a dei Medici, un signore di nome Leonardo
Colto dei Colti, fa domanda per la coltivazione del riso e il tono usato fa
presupporre che la coltivazione del cereale sia gio‘t conosciuta. Tuttavia, g[i
storict Jarojoenc[ono per un'origine “milanese”. La ragione ¢ nella dimensione
del fenomeno. Per }mr(are di risicoltura occorre che le coltivazioni siano stabili
e cosyicue e diano [uogo a un’economia risicola di un certo peso, caratteristica
che, in que[ pem’ocfo, Jocm'eﬁﬁe alla portata dei soli Sforza, che nel basso
Milanese hanno avviato importanti Eonificﬁe e attuano }oofiticﬁe
Jorot'ezionisu’cﬁe anche su questo cereale, che quincfi non é }oia considerato una
spezia esotica ma una voce importante della yroc[uzione agroa[imenmre

interna. Non si dimentichi infatti che il Rinascimento stimola gﬁ’ investimenti



agn’co(i e che la molla che [i syinge ¢ Pincremento afemogmﬁco, cioé Caumento
della domanda che cereali come il riso sono in gmdo di socfafisfare. Se
Francesco 1, nel 1436, mediante una griafa Joroiﬁisce f’esportazione del riso
dallo Stato di Milano, il documento Jaiu noto sull’introduzione in Italia della
coltivazione é sicuramente la lettera che Galeazzo Maria Sforza nel settembre
del 1475 manda alloratore del Duca I"Este in ‘Milano, Nicold de Roberti, con
la promessa d’invio di dodici sacchi di semente di riso dal qua(e se e potranno
ricavare dodici _per sacco contro i sette del fmmento. La cessione di questo 1iso
indica che da qua(cﬁe anno esso é sicuramente coltivato in Lombardia. Quanto
alla semente, a que[f’ejaoca Jyroﬁaﬁifmenw essa deve arrivare ancora dall"Asia
via Venezia e la cosa Joiu strana é che non si hanno notizie di colture in
Veneto, visto che anzi il riso, citato in una deliberazione del Consig(io dei X del
1527 come alimento scarsamente usato, in que[fa zona resta esente da dazi ﬁno
al 1561.

Nelle ultime decadi del 1400 [a coltivazione ¢ la commercializzazione ]aeré
aumentano a Ovest: del 1494, rileva Veneroni, é una nuova gm’da di (jaﬁeazzo
‘Maria Sforza, edita in Pavia, con la qua[e st }aroiﬁisce [’esyortazione di riso
dal Ducato di Milano.

Nel 1500 le risaie in Lombardia si estendono su 5.500 ettari diventati 50.000
secondo un censimento syagno[o nel 155o0. @qoo la Lombardia il riso si
cﬁﬁomfe in Piemonte, ma }n’u lentamente per mancanza di canalizzazioni,
giungena[o ﬁno a Saluzzo (del 1525 sono le prime esportazioni Joiemonw.si) e
verso ‘Est m&giungencfo Mantova, Verona, Vicenza e la marca T rew’giana.
Questa nuova coltura viene pero osteggiata c[ag[i abitanti delle citta che
attribuiscono ad essa la causa della malaria con sollecitazioni allautorita
Joercﬁé venga proiﬁim mentre é reclamata dai j?rcyriemri dei foncfi e dal clero,
pure proprietario di molte terre, che vedono in essa una sorgente di notevole
gucwfagno. F’ del 24 Settembre 1575 un ordinanza del marchese de Ayamonte,
governatore di Milano con la quaﬁa st impone che il riso venga piantato a sei

migﬁ’a da Milano e a cinque mig[ia dai conﬁm’ delle altre citta. Di queste



ordinanze ne vengono emesse moltissime, segno evidente che sono genem[menw
disattese. Del Joroﬁfema sono investiti i medici e del 21 a}m'ﬁe 1584 ¢ la 'risposm
del Co[ﬁagio Medico di Novara, forse su sollecitazione dello stesso San Carlo,
che assicura mancanza della malaria se le risaie sono distanti dalle case un
migﬁ’o 0 poco meno e “soprattutto prowecfemfo che le acque dei risi decorrino
[iberamente né in alcun modo si fermino e st imjaa[ua[ino”. Con il cﬁﬁonafersi
della coltura del riso compaiono anche le prime yuﬁﬁ(icaziani a stampa. Dai
cfisegni della Joianm contenuti nei “Commentari a Dioscoride” del 1565 di
Pietro Andrea Matthioli, medico senese, e in un Com]aemfium datato 1571,
dello stesso autore, si passa a puﬁﬁficaziani dedicate alla coltivazione come
que[fa, del 15609, Joiu volte m’stamjoam, del bresciano A. (ja[fo che indica anche
[’im}oiego del riso nelle minestre e nella Jocmﬁcazione associata a migﬁ’o e
segafe. Pubblicazioni successive che descrivono ed illustrano la Joicmta del riso,
si hanno nello “Herbario Novo” del 1667 di Castore Durante ¢ sulla coltura
del cereale compare nel 1758 il [ibro “La coltura del riso” del marchese Giovan
‘Battista Sjoofverini di Verona (un classico recentemente m’stampato) che
accenna anche al brusone, meg(io descritto dal conte Bew’(acqua nel 1776 come
una malattia di origine ﬁmgina che in principio non disturba molto 1 raccolti

ma che lo fan‘l ben presto, tanto da rendere proﬁfematica la coltura allinizio

del ‘800.

- CD?ﬁtusione del riso nel nord Italia coltivazione odierna

Nel 1700 risultano coltivati 20.000 ettari; nel Piemonte di Amedeo 11, nel
1710, il 9% del territorio di Joianum ¢ coltivato a riso. Durante Poccu}?azione
na}aofeonica risulterebbero coltivati 40.000 ha ﬁa Santhia, Vercelli e Biella ¢
120.000 ha in tutta Ttalia mentre nel 1860 solo in Jarovincia di Vercelli
sarebbero coltivati a riso 30.000 ettari. 1 vero boom si ha solo c&)}ao lo scavo del
canale Cavour (1866), qucmc[o (ettarato sale a quota 230.000 ¢ il riso italiano

diventa un Jorocfotto cf’esyormzione, molto richiesto da fmncesi, svizzeri,



tedeschi e austriaci. Con f’ajoertum del canale di Suez (1869) inizia pero una
grave crisi per [’imjoortazione a basso costo, cui segue una contrazione delle
coltivazioni nostrane ﬁno ai 164.000 ha del 1893. In que( momento il riso
italiano Jootreﬁﬁe scomparire: viene salvato dallemanazione di norme cfoganafi
Joro‘aezionisticﬁe ¢, poco afcyao, cfa[r’espfosione della Jom’ma guerra mondiale, che
fa impennare (a domanda di derrate alimentari. Non che da que( momento le
cose si faccicmo sem}oficissime: oltre allinsidia cfe[f’imjoormzione straniera in
queg[i anni si ha un incremento di malattie e una diminuzione della fem’fitc‘l
nelle specie coltivate ormai da [ungﬁissimo tempo. Allinizio dell’ 800 vengomno
introdotte in Italia nuove varieta Jorovenienu’ dalle Tifijajoine, inviate a Torino
nel 1839 da un missionario in Cina, tale ]aaafre Calleri. Questo riso si cflﬁonafe
m})icfamenw scyopicmmmfo le altre varieta, che erano chiamate “cinesi”. Si
inizia a mettere un po’ di ordine solo con la creazione dei costitutori delle
varieta di riso: il Jom’mo selezionatore ¢ CRangﬁino di Vercelli che nel 1887
seleziona que(fa che porta il suo nome. Con la creazione dell"Istituto
SJoerimenm(e di Vercelli nel 1908 si inizia la selezione e libridazione su vasta
scala e nellanno successivo si iniziano le sperimentazioni di trapianto del riso
in Lomellina. @cyao (a Jom’ma guerra mondiale, tuttavia, si abbatte sulla risaia
una crisi dovuta alla sovra Joroa[uzione e alla concorrenza asiatica. 1 raccolti
restano in buona parte invenduti e non si vedono speranze di ripresa. Nel 1931
nasce per questo (Ente Nazionale Risi che con una Joofiu’ca di cﬁ’fesa dei prezzi
alla Joroafuzione, Joremi a[T’eSJoortazione, costituzione di magazzini ed essicatoi
consente la ripresa della risicoltura nostrana che anzi inizia a Jorogrecfire in
Jorocfuttivitd e in qua[ita. In queg(i anni, 1 risi coltivati in Ttalia sono il
Bertone, il Maratelli e (’ﬂgosmno; di stagione ¢ il Vialone, (Americano 1.600,
il Chinese om’ginam’o ed il Mantova; ﬁa i tardivi troviamo il Roma e il
Bofogna. La Joroduzione italiana che era stata di quattro milioni di quinmfi
nel 1915 sale allora a sette milioni nel ’35 sempre su una sujomﬁcie coltivata di
130-140 mila ettari. Q\/ég[i anni che Jarececfono la seconda guerra mondiale si

hanno impormnu’ Jorogressi nella lavorazione industriale con la ]arejoamzione



di u’}oi .fpeciafi di riso come il Camolino e il Brillato; il Jym’mo viene ottenuto
oleando ﬁeggermem‘e ¢ lentamente il riso nﬁnato dentro un elica di fegno o di
gﬁisa smaltata o in una botte di [égno; il secondo, Jorevafenwmenw per
esportazione, trattato nella stessa maniera ma con talco o g[ucosio in modo di
velare il riso con una patina ﬁe(ggem che oltre a renderlo di aspetto mig[iore lo
conserva Jaiu a [ungo. Conservazione ottenuta oggigiorno con la tecnica del
sottovuoto, purtroppo un Joo’ traumatica per (a cariosside, o con la Joiu
rcﬁnata tecnica c[e[f’atmosfem mocfiﬁcata. Un'altra novita é rappresentata
dal Parboiled, inventato afag(i Usa che ne hanno m’fomito le truppe impegnaw
nella prima guerra mondiale: si tratta di un riso sottoposto a Joam’cofari
condizioni di calore e pressione che g(i conﬁzm’scono una Jaam’co(are tenuta alla
cottura. Una lavorazione simile esisteva nelle ‘Fi[ijopine gic‘l 3000 anni fa. In
Ttalia viene chiamato “Riso Avorio” per il colore ambrato. All'inizio c[eg[i anni
’50, con la guerra di Corea, vi ¢ un rilancio della Jom(fuzione nazionale,
associato a un incremento della vesa per ettaro eccezionale, che crescera nel
corso cfeg(i anni. Nel 1968, a seguiro della m’forma della ricerca scienu’ﬁca
dellanno yrececfenw e delle tmsformazioni cui e sottoposta in que[ Joem’oc[o la
Stazione di Cerealicoltura di Vercelli, viene istituito a Mortara il Centro
Ricerche sul Riso, tmsferitosi nel 89 nel comune di Castello cfﬂgogna dove si
trovano 1 campi syerimenmfi. i)cyoo [a seconda guerra mondiale, intanto,
vengono messe a coltura nuove specie varietali come il Carnaroli, il Vialone
nano, il Baldo, il S.Andrea; ancor }91’1‘4 recentemente arrivano [Ariete, il @rago
e il Loto. La tendenza é que[ra di ridurre Pinvestimento nelle varieta comuni
per incrementare que[ro delle semfﬁni e ﬁ’m’. Per soddisfare le richieste del
Nord Europa, abituato ai risi cristallini, si introduce il Thaibonnet: avviene
dal 1988 al 1994, quancfo (Ue ﬁncmza la riconversione di jajoom’ca in Indica.
‘Un processo che si scontrera piu tardi con fom’ tensioni. ‘Négﬁ’ anni piu vicini
a not si sperimenta [a messa in coltura allasciutto (una tecnica in uso da
secoli nell’Oriente in zone _piovose e senza gmmfi shalzi termici) di nuove specie

come il Prometeo ed il Crt’}oto, che _permettono [a coltivazione anche con scarsita



di acqua. Dello stesso }Jem’oofo ¢ Pintroduzione di nuovi diserbanti, ]oiu selettivi

¢ a minor ofosaggio. Siamo ormai alla “agrico[tum di Jorecisione”.

VIALONE NANO

> scopri di pit <

ARBORIO BALDO CARNAROLI RIBE ROMA SANT'ANDREA
> scopri di piu < > scopri di pit < > scopri di pit < > scopri di pi < > scopri di pili < > scopri di pith <

?/

ROSSO NERO

PARBOILED

LUNGO A LUNGO B

3 - La “Chimica” del Riso

TABELLA NUTRIZIONALE
(valori nutrizionali medi per 100 g di prodotto)
: riso .
S riso 3 = < riso
unita di 2 riso semigreggio o
4 semigreggio 2 lavorato
misura o integrale lavorato integrale parboiled
parboiled
kJ 1483 1.481 1.497 1.505
energia
keal 350 349 353 354
qrassi o] 2.2 0,6 22 0.8
di cui:
- acidi grassi saturi g 0,7 0,1 07 02
- acidi grassi monoinsaturi g 0,5 0,2 0.5 0,2
- acidi grassi polinsaturi a 0,8 0,2 038 0.3
carboidrati g 74 78 75 79
di cui:

- zucchen g 1 0,3 1 0.3
- polioli g 1 0,6 1 0.6
- amido g 72 77 73 78
fibre g 2,2 1.4 2.1 1,5
proteine g 7.8 74 &4 73
sale g 0,025 0,01 0,02 0,015




- Comyosizione chimica del riso

Carboidrati: il riso ¢ una fonte primaria di carboidrati, principalmente sotto
forma di amido. L'amido di riso é composto da due tipi di molecole: amilosio e
amilopectina, che influenzano la consistenza e la digeribilita del riso. Proteine:
le proteine del riso, come [orizenina, sono carenti di alcuni amminoacidi
essenziali come [isina e triptofano. Lipidi: il riso contiene [ipidi, principalmente
nel germe, che vengono rimossi durante la raffinazione, riducendo il contenuto

ﬁ’}?i(fico nel riso bianco rispetto a clueﬁo inwgmfe. Vitamine e Minerali: il riso

contiene vitamine del gruppo ‘B (CBl, ‘B2, ‘B3, ‘Bs, ‘Bo, 9312), vitamine E e 'K, e
minerali come fewo, potassio, fosforo, magnesio, manganese, calcio, sodio, zinco,
rame e selenio. Fibre: il riso integrale contiene fibre, sia solubili che insolubili,
che contribuiscono alla salute dellapparato digerente. Altro: il riso contiene
anche piccole quantita di zuccheri solubili, acido fitico (soprattutto nel riso
integrale) e altri composti bioattivi.

- ‘Asyetti nutrizionali

Digem’ﬁi(im: il riso ¢ considerato un alimento faci(men‘w cfigeriﬁife, n

}mm’cofare grazie alla sua struttura amidacea. Glutine: il riso é privo di
g(utine, rendendolo adatto per le _persone celiache o sensibili al g[utine. Indice
gﬁcemicor il riso integm[e ha un indice gﬁ’cemico piu basso rispetto al riso
bianco, il che sigm’ﬁca che ha un im}aatto minore sui [ivelli di zucchero nel

sangue. CPrkorietd antiossidanti: il riso contiene comjoosu’ bioattivi con




Jonyom’etd antiossidanti, come i tocofero(i ¢ 1 tocotrienoli, che _possono contribuire

alla Jyrot'ezione contro i danni ossidativi.

- Dil%renza tra riso inwgmfe e riso bianco

Riso Clnt?gmfe: consiste nel chicco di riso com}?few, comjoresi il Joericaqoo, il
germe e (’enc[os’perma. F ng ricco di ﬁﬁre, vitamine e minerali m’syetto al riso
bianco.

Riso Bianco: ¢é il riso rqﬁ%a‘w, ym’vaw del yem’caqoo e del germe, risultando

con un minore contenuto di ﬁﬁre, vitamine e minerali.

4 - Utilizzo del Riso

U riso ¢ un alimento versatile con molti utilizzi in cucina e non solo. Oltre ad
essere un }n’atto base, Joué essere utilizzato per preparare risotti, dolci, minestre,
r{pieni e Jaersino nella prejoamzione di alimenti per animali. Inoltre, f’acclua di
cottura del riso puo essere riutilizzata per la cura della pe[fe e per altri scopi
domestici.

Uno dei piatti a base di riso che mi ricorda f’infanzia ed il cui sapore evoca
ricordi gioiosi e gmcfevofi, ormai ricordo di un tempo passato che purtroppo
non tornera ¢ indubbiamente la “Panissa Vercellese”; questa ricetta ha origim’
molto antiche addirittura risalenti al medioevo per la cui preparazione si
utilizzava il “Panicum” un cerale simile al migﬁ’o _poi sostituito dal riso. Qui di
sequito presentero [a ricetta sequita dalla mia famigﬁa che non gue[(a
origina[e, indubbiamente Joeré que[fa che a me trasmette, attraverso il }myﬂmo,
il sapore, la consistenza, dei ricordi di fe(icitd e gpensiem‘wzza; questa ricetta

rappresenta per me cio che oggi _potremmo chiamare “comfort foocf”, quancfo ho



Bisogno di immergermi nei ricordi ed
assaporare una yietcmza a base di riso

assolutamente non dietetica mi metto ai

fome[ﬁ’ ¢ cucino.

Qngredi’enti per 4/5 _persone:

- 600/700 g fagiofi borlotti ﬁ’escﬁi

- 500g di riso (io uso Arborio o
Carnaroli)

- 100 g di lardo

- 2 salamini morbidi (megﬁo que[ﬁ’

conservati nel gmsso) !
-1 czipo[fa
-1 {piccﬁio c[’ag[io
- 1 cucchiaio di conserva di pomocforo
-2 fog[ie di salvia
- Olio evo q.ﬁ.
- Sale q.ﬁ.

- Cque bianco macinato q.ﬁ.

Preparazione:

Porre i fagiofi borlotti ﬁescﬁi in una penw[a con acqua e far cuocere per circa
due ore.

In una pacfelfa capienw mettere, olio, ag(io tritato, cijooffa tritata, lardo tritato,
far sﬁriggere cinque/cfieci minuti e poi unire i due salamini sminuzzati
provati del budello. A ﬁwco medio basso continuare la cottura per quincﬁ’a/
venti minuti, a&giungere il cucchiaio di conserva sunn}oemr[o bene, salare e

db}w poco aggiungere il riso, farfo insajoorire, successivamente unire le due



fog[ie di salvia ed i fagio(i sejoamti dal loro brodo il quafe verra utilizzato per
la cottura del riso, mescolare di tanto in tanto a&giungemfo il brodo poco alla
volta, ofopo circa 20 minuti a cottura ultimata, condire con due o tre cucchiai

di olio di oliva ed un’abbondante spofvemm di pepe bianco macinato.

5 - Conclusioni

Le origini del Riso si perdono nella notte dei tempi. Grazie ai sui valori
nutrizionali rappresenta lalimento base, alle volte, insostituibile, per molte
civilta; per questi motivi risulta avere una diffusione capillare in buona parte
del nostro pianeta. La sua duttilita culinaria lo rendono [ingrediente
principale per molteplici ricette tanto salate quanto dolci. Mi permetto di
inserire un mio piccolo “cammeo” personale; ogni qual volta ho Popportunita
di mangiare un buon piatto di riso, che si tratti di un risotto oppure di una
minestra, mi sovviene alla memoria il ricordo della mia cara nonna materna,
non awvezza alla cucina e poco incline ad ogni attivita che fosse legata
allindossare un grembiule ma, indubbiamente, una grande estimatrice ed oso
dire, non me ne voglia, una grande .... “Assaggiatrice” di ottimi risotti e non

solo.



