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1- In܀琀oduzione

Il riso è un alimen琀؀ mol琀؀ importan琀؀ non solo a live氀؀o nazionale ma anche e 
sopratu܀琀o  a  live氀؀o  mondiale,  si  consideri  che  per  oltre  la  metà  de氀؀a 
popolazione  mondiale,  specialmen琀؀  in  Asia,  cos琀؀tuisce  la  base  de氀؀a  dieta 
alimentare; in alcuni paesi asia琀؀ci il consumo procapi琀؀ può superare i 100 kg 
a氀؀9anno,  arrivando  ûno  a  170  kg  ne氀؀a  penisola  indocinese  dove  il  riso 
sos琀؀tuisce tu܀琀i gli al܀琀i cereali. La Produzione di riso, a live氀؀o mondiale, si 
a܀琀esta su cen琀؀naia di milioni di 琀؀nne氀؀a琀؀  con Cina e India, che da sole, 
rappresentano ol܀琀e la metà de氀؀a produzione mondiale, il consumo globale di 
riso  è  rimas琀؀  stabile  del  2000,  a܀琀estandosi  in琀؀rno  ai  54  kg  pro  capi琀؀ 
a氀؀9anno. Ed in Italia? Non dobbiamo stupirci se consideriamo che il consumo 
pro capi琀؀ in Italia e di circa 6 kg a氀؀9anno; si consideri che si ܀琀a܀琀a di un 
alimen琀؀ mol琀؀ diûuso, la metà degli italiani lo consuma almeno una volta 
a氀؀a se܀琀imana; ovviamen琀؀ è mol琀؀ più ܀昀equen琀؀ il consumo ne氀؀e regioni di 
produzione e di ܀琀azione <risicola= come Piemon琀؀, Lombardia e Vene琀؀ men܀琀e 
e mol琀؀ meno diûuso al meridione d9Italia e ne氀؀e isole. 
L9Italia è il principale produ܀琀ore di Riso in Europa con una produzione che 
si a܀琀esta in circa 1.5 milioni di 琀؀nne氀؀a琀؀. 



2 - S琀؀ria ed origini del Riso

- Origini nel modo e diûusione  


La s琀؀ria del riso è lunga quan琀؀ è il mondo. Ques琀؀ cereale ha inûuenza琀؀ 
non solo l9aspe܀琀o alimentare de氀؀a civiltà ma anche que氀؀o religioso, ûlosoûco e 
culturale; di ܀琀adizioni e di no琀؀zie ce ne sono tan琀؀, alcune anche con܀琀astan琀؀. 
La cu氀؀a de氀؀e  civiltà  del  riso è  l9Asia.  Tra le  immense dis琀؀se  d9acqua che 
ne氀؀9es܀琀emo Orien琀؀ videro l9origine e la crescita del riso, ogni aspe܀琀o religioso, 
di ricorrenza familiare, ogni fenomeno sociale, militare e poli琀؀co è permea琀؀ 
dal riso. Quan琀؀ a氀؀e origini di questa graminacea, reper琀؀ fossili risalen琀؀ a 
cinquemila anni prima de氀؀a nascita di Cris琀؀,  le  pongono ne氀؀a va氀؀e de氀؀o 
Yang  Tze,  ma  ricerche  più  recen琀؀  farebbero  re܀琀odatare  addiri܀琀ura  a氀؀a 
preis琀؀ria.  Wang  Zaude,  professore  a氀؀9Università  di  Pechino,  ha  reperi琀؀ 
 琀emo܀vecchie di 10.000 anni. Da氀؀9Es - 琀acce di paddy 3 il riso semilavora琀؀܀
Orien琀؀  il  riso  in܀琀aprende,  solo  dopo  mi氀؀enni,  la  sua  diûusione  verso 
Occiden琀؀, approdando in Mesopotamia, dove è col琀؀va琀؀ nel IV secolo a.C., per 
giungere in Europa come prodo܀琀o alimentare con Alessandro il Grande.
 Ancor prima dei Greci,  è  il  re di Persia che, verso la ûne del VI sec.  a.c., 
ordina esplorazioni in Asia a Sci氀؀ace, primo ܀琀a i greci a compiere un via最؀io 
lungo  il  ûume  Indo,  che  riferisce  come  il  cereale  a܀琀ecchisca  nei  琀؀rri琀؀ri 
de氀؀9a܀琀uale Pakistan. Successivamen琀؀,  il geografo Megas琀؀ne (350-290 a.c.), 
agen琀؀  del  re  Seleuco I  Nica琀؀re,  ci  informa su氀؀a col琀؀vazione del  riso  che 
prima  di  lui  Teo܀昀as琀؀  (371-287  a.C.)  descrive  nel  suo  libro  <S琀؀rie  de氀؀e 
pian琀؀= men܀琀e S܀琀abone (64 a.C. 3 21 d.C.) aûerma che i popoli de氀؀9India <se 
ne nu܀琀ono e ne ricavano una specie di vino=. 



Sono senza dubbio i Greci che fanno conoscere il riso a氀؀9Occiden琀؀. Lo s琀؀rico, 
geografo ed etnologo Aris琀؀bùlo di Cassandra (IV sec. a.c.) ne parla assieme ad 
al܀琀i  che, con lui,  hanno par琀؀cipa琀؀  a氀؀e spedizioni in Asia con Alessandro 
Magno.  Trascorsi  molti  secoli,  Strabone,  grande  viaggiatore,  nel  suo 
<Geographica=,  al libro IX, par.18, parla dei luoghi di coltura del cereale e 
su氀؀o  s琀؀sso  argomen琀؀  si  soûerma Diodoro  I  Nica琀؀re  (355  a.C.)  il  quale, 
narrando di ba܀琀aglie ܀琀a Eumene di Cardia, già segretario di Alessandro il 
Grande, e An琀؀gono Monoftalmo, generale macedone, ricorda che il primo ܀琀a i 
due condo܀琀ieri, per la carenza di un al܀琀o cereale, ha dovu琀؀ nu܀琀ire con riso, 
sesamo e da܀琀eri le sue ܀琀uppe, prodo܀琀i che abbondano ne氀؀a Ba܀琀riana e ne氀؀a 
Susania (regioni afghane del basso Eu܀昀a琀؀). Già un secolo prima, comunque, 
di riso provenien琀؀ da氀؀9E琀؀opia ha parla琀؀ Sofocle, men܀琀e Dioscuride (I sec. 
d.c.) di Anazarbo, in Cilicia, 琀؀s琀؀monia che il riso è nu܀琀ien琀؀ e cos琀؀pan琀؀ per 
l9in琀؀s琀؀no  e  Aris琀؀fane  di  Alessandria,  in  un  suo  verso  poe琀؀co, 琀accia܀   la 
rice܀琀a di un invol琀؀no di riso.

 - Primi 琀؀nta琀؀vi di col琀؀vazione del Riso

L9a܀琀esta琀؀ più an琀؀co a prova de氀؀a col琀؀vazione del riso in Italia è a Firenze 
ed è data琀؀ 1468. So܀琀o la Signoria dei Medici, un signore di nome Leonardo 
Col琀؀  dei  Col琀؀,  fa  domanda per  la  col琀؀vazione  del  riso  e  il  琀؀no usa琀؀  fa 
presupporre  che  la  col琀؀vazione  del  cereale  sia  già  conosciuta.  Tu܀琀avia,  gli 
s琀؀rici propendono per un9origine <milanese=.  La ragione è ne氀؀a dimensione 
del fenomeno. Per parlare di risicoltura occorre che le col琀؀vazioni siano stabili 
e cospicue e diano luogo a un9economia risicola di un cer琀؀ peso, cara܀琀eris琀؀ca 
che,  in  quel  periodo,  parrebbe  a氀؀a  portata  dei  soli  Sforza,  che  nel  basso 
Milanese  hanno  avviato  importanti  bonifiche  e  attuano  politiche 
pro琀؀zionis琀؀che anche su ques琀؀ cereale, che quindi non è più considera琀؀ una 
spezia  eso琀؀ca  ma  una  voce  importan琀؀  de氀؀a  produzione  agroalimentare 
in琀؀rna. Non si dimen琀؀chi infa܀琀i che il Rinascimen琀؀ s琀؀mola gli inves琀؀men琀؀ 



agricoli e che la mo氀؀a che li spinge è l9incremen琀؀ demograûco, cioè l9aumen琀؀ 
de氀؀a  domanda  che  cereali  come  il  riso  sono  in  grado  di  soddisfare.  Se 
Francesco I,  nel  1436, median琀؀  una grida proibisce l9esportazione del  riso 
da氀؀o Sta琀؀ di Milano, il documen琀؀ più no琀؀ su氀؀9in܀琀oduzione in Italia de氀؀a 
col琀؀vazione è sicuramen琀؀ la le܀琀era che Galeazzo Maria Sforza nel se܀琀embre 
del 1475 manda a氀؀9ora琀؀re del Duca d9Es琀؀ in Milano, Nicolò de Rober琀؀, con 
la promessa d9invio di dodici sacchi di semen琀؀ di riso dal quale se ne po܀琀anno 
ricavare dodici per sacco con܀琀o i se܀琀e del ܀昀umen琀؀. La cessione di ques琀؀ riso 
indica che da qualche anno esso è sicuramen琀؀ col琀؀va琀؀ in Lombardia. Quan琀؀ 
a氀؀a semen琀؀, a que氀؀9epoca probabilmen琀؀ essa deve arrivare ancora da氀؀9Asia 
via Venezia e  la  cosa più  s܀琀ana è  che  non si  hanno no琀؀zie  di  colture  in 
Vene琀؀, vis琀؀ che anzi il riso, cita琀؀ in una deliberazione del Consiglio dei X del 
1527 come alimen琀؀ scarsamen琀؀ usa琀؀, in que氀؀a zona resta esen琀؀ da dazi ûno 
al 1561.
 Ne氀؀e ul琀؀me decadi del 1400 la col琀؀vazione e la commercializzazione però 
aumentano a Ovest: del 1494, rileva Veneroni, è una nuova grida di Galeazzo 
Maria Sforza, edita in Pavia, con la quale si proibisce l9esportazione di riso 
dal Duca琀؀ di Milano.
Nel 1500 le risaie in Lombardia si es琀؀ndono su 5.500 e܀琀ari diventa琀؀ 50.000 
secondo  un  censimen琀؀  spagnolo  nel  1550.  Dopo  la  Lombardia  il  riso  si 
diûonde in Piemon琀؀,  ma più  lentamen琀؀  per  mancanza di  canalizzazioni, 
giungendo ûno a Saluzzo (del 1525 sono le prime esportazioni piemon琀؀si) e 
verso Est ra最؀iungendo Man琀؀va, Verona, Vicenza e la marca Trevigiana. 
Questa  nuova  coltura  viene  però  os琀؀最؀iata  dagli  abitan琀؀  de氀؀e  ci܀琀à  che 
a܀琀ribuiscono  ad essa  la  causa  de氀؀a malaria  con so氀؀ecitazioni  a氀؀9au琀؀rità 
perché venga proibita men܀琀e è reclamata dai proprietari dei fondi e dal clero, 
pure proprietario di mol琀؀ 琀؀rre, che vedono in essa una sorgen琀؀ di no琀؀vole 
guadagno. E9 del 24 Se܀琀embre 1575 un ordinanza del marchese de Ayamon琀؀, 
governa琀؀re di Milano con la quale si impone che il riso venga pianta琀؀ a sei 
miglia da Milano e a cinque miglia dai conûni de氀؀e al܀琀e ci܀琀à.  Di ques琀؀ 



ordinanze ne vengono emesse mol琀؀ssime, segno eviden琀؀ che sono generalmen琀؀ 
disa܀琀ese. Del problema sono inves琀؀琀؀ i medici e del 21 aprile 1584 è la risposta 
del Co氀؀egio Medico di Novara, forse su so氀؀ecitazione de氀؀o s琀؀sso San Carlo, 
che assicura mancanza de氀؀a malaria se le risaie sono distan琀؀ da氀؀e case un 
miglio o poco meno e <sopra܀琀u܀琀o provvedendo che le acque dei risi decorrino 
liberamen琀؀ né in alcun modo si fermino e si impaludino=. Con il diûondersi 
de氀؀a coltura del riso compaiono anche le prime pubblicazioni a stampa. Dai 
disegni  de氀؀a pianta con琀؀nu琀؀  nei  <Commentari  a  Dioscoride=  del  1565 di 
Pie܀琀o Andrea Ma܀琀hioli,  medico senese,  e in un Compendium data琀؀  1571, 
de氀؀o  s琀؀sso  au琀؀re,  si  passa a pubblicazioni  dedica琀؀  a氀؀a col琀؀vazione  come 
que氀؀a, del 1569, più vol琀؀ ristampata, del bresciano A. Ga氀؀o che indica anche 
l9impiego  del  riso  ne氀؀e  mines܀琀e  e  ne氀؀a  paniûcazione  associata  a  miglio  e 
segale. Pubblicazioni successive che descrivono ed i氀؀us܀琀ano la pianta del riso, 
si hanno ne氀؀o <Herbario Novo= del 1667 di Cas琀؀re Duran琀؀ e su氀؀a coltura 
del cereale compare nel 1758 il libro <La coltura del riso= del marchese Giovan 
Ba܀琀ista  Spolverini  di  Verona  (un  classico  recen琀؀men琀؀  ristampa琀؀)  che 
accenna anche al brusone, meglio descri܀琀o dal con琀؀ Bevilacqua nel 1776 come 
una mala܀琀ia di origine ܀昀ngina che in principio non disturba mol琀؀ i raccol琀؀ 
ma che lo farà ben pres琀؀, tan琀؀ da rendere problema琀؀ca la coltura a氀؀9inizio 
del 8800.

 - Diûusione del riso nel nord Italia col琀؀vazione odierna

Nel 1700 risultano col琀؀va琀؀  20.000 e܀琀ari;  nel  Piemon琀؀  di  Amedeo II,  nel 
1710, il 9% del 琀؀rri琀؀rio di pianura è col琀؀va琀؀ a riso. Duran琀؀ l9occupazione 
napoleonica risul琀؀rebbero col琀؀va琀؀ 40.000 ha ܀昀a San琀؀ià, Verce氀؀i e Bie氀؀a e 
120.000  ha  in  tu܀琀a  Italia  men܀琀e  nel  1860  solo  in  provincia  di  Verce氀؀i 
sarebbero col琀؀va琀؀ a riso 30.000 e܀琀ari. Il vero boom si ha solo dopo lo scavo del 
canale Cavour (1866), quando l9e܀琀ara琀؀ sale a quota 230.000 e il riso italiano 
diventa  un  prodo܀琀o  d9esportazione,  mol琀؀  richies琀؀  da ,昀ancesi܀   svizzeri, 



琀؀deschi e aus܀琀iaci. Con l9apertura del canale di Suez (1869) inizia però una 
grave crisi per l9importazione a basso cos琀؀,  cui segue una con܀琀azione de氀؀e 
col琀؀vazioni nos܀琀ane ûno ai 164.000 ha del 1893. In quel momen琀؀  il  riso 
italiano po܀琀ebbe scomparire: viene salva琀؀ da氀؀9emanazione di norme doganali 
pro琀؀zionis琀؀che e, poco dopo, da氀؀9esplosione de氀؀a prima guerra mondiale, che 
fa impennare la domanda di derra琀؀ alimentari. Non che da quel momen琀؀ le 
cose si facciano semplicissime: ol܀琀e a氀؀9insidia de氀؀9importazione s܀琀aniera in 
quegli anni si ha un incremen琀؀ di mala܀琀ie e una diminuzione de氀؀a fer琀؀lità 
ne氀؀e specie col琀؀va琀؀ ormai da lunghissimo 琀؀mpo. A氀؀9inizio de氀؀9 800 vengono 
in܀琀odo܀琀e in Italia nuove varietà provenien琀؀ da氀؀e Filippine, invia琀؀ a Torino 
nel 1839 da un missionario in Cina, tale padre Ca氀؀eri. Ques琀؀ riso si diûonde 
rapidamen琀؀  soppiantando  le  al܀琀e  varietà,  che  erano  chiama琀؀  <cinesi=.  Si 
inizia a me܀琀ere  un po9  di  ordine solo  con la creazione dei  cos琀؀tu琀؀ri  de氀؀e 
varietà  di  riso:  il  primo seleziona琀؀re  è  Ranghino di  Verce氀؀i  che nel  1887 
seleziona  que氀؀a  che  porta  il  suo  nome.  Con  la  creazione  de氀؀9Is琀؀tu琀؀ 
sperimentale di Verce氀؀i nel 1908 si inizia la selezione e l9ibridazione su vasta 
scala e ne氀؀9anno successivo si iniziano le sperimentazioni di ܀琀apian琀؀ del riso 
in Lome氀؀ina. Dopo la prima guerra mondiale, tu܀琀avia, si abba܀琀e su氀؀a risaia 
una crisi dovuta a氀؀a sovra produzione e a氀؀a concorrenza asia琀؀ca. I raccol琀؀ 
restano in buona par琀؀ invendu琀؀ e non si vedono speranze di ripresa. Nel 1931 
nasce per ques琀؀ l9En琀؀ Nazionale Risi che con una poli琀؀ca di difesa dei prezzi 
a氀؀a produzione, premi a氀؀9esportazione, cos琀؀tuzione di magazzini ed essica琀؀i 
consen琀؀ la ripresa de氀؀a risicoltura nos܀琀ana che anzi inizia a progredire in 
produ܀琀ività  e  in  qualità.  In  quegli  anni,  i  risi  col琀؀va琀؀  in  Italia  sono  il 
Ber琀؀ne, il Mara琀؀氀؀i e l9Agostano; di stagione è il Vialone, l9Americano 1.600, 
il  Chinese  originario  ed  il  Man琀؀va; 昀a܀   i  tardivi 琀oviamo܀   il  Roma e  il 
Bologna. La produzione italiana che era stata di qua܀琀ro milioni di quintali 
nel 1915 sale a氀؀ora a se܀琀e milioni nel 935 sempre su una superûcie col琀؀vata di 
130-140 mila e܀琀ari. Negli anni che precedono la seconda guerra mondiale si 
hanno importan琀؀ progressi ne氀؀a lavorazione indus܀琀iale con la preparazione 



di 琀؀pi speciali di riso come il Camolino e il Bri氀؀a琀؀; il primo viene o܀琀enu琀؀ 
oleando le最؀ermen琀؀ e lentamen琀؀ il riso raûna琀؀ den܀琀o un elica di legno o di 
ghisa  smaltata  o  in  una  bo܀琀e  di  legno;  il  secondo,  prevalen琀؀men琀؀  per 
esportazione, ܀琀a܀琀a琀؀ ne氀؀a s琀؀ssa maniera ma con talco o glucosio in modo di 
velare il riso con una pa琀؀na le最؀era che ol܀琀e a renderlo di aspe܀琀o migliore lo 
conserva più  a lungo.  Conservazione o܀琀enuta o最؀igiorno con la 琀؀cnica del 
so܀琀ovuo琀؀,  pur܀琀oppo  un  po9 琀auma琀؀ca܀   per  la  cariosside,  o  con  la  più 
raûnata 琀؀cnica de氀؀9atmosfera modiûcata. Un9al܀琀a novità  è  rappresentata 
dal Parboiled, inventa琀؀ dagli Usa che ne hanno riforni琀؀ le ܀琀uppe impegna琀؀ 
ne氀؀a  prima guerra  mondiale:  si 琀a܀琀a܀   di  un  riso  so܀琀opos琀؀  a  par琀؀colari 
condizioni di calore e pressione che gli conferiscono una par琀؀colare 琀؀nuta a氀؀a 
co܀琀ura. Una lavorazione simile esis琀؀va ne氀؀e Filippine già 3000 anni fa. In 
Italia viene chiama琀؀ <Riso Avorio= per il colore ambra琀؀. A氀؀9inizio degli anni 
950,  con  la  guerra  di  Corea,  vi  è  un  rilancio  de氀؀a  produzione  nazionale, 
associa琀؀  a un incremen琀؀  de氀؀a resa per e܀琀aro eccezionale, che crescerà  nel 
corso degli  anni.  Nel 1968, a segui琀؀  de氀؀a riforma de氀؀a ricerca scien琀؀ûca 
de氀؀9anno preceden琀؀ e de氀؀e ܀琀asformazioni cui è so܀琀oposta in quel periodo la 
Stazione  di  Cerealicoltura  di  Verce氀؀i,  viene  is琀؀tui琀؀  a  Mortara  il  Cen܀琀o 
Ricerche sul Riso, ܀琀asferi琀؀si nel 989 nel comune di Cas琀؀氀؀o d9Agogna dove si 
琀ovano܀  i  campi  sperimentali.  Dopo  la  seconda  guerra  mondiale,  intan琀؀, 
vengono messe a coltura nuove specie varietali come il Carnaroli, il Vialone 
nano, il Baldo, il S.Andrea; ancor più recen琀؀men琀؀ arrivano l9Arie琀؀, il Drago 
e il Lo琀؀. La 琀؀ndenza è que氀؀a di ridurre l9inves琀؀men琀؀ ne氀؀e varietà comuni 
per  incrementare  que氀؀o  de氀؀e  semiûni  e  ûni.  Per  soddisfare  le  richies琀؀  del 
Nord Europa, abitua琀؀ ai risi crista氀؀ini, si in܀琀oduce il 吀؀aibonnet: avviene 
dal 1988 al 1994, quando l9Ue ûnanza la riconversione di Japonica in Indica. 
Un processo che si scon܀琀erà più tardi con for琀؀ 琀؀nsioni. Negli anni più vicini 
a noi si sperimenta la messa in coltura a氀؀9asciu܀琀o (una 琀؀cnica in uso da 
secoli ne氀؀9Orien琀؀ in zone piovose e senza grandi sbalzi 琀؀rmici) di nuove specie 
come il Prome琀؀o ed il Crip琀؀, che perme܀琀ono la col琀؀vazione anche con scarsità 



di acqua. De氀؀o s琀؀sso periodo è l9in܀琀oduzione di nuovi diserban琀؀, più sele܀琀ivi 
e a minor dosa最؀io. Siamo ormai a氀؀a <agricoltura di precisione=. 

3 - La <Chimica= del Riso
    




- Composizione chimica del riso 


Carboidra琀؀: il riso è una fon琀؀ primaria di carboidra琀؀, principalmen琀؀ so܀琀o 
forma di amido. L9amido di riso è compos琀؀ da due 琀؀pi di molecole: amilosio e 
amilopec琀؀na, che inûuenzano la consis琀؀nza e la digeribilità del riso. Pro琀؀ine: 
le  pro琀؀ine  del  riso,  come  l9orizenina,  sono  caren琀؀  di  alcuni  amminoacidi 
essenziali come lisina e ܀琀ip琀؀fano. Lipidi: il riso con琀؀ene lipidi, principalmen琀؀ 
nel germe, che vengono rimossi duran琀؀ la raûnazione, riducendo il con琀؀nu琀؀ 
lipidico nel riso bianco rispe܀琀o a que氀؀o in琀؀grale. Vitamine e Minerali: il riso 
con琀؀ene vitamine del gruppo B (B1, B2, B3, B5, B6, B12), vitamine E e K, e 
minerali come ferro, potassio, fosforo, magnesio, manganese, calcio, sodio, zinco, 
rame e selenio. Fibre: il riso in琀؀grale con琀؀ene ûbre, sia solubili che insolubili, 
che con܀琀ibuiscono a氀؀a salu琀؀  de氀؀9appara琀؀  digeren琀؀.  Al܀琀o:  il  riso con琀؀ene 
anche piccole  quan琀؀tà  di  zuccheri  solubili,  acido û琀؀co (sopra܀琀u܀琀o nel  riso 
in琀؀grale) e al܀琀i compos琀؀ bioa܀琀ivi.  
 
 
(

- Aspe܀琀i nu܀琀izionali
 


Digeribilità:  il  riso  è  considera琀؀  un  alimen琀؀  facilmen琀؀  digeribile,  in 
par琀؀colare  grazie  a氀؀a  sua  s܀琀u܀琀ura  amidacea.  Glu琀؀ne:  il  riso  è  privo  di 
glu琀؀ne, rendendolo ada܀琀o per le persone celiache o sensibili al glu琀؀ne. Indice 
Glicemico: il  riso in琀؀grale ha un indice glicemico più  basso rispe܀琀o al riso 
bianco, il che signiûca che ha un impa܀琀o minore sui live氀؀i di zucchero nel 
sangue.  Proprietà  an琀؀ossidan琀؀:  il  riso  con琀؀ene  compos琀؀  bioa܀琀ivi  con 



proprietà an琀؀ossidan琀؀, come i 琀؀coferoli e i 琀؀co܀琀ienoli, che possono con܀琀ibuire 
a氀؀a pro琀؀zione con܀琀o i danni ossida琀؀vi.  
 
(

 - Diûerenza ܀琀a riso in琀؀grale e riso bianco  
(

Riso In琀؀grale:  consis琀؀  nel chicco di riso comple琀؀,  compresi il  pericarpo, il 
germe e l9endosperma. È più ricco di ûbre, vitamine e minerali rispe܀琀o al riso 
bianco.  
Riso Bianco: è il riso raûna琀؀, priva琀؀ del pericarpo e del germe, risultando 
con un minore con琀؀nu琀؀ di ûbre, vitamine e minerali.  
 
 
(
(

4 - U琀؀lizzo del Riso

Il riso è un alimen琀؀ versa琀؀le con mol琀؀ u琀؀lizzi in cucina e non solo. Ol܀琀e ad 
essere un pia܀琀o base, può essere u琀؀lizza琀؀ per preparare riso܀琀i, dolci, mines܀琀e, 
ripieni e persino ne氀؀a preparazione di alimen琀؀ per animali. Inol܀琀e, l9acqua di 
co܀琀ura del riso può essere riu琀؀lizzata per la cura de氀؀a pe氀؀e e per al܀琀i scopi 
domes琀؀ci. 
Uno dei pia܀琀i a base di riso che mi ricorda l9infanzia ed il cui sapore evoca 
ricordi gioiosi e gradevoli, ormai ricordo di un 琀؀mpo passa琀؀ che pur܀琀oppo 
non 琀؀rnerà è indubbiamen琀؀ la <Panissa Verce氀؀ese=; questa rice܀琀a ha origini 
mol琀؀  an琀؀che  addiri܀琀ura  risalen琀؀  al  medioevo  per  la  cui  preparazione  si 
u琀؀lizzava il <Panicum= un cerale simile al miglio poi sos琀؀tui琀؀ dal riso. Qui di 
segui琀؀  presen琀؀rò  la  rice܀琀a  seguita  da氀؀a  mia  famiglia  che  non  que氀؀a 
originale, indubbiamen琀؀ però que氀؀a che a me ܀琀asme܀琀e, a܀琀raverso il pro܀昀mo, 
il sapore, la consis琀؀nza, dei ricordi di felicità e spensiera琀؀zza; questa rice܀琀a 
rappresenta per me ciò che o最؀i po܀琀emmo chiamare <comfort food=, quando ho 



bisogno  di  immergermi  nei  ricordi  ed 
assaporare  una  pietanza  a  base  di  riso 
assolutamen琀؀  non  die琀؀琀؀ca  mi  me܀琀o  ai 
forne氀؀i e cucino. 

Ingredien琀؀ per 4/5 persone: 
-  600/700 g fagioli borlo܀琀i ܀昀eschi 
- 500 g di riso (io uso Arborio o 

Carnaroli)
- 100 g di lardo
- 2 salamini morbidi (meglio que氀؀i 

conserva琀؀ nel grasso)
- 1 cipo氀؀a 
- 1 spicchio d9aglio
- 1 cucchiaio di conserva di pomodoro
- 2 foglie di salvia 
- Olio evo q.b.
- Sale q.b.
- Pepe bianco macina琀؀ q.b.

Preparazione:
Porre i fagioli borlo܀琀i ܀昀eschi in una pen琀؀la con acqua e far cuocere per circa 
due ore.
In una pade氀؀a capien琀؀ me܀琀ere, olio, aglio ܀琀ita琀؀, cipo氀؀a ܀琀itata, lardo ܀琀ita琀؀, 
far  soûri最؀ere  cinque/dieci  minu琀؀  e  poi  unire  i  due  salamini  sminuzza琀؀ 
prova琀؀ del bude氀؀o. A ܀昀oco medio basso con琀؀nuare la co܀琀ura per quindici/
ven琀؀  minu琀؀,  a最؀iungere il  cucchiaio di conserva s琀؀mperarlo bene,  salare e 
dopo poco a最؀iungere il  riso,  farlo  insaporire,  successivamen琀؀  unire  le  due 



foglie di salvia ed i fagioli separa琀؀ dal loro brodo il quale verrà u琀؀lizza琀؀ per 
la co܀琀ura del riso, mescolare di tan琀؀ in tan琀؀ a最؀iungendo il brodo poco a氀؀a 
volta, dopo circa 20 minu琀؀ a co܀琀ura ul琀؀mata, condire con due o ܀琀e cucchiai 
di olio di oliva ed un9abbondan琀؀ spolverata di pepe bianco macina琀؀.

5 - Conclusioni

Le  origini  del  Riso  si  perdono  ne氀؀a  no܀琀e  dei  琀؀mpi.  Grazie  ai  sui  valori 
nu܀琀izionali  rappresenta  l9alimen琀؀  base,  a氀؀e  vol琀؀,  insos琀؀tuibile,  per  mol琀؀ 
civiltà; per ques琀؀ mo琀؀vi risulta avere una diûusione capi氀؀are in buona par琀؀ 
del  nos܀琀o  pianeta.  La  sua  du܀琀ilità  culinaria  lo  rendono  l9ingredien琀؀ 
principale  per  mol琀؀plici  rice܀琀e  tan琀؀  sala琀؀  quan琀؀  dolci.  Mi  perme܀琀o  di 
inserire un mio piccolo <cammeo= personale; ogni qual volta ho l9opportunità 
di mangiare un buon pia܀琀o di riso, che si ܀琀a܀琀i di un riso܀琀o oppure di una 
mines܀琀a, mi sovviene a氀؀a memoria il ricordo de氀؀a mia cara nonna ma琀؀rna, 
non  avvezza  a氀؀a  cucina  e  poco  incline  ad  ogni  a܀琀ività  che  fosse  legata 
a氀؀9indossare un grembiule ma, indubbiamen琀؀, una grande es琀؀ma܀琀ice ed oso 
dire, non me ne voglia, una grande …. <Assa最؀ia܀琀ice= di o܀琀imi riso܀琀i e non 
solo. 


