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Assaggiatori del riso

Come valutare il cereale attraverso i quarantatré punti
di un protocollo innovativo.
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DI ROBERTO BONATI
Accademico di Lecco

nItalia vengono coltivate ogni anno

circa 150 varieta di riso, i cui nomi

farebbero pensare a tutto meno che
ai preziosi chicchi: Apollo, Selenio,
Karnak, Giglio e via dicendo.
Con un’estensione di 234.000 ettari
(dati 2016) siamo la piti grande risaia
d’Europa: 1,8 milioni di tonnellate di
riso grezzo per anno, di cui un trenta
per cento destinato a preparare risotti
e panisse. Il riso rappresenta un valore
importante della nostra economia agri-
cola e dellanostra cultura, al punto che
nel corso della sua cinquecentenaria
storia nazionale ha con-
tribuito a ridisegnare il
paesaggio la, dalla Ba-
raggia al Po, dove viene
coltivato.
Ne consumiamo poco
pittdi cinque chilogram-
mi a persona e ogni re-
gione ha saputo esaltare
le caratteristiche di que-
sto prezioso cereale at-
traverso piatti simbolo,
dalrisotto alle arancine.
Eppure, se chiedessimo
aun consumatore diriso
quale varieta si sta ap-
prestando a degustare
ben pochi saprebbero
indicare il nome e, pro-
babilmente, tra questi,
molti lo sbaglierebbero
pur convinti di ricordare
benissimo le indicazioni
della confezione.
Superficialita nella let-
tura dell’etichetta? Me-
moria fallace? Certa-
mente no; laspiegazione

sta nell'applicazione delle normativa
che regolamenta il confezionamento,
ribadita, oltretutto, da nuove disposi-
zioni ancora fresche di stampa. Sta di
fatto che, per essere certi, si dovrebbe
chiedere al contadino che lo ha pro-
dotto, confidando nella sua integerrima
sincerita. Insomma, il consumatore
(chef compreso) ¢ indirizzato a un uti-
lizzo generico (per risotti, per minestre
ecc.) senza che gli venga fornita alcu-
na ulteriore indicazione. Il nostro Pae-
se, che fa della gastronomia uno dei
propri valori culturali, dovrebbe ricor-
dare quanta strada sia stata percorsa
da quando - in tempi lontani, al mo-
mento della scelta del vino - il came-
riere proponeva una sorta di indovi-
nello “Bianco o rosso?”. Ora, senza
voler essere esigente fuori misura,
credo che la scelta del riso da utilizza-
re per la preparazione di piatti simbo-
lo, risotto in primis, possa partire dalla
valutazione di una serie di prerogative
specifiche del chicco, a iniziare dall’in-
dicazione dell’'origine geografica. Un
Carnaroli di Sardegna e diverso dauno
della Lomellina, a sua volta diverso da
un Carnaroli Dop di Baraggia.
Utopia? Forse si, poiché anche la legge
che disciplina il commercio interno del
riso (gia molto restrittiva) non aiuta
nemmeno a capire quale varieta trove-
remo esattamente all'interno della
confezione. E quindi, in sostanza, il
consumatore, il cuoco, a chi si puo af-
fidare per informarsi sulle caratteristi-
che di un chicco sicuramente adatto
per una panissa, per un sushi, per un
risi e bisi?

E questo il cruccio cui Davide Grame-
gna, riso in testa e aria di risaia nei
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polmoni, da qualche anno sta cercando
di dare sollievo; forte di una robusta
esperienza di degustatore, accumula-
ta in ambiti diversi dell'enogastrono-
mia, raccoglie lo scarno materiale
prodotto da pionieri della degustazio-
ne del riso e mette insieme una scheda
specifica, composta da una quarantina
di punti e che rappresenta una vera
carta di identita del riso testato.

Sulla stampa e anche su Rail, si e par-
lato recentemente del metodo di as-
saggio del protocollo innovativo GD.
Un campione di cento grammi, com-
posto da circa tremila chicchi, viene
esaminato e valutato secondo una sca-
la divalori da zero a nove, al fine di far
emergere il suo profilo qualitativo, e
con esso il miglior utilizzo. Vengono
classificate la natura e l'incidenza dei

CULTURA & RICERCA

grani difettati (spuntati, gessati, vaio-
lati, presenze di immaturita, ecc.), la
corrispondenza alla cultivar e quella
al grado dilavorazione subito, le espres-
sioni sensoriali che il campione svilup-
pa a crudo e a cotto. Ne risulta una
scheda complessa e sommamente spe-
cifica, la cui compilazione richiede un
approccio rigoroso. Una valutazione
che sirispetti necessita di nasi buoni e
addestrati, spirito indagatore e disci-
plina da accademia militare durante le
sessioni di valutazione.

La preziosa e intensa collaborazione
con Massimo Biloni, agronomo e au-
torevole esponente del mondo risicolo,
un lungo lavoro di messa a punto del-
la scheda e una rigorosa formazione
curata da CSA (Centro Studi Assaggia-
tori) di Brescia, permettono al proget-

to di decollare e di allestire una forma-
zione di panelisti-giudici certificati,
specializzati nell’applicazione del pro-
tocollo GD Acquaverderiso.
Le valutazioni dei panelisti, coordina-
ti durante le sessioni di analisi senso-
riale dal panel leader, vengono analiz-
zate, registrate e archiviate mediante
I'utilizzo di un software appositamen-
te creato.
A tutela della propria costante atten-
dibilita, il metodo GD prevede un’atti-
vita alimentata da un costante aggior-
namento che, con cadenza mensile e
con figure diverse del settore, si pro-
pone la messa a punto di una tecnica
innovativa e che finalmente giunga a
colmare una mancanza nel panorama
dell’analisi sensoriale.

See International Summary page 70
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Da sinistra: il Presidente della Biblioteca “La Vigna” Mario Bagnara;
il Presidente Paolo Petroni; il Delegato dell’Alto Vicentino Renzo Rizzi;
il Delegato di Vicenza Claudio Ronco.
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Presso la sede della Biblioteca Internazionale “La Vigna’
di Vicenza, é stato inaugurato il fondo librario intitola-
to allAccademico Alfredo Pelle, gia Presidente del Centro
Studi “Franco Marenghi”. Si tratta di 8.000 volumi, dal
contenuto enogastronomico, che Alfredo Pelle e la sua fa-
miglia hanno donato alla biblioteca vicentina. La sistema-
zione e la catalogazione sono state realizzate grazie al con-
tributo erogato da varie istituzioni, tra le quali la nostra
Accademia.

Il Presidente Paolo Petroni, presente all’evento, ha voluto
rendere omaggio all’Accademico, ma soprattutto all’amico
di tanti anni. Ha ricordato il suo forte senso di attaccamen-
to ai valori accademici e, con animo commosso, ha raccon-
tato le molteplici occasioni di incontro e di profonda sinto-
nia che li legava. Sono intervenuti anche Roberto Ariani,
Segretario Generale; Danilo Gasparini, membro del Centro
Studi “Franco Marenghi”; Claudio Ronco, Delegato di Vi-
cenza; Renzo Rizzi, Delegato dell’Alto Vicentino e lamico di
famiglia Luca Severgnini, Accademico di Bergamo.
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