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LETENDENZE

ROBERTO MAGGIO
VERCELLI
os’hanno in comu-
neicircolideicanot-
tieri di Torino, la se-
de del Consorzio
del Grana Padano di Desen-
zano del Garda, le risaie del
Vercellese e Biellese e glialle-
vamenti della Valsessera?
Qual ¢ il filo conduttore che
lega queste e altre zone di ec-
cellenza della Pianura Pada-
na? La risposta & 'elemento
«acqua», ma anche la produ-
zione di prodotti del made in
Italy e la presenza di impor-
tantifiliere produttive agroa-
limentari. Tutte ricchezze
dello Stivale raccontate da
«Slow Tour Padano», il pro-
gramma di Patrizio Roversi
che narra di agricoltura, pro-

Al centro della puntata
iltema della
sostenibilita
ambientale

dotti e territorio, giunto alla
terzaedizione. La trasmissio-
nevainondasuRete4 e que-
st’anno hadeciso diracconta-
re, attraverso luoghi, perso-
ne e prodotti, cio che I'agri-
coltura sta facendo per esse-
re sempre pill sostenibile. In
momenti come quelli che
stiamo vivendo, quando
mancano le materie prime,
I'energia & preziosa come il
pane, e gli agricoltori, alleva-
tori e trasformatori si sento-
no sempre pilt responsabili
delbenessere comune.

La nuova serie di «Slow
Tour Padano» ha preso il via
venerdi con unitinerario che
segue le vie d’acqua, tra il Po
e i suoi affluenti. Si passera
poi alle risaie della pianura
vercellese, che saranno al
centrodella puntatadivener-
di prossimo alle 13 (in repli-
caal giovediin seconda sera-
ta): Patrizio Roversi, star di
«Turisti per caso», muoven-
dosi sul suo mezzo elettrico

trale pisaie

Tappa vercellese per il programma televisivo di Patrizio Roversi
dedicato alle eccellenze agroalimentari e al territorio padano

| conduttori
Patrizio Roversi
eChefHiro,ade-
straconil presi-
dentediEnteRisi
PaoloCarra

«Elettrone» raggiunge il Ver-
cellese dove visita prima una
risaia, e poi il Centro Ricer-
che sul riso di Ente Risi, a Ca-
stello d’Agogna. Da Paolo
Carra, presidente dell’Ente
Risi, il conduttore scopre co-
sa puo fare una risaia per es-
sere ecologica e sostenibile:
sfata il mito del consumo ec-
cessivo di acqua — anzi, I'ac-
qua viene preservata —, e ve-
de come la tecnologia viene

messa al lavoro a servizio
dell’ambiente. Nei laborato-
ridel centrodiricercascopre
la banca del germoplasma,
che contiene campioni di tut-
toilriso coltivato in Italia dal
1800 ad oggi, usati dai gene-
tisti per creare il riso del futu-
ro. Con Roversi arrivera tra
lerisaie, suun mezzo a basso
impatto, ilsuo amico Chef Hi-
10, alias Hirohiko Shoda, am-
basciatore ufficiale della cu-

cina giapponese inItaliae co-
nosciutissimo in televisione,
radio e Instagram. Mentre
Roversi entra nel bunker per
scoprire le varieta di riso, Hi-
ro, giocando nella nuova ala
didattica del Centro Ricer-
che, fa un corso accelerato di
riseria. Le loro strade si riuni-
scono in cucina, dove si sco-
priraaifornelliche ognivarie-
tadiriso € adatta a un preciso
scopo in cucina. Nella stessa

puntataidue protagonistian-
dranno alla scoperta del Biel-
lese: Hiro impara il mestiere
dell’allevatore e del casaro,
Roversi seguendo il filo di la-
na arriva fino alle montagne
della Valsessera. La puntata
terminera poi nel Monferra-
to. Dopo la messa in onda la
puntata sara disponibile in
streaming su italiaslow-
tour.ite suMediasetPlay. —
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Le seppioline
colorate
da piselli

ebasilico
N

primavera: ¢ vo-
gliadi colore, sapo-
reeleggerezza. Ec-
co oggi una ricetta
dipesce: le seppioline al pro-
fumodi basilico. Occorrono:
600 gr di seppioline fresche,
300 gr di pisellini freschi,
uno scalogno, una decina di
foglie di basilico, 2 fette di
pancarre, 2 cucchiai di pan-
grattato, 4 cucchiai di panna
fresca, una fetta di peperone
rosso, una fetta di peperone
giallo, brodo vegetale, il suc-
co di mezzo limone, olio ex-
travergine di oliva, sale e pe-
pe. Fate rosolare lo scalogno
inuna casseruola con un filo
dolio: cuoceteloper qualche
minuto, quindi unite i piselli
e mescolate bene. Bagnate
con un po’ di brodo caldo e
cuocete perunadecinadimi-
nuti. Spegnete il fuoco e la-
sciate raffreddare. Mettete
quindii piselli stufati nel bic-
chiere del mixer: aggiungete
la panna, aggiustate di sale,
spolverizzate con un po’ di
pepee frullate il tutto finoad
ottenere una bella crema
morbida. Nel frattempo to-
gliete la crosta alle fette di
pancarre: tritatele finemen-
te. Tritate anche le foglie di
basilico e unitele al trito di
pancarré e al pangrattato.
Aggiustate di sale. A questo
puntopuliteleseppioline: la-
vatele bene sotto l'acqua,
asciugatelequindiconlacar-
ta da cucina. Passate le sep-
pioline nel pangrattato aro-
matizzato al basilico: cuoce-
tele su una piastra antiade-
rente per circa 10 minuti, gi-
randole da ambo i lati. Ta-
gliateil peperone gialloeros-
soadadini. Mettete quindiin
un piatto la crema di piselli
cheavrete precedentemente
scaldato, adagiatevi sopra le
seppioline arrostite ben cal-
deeguarniteconqualcheda-
dino colorato di peperone.
Conditeconunfilod'olio pro-
fumato con una spruzzatadi
limoneeserviteatavola. —
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SUDOKU

La soluzione dei giochi

11 gioco consiste nel riempire tutte le caselle
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