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Il Risotto alla Certosina
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� ANDREA GRIGNAFFINI

L’ABBINAMENTO DI…
Nicola Bonera

Beatitudine nel piatto  
e nel calice

Per una preparazione “di magro”, seppur 
arricchita a dovere, come si potrebbe evincere 
dalla sua genesi, non basta un vino di altrettanta 
semplicità. Il riso si presenta sempre con i 
suoi toni morbidi, amidacei, apparentemente 
innocuo, rivelatore di una tendenza dolce 
senza pari; i prodotti dell’orto come i piselli 
incrementano questa percezione, così come i 
pesci e i gamberi d’acqua dolce, mentre i funghi 
danno quella sferzata aromatica e durevole 
capace di rilanciare il gusto più e più volte.
Per esaltare le caratteristiche di questa 
preparazione si può spaziare su molteplici 
caratteristiche proprie dei vini: a partire dalle 
componenti acido-saline, che non dovranno mai 
mancare. Elementi importanti saranno anche la 
persistenza e la ricchezza retro-olfattiva, ideali 
per assecondare la lunga scia lasciata da tutti 
gli ingredienti, in particolar modo dai funghi. 
La Lombardia propone un vasto assortimento  
di vini provenienti da aziende che hanno un 
legame particolare con il mondo ecclesiastico. 
Ne abbiamo scelte tre, di tre diverse province, 
a sottolineare la capacità del vino, se abbinato 
correttamente ai cibi, di farci sentire in estasi 
per qualche istante.
1 Curtefranca DOC bianco - Convento della 
Santissima Annunciata 2016 - Bellavista 
Da uve chardonnay 100% provenienti da 
una vigna collocata sul monte Orfano, di 
pertinenza del convento dal 1449, vinificato 
in botti di rovere per 12 mesi.
2 Santa Caterina IGT Bergamasca 2018
Medolago Albani
Da uve chardonnay 100%, vinificato in botti 
di rovere per 11 mesi. Omaggio ad un affresco 
cinquecentesco presente nella chiesa annessa 
alla cantina, ritraente Santa Caterina.
3 Agathòs IGT Provincia di Pavia 2016 - Le Fracce 
Da uve pinot bianco 100%, parzialmente 
vinificato in legno; azienda costruita a partire 
da un nucleo del XVII secolo, destinato a 
convento monacale.

Il piatto lombardo

Non esiste, a guardarci bene, piatto o ingrediente che 
IDFFLD�SL��³/RPEDUGLD´�GHO�ULVR��(�QRQ�SHUFKp�QRQ�
esista un nutrito paniere di primizie autoctone regionali 
ma perché il riso, a grattar dentro le cucine delle varie 

province, è l’elemento più capillare e più ricorrente della cultura 
FXOLQDULD�UHJLRQDOH��(�QRQ�q�XQ�FDVR�FK¶HVVR�VLD�FRQVXPDWR��D�
queste latitudini, molto più e molto meglio del carboidrato na-
]LRQDO�SRSRODUH��SHU�DQWRQRPDVLD��OD�SDVWD��WDQWR�FKH�D�VHFRQGD�
delle zone si impreziosisce delle materie del luogo tingendosi 
GHL�FRORUL�GHOOH�EDQGLHUH�ORFDOL��1RQ�ID�HFFH]LRQH�LO�QRVWUR�ULVRWWR�
DOOD�FHUWRVLQD��LPSHJQDWLYD�H�UDI¿QDWD�SUHSDUD]LRQH�FKH�FRQGLVFH�
LO�ULVR�FRQ�TXHOOR�FKH�q�IRUVH�VWDWR�LO�SULPR�VXJR�³PDUH�H�PRQWL´�
della storia, che della porzione di ecumene a metà tra la terra e 
O¶DFTXD�GRYH�VL�WURYD�LQIDWWL�3DYLD�HVLJH�L�VXRL�DELWDQWL�SL��PLQXWL��
OH�UDQH��LQ�XQD�IHVWD�GL�LQJUHGLHQWL�FKH�ULFKLDPDQR�LO�SDHVDJJLR�
FLUFRVWDQWH��FRL�VXRL�¿XPL��LO�3R�H�LO�7LFLQR���L�VXRL�RUWL�H�L�VXRL�
ERVFKL��3UHSDUDWR�QRWWHWHPSR�GDJOL�DEDWL�GHOOD�&HUWRVD�GL�3DYLD�
FKH�QH�KDQQR�WUDPDQGDWR�OD�ULFHWWD�GL�IDPLJOLD�LQ�IDPLJOLD�H�QHL�
OXRJKL�GRYH�DQGDYD�IRUPDQGRVL�OD�FXFLQD�SURIHVVLRQDOH�UHJLRQDOH��
LO�ULVRWWR�DOOD�FHUWRVLQD�q�XQR�GHL�³SLDWWL�GHOOD�IHVWD´�ORPEDUGD�FKH�
GHO�FURFHYLD�GL�WHUULWRUL�GL�FXL�OD�UHJLRQH�q�IXRFR�XQLVFH�O
DFTXD�
GHO�¿XPH�FRQ�TXHOOD�GHO�PDUH�H�OD�WHUUD�GHO�ERVFR�FRQ�TXHOOD��SL��
DGGRPHVWLFDWD��GHOO
RUWR��'HO�UHVWR��SURSULR�SUHVVR�L�IUDWL�GHOOD�
&HUWRVD�GL�3DYLD��GD�FXL�LO�ULVRWWR�PXWXD�LO�QRPH�H�OD�ODERULRVD�
preparazione, prammatica imponeva che si mangiasse magro per 
WXWWD�OD�VHWWLPDQD��HFFH]LRQ�IDWWD�SHU�OD�GRPHQLFD��1RQ�VWXSLVFH�
dunque che, in questa quotidianità scandita dal magro, pure questo 

Quando il riso 
sposa l’orto, 
°Â�ĝîÈ����°Â��Ðâ�Ð
fÉ�Þ°������Þ�ĔÉ�é��Þ°��éé��
lombarda creata dagli abati 
della Certosa di Pavia 
che attinge i suoi ingredienti 
dal paesaggio circostante

si condisse di orpelli che potessero indorarne un poco la percezione 
tanto che tuttora non si capisce se questa ricetta appartenga al giorno 
GL�IHVWD�R�D�TXHOOR�GHO�PDJUR��$OOH�UDQH��LQIDWWL��VL�VSRVDQR�JHQHURVD-
PHQWH�L�IXQJKL��FRWWL�D�SDUWH�H�LQ�PRGR�GD�UHDOL]]DUH�XQ�EURGHWWR�FKH�
servirà a cuocere il riso; poi, ancora, ingredienti nobili come i gamberi 
G
DFTXD�GROFH��LO�SHVFH�SHUVLFR�R��LQ�DOWHUQDWLYD��OD�VRJOLROD�H�SRL�JOL�
immancabili piselli ma senza burro: tuona la morale in ossequio alle 
SULYD]LRQL�LPSRVWH�GDOOD�YLWD�PRQDVWLFD��$QQD�*RVHWWL�GHOOD�6DOGD��
UHJLQD�GHOO
HGLWRULD�JDVWURQRPLFD�LWDOLDQD�GHO�6HFRQGR�'RSRJXHUUD��
WXWWDYLD��LO�EXUUR�OR�FRQWHPSOD�HFFRPH�QHOO
XQGLFHVLPD�HGL]LRQH��������
GH�/H�5LFHWWH�5HJLRQDOL�,WDOLDQH�GRYH�SXUH�VRVWLHQH�FKH�FL�YRJOLDQR�
DQFKH�³GXH�SRPLGRUL��XQD�FDURWD��GXH�R�WUH�SRUUL��XQD�FLSROOD��IRJOLH�
GL�VHGDQR��YLQR�ELDQFR�VHFFR�H�VDOH´��4XDQWR�DOOD�TXDOLWj�GHO�ULVR�LQ�
XQ
HGL]LRQH�GHO������GL�³6L�ID�FRVu´��O
DXWULFH�SUHFLVD�FKH�GHEED�WUDWWDUVL�
GL�$UERULR�SXU�DSSURVVLPDQGR�VXL�JDPEHUL�GL�¿XPH�FKH�LYL�GLYHQWDQR�
³JDPEHUHWWL�VXUJHODWL´��VLF����H�VRVWLWXHQGR�SXUH�LQ�WURQFR�³SRPLGRUL��
FDURWD��SRUUL�H�IRJOLH�GL�VHGDQR´�FRQ�³XQD�FLSROOD�ELDQFD�PHGLD´�H�³XQ�
ELFFKLHULQR�GL�FRJQDF�R�EUDQG\´�QRQFKp�GL�³XQ�ELFFKLHUH�GL�SDQQD´��
Interessante la comparsa, poi, di una prescrizione: “Attente: - am-
PRQLVFH�ULYROJHQGRVL�DO�VROR�SXEEOLFR�IHPPLQLOH���QLHQWH�IRUPDJJLR�
SHUFKp�QHOOH�PLQHVWUH�FKH�FRQWHQJRQR�SHVFH�LO�IRUPDJJLR�YD�HVFOXVR��
6H�SRL�VLHWH�GL�SDUHUH�GLYHUVR�PHWWHWHOR�SXUH��PD�QRQ�q�XQ
DJJLXQWD�
RUWRGRVVD�´��3HUFKp�FRO�ULVRWWR�DOOD�FHUWRVLQD�QDYLJKLDPR��q�YHUR��QHO�
regno di quelle che, ancora, sono chiamate “minestre asciutte” secondo 
una giustapposizione di termini che il lettore contemporaneo percepirà, 
SUREDELOPHQWH��DQWLWHWLFL�DO�SDUL�GL�XQ�RVVLPRUR��0DQFR�SHU�VRJQR��
tuttavia, come insegna Pellegrino Artusi che delle preparazioni della 
FXFLQD�LWDOLDQD�IX�LO�/LQQHR�QRVWUDQR��(EEHQH��WRUQDQGR�DO�QRVWUR�ULVR��
di tutt’altro avviso, circa la varietà, è però il sito “Quatarob Pavia” che 
DOO
$UERULR�SUHIHULVFH�LO�&DUQDUROL�SXU�ULDELOLWDQGR�SRUUL��FDURWD�H�VHGDQR�
�JHQHULFR��PD�VHQ]D�SRPRGRUL��&KH�DOWUR�GLUH��DQFRUD��LQ�PDWHULD"�
6HQ]¶DOWUR�FKH�OH�ULFHWWH�RJJL�GLIIXVH�GLIIHULVFRQR��H�QRQ�GL�SRFR��GL�
IRQWH�LQ�IRQWH��4XHVWR�DFFDGH��GHO�UHVWR��FRQ�O
KXPXV�YLYR�GHOOD�FXFLQD�
regionale italiana e, in particolar modo, col risotto alla certosina che 
WDOXQL�IDQQR�FRO�SRPRGRUR��WDODOWUL�FRO�EUDQG\��SHU�QRQ�SDUODUH�GHOOD�
GLI¿FROWj�RGLHUQD�QHO�UHSHULPHQWR�DPDWRULDOH�GL�UDQH�H�JDPEHUL�GL�¿X-
PH��(SSXUH�q�VROR�VSRVDQGR�LO�YRWR�GHO�PDJUR��EHQFKp�PRGHVWDPHQWH�
DEELJOLDWR�D�PR¶ZZ�GL�IHVWLYR�FKH��FUHGLDPR��LO�ULVRWWR�DOOD�FHUWRVLQD�
QRVWUDQR�SRWUj�GDYYHUR�DYYLFLQDUVL�D�TXHOOR�RULJLQDOH�����������������������  

Il chiostro piccolo 
della Certosa di Pavia


