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Troisieme workshop européen sur le riz durable a Francfort

21 février 2024 - 11 heures a 14 heures
Hétel Melia Frankfurt City - Senckenberganlage 13 Francfort-sur-le-Main

Apres Berlin et Cologne, le cycle des groupes de travail consacrés au riz durable européen s'achéve a
Francfort. La derniére réunion prévue dans le cadre du projet Sustainable EU Rice - Don't Think Twice, et
destinée aux acteurs allemands, se tiendra le 21 février 2024 a 11h00 a I'h6tel Melia Frankfurt City.

C'est Fabio Mazza, agronome au Centre de recherche de I'Ente Nazionale Risi, qui ouvrira le workshop avec
une intervention sur les pratiques agronomiques et les techniques de production du riz en Europe, au cours
de laquelle il abordera également |'utilisation efficace des ressources hydriques dans les riziéres, un aspect
qui est devenu crucial a la lumiére des récentes urgences environnementales causées par le changement
climatique.

Le rble de la riziculture dans la préservation de I'écosysteme et la protection de la biodiversité animale et
végétale sera le théme principal de l'intervention de Bertrand Mazel, président du SRFF - Syndicat des
Riziculteurs de France et Filiére.

Enfin, Pedro Monteiro, président de Casa do Arroz - Associagao Interprofissional do Arroz, interviendra
pour illustrer les données relatives a la production de riz sur les trois principaux marchés européens - ltalie,
France et Portugal - et dans le monde, en commencant par la tragabilité et la transparence de la chaine
d'approvisionnement et en terminant par les controles qui garantissent la sécurité alimentaire et la salubrité
du produit.

A l'issue des trois conférences, une séance de démonstration culinaire sera organisée au cours de laquelle
le chef présentera les principales étapes de trois recettes mettant en valeur les caractéristiques de trois
variétés de riz différentes : le risotto Carnaroli safrané au canard barbecue, au crumble d'olives et d'amaretti
et au caviar de noisettes ; le riz rouge au gaspacho de melon, aux légumes en osmose et a la giardiniera en
trois consistances ; et le riz Carolino croustillant a la bolognaise de poulpe au romarin, a la mousse de basilic
et au chou-fleur fumé.

Dans le but de promouvoir la durabilité de la production de riz, un théme clé du projet Sustainable EU Rice
- Don't Think Twice, et de souligner d'autres aspects importants, tels que la qualité et la sécurité du produit,
les propriétés nutritionnelles du riz et sa diversité dans la cuisine, la série d'ateliers s'adresse aux médias
gastronomiques allemands, aux influenceurs alimentaires, aux chefs, aux opérateurs de la gastronomie et de
la restauration, aux agronomes et aux chercheurs. L'Allemagne est en effet I'un des plus grands pays
consommateurs et importateurs de riz en Europe, représentant ainsi un marché a fort pouvoir d'attraction
pour les trois plus grands pays producteurs européens, a savoir I'ltalie, la France et le Portugal.
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