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Le riz est connu d,epuis les temps
à I'Occident. Partout l'on apprécie

le

Ies plus anciens. Sa cultu,re s'est rapidenrent propagée de l'Orient
aajourd'hui sa ualeur nutritiue; aussi l'a-t-on appelé auec raison

,.< trésor d,es marécages >.

u Je ne saurais rien ima-
giner de plus insignifiant
qu'un petit grain de riz tout
sec... Et pourtzrnt, dans le
creuset de la casseroie, marié
à I'oignon blanc, mêlé de

L.lanc crémeux, trempé dans

un excellent bouillon, et pro-
gressivement gonflé sous I'ac-
tion continue de la vapeurl
le petit grain aride devient
une perle dont les gastrono-

mes apprécient l'incompara-
ble valeur... ;:,.

Ainsi s'exprimait un écri-
vain d'Italie en parlant du
lisotto alla milanese, consi-

déré dans la péninsule com-
me un rép;al national. < Man-
ge ton riz en paix, dit rin
proverbe chinois.,Le Ciel
s"occupera du reste! ,,.
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Le riz est une graminée qui pousse dans les terres
Sa hauteur dépasse rarement un mètre.

I'aiiment vital. Les Chinois se

'' saluent en disant <.As-tu man-
gé ton riz? r. Et si la réponse

est affirmative, elle équivaut
à rrMerci, je me porte bienlr>.

Le consommation du riz re-
présente à l'heure actuelle, à

la sur{ace du globe, quatre
millions de quintaux. Ce qui
signifie que Ia terre cultiriée

cn rizières réparties entre

I'Orient et l'Occident, produit
rrne quantité suffisante pour
nourrir chaque jour un mil-
liard d'individus. Depuis

5.000 ans le riz représente

I'une des plus importantes
sources de vie pour l'être
l-iumain, et la terre ne cesse

hurnitle.s. d'en produire. Comment dire,
après cela, que la nature est

< cruelie > ?
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Voilà deux exemples typiques de la manière dont est L,e tiz est une plante qui appartient à la famille des

considéré le riz en Occident et en Orient. Pour la piupart graminées, qui s'elève rarement au-dessus d'un mètre et

des Occidentaux le riz est un plat délectable, sain et d'une que l'on cultive dans les terrains humides. Cette plante
digestion agréable. ffaf-s lrour des miilions d'Orientaux, il est a de longues racines ûbreuses. La tige, creuse, présente

Préparation du terrain pour l'en.semencement. La cul-tu.re du
riz, en ltalie, est concentrés d,ans des régions bien tléf,nies:
Vercelli, l,[ouare, Pad,ou,e, Milan... Il esiste égalemen.t, au-

jourrl'hui, des rizières dans Ie Midi de Ia France.
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Le terrain tute lois préparé^ on sème le riz dans l'eau (haute
de l0 cnt. enuiron). liu bout de tluelques semaines, aux jeu.
ne plantes qui seront nées se m.êleront beaucoup de mau-

uttiscs lterbes.



Iles équipes d,'ouurières arrachent, les muuuaises herbts :itii
étoufrent les jeunes plantes, et parlois transptlantent celle,s-ci.

4 ou 5 nodosités, d'où sortent les {euilles lancéolées et glabres.

Son inflorescence consiste en une panicule dans les épiliets
sont disposés en grapt)e sur chaque rameau, lequel est raide
et dressé. De niêrne que le grain de blé, le {ruit est un ca-

ryopse. Il est enveloppé de glumelles persistantes qui, au bat-
tage, cleviennent la balle, et recouvert d'une pellicule adhé-

rente (péricarpe) qui disparaît au mondage.

Le riz est devenu une des cultures importantes de l'Italie
où, sous le ciel changeant, les rizières présentent un magni-
fique spectacle, qur l'on perit séparer en 3 actes.

Le premier est celui auquel on assiste en avril et en mai.
Un immense étang strié de inonticules terreux présente aux

images du ciel le miroir de ses eaux moltes. A cette époque,

après le labourag;e, le dépôt des engrais et le niveilement
du terrain. on sèrnc le riz, dans des ,r chambres cle culture l
aménagées âu mo"ven de petites digues qui retiendront l'eau.
Le t*iz est maintenant recouvert d'une nappe d'eau de 10

à 15 centjmètres, cal la gerrrination doit s'accornillir dans

un sol très hurnide et à une ternpérature tiède.

Mais voici qut, le décor change; celui qui, à la ûn de

mai. cu dans le courant de juin suit la route de l\{iian à

Novare" ou de |'iovare à Vercelli, découvre à perte de vue
une immense mer d'un 'l'ert argenté. Les miroirs palustres

sont l,.risés en milliers C'éclats ourlés de petites plantes jeunes

et tendres. C.-ette rrier va bientôt se colorer de champignons

multicolores" Et au-dessus d'elle monte un jour un chant
harmonieux et heureux: les émorrdeuses, coiffées de leur va-

ste chapeau cie pajlle, ont pénétré clans ia rizière" et ce sont
leurs voix argentines qui se sont élevées pour rendre leur
travaii plus léger Les émondeuses arrachent les rnauvaises

herbes, algues ci'eau douce et plantes aquatirlues, qui étr;ul'-
feraient les jeunes tiges de riz. Certaines de ces plantes sont
encore si minuscules r1u'il faut un oeil habitué à se méfier
d'elles, pour les djscerner.

Ce nettoyage, qui exige en général dr:ux ou trois opérations
successives, dure cnvirorr 4fJ jour-c, et 200.000 {emmes y sont
employées en ltaiie.

Pentiant ce travail on a retiré l'eau de ia rizière, et on a

pu en profiter pour remettre de l'engrais.
Le troisième acte commence avec le moi-. d'août. Le ma-

rais a pertiu ses reflets d'argent, mais pour se couvrir de 1'or

Dans beducoup de rizières la coupe des ép,is se lait encore
à ia m,ain, auec une faux" bien rlue cette opératir.,n 'lttLi.sse

tgalernent se laire nÉcaniqu,em.ent.

Après Ie transport tles gerbes à la ferme, ie buttage coûitnence. 120 à 170 jours se .iant écoulés depuis les semailles. Et le
riz exigera encore beaucoup d,e trauai! auant d'être liuré à la consommation.



des épis presque mûrs, qui ondulent au soleil. Un mois en-

core et, la rizière asséchée, ies épis commençant à prendre

une teinte roussic, ce sera aux rnoissonneurs d'intervenir'.

Presque partout ils se servent €ncore de la faux, bien que

I'on connaisse aujourd'hui des appareils mécaniques qui ré'

;:ondent à ce genie de récolte.

Le gros riz est battu sur les aires ou dans des séchoirs,

puis comtnence la phase industrielle: le grain commence une

danse endiablée que lui imposent ses passages tourbillonnants

de machine en machine. Dans les établissements irnportants

pourr/us d'un équipement moderne, après un séjour dans les

silos le riz est soumis à une vingtaine d'opérations.

Des blutoirs séparent, du gros riz, les matières hétérogènes

qui se sont agglutinées à lui. des appareils spéciaux l'ébarbent

et des décortiqueuses le débarrassent des glumeiles. Fuis Ie

riz passe darrs des sélecteurs dont le mouvement Ce va"et-

vient, tout en détachant les résidus de caryopses, le {ait torn-

ber dans d'autres machines. Nu, rnais encore bronzô, 7e riz,

une lois de plus < travaillé >, poursuit sa route vers une

première machine à blanchir où il perd son péricarpe, et

dans une deuxième, qui le renri pro]lre, enfrn, à la consom-

rnati,;n" Fourtant le grain est encore rougeâtre, et, pour ie
cûrlsommateur délicat, ii conviendra de le trier, de le raffi-

ner et cle ie battre encore. Ces clernières opérations seront

confiées à des brosseuses, à des appareils sélecteurs, et à des

batteuses. I.,es établissements modernes possèdent, en outtre,

des broyeuses pour réduire en {arine les < grains éclatés r;

et le riz de qualité in{érieure; des blutoirs centrifuges, pour
séparer ies glumelles, et des appareils mécaniques pour re-

cueillir la paille, qui deviendra litières dans les étabies, cha-

peaux ou papier.

Le riz d'ltalie est très apprécié aujourd'hui des gourmets;
il s'égale aux meiileures variétés de riz d'.A.mérique, icomme
le riz de la Caroline) ou de l'Extrême-Orient. A elle seule,

I'Itaiie produit 5û variétés de riz dif{érentes, cultivées dans

des régions faciles à immerger. En Cochinchine et à Mada-
gascar pousse, dans les montagnes, une e"pèce de riz que i'on
appelle riz sec. Dans certaines régions d'Orient, on tire parti
des pluies saisonnières abondantes, pour la culture de riz
qui sont particuli':rement riches en gluten mais s'amoilissent

trop vite à la cuisson. Or y cultive également des riz aro-
matiques, très rer:l,erchés des indigènes. Une espèce de riz,,

principalemeirt empioyée comme fourrage, croît dans des

contrées sujettes à des inondations régulières. On distingue
€ncore les riz avec ou sans barbe, et, par rapport au temps

de maturation, les riz < précoces r, u de saison > et < tardi{s r>.

Le commerce àr: riz a, depuis des siècles, pris en Extrême-

Orient un développement considérable. Sur les eaux ilu Yang-
Tsè-Kiang qui, sur sotr parcourc du Tibet à la mer, {ranchit
5.000 kilornètres ei: traverse des provirrces surpeuplées, on

voit passer sans cesse des jonques chargées de ce précieux
aiirnent. Le mandarin comme le nrarinier, Ie pauvre comnre

le riche, man.:r-ent" avec de petits bâtonnets, au repas du matin
comme au repas du soir, le riz accommodé au gras, relevé de

substances aigres, aromatiques, piquantes, parfois même enri-
chi d'une sauce oiï flottent des insectes et des vers succulents.

Sur le pays d'crù le riz est originaire, les savants ne sont

pas d'accorcl. Beaucoup d'entre eux soutiennent que les espê"

ces sauvages les plus anciennes s'en trouveraient en A{rique,

La cultwre d,u riz, dans
tiquité. Nous uayons ici

wne île

Au,tret'ois, en Chin.e,
taient à la cérénzrtnie

l'lnde, rent.onte à la Ttlus ltaute an-
la cuhwre du riz en terrasses, dans
rJe I'Acéan indien.

;

I'Empereur et la latnille royale assis'
rle.s premières sernailles dans les ri-

zières.
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Sur les eaux jaunâtres des grands fleuues chinois, les ion-
ques chargées de riz assurent le raaitail.Iement de la popula'
tion. Pas de repas sans riz ni chez Ie riche, ni chez le pauure.
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Chez les laponais Ie dîner prend le nom d'e Yemechki, si'
gnifi.ant: riz d,u soir. l/oici un nable laponais maniant en

uirtuose les bâtonnets céIèbres.

C'est le riz qui lournit aux Asiatiques la boisson alcoolisée,
aussi populaire chez eux que Ie ain cliez nous. Après ttn

effort, Ie trauailleur aid,e sa tasse de <saké>.
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Peu d'aliments ont la ualeur nutritiue du riz. Et peu se prê-
tent à autant de recettes différentes, depuis les lLors-d'oeuure

jusqu'au dessert.

et qu'elles se seraient développées plus abondamment en Asie

après y avoir été importées. parce qu'elles y trouvèrent urr

sol plus favorable. Selon eux, la culture du riz, dans l'Inde,
serait postérieure à i'invasion des Aryens qui I'y auraient
importé. Les mots indiens qui designent le riz, ( rrrzz D el
<<atttzz r; dériveraient du sanscr.it et correspondraient à la
dénominatiorr latine retenue par Linné: ( oryza sativa r> (en

français oryzée).

D'autres affrrment au contraire que ce mot doit se rattacher
à Orissa, région située sur le Gol{e du Rengalc. qui, dès l'an-
tiquité, exportait du riz vers l'Occident. La Bible ne {ait pas

mention du riz. Et il ne semble pas que, dans nos llays, on

ait pu le connaître avant les expéditions c1ui. au IVe siècle,

conduisirent Alexandrc le Grand jusqu'aux bords de l'Indus.
C'est aux Arabes que revient ie mérite d'avoir les prenriers

cultivé le riz en Espagne.

En ltalie, les premières rizières remontent à I'ar'ène;nent

de la dynastie d'Aragon, à Naples. Les Vi:nitiens en éta-

blirent d'autles dans le Nord. En 1468 la province de Pise

et la vallée du Po produisaient déjà une quantité de riz
appréciable.

Aujourd'hui, chimistes, naturalistes, ingénieurs agçricoles

apportent tous leurs efiorts à augtnenter le rendement de cette

culture précieuse qui a transfolmé des terres marécageuses

oir sévissait la malaria, en contrées nourricières et prospères.

Le grain de riz est bien une < perle de santé >. Sa valeur
nutritive équivaut à quatre fois celle de la pomme de terre.

Sa digestion est facile et en fait un aliment de choix, pour-

Ies convalescents. les dyspeirtiques, et tous ceux. en général

dont les intestins sont fragiles. Il peut servir de base à l'ali-
mentation des petits enfants, parce qu'il ne clonne pas lieu à

des fermentations. Il fait partie des décoctions de légumes

des nourrissonsl comme clu régime des vieillards.
Lc liz est encore un aliment de force: on sait quelle est

la résistance extraordinaire des coolies, qui s'en nourrissent
presque exciusivement.

Beaucoup de gens croient ne i)as aimer le riz. parce que,
dans beaucoup de ménages, on ne sait pas le {aire cuire.
Le riz qui colle? Quelle horreur! Les méthodes en usage

pour paliier cet inconvénient sont pourtant nombreuses. Le
principe est simple: débarrasser: le riz de son amidon et

n'avoir pas, pour seul objecti{, de le < faire crever >, le
pauvre I Voulez-vo,rs savoir comment s'y prennent les In-
diens? Ils le cuisent à grande eau, lui faisarrt ainsi perdre
sa {écule, et le servent < nature ,. Les Italiens le font cuire
dans du beurre brûlant, de la graisse ou de la moëlle, avant

d'y ajouter !e bouillon. Cette première opération est une r'é-

ritable < torré{action >r qui modifie les efiets de la fécule.

Les Annamites lui {ont subir de minutieux lavages...

Chaque jour, on découvre de nouvelles manières d'accom-

moder le riz, et, depuis Brillat-Savarin, nous savons que la
clécouverte d'une nouveile recette gastronomique fait plus,

pour le bonheur de l'humanité, que celle d'une étoile.

Le bon Abbé Delille, riui ne connaissait pourtant pas en-

core toutes les verùus àu riz, écrivait:
ilinsi lut adopté, par la moiti.é du monde,

Le riz, fils de Ia nerre et nourrisson de I'onde

On ne i'aurait pas beaucoup étonné en lui disant que l'au-
tre moitié du monde ne tarderait pas à adopter également

le liz et à sen régaler.
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