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L’etnico va in tavola,  
 il cous cous parla ferrarese 

Intesa tra Bia di Argenta e il locale Consorzio agrario per 
la fornitura di grano da parte di 20 aziende del territorio.  
In tre anni previsto il conferimento di 90 mila quintali 

OLGA CAVINA Fino a pochi anni fa era 
considerato un cibo eso-
tico, insolito sulle nostre 
tavole. Di recente invece 

ha trovato casa nel Ferrarese, 
dove un’azienda, la Bia spa di 
Argenta, ha fatto di questa pro-
duzione il suo marchio vincente. 
Stiamo parlando del cous cous, 
un simbolo dei Paesi dell’area 
euro-mediterranea, entrato or-
mai a pieno titolo nelle abitudi-
ni alimentari degli italiani come 
piatto unico, facile e veloce da 
preparare, oltre che versatile.
La Bia, divenuta leader in Italia 
per produzione e commercializ-
zazione con 20 mila tonnellate 
all’anno di cous cous, ha un’of-
ferta molto differenziata. Oltre 
alla linea convenzionale, con 
la semola di grano duro classi-
co e quello integrale, c’è quella 
bio che comprende anche i cous 

cous di farro, kamut, orzo, 4 
cereali. Non manca la scelta 
senza glutine ricavata dal mais 
e dal riso e quelli aromatizzati 
con spezie dei Paesi d’origine. 
Ma Bia ha deciso di fare di più 
e di dar vita a una vera e propria 
filiera del cous cous al 100% 
ferrarese. E così a maggio ha 
firmato un accordo con il locale 
Consorzio agrario per la forni-
tura di grano duro da impiegare 
nella preparazione della semola.

Mercato in crescita 
 
Così, oltre ad avere un “cous 
cous del territorio”, si potranno 
sviluppare prodotti speciali cer-
tificati. La Bia si avvarrà, per la 
trasformazione del grano duro, 
del Mulino del Po di Pontelago-
scuro. Saranno coltivate varietà 
speciali di grano in una ventina 
di aziende selezionate nella pro-
vincia, che per questa produzio-
ne seguiranno un disciplinare 
con basso impatto sulla salute e 
sull’ambiente. L’obiettivo è una 
riduzione dell’azoto chimico del 
10% il primo anno, fino al 33% 
il terzo anno. Risultati che si 
potranno raggiungere median-
te l’utilizzo di ceppi di batteri 
azoto-fissatori selezionati. 
L’accordo, della durata trien-
nale, prevede una fornitura da 
parte delle aziende di 20 mila 
quintali di grano, dai quali si 
ottengono circa 14 mila quin-
tali di cous cous. Per il secondo 
anno i quintali salgono a 30 

mila (da cui ricavarne 20 mila 
di cous cous) e per il terzo ne 
sono previsti 40 mila (27 mila 
di cous cous). Il cereale verrà poi 
stoccato nei magazzini del con-
sorzio in vista della molitura.

Due realtà 
in fase di rilancio 
 
L’intesa accomuna due realtà in 
fase di rilancio, che stanno re-
gistrando da qualche anno un 
buon successo. La Bia, che fino 
al 2006-2007 viveva un periodo 
di difficoltà, è stata rilevata da 
una nuova compagine proprie-
taria, di cui fanno parte il diret-
tore Luciano Pollini e l’azionista 
di maggioranza Giacomo Ricci. 
Se è vero che il cous cous si può 
assimilare alla pasta, la fuori-
classe della dieta mediterranea, 
e si presta a un consumo quo-
tidiano, resta la sua specificità 
legata all’area mediterranea e ai 
luoghi in cui è davvero cibo di 
tutti i giorni. E tutto questo ben 
si riassume nel Cous Cous Fest 
che si tiene dal 1997, in Sicilia 
a San Vito Lo Capo nella co-
sta trapanese. Il più importante 
appuntamento dedicato al cous 
cous e all’integrazione culturale 
quest’anno si terrà dal 23 al 28 
settembre, e il main sponsor è 
proprio Bia, al cui cous cous il 
festival ha affidato la qualità dei 
menù proposti. Oltre 7 tonnel-
late saranno destinate alla gara 
internazionale, ai talk food e alle 
degustazioni pubbliche. Bi
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