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A New York per la 67ma edizione del Summer 
Fancy Food, il più importante appunta-
mento del panorama fieristico internazio-

nale per la promozione sul mercato americano le 
nostre aziende erano presenti anche quest’anno 
con il Consorzio Piacenza Alimentare. La kermesse 
fieristica Usa conta quasi 3mila espositori e quasi 
50mila presenze tra buyer ed operatori specializ-
zati, un appuntamento irrinunciabile per 
approcciarsi al mercato americano. 
Importante la partecipazione delle aziende italiane 
(più di 300) con buyer provenienti da tutto il conti-
nente americano, che hanno potuto conoscere ed ap-
prezzare alcune “pietre miliari” del nostro made in 
Italy. Tra queste si è distinta anche la collettiva delle 
aziende piacentine di Consorzio Piacenza Alimenta-
re con Formec Biffi, Intento Food, Molino Dallagiovan-
na e Steriltom, collocata in una zona di altissimo pas-
saggio, che ha permesso ottima visibilità ai nostri pro-
duttori.  
Da segnalare anche la visita agli stand del ministro 
Francesco Lollobrigida, accompagnato dal presiden-
te regionale Stefano Bonaccini e dallo chef  tristella-
to Massimo Bottura. Per l’export agroalimentare pia-
centino gli Stati Uniti rappresentano un mercato com-
plesso ma di sicuro interesse, cresciuto lo scorso an-
no del 17%, e nel biennio ben del 66%, secondo i da-
ti ISTAT. 
Molto positivi i feedback delle sull’interesse per i pro-
dotti “made in Piacenza ”, diversi di questi già presen-
ti sui mercati americani, che confermano il trend po-
sitivo dell’export agroalimentare locale, che ha regi-
strato una crescita costante nel corso degli ultimi due 
anni, arrivando alla cifra record di 530 milioni di eu-
ro, contribuendo in modo significativo all’economia 
del paese. 
«Il lavoro preparatorio, l’utilizzo di materie prime di 
alta qualità e le degustazioni all’interno dello stand 
hanno reso questa fiera un appuntamento di succes-
so per la nostra azienda» commentano da Molino 
Dallagiovanna, che  durante la fiera ha offerto ai nu-
merosi buyer ed ai curiosi gustose pizze preparate al 
momento da pizzaioli professionisti . La pizza si con-
ferma un vero e proprio ambasciatore del gusto ita-
liano, permettendo di far conoscere a tutto il mondo 
nuovi ingredienti, nuovi abbinamenti, accrescendo 
la consapevolezza del buon cibo di cui Piacenza è un 
portabandiera.

Giorgia Casonato con i prodotti dell’azienda di Castelsangiovanni

PANSA & TASCA  /// a cura di Giorgio A. Lambri

In tavola riso 
valtidonese 
Casonato, 
due ragazzi 
e un sogno 
che si avvera

R
isus abundat in terra piacentino-
rum. Dio mi scampi dagli strali di 
Matilde Astrua, mia apprezzata 
professoressa alle superiori, ma in 
qualche modo dovevo pur comin-

ciare e ho scelto il latino maccheronico. Per 
dire cosa? Che tra le mille produzioni piacenti-
ne di qualità c’è anche il riso. Proprio così. L’ho 
scoperto qualche tempo fa sugli scaffali del 
mercatino Coldiretti di Campagna Amica in via 
Farnesiana (che vi consiglio di visitare il vener-
dì, sabato e domenica perché potrete assaggia-
re   tante sconosciute eccellenze del territorio).  
L’etichetta “Primo - Riso Carnaroli della Val Tidone” 
non poteva non incuriosirmi, l’ho quindi acquisi-
to saggiandone con un risotto l’eccellente tenuta 
alla cottura, dopodiché è scattata la visita. Siamo 
alla Pievetta di Castel San Giovanni, estremo lembo 
piacentino sul Po, ai confini con la provincia di Pa-
via, nell’Azienda Agricola Casonato. C’è papà Clau-
dio, ma soprattutto ci sono due giovani che traboc-
cano di vulcanico entusiasmo, la figlia Giorgia e il 
nipote Mattia Bellinzona, 23 e 25 anni. Sono loro che 
sei anni fa, terminati gli studi superiori al “Marco-
ra” di Castelsangiovanni, hanno iniziato gli esperi-
menti per affiancare alla già vasta gamma produt-
tiva dell’azienda anche il riso. Oggi sono quasi set-
te gli ettari di terreno destinati a questa coltivazio-
ne, ma già l’anno prossimo cresceranno, «perché il 
prodotto incontra parecchio interesse dei consu-
matori». 
La famiglia Casonato è in parte originaria della Lo-
mellina  e questo forse spiega questa vocazione, fat-
to sta che nel giro di pochi anni i due ragazzi sono 
riusciti a mettere in piedi un efficiente ramo d’azien-
da, sfruttando in parte (ad esempio con le semina-
trici) i macchinari già in uso per il frumento.  
«La scelta di coltivare il Carnaroli in una provincia  
che non ha alcuna tradizione di colture di riso, è si-
curamente stata una scelta audace ma consapevo-
le. Siamo una famiglia secolare di agricoltori che ha 
origini nella terra del riso - spiegano Mattia e Gior-
gia - per poter mettere in commercio il prodotto ab-
biamo dovuto iscriverci all’Ente Nazionale Risi, aven-
do tutte le peculiarità richieste. Una volta raccolto, 
generalmente in ottobre, il riso viene lasciato a es-
siccare in azienda e poi parte per San Martino Si-
comario (Pavia) dove avviene la fase successiva del-

la lavorazione che lo rende commerciabile».  
Oltre alle due confezioni standard “Carnaroli” e 
“Carnaroli Integrale”, i due giovani agricoltori e im-
prenditori  hanno realizzato con la collaborazione 
di un laboratorio di Vercelli anche alcuni “Risotti-
ni - Quasi Pronti”: al tartufo nero, ai funghi porcini, 
allo zafferano e al radicchio di Chioggia.  
«Il problema principale per questo tipo di coltiva-
zione è la necessità di acqua - dicono Mattia e Gior-
gia mentre, assieme al papà, ci guidano ad una vi-
sita delle due risaie nella zona di Parpanese- ma 
siamo riusciti a superarlo grazie a pozzi privati, con 
la collaborazione del Consorzio di Bonifica; la terra 
dell’area golenale del Po (limo e argilla) è partico-
larmente adatta a questa coltivazione». 

L’azienda agricola ha ovviamente anche tante altre 
produzioni sui settanta ettari di proprietà. Mattia, 
ad esempio, si è specializzato  nella produzione di  
miele (di acacia, millefiori, tiglio e castagno),cerea-
li quali mais, frumento e farro, da cui nascono i bi-
scotti con farina di mais e farro, le caramelle con il 
miele, le farine di farro e il mais da polenta. Prodot-
ti che trovate da Kzero, all’Orto di Mucinasso, allo 
Spaccio Aurora di Gariga, da Franchi a Pianello e 
da Grossetti a Stra. 
«Nel nostro lavoro abbiamo scelto di unire tradizio-
ne e innovazione, credendo fino alla fine alla buo-
na riuscita - proseguono i due ragazzi - a detta dei 
nostri clienti sembra che ce l’abbiamo fatta, ma la 
strada è ancora lunga». _gielle

Mattia Bellinzona e Giorgia Casonato davanti a una delle loro risaie a Pievetta di Castelsangiovanni

Le eccellenze 
del territorio 
sbarcano 
a New York

PANSA &... FIERE 

Lo stand piacentino alla grande fiera di New York 


