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Trieste e il caffe

«ll caffé non appartiene a un territorio specifico se non a chi lo produce e a chi lo consuma; non
esiste dunque un terroir napoletano o triestino. Esiste invece la conoscenza della materia. Da
triestino e da rappresentante della terza generazione di una famiglia che da molti anni opera nel
mondo del caffé crudo, vorrei ricordare il ruolo che questa citta svolge per il caffé, in Italia e nel
mondo. E il primo porto del caffé nazionale (qui viene sdoganato il 30% del prodotto importato), di
cui ha sviluppato un vasto mercato grazie a elementi quali cultura, passione e un’elevata
concentrazione di aziende che operano nel settore. Il Trieste Coffee Cluster e I'agenzia per lo
sviluppo di questo distretto industriale e ha al suo interno tutto il know how di eccellenza inerente la
filiera del caffé espresso. L’Associazione Caffé Trieste € la piu antica in Italia (fu fondata nel 1891)
e terza in Europa dopo Amburgo e Amsterdam. La formazione € importante e completa, distinta in
due filoni principali: quella offerta dall’'Universita di Trieste, che da piu di 10 anni ha in seno al
dipartimento di Scienze della Vita - Facolta di Biologia, il dottorato di Ricerca in Scienze Tecnologia
ed Economia nell'industria del caffé. Il secondo € la formazione ai baristi o agli operatori
organizzata presso alcune aziende, come I'Universita del caffé di illy, una scuola di formazione per
baristi articolata in piu corsi. L'ultimo importante ingresso in questa realta formativa € quello del
Trieste Coffee Institute, un modello unico di sinergia tra formatori e aziende, realizzato da alcuni
trainer autorizzati Scae».

Riconoscere la qualita

«Conoscere le caratteristiche della materia prima, le metodologie piu corrette per la sua
trasformazione e il prodotto che ne deve risultare in tazza - osserva ancora il manager - €
importante per il torrefattore, il barista e il consumatore finale.

Per il torrefattore perché consente di:
- analizzare sul crudo la presenza di difetti visibili o corpi estranei ed eventuali odori sgradevoli;
- verificare la percentuale di umidita del prodotto (deve essere compresa tra 8 e 12%);

- procedere all'analisi organolettica del caffé estratto in infusione (tostatura chiara, dopo il primo
crack e 8,25 gr ogni 150 ml di acqua come da protocollo internazionale);

- annotare su una scheda di assaggio pregi e difetti di quel caffe (a livello olfattivo e gustativo);

- assaggiare quel caffe usando il metodo di estrazione a cui sara destinato ricercando il profilo di
tostatura piu indicato a esso.

Al barista permette invece di :



- verificare la data di tostatura o di confezionamento del prodotto (nonostante la shelf life possa
arrivare fino a 2 anni, € consigliabile un consumo entro il terzo mese dalla tostatura);

- conservarlo in luogo adeguato (asciutto e lontano da fonti di calore);

- una volta aperta la confezione, annusare il caffe in grani ricercando eventuali odori sgradevoli
(off-flavours);

- macinare solo la quantita necessaria;
- flussare I'acqua per qualche secondo tra un’estrazione e l'altra ("purge");

- monitorare costantemente I'estrazione (aggiustando in caso macinatura, dose o temperatura nel
gruppo);

- assaggiare di tanto in tanto il caffe per assicurarsi che non ci siano difetti;

- effettuare una pulizia e manutenzione quotidiana dei macchinari: macinacaffé (compresa la
campana) e macchina (lancia vapore compresa).

Infine, da modo al consumatore di:

- verificare colore e tenuta della crema: deve essere di color nocciola, possibilmente tigrata e dalla

trama fitta, elastica e senza buchi e mantenersi per un paio di minuti;
- portare la tazzina al naso per analizzare sentori positivi 0 negativi:

- gustare il caffé; non dovrebbe avere sentori negativi quali amaro carbonico, dolce sgradevole
(fermentato), chimico/fenolico, ammuffito o lasciare in bocca una sensazione di secchezza
(astringenza).

Chiaramente, anche il migliore torrefattore e il piu abile dei baristi non potranno ottenere un buon
espresso da una materia prima scadente; per questo e importante imparare e mettere in pratica i
passaggi che ho illustrato: sono la prassi ideale per prendere quella confidenza con il prodotto
caffé e acquisire una capacita analitica e critica fondamentale per il lavoro (e per garantirsi il
meritato “piacere” in tazza) di ogni giorno».

Scae: e il momento di scegliere

«Ed & con una riflessione su Scae che concludo questo mio non breve, lo riconosco, intervento -
afferma Polojac -. La sua reazione alle anteprime di Report con gli assaggi di Andrej Godina &
stata quantomeno scomposta, nonostante condivida il fatto che sarebbe stata opportuna una
condivisione dei contenuti dell’intervento tra suo membro rappresentante del direttivo che si



accingeva a realizzare un intervento pubblico (sebbene in forma personale) e I'associazione.
Credo che per una realta che si propone come punto di riferimento per il settore Specialty sia
arrivato il momento di scegliere da che parte stare. La Specialty Coffee Association of Europe che
i0 conosco e in cui mi identifico € quella che ha formato innumerevoli trainer nel mondo su ogni
aspetto che riguarda la materia del caffé con grande determinazione, entusiasmo e serieta. Non
“super”, ma “di parte”: dalla parte della qualita, al di fuori delle classiche logiche del mercato.
Vogliamo “sincronizzare” nuovamente le nostre bussole?».



