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Le 5 regole per un buon espresso
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Le abitudini degli italiani

5,9 kg il consumae annuale pro capite
145,3% rispetto al 2007)

lo beve abituaimente
tra le mura domestiche (92%) o al bar (72%)
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Caffe —

UN ESPRESSO PER L'UMANITA

It Consorzio bussa alla porta dell’ Unesco per ollenere il riconoscimento di patrimonio immaleriale: “I simbolo di cultura”™

LaraLoreti

Torino
achglihadedicatouna
Cantataumoristica. «Smetti
dibere caffé altrimentit
vietodisposarti», diceil

padreallafiglianell'operadel
musicistatedesco.Maleinon
rinunciaaquella tazzina di
porcellana caldadibonta. Da
Drupi e Battisti, dallaricetta
di Cicirinella di De Andréalla
tazzulelladiPinoDaniele
finoaMax Gazze,lamusica
dail suotributoal caffe, cheinItalia vantaun
fatturatoche sfiorai4 miliardi. In particolare a
quelloitaliano per eccellenza:I'espresso, 'unico
conla cremina, che deve essere tigrata, senza
bolle e durarealmeno 120 secondji, conilliquido
chescendelentamente.

E pervalorizzare questo prodotto, uniconel
suo genere, simbolodi cultura, cheil Consorzio
ditutela del Caffé EspressoItaliano Tradizionale
hapresentatola domanda perottenereil
riconoscimentodi Patrimonio immateriale

peratura tral B0'Cel
$ Eervire preferibilmente
{ In1azzine di porcellana

| Come deve essere servito | La crema
1 Il contenuta in tazzina
yre essere tra |

el 26 grammi a una

| peressere considerato tale sl deve
presantare con una crema uniforme

| B persistente per alimeno

| 120 secondl dal termine dl ercgazione
| della bevanda non imescolata

come rito [n cempagnia

dell'umanita Unesco.
lldossier
Gli esperti sonoallavorodatre anni: amarzo
2016 e stato protocollatoil dossier della
candidaturaalla commissioneitaliana Unesco
per poi passare ai ministeri competenti. Ela
scorsasettimana il Consorzio ha scrittoal
ministerodell’Agricoltura, dove la praticae
inistruttoria. «Abbiamo chiesto allaministra
Teresa Bellanova unincontro per fare il punto -
dice Giorgio Caballini, presidente del
Consorzio e imprenditore del caffé Dersutin
Triveneto-. Lacandidatura deve ancora
entrare nella “tentative list”: abbiamo anche
realizzato delle video interviste insieme con
'universita di Scienze gastronomiche di
Pollenzo, cosi come richiesto dal ministero, cor
unvideoriassuntivo che accompagneral'iter di
candidatura. Troppi passaggi,inItaliae
difficile ottenere tutto, macredoche orail
governo dovrebbe aiutarci e scendere in campo
per promuovere un’eccellenza del nostro
Paese, come hafattol'esecutivodi Ankaranel
2013 conil caffe turcos».

I1Consorzio nasce nel 2014 proprio con

www sifasrl.com - Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

CONSORZIO CAFFE ESPRESSO

$ ; ] £ % r trovare |a canca necessarla
! 1l Caffe Espresso allano Tradizionale B

lo beve tutti | giorni appena sveglin

Inun momento dl relax




del 10 Ottobre 2019

LA STAMPA

QUOTIDIANO: TORINO

estratto da pag. 29, 30

questamissione: viaderiscono produttoridi
macchine peril caffé, torrefazioni, associazioni
come il Gruppoitaliano torrefattoriche coni
suoi250soci e traifondatori, laFederazione
italiana pubblici esercizi, con 150mila bar, e
altre. Ec’e anche statoun progetto conil
Comitatoitaliano del caffe (di cui fanno parte,

tra gli altri Lavazza, Illy, Kimbo e cosi via).

I consigli

Maperchél'espressomeritail riconoscimento?
«Lohannoinventato gli italiani, nel nostro
Paese cisono 800 torrefattori, 7000 addetti, e
tuttii produttoridimacchine espresso-
continua Caballini-. Eun caffe diverso dagli
altri: viene estratto a9 atmosfere con gli aromi
chesiesprimononell'arianell'arco di20-27
secondi per non rischiare chesibrucioal
contrarioche diventi acquoso. Emolto

concentrato: ivaribar dovrebbero mantenerlo
ingrani perché macinato perde gusto». Eguaia
perderel'intensita che passa dal naso
attraverso note floreali e di cioccolato. Lo
zucchero? Se ne serve troppo vuol dire che
qualcosanonva. Vialibera allatazzinadi
porcellana con fondo pit stretto
dell'imboccatura, ognuna contenentetrail3e
26 grammi.

Per un caffé perfetto, eccolaregoladelle 4
M: laqualita della Miscela & essenziale, e ogni
torrefattore hail suosegreto: I'arabica e
prevalente, I'ltalia importa per lo pit da Brasile

eVietnam; poi c’e laMacchina del bar, cheva
pulitasempre; fondamentale laMacinatura
conil giustodosaggio; ela Mano operatore, che
deve essere morbida manon troppo.Una
formula che fa volare I'export, soprattuttoin
Europa, Usae Australia.
Adifesadell’espressoscendeincampolo
chefstellato Claudio Sadler, titolare

Come st riconosce?
Dalla cremina tigrata,

che deve durare
almeno 120 secondi

dell'omonimoristorante a Milanodove haun
suoblend fattocon 7 caffe diversi,ed &
ambasciatore per Illy: «Lamiamiscelahaun
petfettoequilibriotraamaro, dolce e
aromatico, e la giustaacidita - dice il super chef
-. Eavere un buon caffé a fine pasto € un must.
Caffé Espressoin tazzina, maanche in polvere
incucina: «Lousoin pasticceria enon solo-
rivela Sadler - & un buon aromatizzante, pud
rifinire una preparazione a cuiserve un gusto
amarognolo: in polvere sul risotto, e diluito con
lesalse per le carnirosse». Sadler sostiene la
candidaturaall’'Unesco: «Eimportante
valorizzare questaricchezza». Eoranonresta
cheaspettare.—
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