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Pertointernazionale per fare un S5
viaggio nei ca € torinesi. Molte valutazioni sono tec- 5§
e e quindi quasi oggettive, ma alla fine la differen-
za la fa il palato ovvero un punto di vista soggettivo,
non saranno d’accordo St
Su come si beve il caffa 3
ferrua@lastampait = n

Abbiamo sceltg un es;

Mettiamo in conto che molti
ma siamo pronti a discutere
Torino scrivetemi a luca

Piti ombre che luci e non Solo per colpa dells, miscela usata
>ARAH SCAPARONE ‘l:el;i : (lm cs.ﬂi%c giegl'r;%de qualita uuaI caratterizzazione chimi. perfetto se la crema ¢ color noc-
. Arab_ € ustasono cq egata alla tostatura che  ciolaconstriature il scure, se ha
Tor!.uo il caffé espres- du_e specie b9tamchg diverse: |a viene avvalorata con il meto- 1?30 sc;:ssom nonp;hferinres:.i 2
S0 si beve o molto be- brima é la pin bregiata e viepe g, dell’espresso regalando mmoonbo]ied'aﬁapiccoleequa-
e o molto male. E coltivata ad alta quota, dove |a un’esperienza sensoriale unij- i
Anto emerso da un viaggio maturazi

one dei frutti avviene a

temperature moderate. Solita-
mente in Italia queste dye specie
vengono miscelate e |a Robustae
molto diffusa sja ber un prezzo
inferiore, sia perché per la pre-

ISoriale tra quindjci bar-
fetterie del centro citta-
> (e poco oltre) insieme
Andrej Godina, caffe-
to a livello internazio-
docente autorizzato

Parazione di un espresso richie-
Specialty Coffee Asso-  de meno formazione tecnica da
N e presidente di Uma- parte del barista.
ea. Lui, che si occupa
mazione partendo daj Consumo consapevole

di origine del "caffe,

Imparare a chiedere cosa sj
| dubbi: «A Torino, co-

beve: questa & 1a Prima regola

troppo in tutta Italia, per sapere se quell’euro speso
beve bene perché tra quasi sovrappensiero pud es-
tti degli oltre 150 mi.

sere in grado di farei sognare
0 meno. In una tazza di caffa
€spresso sono presenti infatti
il doppio delle sostanze aro-
matiche volatili di un bicchie-
re di vino rosso: si tratta di

resenti sul territorio
ile manca troppo
la giusta competen-
ista é rimasto Pope-
ella macchina, non
ormatoy,

e
ill frequenti riscon-

rvire una tazza di

S0 SONO rappresen- i .

erie prime},J lavora- | Orso Laboratorio Caffé,
razione delcaffedi | Via Berthollet, 30h

itd, scarsa pulizia = Vale per: I'ampia gam-
atura, macchine | ma dj monorigine proposti
50 obsolete. Incit- | che POssono venire degusta-

alcosa si sta muo-

ti in espresso ma anche in di-
 tendenza arriva

versi metodi di preparazione

prosegue Godina- | come moka, napoletana, fil-
li servire differenti | tro, Hario V60, chemex, Ae-
igine: in cittd spic- | ropress, ibrik: - .

rodipresenzeeri-- | mmm Tazza: idiversi monorigi-
olo piccole realtd, | ne proposti hanno carafteri-

grande industria. | stiche sensoriali differenti
poi, | baristi sono [ che vanno dal bergamott_o
roire le informa- | dei caffé africani, alle spezie
sulle miscele, che | e cioccolato fondente delle
Arabica o Robu- | origini asiatiche fi--

ché questo ry no agli aromi pitt = 39
dei pquilmi fatto?-i. fruttati dei caffé _/
caresecidchesi | centroamericani, ‘o

ca. Paradossalmente, quindi,
Pensando al suo lato aromati-
€0, un caffé potrebbe costare
come un bicchiere di buon vi-
no, Eccessi a Parte, & pur vero
che il prezzo uniforme di una
tazzina di caffé nop aiuta il
consumatore a fare chiarezza
€ a capirne le differenze: «Da
anni sostengo - prosegue Go-
dina - che differenziare il
prezzo sia fondamentale per !
far capire come diverse quali-
ta di caffé abbiano caratteri-
stiche sensoriali differenti, A
Torino la media dello scontri-
Do & piil alta che mel resto
d’Ttalia perché si sta lavoran-
do nell’ottica di una maggiore
cultura del caffé e questo ¢ un
bene: si va dall’uno ai tre euro
contro gli 0,80-0,90 ‘de] Sud,
ad esempio».

Ma come si fa a riconoscere
quando un caffé espresso & di
qualita? «Intanto chiedete che
miscela state bevendo, quindi os-

. solidate come Orso Laborato-

si invisibili e se Persiste almeno

Metodi diversi

Oltre alla diffusione di caffa
monorigine, Torino sta se-
guendo la proposta interna-
zionale di servire caffa realiz-
2ati con altri metodi: dal fil-
tro all'orientale, dal french
press al cold brew. «Se & bello
vedere che realta ormai con- - §

rio Caffe vengono affiancate
da luoghi come il Costadoro
Diamante che stanno lavo-
rando sul discorso qualitativo
e culturale, la delusione mag-
giore - conclude Godina - ri-
guarda invece i caffe storiej
che a Torino, come in altre
citta d’Italia, non propongo-
Do caffé all'altezza del nome e
dell'importanza del luogo».
Come dire: vendere emozion;
visive che fanne bene all’ani-
ma non soddisfa anche il pa-
lato. Purtroppo.

servate la crema: un espresso & [T,
(fostadom Coffee Lab BarZucca Granbar
Diamante ViaTeofiloRossi, 2 | Via Gramsci, 10

mmm Vale per: la postazione
di degustazione di caffé spe-
ciality .che possono venire
Preparati in espresso, filtro,
hario V60, chemex, aero-
press, syphon, cold brew.
mmm Tazza: una per tutt], laricetta
cold brew provata con
ghiaccio, scorza di
aranciaeacqua tonica

merita Fassaggio,

= Tazza: crema color noc-
| ciola leggermente striata,
abbastanza spessa, aroma
di pan tostato, biscotto, ca-
ramello, gusto dolce e ama-
ro, buon corpo, aromi di to-
stato e lievemente rancido.

"

Piazza Gran Madre di Dio, 2
wmm Tazza: crema color noc-
ciola leggermente striata,
aroma di pan tostato e bi-
scotto, leggermente legno-
so, corpo medio/basso; gu-
sto amaro e dolce; retrogu-
sto di frutta secca a guscio
tostata, pane tosta-

to, leggero ciocco- . 33 1
latofondente. (|
A 4

Chef Express Porta Susa
Corso Bolzano, 47
== Vale per: la proposta di
due miscele.
=m Tazza: 100% arabica; cre-
ma di color nocciola, senza
striature, aroma poco intenso,
pan tostato e zucchero di can
13, coproleggero, acido, poc
dolce; in retrogusto
sentori di crosta di

"
pane e frutta secca e
aguscio tostata. Nl
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non si beve bene perché tra
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gli addetti deghi oitre 150 mi-
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Le pecche
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dellattrezzokura, macchine

ma di monorigine proposti
<he PosSSono venire degusta:
i in espresso ma anche in di- ¢
versi metodi di preparazione -

come moka, napoletana, fil- | Costadoro

caff® espresso obsolete. In cit-
Y, perd, qualcosa st sta muo-
vendo: «La tendenza arriva
dallestero - prosegue Godina -
ed & quella di servire differenti
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ciola leggermente striata, | duemiscele.
abbastanza spessa, aroma
preparati in espresso, filtro,
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Caffé Mulassano
Piazza Castello 15

gno, nocciola tostata,
gusto amaro, buon
corpo e astringen-
te, retrogusto bru-
ciato e legnoso.

mmm Tazza: crema color noc-
ciola scuro, spessa, odore
leggero di latte sporco, le-

I

Baratti & Milano
Piazza Castello, 27/29
mmm Tazza: crema color noc-
ciola, aroma di pane bruciac-
chiato, legnoso, aromi di
frutta secca a guscio tostata;
amaro, corpo me-
| | dio, astringente; 34
macchina con lan- Y
cia vapore sporca.

Carfina Restaurant Bar

tenso di legno

Piazza Cario Emanuelell, 15
mm Tazza: crema color noc-
ciola scuro poco spessa, aro-
e

Platti

Corso Vittorio Emanuelell, 72
wmm Tazza: prima tazza man-
data indietro poiché estre-

chiato e legnoso,
leggermente ran-

e LX)
cido; caffé servito |

gusto amaro, corpo medio,
retrogusto di pane bruciac-

intazzinadamoka. ~.__~

, te sporca e fredda;
seconda tazza crema color
chiaro e poco spessa, sentori
di latte sporco e bi-
scotto, poco corpo-

y | so, in retrogusto 4%
leggero aroma di o
Vpanetostato. oY

Via Lagrange 22/1

buona corposita, aro-

mi di pane tostato 33
brudiacchiato, leg-
germente randdo. s

= Tazza: crema nocciola sen-
za strutture, gusto amaro e

Gelateria Pepino
Piazza Carignano, 8 .-

mmm Tazza: crema color mar-
rone, spessa e consistente,
aroma intenso di pane bru-
ciato e rancido, gusto amaro
intenso ‘e molto
astringente; retro- |
gusto estrema-
mentelegnoso.

Dezzitio

Pasticceria Dezutto Gaisbvs
Via Duchessa Jolanda, 23b &%HJ} oD B
mmw Tazza: crema color noc-

ciola lievemente striata, po- | Gatsby’s

co spessa, aromi di biscotto | Via Soleri, 2/F

misto straccio bagnato, le-
gnoso, pan tostato, poco
corposo, leggermente
astringente al retrogusto,
nota aromatica di
nocciola tostata; g3 |

caffé servitointaz- Q]

zine da moka.

s Tazza: crema color noc-
ciola scuro, spessa, aromain-
tenso, odori di pane tostato,
legnoso, buon corpo, legger-
mente astringente,

retrogusto con . g9
aromi tostati, cioc-
colatofondente. =

Gerla 1927
ggrso\ﬁtton'o Emanuelell,

mmm Vale per: la proposta di
tre miscele.

mmm Tazza: miscela 100% ara-
bica, crema color nocciola
chiaro, sottile ed evanescen-
te, gusto acido e leggermen-
te dolce, poco corposo, re-

trogusto con note tostate e

fruttate. Poca attenzione ai

dettagli, tazza servita sporca.

esternamente; invito
a leggere i cartelli

alla richiesta diin- 9 J
formazioni sulla £
miscela.

BarPino
Via Mogadiscio, 16

mm Vale per: grande cono-

scenza del caffé e dell’estra-
zione, attenzione ai dettagli,
estrema cortesia.

mmm Tazza: crema di color
scuro, tessitura grossolana,
aroma intenso leggermente
bruciato e rancido, al gusto
amaro e dolce, corpo inten-
so, in retrogusto ru-

vido al palato, aro-

mi di tostato e fa- m

" %
vadicacaotostata. .~

Hanno comprato una piantagione ai confini con il Guatemala -

“Dalla pianta al bancone”
Lavventura in Honduras
di Maurizio e Andrej

Lavoro

di squadra
Maurizio

e Andrej
Godina,

un triestino
di 42 anni,
vogliono
coinvolgere
i contadini
del posto

a quando ha iniziato a
D preparare espressi e

cappuccini nel suo bar
pasticceria, in via Stradella, a
Torino, Maurizio Galiano ha
sempre cullato un sogno: servi-
reun caffé tutto suo, con unaro-
ma accattivante e riconoscibile.
Dalla pianta al bancone, senza
passare per le grandi torrefa-
Zioni tipo Lavazza, Nestlé Italia,
Nity, Kimbo, Segafredo Zanetti,
solo per citarne alcune, che co-
prono cirea il 70% del mercato.

Traguardo raggiunto
Maurizio ce I'ha fatta. Perché
sulla sua strada ha incontrato
Andrej Godina, un triestino di
42 anni, di professione assag-
giatore di caff?, con il quale ha
acquistato una piantagione in
Honduras. Cinquanta ettari di
terreno a Las Capucas, al confi-
ne con il Guatemala, a circa
1300 metri di quota dove cresce
un'ottima qualith di arabica.
«Volevo un prodotto unico da
diffondere in citta, perché sono
convinto che i clienti apprezza-

tura finiranno a uno dei pil im-
portanti «traders di caffe verde
di Amburgo, in Germania_1tede-
schi sono dei grandi bevitori di
caffé. «Ma il record di consumo
pro capite annuo di tazzine o de-
tengono gh svedesi con 12 chilo-
grammi Yanno a testa - puntualiz-
za Godina -, mentre noi italiani ¢i
aftestiamo sui 5 chili e mezzon.
no sempre di piti a qualith, quan-
do un prodotto & buono se ne ac-  Missione inHonduras
corgono» - dice Galiano, 40enne A gennaio i due voleranno in
che, intanto, ha gia allestito un  Hopduras per conoscere gli
piccola torrefazione in via Gra-  agricoltori di Las Capucas, do-

: megna, a due passi dalla storica  ve hanno deciso di finanziare 12

stazione Dora dellafineaferrovia- - costruzione di una scuola. «Ma
ria Torino-Ceres. «Cisiamocono-  anche di piantare una serie di
sciuti due anni fa in occasionedi  alberi da frutta e agevolare
una fiera proprio a Trieste, che  I'apicoltura perché il miele pro
poi & il porto italiano pill impor-  dotto durante la fioritura de
tante per 'approdo delle navica-  caffé contiene caffeina - cont
riche di caffé verde - ricorda Go- nua Godina presidente dell'a
dina - Miha espostoilsuoproget-  sociazione Umami Area che |
toeioglidissi“non® un'operazio- come obiettivo la promozio
ne facile, ma insieme ce la possia-  della cultura del gusto -. Cip
mo fare”. E cosl, dopounaseriedi  cerebbe che la nostra iniziat!
viaggi e di trattative, lo scorso  avesse anche unavalenza soc
febbraio siamo riusciti a conclu-  le, coinvolgendola gente del
dere laffares. «Abbiamo installa-  sto che vive intorno alla colt
to un software, collegato ad un  Zione e alla commercializza
computer, inmodochelatostatu-  ne del caffe, il secondo prod
ra sia sempre uguale, che il caffe  esportato in tutto il mondc
mantengasemprelestessecarat-  po il petrolios. Con prezzi

teristiche» - spiega il commer- oscillano dai 2 ai 6 euroal ¢
ciante: nella torrefazione, lavore-  grammo per una miscela c
ra oltre una tonnellata di chicchi ~ «commerciales e che arr
all'anno, mentrele altre19tonnel-  anche fino a 50 euro al chil
late di caffé crudo prodotto in  quelle pid pregiate.

Honduras dagli altri soci d'avven- S
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