
Espresso,  gli  errori  più
frequenti dei baristi
Bere  un  buon  caffè,  come  segnalato  da  diversi  lettori  di
Affari di Gola, ha ormai quasi il sapore dell’impresa. Dietro
al servizio della tazzina italiana dal gusto e dall’aroma che
non trova ancora eguali al mondo, c’è un lungo lavoro di
filiera  che  parte  dalle  piantagioni  e,  passando  dalla
tostatura e torrefazione, arriva in chicchi selezionati sul
mercato  e  poi  nei  locali.  Ma  qualcosa  in  uno  di  questi
passaggi,  dalla  torrefazione  al  servizio  nei  pubblici
esercizi, deve pur andare storto se l’espresso non è spesso
all’altezza delle aspettative.

Luigi Odello, docente di Analisi
Sensoriale  presso  università
italiane e straniere, presidente
dell’Istituto  Internazionale
Assaggiatori  Caffè  (oltre  che

 segretario  generale
dell’Istituto Nazionale Espresso
Italiano  e  dell’International
Academy of Sensory Analysis) ci
aiuta a mettere in luce difetti
ed  errori  nella  filiera  del

caffè.

Professore, il problema della qualità del caffè
sta alla radice, nelle piantagioni?
«L’Arabica  vuole  il  freddo  (anche  se  non  troppo)  e  il
cambiamento climatico vorrebbe che la coltivazione salisse di
quota, ma questo non è possibile. Così, per evitare l’azione
nefasta dei patogeni che distruggono le piantagioni si fa
ricorso a ibridi resistenti. In effetti, in tempi non lunghi
potremmo trovarci ad avere caffè molto diversi dagli attuali
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con cambio di personalità sensoriale delle miscele alle quali
siamo  abituati.  Non  solo,  ma  nuovi  ibridi  brasiliani,  in
questo  caso  di  Robusta,  potrebbero  essere  coltivati  in
Amazzonia.  Il  caffè  troverebbe  quindi  nuovi  territori  di
enorme  estensione  nel  paese  più  progredito  in  fatto  di
meccanizzazione. Oltretutto il caffè cresce all’ombra di altre
piante e questo consentirebbe di evitare disboscamenti. Se
questo è ottimo per il pianeta lo potrebbe essere un po’ meno
per la qualità dell’Espresso Italiano, la preparazione che più
di  ogni  altra  al  mondo  necessita  di  una  materia  prima
eccellente».

Quanto incide la torrefazione sul gusto? Quanto la
mano del barista?
«La qualità sensoriale è determinata dal valore di tutti gli
step di filiera ed è sufficiente che uno di essi sia pari a
zero perché il risultato finale sia nullo. La torrefazione ha
indubbiamente  il  suo  peso.  Oggi  ci  troviamo  di  fronte  a
tendenze estreme che tendono, per motivi diversi, a tostare
velocemente. È come cogliere un frutto acerbo: se non abbiamo
la  fornitura  della  giusta  quantità  di  energia  in  un
determinato  tempo  otteniamo  miscele  che  originano  espresso
deformi in cui gli aromi non sono sviluppati e l’acidità è
elevata. Caffè che possono avere un senso per filtro e altre
preparazioni, ma non per la tazzina nazionale. Ovviamente il
barista deve fare la sua parte: più una miscela è elegante,
complessa ed evoluta e più difficile è il suo trattamento in
macchina».

Come si riconosce un buon caffè?
«Non serve essere esperti per riconoscere odori di muffa,
medicinale,  bruciato,  fumo,  e  simili…   La  qualità  inizia
dall’assenza dei difetti. Quando vi servono una tazzina di
caffè  non  lasciatevi  ingannare  dalla  vista:  avvicinate  la
tazzina  al  naso  e  abbandonatevi  alle  sensazioni  che  vi
procura.  Cogliete  sentori  di  fiori,  frutta  fresca,  frutta



secca ed essiccata, cacao e vaniglia, pepe e qualche altra
spezia, o almeno alcune di queste? Al gusto è equilibrato (non
molto acido e non molto amaro), sciropposo e setoso, senza un
briciolo di astringenza? Perfetto, ora affondate la vostra
mente nel piacere e aprite pure gli occhi. La crema è color
nocciola  con  riflessi  fulvi  di  trama  finissima?  Ci  avrei
scommesso».

Quali sono le regole per prepararlo al meglio?
«Per l’Espresso Italiano il barista è guidato da una formula
inderogabile: 25 millilitri in 25 secondi usando 7 grammi di
caffè per tazza. Quando la soddisfa ha buone possibilità di
dare  al  cliente  il  caffè  che  desidera,  sempre  che  abbia
operato  con  attrezzature  pulite  e  abbia  scelto  una  buona
miscela. Questa regola sembra una sciocchezza, ma se metteste
alla prova il vostro barista come facciamo alla competizione
“Espresso  Italiano  Champion”  con  un  macinadosatore  starato
(che quindi fa granellini troppo piccoli o troppo grandi) vi
rendereste  conto  che  non  è  poi  così  facile.  L’Espresso
Italiano necessita sempre di un professionista per la sua
preparazione».

Quali sono gli errori più frequenti che fanno i
baristi?
«Ne commettono una quindicina almeno: scarsa pulizia delle
attrezzature, mancanza di controllo della temperatura della
macchina e del tempo di estrazione, pressatura del caffè nel
filtro  insufficiente,  particelle  di  caffè  sul  bordo  del
filtro, abbandono dell’espresso sulla macchina per fare altre
cose, servizio maldestro….  Il peggiore errore negli ultimi
tempi  riguarda la scelta della miscela. Spesso il barista non
giudica il caffè in base alle sue caratteristiche sensoriali,
ma per la facilità di ottenere un risultato che soddisfi la
vista, dalla crema alla struttura. Ecco perché invitiamo tutti
a non guardare la tazzina quando ci viene servita. E tantomeno
a valutare il tempo che impiega lo zucchero ad affondare: una



delle  peggiori  indicazioni  che  sia  mai  stata  data  per
confondere  il  consumatore».

Qual è il futuro dell’espresso italiano?
«Nei  giorni  scorsi  è  stato  rinnovato  il  consiglio
dell’Istituto  Nazionale  Espresso  Italiano  che  certamente
rappresenta l’organismo più operoso, determinato e coeso nella
promozione e nella tutela della tazzina made in Italy. Il
progetto di quest’anno ha come claim “Nel mondo, a fianco del
barista”. Questo significa che si continuerà con la consueta
fermezza a valutare la qualità delle attrezzature e delle
miscele e ad abilitare baristi, per i quali sono previsti due
concorsi: l’Espresso Italiano Champion e il Best Coffee Taster
(il migliore assaggiatore). Ma parallelamente verrà aperta una
finestra sui paesi produttori alla ricerca di caffè di alta
qualità, una porta verso l’internazionalizzazione trasferendo
la  nostra  cultura  e  un  bacino  di  innovazione  che  non
riguarderà solo la tecnologia, ma anche nuovi strumenti di
marketing».

Siamo  arrivati  al  paradosso  di  dover  imparare
dall’estero a servire un caffè perfetto?
«Direi proprio di no. Almeno per quanto riguarda l’Espresso
Italiano che, quando fatto bene, vince. Alcune statistiche
affermano che il canale dei caffè speciali rappresenta l’11%
del  mercato:  l’Espresso  Italiano  si  colloca  in  questo
segmento. Sta a noi mantenerlo nella sua veste tradizionale
che racchiude il perfezionamento di oltre un secolo prodotto
da costruttori di attrezzature (macchine e macinadosatori) e
di torrefattori che hanno saputo creare miscele in grado di
sopportare forti rapporti tra polvere a acqua (7 grammi su 25
millilitri, contro 5 grammi su 100 o su 200 millilitri) e
forti pressioni (9 bar) a temperature contenute».

 


