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STORIA DEL CAFFE’

La pianta del caffe e originaria dell’Etiopia, nella regione abissina di Kaffa, da dove si e diffusa nello Yemen,
in Arabia ed Egitto.

Il caffe giunse in Europa intorno al Seicento, ma gli Arabi ne facevano largo uso da molti secoli. Il consumo di
questa bevanda, inizialmente chiamata vino d’Arabia, si diffuse nel 1700; Venezia, una delle piu importanti
citta marinare, lo commercializzo e qui nacquero i primi locali in cui era possibile degustare la nuova
bevanda. Il caffe e consumato in quasi tutto il mondo. Il volume di affari che si muove intorno a questo
prodotto e enorme: per valore economico e ai primi posti a livello mondiale, insieme a petrolio, acciaio e
grano. L’economia di molti paesi dipende in gran parte dalle esportazioni di caffe.




Il frutto del caffe € una drupa o ciliegia
che al momento della maturazione e di
colore rosso (eccetto la varieta Bourbon,
che diventa gialla). All’interno si trovano

~ la polpa e due semi, posti uno di fronte
~all’altro, avvolti dal pergamino, una |
- pellicola rigida e spessa che li protegge. g
~ Sotto il pergamino si trova un’altra

pellicola molto sottile e perfettamente

- aderente al seme: la pellicola argentea. §
~ Ogni frutto contiene normalmente due “=§&3
~ semi: talvolta se ne trova
- uno solo, chiamato caffe perla o
~ caracolito.
~ Nella foto: un ramo di pianta del caffe
~ con fiori, frutti acerbi e frutti maturi,
- fatto possibile solo in paesi a clima

~ tropicale.
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Caffe eskprie”s's-cl) | v |

Quantita per 100 grammi

Calorie 9

Grassi0.2 g
Acidi grassi saturi0.1g
Acidi grassi polinsaturi 0.1 g
Acidi grassi monoinsaturi 0 g
Acidi grassitrans 0 g

Colesterolo 0 mg

Sodio 14 mg

Potassio 115 mg

Carboidrati 1.7 g
Fibra alimentare 0 g
Zucchero 0 g

Proteine 0.1 g

Caffeina 212 mg

Vitamina A 0IU Vitamina C

Calcio 2mg Ferro

Vitamina D 0IU Vitamina B6

Cobalamina Opg Magnesio

Caffe +

Quantita per 100 grammi

Calorie 0
GrassiOg
Acidi grassi saturiO g
Acidi grassi polinsaturi 0 g
Acidi grassi monoinsaturi 0 g
Acidi grassitrans 0 g
Colesterolo 0 mg
Sodio 2 mg
Potassio 49 mg
Carboidrati 0 g
Fibra alimentare 0 g
Zucchero 0O g
Proteine 0.1 g
Caffeina 40 mg
Vitamina A 0IU Vitamina C
Calcio 2mg Ferro

Vitamina D 0IU Vitamina B6

Cobalamina O ug Magnesio




, 'L.,;,La caffema (e una xantma un aIcaI0|de) sostanza nervma presente naturalmente nei ChICChI di caffe

,foglle di te chlcchl d| cacao, noci di coca e sSpesso agglunta a bevande e farmaci, ha effetti fisiologici
Vglmportantl nel corpo umano, in grado di aglre sul sistema nervoso centrale, stlmolando la V|g|Ianza e
,__.A'I’attenzlone nducendo il senso della fatica, mlgllorando in altre parole efficienza fisica e mentale.
(questl effetti sono ascr|V|b|I| alla presenza d| tre compostl metllxantmlm eiloro derlvatl Ia caffema teoflllna g
~ lateobromina). e = —- = &
'ff;_Un alto consumo dl caffe ha spesso dato IlmpreSS|one di essere assomato aI rlschlo deIIe malattlef

: ';7_'e:cardlovascolarl perche delle volte, nei casr di grandu consumatori si associa ad altri fattori di rischio come
=3 ;;_per esemplo |I fumo dl S|garette consumo dl aIcoI e Iagglunta d| grande quantlta di zuccherl semp||c|-“_ fi

*;, essere I|m|tato




PRODUZIONE E LAVORAZIONE
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]":,‘;trova |I suo habitat naturaie tra | 200 ei 2000 m d| altltudlne con temperature varlablll da 15 . 25' -
~ °C, in un clima caldo e umido con abbondantl plogge mtervallate da staglonl secche E una planta che_,;-f: =
~ teme il vento, il gelo la brina e il calore eccessivo. - | =
”'7:_}._.La produzmne e rlpartlta in tre grandl zone geograﬁche e ’7:_—_;‘;;- =
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Nel trattamento a secco i frutti sono fatti
essiccare distendendoli al sole o in
essiccatoi, con un risultato piu rapido e
sicuro, ma qualitativamente inferiore.
Quando la polpa e secca si effettua la
snocciolatura. Al termine, si fa |la
setacciatura, che prevede |la separazione e
contemporanea selezione per grandezza
con macchine setacciatrici. I caffée cosi
prodotto si chiama naturale o non lavato.

Spolpatura dei frutti.

Nel trattamento in umido i frutti dopo la raccolta
subiscono la spolpatura: passano attraverso macchine
spolpatrici. Questi, ancora ricoperti da mucillagine di
polpa e pergamino, sono avviati alla fermentazione. Di
seqguito i chicchi sono lavati dentro piccoli canali, poi
sono essiccati al sole (o in essiccatoi).Terminato
I’essiccamento, come per il caffe naturale, si effettua la
snocciolatura e inviato alla setacciatura. Il caffe cosi
ottenuto si chiama lavato. Il caffe lavato e di solito
raccolto con il metodo picking.




Dopo questi passaggi il caffe verde e spedito
in sacchi di juta (in genere da 60 kg) verso i
paesi

importatori.

Poiché il sistema di raccolta a stripping o
meccanico sono molto diffusi, per avere un
prodotto di

qualita e opportuno effettuare una selezione
del caffe, eliminando i chicchi non al giusto
grado di maturazione, rovinati o fermentati.
L’'operazione avviene con selezionatrici
ottiche, che agiscono

inviando una luce su ogni singolo chicco e, in
base al tipo di luce riflessa, la fotocellula fa o
meno

scattare un meccanismo di scarto; i chicchi
non idonei sono espulsi con un getto di aria
compressa.

Questa operazione e svolta, assai raramente
da alcuni paesi produttori e, piu spesso, dalle
migliori aziende torrefattrici.
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[ Torrefattrice a tamburo rotante; all'internoi  [_| In seguito sono scaricati attraverso un
~ chicchi di caffé sono cotti da un flusso di aria bocchettone di uscita (a) nella tramoggia di

~calda generato da un bruciatore (galleggiano raffreddamento dove le pale muovono i chicchi
~ nell'aria). vengono attraversati da un flusso di aria fredda.

«wo La torrefazmne e un metodo d1 tostatura 0 d1 dlsldratazmne B

del prodotto Il grado d1 tostatura Var1a da paese a paese







La miscelazione del caffe puo avvenire prima o dopo la
torrefazione; se si miscela prima si ottiene un prodotto
piu omogeneo per gusto e profumi, miscelando dopo si
regola meglio la tostatura delle varie partite in base alla
dimensione e tipologia dei vari caffe.

Si puo miscelare prima solo se si utilizza un’unica
tipologia di caffe (arabica) e i chicchi hanno una
grandezza uniforme; in caso contrario dopo la
torrefazione si otterranno chicchi bruciati o crudi.



Varie caffettiere.
1. Macchina per caffe filtro.
2. Caffettiera napoletana.
3. Caffettiera moka nella
forma classica.
4. Infusiera a stantuffo per
sistema Melior.

Per estrarre al meglio le sostanze presenti nel caffe si deve macinarlo. | metodi
per ottenere la bevanda sono diversi, e si richiamano a due principi generali:
1 la macerazione, caratterizzata dal contatto prolungato della polvere di caffe
con l'acqua;
2 la percolazione, in questo caso l’acqua attraversa il caffe e scende
rapidamente in un contenitore.




Caffe con infusione: si ottiene come tutti gli
infusi. E il piu semplice e antico dei metodi
utilizzati nel mondo occidentale e fu adottato per
la prima volta in Francia nel 1771.

Caffe con sistema Melior: e una variante
dell’infusione e utilizza un’infusiera a stantuffo
composta da una caraffa in pirex e da un filtro in
rete metallica del diametro della caffettiera, unito
con un’asta al coperchio.

Caffe alla turca: e un sistema molto diffuso nei
paesi della penisola balcanica e in quelli
musulmani. Puo essere bevuto con la polvere in
sospensione, oppure lasciato riposare prima di
berlo affinché la polvere si depositi.

T
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Caffe con
sistema Melior

Caffe alla turca



Caffe filtro: la polvere di caffe e inserita in un sacchetto-filtro di
carta posto all’interno di un contenitore forato, sopra una
caraffa; si versa nel sacchetto l’'acqua bollente, che scende
attraversando la polvere. Si ottiene una bevanda leggera e con un
aroma delicato. Il caffe filtro e molto diffuso in Nord Europa e
negli Stati Uniti.

Caffe alla napoletana: si utilizza la caffettiera napoletana, che
sfrutta lo stesso principio del caffe filtro. La napoletana e oggi
poco diffusa, sostituita dalla moka e dalle macchine espresso per
uso domestico.

Caffe moka: in questo caso il caffe e attraversato dall’acqua dal
basso verso l'alto, grazie alla spinta della pressione generata dal
vapore nel bollitore inferiore. Si ottiene un caffe dal gusto
abbastanza forte e con un aroma intenso;

Caffe espresso: e il sistema che sfrutta al meglio la polvere di
caffe. Il risultato e un liquido concentrato, con un gusto intenso e
persistente, ricco di aromi e corpo, ricoperto da una crema
nocciola.
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Caffa filtro Caffe alla napoletana
€9
. " 7»
F 4 2
Sy

Caffé moka Caffe espresso
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: Table3 World supplyldemand balance

Il consumo di caffé in Europa

,rappresenta Oltre e 40 %del ‘totale  erooucrion 148559 153561 159047 158560 %

= Arabica 86180 90437 103974 97161 6.6%
_-.;mondlale 1 formtorl prmcrpalr del veoch1o,, e e e e e
-:'contlnente per quanto rlguarda la pii ik S M i
= '__,_.be\/anda ne ra Sono i Bras“e (33%) ~ Mexico & Central America 17188 17237 20485 21924 7.0%
1 ~__South America 69951 71003 76902 70569 8.2%
-._'Vletnam (23%) Honduras (6 %) e. CONSUMPTION 151954 155876 158901 162116 2.0%
= o Saar st ~ Exporting countries 47197 48260 49241 50431 2.4%
"'.COImeIa (6 /o) : s — Im‘::vorrttingg countries (Coffee Years) 104756 107616 109660 111684 1.8%
~  Gli Stati Uniti sono il 2° | magg L e s Seiif (Hoat e sied i
_ mportatore al mondo di caffe = fornltorl-tj i B B0 220 17
= O , ~ North America 27363 28 934 29564 30344 2:5%
| »;prmClpa“ SOﬂO Brasﬂe (30 A)) Colombla Sour:hAmerica 24960 25256 26119 26974 3.3%

: (21 %) e Vletnam (13%) e ~ BALANCE 3395 2315 146  -3555

~ Inthousand 60-kg bags
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Il grafico copre gli ultimi 25 anni. Dall’analisi del
grafico emergono 5 periodi in cui condizioni
climatiche avverse hanno portato ad una riduzione
della produzione effettiva (o attesa) con forti
aumenti nei prezzi. Alcune di queste fasi (1994,
2011, 2014, 2016) sono state comuni alle due
tipologie di caffé: la prima piu intensa per la qualita
robusta, le ultime tre piu intense per la qualita
arabica. Un caso di studio € rappresentato dal 2013,
rilevatosi un anno critico per la produzione del caffe,
soprattutto per le piantagioni del Centro e Sud
America. Queste infatti, all'insorgere del periodo di
raccolta, sono state colpite dalla cosiddetta ruggine
da caffe.l prezzi del Caffé Arabica hanno trascorso
un lungo periodo in prossimita di tali contenuti livelli,
che, attestandosi al di sotto del costo di
produzione, hanno impedito a molti coltivatori di
dedicare le attenzioni necessarie alle loro
piantagioni, un evento che potrebbe tradursi in un
calo della produzione globale. La prospettiva per il
Robusta e sostanzialmente simile a quella
dell’Arabica: 1175 dollari per tonnellata entro la fine
del 2019, in rialzo di circa il 16% rispetto alle
quotazioni recenti.
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Milano 0,99€ Portogallo (Lisbona per la

Torino 1,04€ precisione) 0,70€.
Venezia 1,02€. Oslo 4 50€!
Brescia 1,30<€.

New York 1,80€
Londra 1,74€

Genova 1€.
Firenze 1,01€.
Roma e Napoli 0,86€. Berlino 2,34€.

Bari 0,75€. Tokyo, Sydney e EIl Cairo

Palermo 0,96€ . 3.20€




e persistenza della crema.

ensita aromatica e finezza (0 qualité) degli aromi.




CUPPING E METODO BRASIALIANO

Il caffé viene assaggiato aspirandolo rumorosamente in
modo da far arrivare sulla lingua liquido e aria, e viene

fatto roteare sulla lingua prima di sputarlo con dei &=

cucchiai da assaggio professionali.

Questo tipo di assaggio permette di discriminare molte
sensazioni: in generale la parte posteriore della lingua
discerne 'amarezza, i lati della lingua valutano l'acidita.
La punta della lingua discerne invece i sapori specifici. A
diversi caffé corrispondono diverse sensazioni: la
dolcezza vanigliata di certi centroamericani, l'intensita
degli indiani, la speziatura dei caffé etiopi. E chiaro che
I’'assaggio alla brasiliana non permette di valutare classici
aspetti del espresso come il colore o la persistenza della
crema ma permette come nessun altro metodo di g
comparare vari caffé e di valutarne al meglio i possibili
difetti quali eventuali sentori di terra, di juta, di erba di
muffe e di rio (tintura di jodio, tipica del caffé turco) difetti
che faranno precipitare il prezzo del caffe. Una difficile
responsabilita, € per questo che nel cupping 'assaggio
viene effettuato_su dieci tazze dello stesso caffé e da un
panel di almeno tre assaggiatori, per avere un parere |l
piu possibile oggettivo.







