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Dal freezer alla rotta del chicco: tutti i segreti del caffe

L'INCONTRO

PADOVA 11 dettaglio che fa sorri-
dere, ma che alla fine ¢ quello
che tutti si portanoa casa, éuna
piccola rivoluzione domestica:
il caffé macinato non si conser-
va piu in credenza e nemmeno
in frigorifero. La destinazione
giusta & il freezer. Questo &
quanto ¢ emerso, tra le altre co-
se, durante la serata formativa
organizzataall’Aama, I'Accade-
mia di Arti e Mestieri Alimenta-
ri di Confcommercio Padova,
dal gruppo Fida guidato dal pre-
sidente Oscar Semenzato. L'in-
contro aveva l'obiettivo offrire
a chi lavora nel settore alimen-
tare un percorso pratico e chia-
rosul “linguaggio™ del caffe, dal-

le origini ai processi di lavora-
zione, dalla qualita alle modali-
ta di conservazione e prepara-
zione. Un approfondimento
pensato non solo per chi vende
il prodotto, ma per chi vuole co-
noscerlo davvero, distinguere
tipologie e profili aromatici, ca-
pire il valore delle mono origi-
ni, orientarsi tra confezioni, mi-
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scele e nuove tecniche di estra-
zione, comprese quelle a fred-
do, con un obiettivo comune:
garantire al cliente un’esperien-
za di gusto piu consapevole e
curata. Perché il caffe, in Italia,
resta una certezza quotidiana
come l'espresso al banco del
bar, spesso di fretta, ma irrinun-
ciabile. E dietro quella tazzina
¢’ un mondo che unisce cultu-
ra, abitudine e industria. Da un
lato i consumatori dall'altro

una filiera profe: le fattadi

rotta del chicco: dalla coltiva-
zione alla trasformazione, fino
alla tazzina. Un percorso tra
geografie, lavorazioni, tostatu-
re e scelte tecniche che incido-
nosul risultato finale, con un fo-
cus anche sulla routine casalin-
ga come scegliere, come conser-
vare e come arrivare a una mo-
ka piu “pulita” e coerente, evi-
tando errori comuni che rovina-
no aroma e freschezza. «Abbia-
mo appurato - ha dichiarato il
presid Semenzato - come si

oltre 800 torrefazioni, di cui cir-
ca 25 nel padovano, e di produt-
tori di macchine da caffé rico-
nosciuti ai massimi livelli.

A guidare il pubblico in que-
sto “viaggio” & stato Ugo Otto-
lenghi, trainer per Academia
HTS - Hausbrandt Trieste 1892

FORMAZIONE La serata organi dall’Accademia Conf

cio

spa, chi ) a raccontare la

stiano evolvendo le tendenze
sull'usodel cafféin Italiacheda
rito sociale sta diventando sem-
pre piu “esperienza sensoriale”
nel senso che alle miscele si pre-
feriscono sempre di piu le mo-
noorigini».

Riccardo Magagna
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