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Chi U'ha scoperto?

La storia del caffe € una marcia trionfale.
Oggi come allora. Rito mattutino irri-
nunciabile, pausa rilassante, momento
d’'incontro con gli amici. Con il suo aro-
ma squisito il caffé & piu di una bevan-
da: & un vero piacere.

Secondo una delle numerose leggende
a scoprirlo non sarebbero stati gli uomi-
ni bensi le capre. Cid sarebbe successo
in Etiopia attorno all'lanno 850. Una sera
i monaci di un monastero si accorsero
che le loro capre erano particolarmente
vispe.

| monaci scoprirono che gli animali
avevano mangiato delle bacche scono-
sciute e la curiosita li spinse a imitarle.
Assaggiarono allora i frutti rosso intenso
di quell'albero, ma rimasero molto de-
lusi dal sapore amaro e li gettarono nel
fuoco.

Poco dopo si diffuse nell'aria un profu-
mo delizioso. | monaci spensero il fuo-
co e prepararono con i chicchi di caffé
«tostati» una bevanda scura che da quel
momento li avrebbe aiutati a rimanere
svegli durante le preghiere della sera.

1 Il caffé rende vispe anche le capre
2 | frutti rossi del caffée hanno un gusto amaro







Il viaggio del caffé lo portd, passando
per I'Arabia e La Mecca, al Cairo e Co-
stantinopoli ('odierna Istanbul), i cui
abitanti goderono nel 1554 della prima
mescita di caffé. | primi sacchi di caffe
fecero il loro ingresso in Europa nel 1615.

Quando nel 1683 i turchi si ritirarono
dall'assedio a Vienna, vi lasciarono 500
sacchi di caffe. Una fortuna per i viennesi:
un polacco che andava matto per il caf-
fe getto le basi per la cultura viennese dei
caffé, ancora oggi unica in tutto il mondo.

Da quel momento il caffé continuo la
propria marcia trionfale per tutta I'Euro-
pa. Sempre piu persone impararono ad
apprezzarlo, e oggi non possiamo piu
immaginare di vivere senza.

Il viaggio continua ai tropici

Nel 1699 gli olandesi, all'epoca una delle
maggiori potenze marittime, iniziarono
a coltivare il caffé sull'isola indonesiana
di Giava. Seguirono piantagioni in Sri
Lanka, India e infine anche in Surina-
me (Guyana Olandese). Da li il caffé si
diffuse nei territori dal clima tropicale e
subtropicale dai quali oggi proviene la
maggior parte della produzione mon-
diale.

Una pianta nobile

Esistono piu di 80 specie di piante di
caffe. Due di queste si sono imposte
sulle altre.

1. Arabica

Circa il 60% della produzione mondiale
di caffé proviene dalle piante di «Coffea
arabica». Le condizioni ideali per que-
sta specie si manifestano a un’altitu-
dine compresa tra i 600 e 2000 metri
sul livello del mare. Le piante crescono
soprattutto in America centrale e Sud-
america cosi come sulla costa orientale

dell'Africa. | frutti dell’Arabica maturano
in sette, otto mesi e vengono in segui-
to lavorati per lo piu con il metodo che
prevede il lavaggio.

| caffé Arabica hanno un gusto molto
aromatico, dolce e rotondo.

2. Robusta

Il 40% della produzione mondiale di
caffe proviene dalla «Coffea robusta».
Le piante di questa specie crescono piu
rapidamente e sono piu resistenti al ca-

lore e ai parassiti rispetto all’Arabica. |
caffe Robusta vengono coltivati fino a
800 metri sul livello del mare, soprat-
tutto nelle zone tropicali dell’Asia e
dell’Africa. Nel giro di nove, undici mesi
i frutti sono maturi e vengono lavorati
per lo piu con il metodo al naturale, os-
sia senza lavaggio.

| caffe Robusta hanno un gusto leg-
germente piu pungente e ruvido. Per
questo i Robusta sono particolarmente
adatti per miscele espresso.

N

Piantagione di caffe in Brasile
Piantagione di caffe in Costa Rica
Arabica

Robusta
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IL COLORATO MONDO DEI FRUTTI DEL CAFFE
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La pianta di caffe ha foglie allungate ver-
de scuro. Nei grandi Paesi produttori
possibile osservare la fioritura nel corso
di tutto I'anno spostandosi di regione in
regione. Ad esempio in Colombia (carta
Paese 13), dove le condizioni climatiche
variano a seconda della posizione geo-
grafica. Di regola in una piantagione si
hanno tre periodi di fioritura. Spesso su
una pianta si vedono contemporanea-
mente frutti verdi non ancora maturi,
altri piu maturi di colore giallo o rosso
chiaro e frutti ben maturi color porpora.

[l caffe nel mondo

L'albero del caffé € un arbusto tropica-
le che cresce in Paesi dal clima caldo
e umido (temperature medie 18-22°C).
Il caffe viene coltivato in circa 90 Paesi
e i territori di maggior produzione si
estendono in una fascia che copre fino 1200 metri sul livello del mare. Il ricerca-
a un massimo di 24 gradi a nord e sud  to caffé d'altitudine cresce tra i 1600 e i
dell'equatore. In questa zona la pianta 2000 metri. Da qui anche la denomina-
del caffé cresce al meglio tra i 600 e i  zione «Strictly High Grownn».

America centrale: Sudamerica: Africa: Asia:
1 Costa Rica 10 Bolivia 16 Angola 30 Cina
2 Repubblica Dominicana 11 Brasile 17 Etiopia 31 India
3 El Salvador 12 Ecuador 18 Costa d'Avorio 32 Indonesia
4 Guatemala 13 Colombia 19 Ghana 33 Laos
5 Haiti 14 Peru 20 Guinea 34 Papua Nuova Guinea
6 Honduras 15 Venezuela 21 Camerun 35 Filippine
7 Cuba 22 Kenia 36 Thailandia
8 Messico 23 Madagascar 37 Vietnam
9 Nicaragua 24 Nigeria

25 Tanzania

26 Togo

27 Uganda

28 Repubblica Democratica del Congo

29 Zimbabwe

1 Fiori di una pianta di caffé

2 Foglie di una pianta di caffe

3 Frutti verdi non maturi

4 Frutti rossi maturi

5 | piu importanti Paesi produttori di caffé







| giovani germogli dell'albero del caffé

si aprono circa 10 settimane dopo la Principali periodi di raccolta

semina. Non appena hanno raggiunto

un‘altezza di 5-10 centimetri vengono Brasile maggio-settembre

piantati singolarmente in vasi alti o in (zona principale di coltivazione)

buste di plastica e trasferiti in vivai. America centrale ottobre-marzo
Africa ottobre-aprile

Dopo un periodo dai quattro ai cinque SES novembre-aprile

mesi i giovani arbusti, che hanno rag-
giunto i 30-40 centimetri di altezza,
vengono trapiantati nelle piantagioni.

La prima fioritura avviene dopo tre anni.
Una volta che la pianta ha raggiunto il
quarto anno awviene la prima raccolta,
per lo piu modesta, mentre a partire dal
quinto, settimo anno si pud contare su
un raccolto normale (per una durata di
circa 10-20 anni). Nei primi anni i pian-
tatori di caffé devono investire molto
prima di avere un rientro economico.

Tempo di raccolta

Quando i coltivatori di caffe possano
iniziare la raccolta dipende da posizio-
ne geografica, clima, altitudine e stagio-
ne nella zona di coltivazione.

Di norma i frutti maturi color porpora
vengono raccolti a mano. La raccolta
oscilla tra i 500 e i 1500 grammi per una
pianta di Arabica e tra i 500 e i 2000
grammi per una di Robusta.

Un lavoro impegnativo: per 500 gram-
mi di chicchi di caffé devono essere rac-
colti 2500 grammi di frutti.

Seme del caffe

Pellicola argentea

Pergamino

Polpa

1-3 Stadi di crescita: dalla plantula alla piantina

4-5 La giovane pianta viene trapiantata in una cosiddetta
«nursery»

6-7 | frutti rossi maturi vengono raccolti a mano







|l caffe viene trattato per lo piu nei due
metodi di seguito descritti.

Trattamento in umido
(caffé lavato)

- Pulitura

- Macerazione

- Spolpatura

- Fermentazione
- Lavaggio

- Essiccamento

- Sbucciatura

Trattamento a secco
(caffé naturale)

- Cernita/setacciatura
- Essiccamento

- Decorticazione

- Pulitura

Alcuni Paesi ricorrono sempre di piu al
metodo semi-umido.

Trattamento in semi-umido
(caffé semi-lavato)

- Pulitura
- Macerazione

- Spolpatura

- Lavaggio

- Essiccamento
- Sbucciatura

Caffe lavato

Molte delle qualita di caffe particolar-
mente apprezzate dal punto di vista
qualitativo provengono da zone alte e
la loro lavorazione prevede il lavaggio.
Tra queste rientrano i caffé dell’ Ameri-
ca centrale e quelli di Colombia, Kenia
e Tanzania. | caffé che ne derivano sono
definiti lavati o «<milds». | chicchi devo-
Nno prima essere separati dalla polpa. A
questo scopo le drupe vengono messe
a macerare per una notte in apposite
cisterne. In seguito le macchine spol-
patrici (pulper) provvedono a eliminare
la maggior parte della polpa. | residui si
staccano dai chicchi tramite la fermen-
tazione.

La fermentazione dura dalle 24 alle 36
ore e influisce sul gusto del caffé. | chic-
chi vengono quindi lavati ed essiccati
al sole o meccanicamente. Imballati in
sacchi, vengono conservati in depositi o
centri di lavorazione. Prima dellimbar-
co viene infine eliminato il pergamino.

Caffe naturale

La lavorazione a secco & praticata so-
prattutto in zone basse o in regioni
povere d'acqua come il Brasile, I'Africa
occidentale e I'Asia. In questo metodo
i frutti vengono lasciati essiccare al sole
dalle due alle tre settimane. In alcune
zone a causa del clima il caffe viene
asciugato da due a quattro giorni per
mezzo di aria calda. Non appena la pol-
pa € asciutta i semi vengono liberati dal
loro involucro per mezzo di macchine
decorticatrici. A questo punto i chicchi
di caffe vengono sottoposti a selezione.

Sotto esame

Il caffé verde viene esaminato da spe-
cialisti gia nel Paese di produzione. Pic-
cole porzioni di ogni tipo di caffé ven-
gono tostate e degustate per definirne
la qualita, che naturalmente influisce
anche sul prezzo.

Come si procede

Confezionati in sacchi e container, i
chicchi verdi verranno trasportati via
nave ai Paesi consumatori. La verranno
sottoposti ancora ad alcune fasi di la-
vorazione, prima di arrivare in negozio,
pronti per essere consumati.

Un altro metodo ¢ il trasporto sfuso in
cosiddetti «container bulk». | sacchi di
caffe verde vengono svuotati in vasche
e trasferiti tramite tubi aspiranti in con-
tainer rivestiti in precedenza di pellico-
la, juta o di un imballo resistente, realiz-
zato su misura.

NouphwNn —

Le impurita vengono eliminate

Questo avviene tramite acqua o setaccio

| chicchi asciugano al sole

Controllo della qualita del caffé

| chicchi vengono selezionati a mano

Specialisti degustano le qualita di caffe

Il caffe viene confezionato in sacchi per il trasporto via nave







Nelllambito della statistica mondiale
del commercio, il caffé e tra le merci piu
importanti.

Produzione mondiale media
(milioni di sacchi)

ca. 68
ca.17

Sudamerica

Africa

America settentrionale
e centrale

Asia

Totale

ca.17
ca. 47
ca. 149

Normalmente un sacco pesa tra i

45 e i 70 kg. Valutazioni statistiche
come quelle appena fornite si basano
su un peso di 60 kg per sacco.

Di questa produzione mondiale vengo-
no esportati circa 110 milioni di sacchi.
Il resto e destinato al consumo interno
dei Paesi produttori o viene immagaz-
zinato.

Le strade del caffe
Il grafico mostra il percorso commer-
ciale del caffé. Le varie tappe non ven-
gono necessariamente tutte toccate.
Piantatore
Preparazione (centro di raccolta)
Esportatore — 1
Borse del caffe a

New York e Londra
Importatore ———!

Torrefattore

v

Consumatore

Un esportatore puo essere proprietario
anche di piantagioni e impianti di lavo-
razione e quindi eseguire le corrispon-
denti fasi di lavorazione gia nel Paese
d'origine.

Commercio internazionale

Il caffé viene trasportato via nave dai
Paesi produttori al resto del mondo. In
quasi tutte le grandi citta portuali del
mondo si trovano depositi di caffe ver-
de. Ogdgi, le borse del caffe funzionano
elettronicamente, la gestione ammini-
strativa delle transazioni giornaliere si
svolge a New York per i caffe Arabica e
a Londra per i caffé Robusta.

Le fluttuazioni dei prezzi sono all'ordine
del giorno nel commercio del caffé. Le
cause sono, oltre agli inevitabili influssi
ambientali, a gradi linee quelle di segui-
to descritte.

Domanda e offerta

Da quando i Paesi coltivatori - Brasile in
testa - godono di una crescita del con-
sumo interno, la domanda & aumenta-
ta. Inoltre l'interesse per il caffé & in au-
mento anche in Paesi con una cultura
del caffé fino a questo momento poco
sviluppata. A gquesta evoluzione sono
naturalmente sensibili le borse.

Commercio differenziale

La qualita base per il caffe verde defi-
nita dalla borsa funge da valore indica-
tivo generale nel commercio del caffe.
Gli scostamenti si manifestano nella

differenza rispetto al prezzo di borsa
corrente, il cosiddetto differenziale, un
fattore estremamente importante nelle
negoziazioni del caffe verde in borsa. A
seconda della qualita del caffé verde e
del Paese di provenienza, al prezzo di
borsa va aggiunto o detratto I'importo
corrispondente.

Fluttuazioni monetarie

Il commercio internazionale di caffé si
svolge esclusivamente in dollari ame-
ricani. Indipendentemente dal prezzo
di borsa 'aumento di valore del dollaro
comporta un aumento del prezzo del
caffe.

Costi supplementari

Oltre che dal valore del caffé, il prezzo
finale per il compratore & determina-
to anche dai costi supplementari per
greggio, trasporto, assicurazioni ecc.

1 Nave portacontainer

2 Capannone deposito di caffé

3 Circa 110 milioni di sacchi da 60 kg
svengono esportati

4 Le borse del caffe







Negli anni passati varie organizzazioni
hanno lanciato progetti di sostegno al
fine di assicurare ai produttori di caffé
delle entrate stabili.

Il mercato svizzero del caffé dimostra
interesse per le qualita di caffe sosteni-
bili. Nell'ambito della cooperazione allo
sviluppo la Svizzera accoglie con favore
ogni iniziativa a sostegno delle strutture
di tipo consorziale o costituite da picco-
li coltivatori nei Paesi di produzione. Cio
awiene nella convinzione che gli sforzi
nel campo della formazione e dell'ag-
giornamento siano le misure piu effica-
ci nella lotta alla poverta e alle condizio-
ni di lavoro illegali.

1-6  Un commercio piu equo rende possibili entrate stabili,
formazione e assistenza sanitaria







La Svizzera importa allanno piu di
135000t di caffe crudo. Di queste, cir-
ca 65000t vengono riesportate come
caffé solubile, decaffeinato o torrefatto.
Il consumo interno ammonta a circa
70000t di caffe crudo. Affinché le ri-
serve nazionali siano sempre sufficienti,
il Consiglio federale ha disposto la co-
stituzione di scorte obbligatorie per gli
importatori svizzeri.

Superare l'esame

Non appena un carico di caffe crudo
giunge in Svizzera, vengono prelevati
dei campioni che verranno sottoposti al
controllo di qualita. Meta del campione
viene tostata, mentre l'altra meta viene
lasciata allo stato crudo, ad eccezione
di una piccola quantita che viene con-
servata come riserva. | campioni di caffé
vengono poi messi in apposite ciotole
per essere esaminati.

Il colore e il profumo del caffé crudo sono
indicatori del suo grado di freschezza. Il
maestro torrefattore controlla inoltre
che la grandezza dei chicchi sia unifor-
me per assicurare una tostatura omoge-
nea. Superato I'esame visivo e olfattivo, il
caffé tostato viene degustato per verifi-
carne le qualita in termini di gusto.

Come per incanto

Le proporzioni in cui vengono miscela-
te le diverse qualita di caffe rimangono
un segreto custodito gelosamente. In
Svizzera si utilizzano prevalentemente
i caffé Arabica.

Nella composizione della miscela € im-
portante tenere conto del tipo di caffé
a cui e destinata: caffelatte, café creme,
espresso, ristretto, cappuccino e cosi via.

La miscelatura & un’arte che richiede un
senso dell'olfatto e del gusto particolar-
mente sviluppati e molti anni di espe-
rienza.

Buono solo tostato

Il caffé verde non & commestibile e
sviluppa il suo aroma, il suo profumo
e il suo colore caratteristico solamen-
te nellimpianto di torrefazione, a una

temperatura compresa tra i 180 e i
220°C. Per guesto motivo il maestro
torrefattore controlla costantemente la
perfezione e 'omogeneita del grado di
tostatura dei chicchi di caffé.

Il processo di tostatura, per lo piu au-
tomatizzato, viene eseguito principal-
mente in due modi: con la tradizionale
torrefattrice a tamburo (tempo di tosta-
tura dai 10 ai 15 minuti) e con il metodo
della tostatura ad aria calda (tempo di
tostatura inferiore ai 10 minuti).

Le qualita di caffe di diversa provenien-
za sono conservate in silos. Negli im-
pianti automatici di miscelazione ven-
gono poi composte le diverse miscele
deliziose, pesando con precisione le
guantita dei singoli tipi di caffé crudo in
base alle ricette. La miscela passa infine
ai tamburi di tostatura. Subito dopo la
tostatura, il caffé viene confezionato in
modo ermetico affinché possa svilup-
pare il suo aroma solo al momento giu-
sto: quando viene versato nella tazza.

N =

Tamburo di tostatura
Il maestro torrefattore preleva dei campioni prima

dello stoccaggio

NOo oW

Tostatura di prova

Impianto di torrefazione computerizzato

Chicchi de caffé per essere sottoposti all'esame di qualita
Il trattamento con acqua calda

| sensi umani sono insuperabili




FRESCHEZZA, QUALITA




Con o senza caffeina

Ogni chicco di caffé contiene dall1 al
2,5% di caffeina. Alcune persone reagi-
scono in maniera troppo sensibile gia a
guesta quantita. Perché anche queste
persone possano gustare un buon caf-
fe, vengono prodotte le qualita decaf-
feinate. La riduzione del contenuto di
caffeina avviene mediante un processo
assolutamente naturale che non com-
promette I'aroma. Il caffe decaffeinato
pud contenere un massimo di 0,1% di
caffeina. Di solito, pero, la caffeina con-
tenuta & sensibilmente al di sotto di
gquesto valore.

Freschezza da conservare

L'ossigeno causa un rapido deperimen-
to del caffé e porta a una perdita aro-
matica. Per evitare tutto cio esistono i
metodi di confezionamento di seguito
descritti.

Sottovuoto

L'ossigeno viene completamente elimi-
nato dalla confezione e il contenuto vie-
ne pressato. Da qua I'espressione usata
nel settore, «<confezione dura».

Sottovuoto in atmosfera protetta

Se confezionato a contatto dell’aria, il
caffe & esposto a influenze ambienta-
li che possono portare a modificazioni
indesiderate del prodotto. Una delle
influenze principali & ad esempio I'ossi-
dazione causata dall'aria. Questi effetti

negativi possono essere evitati grazie
al confezionamento in atmosfera mo-
dificata (MAP, Modified Atmosphere
Packaging). Utilizzando questa tecno-
logia il caffée non viene compresso e di
conseguenza si parla di «confezione
morbida».

L'anidride carbonica prodotta dai chic-
chi appena tostati puod essere fatta fuo-
riuscire da una piccola valvola che non
permette l'ingresso di ossigeno nella
confezione.

Liofilizzato e solubile

Negli anni Sessanta dello scorso secolo
€ stata inventata la liofilizzazione: un
estratto liquido di caffe viene congelato
a una temperatura di -40°C e in seguito
riscaldato. Mediante I'utilizzo di una
pompa a vuoto il caffe viene infine libe-
rato della componente fluida.

Questo & possibile esclusivamente gra-
zie alla regolazione elettronica del ri-
scaldamento e del sottovuoto. Cosi na-
scono i famosi chicchi di caffé marroni.

Consumo pro capite di
caffe verde (top 15)

Finlandia
Svezia
Norvegia
Islanda
Austria
Danimarca
Svizzera
Libano
Canada
GCermania
Brasile
Israele
Crecia
Paesi Bassi
Italia

1 kg
10 kg
9 kg
8 kg
8 kg
8 kg
8 kg
7 kg
7 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg

Valori annuali orientativi

aprwNn -

Confezionamento sottovuoto in atmosfera modificata
Confezione con valvola

Confezioni sottovuoto in atmosfera modificata

Caffe liofilizzato solubile

La cosiddetta «Latte Art» rende magico ogni caffé
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