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Editoriale

Nicholas Bawtree

direttore responsabile

Un buon caffe, grazie

, e un gesto che milioni di italiani compiono
ogni mattina, quasi in automatico: ordinare
un caffe al bar. E un rito, un segnale d’inizio,

una piccola certezza quotidiana. «Un buon caffe,
grazie» — e in pochi secondi la tazzina fumante ¢ [i,
tra le dita, come un piccolo atto di civilta. Ma cosa c’@
davvero dentro quella tazzina? E soprattutto, cosa c’@
dietro?

Dietro, spesso, ¢’ un mondo che non vogliamo vedere:
piantagioni sfruttate, deforestazione, acqua sprecata,
pesticidi, lavoratori sottopagati. Ma anche baristi
sottovalutati, filiere opache, consumatori disinformati.
E la fotografia di un sistema che ci ha reso dipendenti
da una consuetudine tanto rassicurante quanto
inconsapevole. Un gesto piccolo, ma non innocente.
Eppure, proprio li, tra 'aroma bruciato e la crema
troppo scura, si nasconde anche un’opportunita
straordinaria. Basta accendere una luce su quello che
diamo per scontato, e all’improvviso il quotidiano si
trasforma in un campo d’azione. Il caffe, il pane, l’olio,
la maglietta che indossiamo: ogni gesto, ogni scelta, &
un voto espresso silenziosamente su che tipo di mondo
vogliamo costruire.

Da quasi cinquant’anni Terra Nuova cerca di fare
proprio questo: raccontare i retroscena nascosti nei
nostri gesti pilt banali, ma anche aprire spazi di
possibilita, mostrando che un altro modo di vivere - e
di bere un caffe — e davvero possibile.

Non basta denunciare: serve indicare strade, nomi,
esperienze. Serve mostrare le tante persone che hanno
deciso di rimettere coscienza e bellezza nel quotidiano.
C’¢ chi ha scelto di coltivare il caffé in modo rigenerativo,
chi ha rinunciato ai contratti-capestro dell’industria, chi
ha fatto della torrefazione un atto etico, chi al bancone

non serve piu tazzine, ma storie. Il cambiamento spesso
nasce cosi: non dall’alto, non per decreto, ma da una
serie di piccole disobbedienze luminose. Da chi si ferma
un attimo prima di bere e si chiede: «Da dove viene cio
che sto per consumare? Chi ci ha lavorato? Che impatto
ha sul Pianeta?».

Domande semplici, ma rivoluzionarie. Perché ci
ricordano che ogni volta che scegliamo, votiamo.
E che ogni euro speso é una dichiarazione politica,
ambientale, umana.

Sara anche vero che un caffe non cambia il mondo. Ma
puo cambiare la direzione in cui il mondo si muove.
E se milioni di persone cominciassero a orientare in
modo diverso le proprie scelte, se anche solo una parte
di quelle tazzine quotidiane diventassero consapeuvoli,
la differenza sarebbe gigantesca.

E questo il messaggio che ci accompagna ogni mese:
smontare gli automatismi, scovare la verita dietro la
superficie lucida delle abitudini, e al tempo stesso
accendereriflettori sulle buone pratiche che gia esistono,
sugli artigiani del futuro che stanno costruendo nuove
filiere, nuove relazioni, nuovi modi di pensare il gusto,
la terra, il lavoro.

Perché la sostenibilita non e una moda: e unarivoluzione
che comincia dalla vita di tutti i giorni.

E forse, la prossima volta che diremo: «Un buon caffe,
grazie», sapremo davvero cosa stiamo bevendo — e chi
stiamo ringraziando.

| %@ﬁ%
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NOTIZIE, IDEE, EVENTI PER VIVERE ’ECOLOGIA TUTTO ANNO

Claudio Tomaello e il mondo delle fiabe

Claudio Tomaello, attore di teatro e narratore, porta in sce-
na le fiabe invitando a coglierne la chiave interpretativa
per grandi e piccini. Di seguito gli eventi di novembre. Il
3,10,17 e 24 corso «Le fiabe sono vere» a Cesiomaggiore
(Belluno): biblioteca@comune.cesiomaggiore.bl.it

« 11 6,13 e 20 corso «I cavalieri del ritorno», a Coneglia-
no (Treviso): conegliano@psicosintesieducativa.it « Il 7 a
Modena, al Teatro Cittadella, in piazza della Cittadella 11,
ore 20.30, lo spettacolo «Le chiavi d’oro delle fiabe»: per
prenotare scansiona il grcode qui a lato (ingresso a offerta
libera). » I'8,a Montagnana (Padova), seminario «Il tuo ve-

« 1115 seminario «Comare morte e sorella vita»

a Parma: tel 3291562120 - I1 16, due narrazioni

teatrali a Firenze «La forza e la grazia» (9.30-

17.00, salvemini@libreriasalvemini.it), e a San

Casciano «Il coraggio di sognare» (ore 20:00,
info@campostelle.it) « Il 22 e 23 sara a Sandrigo (Vicenza)
per lo spettacolo «Il segreto di Francesco» (prenotazioni
su https:/shorturl.at/TPVOA) e per un seminario (tel 338
7747541) « 11 27 e 28 sara a Reggio Emilia e Valdobbiadene
con «Il coraggio di sognare» e il 29 e 30 terra un semina-
rio a Trieste. Per saperne di piut:

r0 nome»: manganella3@gmail.com

https://claudiotomaellonarratore.com/eventi

Meditazione heartfulness e anatomia spirituale: incontri gratuiti

Quattro incontri gratuiti a Pordenone, presso la sala della Casa del Volontariato, via de Paoli 19, tenuti da Sandra
Conte, trainer di meditazione heartfulness, con letture, condivisioni, tecniche di rilassamento e meditazione
ispirati al libro di Kamlesh Patel, Anatomia spirituale (Terra Nuova edizioni). Dalle 17.45 alle 19.00

Info e iscrizioni: tel 335 6938039 - Whatsapp 340 1004102

Eco-fiere del mese vieni a trovarci allo stand di Terra Nuova!

14 - 16 novembre a Brescia
Festival dell’oriente

Evento dedicato alla magia
dell’oriente

6 - 9 novembre

Biolife (Fiera di Bolzano)

La fiera dello stile di vita
consapevole

16 novembre

Chiamata a raccolto (Rasai di
Seren del Grappa — Bl)
Mercatino bio e scambio di

sementi locali all’insegna della
biodiversita

28 - 30 novembre

Mantra (Bologna)

Fiera del benessere e delle
discipline olistiche orientali

Incontra gli autori di Terra Nuova

3 novembre, Bonate Sopra (Berga-
mo) Mara Zambelli presenta il suo li-
bro Fiori bio (Terra Nuova edizioni) al-
la biblioteca Don Lorenzo Milani, in via
Vittorio Emanuele II n. 23, ore 20.30.

5, 19, 26 novembre, online Martin
Halsey, autore di Cucina che cura e Di-
magrire con la Italian Rice Diet, tiene
tre webinar alle ore 20.30 su zoom. Ec-
co giorni e titoli. Il 5 «Minerali essenzia-
li per la salute»; il 19 «Dieta depurati-
va o rafforzante?»; il 26 «Freddo e reni:
perché proteggerli oggi significa pren-
dersi cura del futuro». Per iscriversi:
wwuw.lasanagola.com/eventi.

9 e 16 novembre, Pioppe di Salvaro

e Marzabotto (Bologna) Andrea Ma-
gnolini, autore del manuale Fare cesti,

tiene due corsi di cesteria. Info e iscri-
zioni: wwuw.passileggerisullaterra.it.

10 novembre, Padova Maria Falvo,
curatrice del libro Tutto 'amore che
resta, presenta il libro a Palazzo Moro-
ni, via VIII Febbraio 6, dalle ore 17.00
alle 19.00. Saranno presenti anche due
co-autrici, Ines Testoni e Manuela Ma-
celloni.

15 e 16 novembre, Santa Lucia di
Piave (Treviso) Stefano Cattinelli, au-
tore di Vite connesse, tiene il labora-
torio di Costellazioni sistemico familia-
11 per gli animali e medicina narrativa
«Dal senso di colpa alla responsabilita
spirituale». In localita Ca’dei Morer; via
Sarano 11. Info e iscrizioni: messaggio
whatsapp 347 7210174.

28, 29 e 30 novembre, St. Christophe
(Aosta) II 28 evento con Raffaella Ca-
taldo, autrice di Outdoor education,
pedagogia della selva e del selvatico,
e Christian Mancini presso «Il Richia-
mo del boscox», localita Senin 185: pro-
iezione del documentario «Laltra con-
nessione, una scuola nella natura sel-
vatica» e presentazione del libro della
Cataldo. Il 29 e 30 Cataldo e Manci-
ni tengono un workshop sulla didatti-
ca esperienziale per accompagnare lo
sviluppo dello spirito critico verso i pa-
radigmi culturali in ragazzi e bambi-
ni dal titolo «Out of the box school spe-
cial edition: la cultura, nascosta in bel-
la vista».

Info e iscrizioni: 391 4160212.

Terra Nuova Novembre 2025
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In primo piano

Luca Bassi

Un’inchiesta giornalistica indaga i retroscena
del mercato del caffe in Italia, svelando perché non e affatto
il pitt buono al mondo.

Terra Nuova Novembre 2025

In primo piano




Moltissimi bar
italiani servono
una bevanda
ottenuta da
miscele scadenti,
cariche di
Robusta
economicaq,
tostate fino al
hero carbone
per coprire ogni
difetto.

I chicchi spesso
provengono

da forniture
massificate,
senza identita,
senza storia.
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arlo ogni mattina si alza

e la prima cosa che fa ¢

raggiungere la cucina,
accendere la macchina del caffe
e prepararsi un espresso. E la sua
benzina quotidiana e senza quella
non riesce a iniziare la giornata
conil piede giusto. Come lui, ciso-
no quasi 55 milioni di italiani che
compiono questo rituale mattuti-
no ogni giorno, come prima cosa.
Lo conferma uno studio realizzato
nel luglio del 2025 da AstraRicer-
che per il Comitato italiano del caf-
fé, che fotografa usanze, passioni
e gusti legati a questa bevanda. I
numeri dicono che la quasi totali-
ta degli italiani trai18 e i 65 anni
(98,6%) consuma, almeno occasio-
nalmente, caffé o bevande a base
di caffe, mentre oltre 7 italiani su
10(71,3%) lo bevono ogni giorno,
pilt volte al giorno. Per il 91% de-
gli italiani la giornata inizia dav-
vero solo dopo la prima tazzina.
Il caffé espresso, del resto, fa parte
della cultura italiana. E un mostro
sacro, di quelli che proprio non si
possono toccare, cosi come non
si pud mettere in discussione la
convinzione che in Italia si bevail
miglior espresso del mondo. Non
a caso ogni giorno milioni di ita-
liani consumano caffée convinti di
compiere un gesto di cultura, di
gusto, persino di superiorita. Ma
dietro a tutto ¢iod ¢’ una verita che
in pochissimi conoscono: nella
stragrande maggioranza dei casi
quella tazzina ¢ pessima. Amara,
bruciata, standardizzata, scollega-
tada qualsiasiidea di qualita reale.
Proprio cost: il mito del caffeé ita-
liano, per quanto possa sembra-
re assurdo e irreale, va smontato
pezzo per pezzo. E capire questo

concetto — non semplice - ¢ il pri-
mo passo per iniziare a gustare
davvero un buon caffe.

Consumatori disinformati

In Italia Uespresso & un atto di
fede che non si discute. E 'uni-
co rito rimasto intatto nel tempo
liquido della modernita: un ita-
liano puod cambiare citta, partner,
lavoro, persino squadra di calcio
ma, € certo, non rinuncera mai
alla tazzina del mattino. E guai a
chi osa insinuare che quel caffe,
forse, non e poi cosl buono. Sa-
rebbe come dubitare del Colos-
seo, della pizza, della mamma.
Eppure, proprio ’espresso che
in Italia viene difeso con tanto
orgoglio e spesso il suo peggior
nemico. Non solo perché é prepa-
rato male — il che gia basterebbe
—ma perché e diventato il simbo-
lo di un’identita nazionale tanto
compiaciuta quanto cieca. Nel
Belpaese ¢ stato costruito un mo-
numento a una bevanda che, nella
sua forma pit diffusa, e spesso me-
diocre, a volte imbevibile. Il dram-
ma, perd,non & solo tecnico: e cul-
turale. E i che vive il paradosso.
La cultura italiana del caffe ha sa-
crificato la sostanza all’estetica.
Ha trasformato la crema (che poi
nella stragrande maggioranza dei
casi altro non e che schiuma) in
un feticcio, dimenticandosi che
non ¢ affatto sinonimo di quali-
ta. Ha idealizzato il gusto amaro
scambiandolo per intensita. Ha
idolatrato la «tazzulella», il bar
sotto casa, 'espresso bevuto in
piedi come un atto d’eroismo po-
polare. E intanto ha rinunciato
alla trasparenza, alla tracciabi-
lita, alla competenza, all’aroma.

Moltissimi bar italiani servono
una bevanda ottenuta da misce-
le scadenti, cariche di Robusta
economica, tostate fino al nero
carbone per coprire ogni difet-
to. I chicchi spesso provengono
da forniture massificate, senza
identita, senza storia. La tostatura
non & pill un’arte, ma una brucia-
tura sistematica, e cio che finisce
nella tazzina e un liquido oleoso
e amaro. «E ancora molto triste
parlare del caffé del nostro Paese»
spiega Alberto Polojac, titolare di
Imperator srl,societa che da tre ge-
nerazioni importa i migliori caffe
crudiditutto ilmondo, e direttore
di Coffee Today, «perché UItalia &
stata letteralmente la culla dell’e-
spresso e cisiaspetterebbe dibere
un grande caffe un po’ ovunque.
Invece sappiamo tutti benissimo
che non ¢ cosl. Ed ¢ un peccato,
perché solitamente nel nostro Pae-
se sitrovano le esecuzionimigliori
delle ricette nelle citta in cui sono
state inventate. Penso,ad esempio,
alla pizza: a Napoli e facile trovare
una pizzeria che serva una grande
pizza. L'espresso invece no».

Il mondo, nel frattempo, ¢ andato
avanti. Ha riscoperto la comples-
sita del chicco, la variabilita delle
origini, la raffinatezza dei metodi
diestrazione.In Australia,in Scan-
dinavia, in Corea del Sud, negli
Stati Uniti - luoghi privi di una
tradizione rigida — ci si e aperti a
una cultura nuova del caffe, fon-
data sulla curiosita e sulla ricerca.
Hanno fatto del caffé una scienza
sensoriale, un prodotto gastrono-
mico. In Italia, invece, si & rimasti
inchiodati all’abitudine confor-
tante e all'identita che rassicura.
Ogni volta che un italiano si trova

Terra Nuova Novembre 2025
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difronte a un caffé piti chiaro, pro-
fumato, acido — magari preparato
con un metodo a filtro o estratto
con un’attenzione diversa — reagi-
sce con sospetto. Pensa che non
sia caffe perché e stato educato a
rifiutare in partenza cid che non
riconosce come suo. La qualita, se
non combacia conilricordo, viene
vista come un’eresia.

E cosi e stato trasformato il conser-
vatorismo gustativo inideologia e

se non altro perché & abbastanza
chiaro che glimancala capacita di
scegliere, di capire cosa ¢ buono
e cosa non lo e. Finora ha bevuto
sempre e solo quello, come pud
prendere parte a un cambiamento
cosi importante se I'offerta e sem-
pre, pill 0 meno, la stessa? E poi,
parliamoci chiaro: il caffée buono
& pitu difficile da proporre perché
@ spiazzante rispetto a quello che
siamo stati abituati a bere fino a

Il caffé buono é piu difficile da proporre
perché e spiazzante rispetto a quello che
siamo stati abituati a bere. Dev’essere
fatto un vero e proprio percorso. E qui deve
entrare in gioco il barista, che va formato

correttamente.

tutto questo ha finito per celebra-
re il difetto.

Baristi «esecutori»
improvvisati

«Purtroppo in Italia manca la
voglia di specializzarsi» spiega
ancora Polojac. «Il caffé non € un
prodotto facile perché ha bisogno
diricerca e di studio, molto pit di
unvino,ad esempio, che unavolta
stappato € subito a disposizione
del consumatore finale. Il caffe va
estratto nel modo giusto e poi va
spiegato altrettanto bene. Un ba-
rista oggi deve fare tante cose, per
questo capisco che, anche se do-
vrebbe, non abbia la possibilita di
formarsi se la spinta non gli arriva
dall’alto. Non sono molto dell’idea
diincolpare il consumatore finale

wwuw.terranuova.it

pochi anni fa. Dev’essere fatto un
vero e proprio percorso.E quideve
entrare in gioco il barista, forma-
to correttamente. E sono convinto
che il ruolo di questa figura nei
prossimi anni sia destinato a cam-
biare: la tecnologia sta arrivando
sempre di pil1 in supporto di chi
lavora dietro al bancone,’idea del
barista macchinista ¢ destinata a
venire meno, ma questo non e da
vedere come un male perché do-
mani il barista dovra e potra occu-
parsi soprattutto del racconto, del
rapporto con il cliente. Il futuro
secondo me sara anche questo:
vedremo pill cantastorie del caffe
e meno semplici esecutori».

Il cambiamento, quindi, dipen-
dera anche dalla figura del barista,
che dovra smettere di stare dietro

il bancone come fosse un arredo,
un automatismo umano, una ma-
no che serve la tazzina in meno di
trenta secondi. Il suo ruolo, nella
realta delle cose, & cruciale. E lui
-0 lei — a macinare, dosare, pres-
sare, estrarre. E lui a chiudere il
cerchio, a trasformare la materia
prima in tazzina. Eppure, in Italia,
il barista e forse il pil trascurato
dei mestieri legati al cibo.

Lo si considera un lavoro di pas-
saggio, da fare in attesa di altro:
per pagarsi universita, per ri-
empire un vuoto, per sbarcare il
lunario.

Ma perché succede tutto questo?
«Semplicemente perché in Italiail
ruolo del barista esperto in caffet-
teria non esiste piu» risponde con
sicurezza Dario Ciarlantini, consu-
lente e formatore del mondo del
caffe. «Mi spiego meglio: oggi la
persona addetta alla preparazione
dell’espresso deve fare tante altre
cose dietro al bancone, di fatto e
pill un operatore. Al proprieta-
rio del locale serve una persona
sveglia, veloce, che faccia quello
che le viene detto in tempi rapidi.
Quasi nessuno negli ultimi anni
ha avuto particolare interesse ad
assumere un barista che sapesse
indicare una materia prima di
qualita, che sapesse tenere pulita
la macchina, che sapesse estrar-
re un espresso perfetto, perché il
cliente medio entra nel bar e con-
suma un espresso amaro e Sporco.
E va bene cosl a tutti: al cliente
stesso, che pensa che quella sia
la massima espressione del caffe;
al titolare del locale, che vede il
cliente uscire soddisfatto; e al ba-
rista, che pensa di aver svolto un
ottimo lavoro».
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