
il caffezionario
Dai chicchi alle bottiglie

un viaggio alla scoperta del caffè

Luigi Manzo

Il Caff èzionario è dedicato a quello che da molti è defi nito “l’oro nero”.
Stiamo parlando naturalmente del caff è, delle sue origini e di come sia diventata 
una delle bevande più consumate al mondo. In Occidente il “merito” va sicu-
ramente all’Impero Ottomano, che dopo la sua sconfi tta a Vienna, abbandona i 
sacchi pieni di caff è che poi vengono recuperati da un frate cappuccino, Marco 
D’aviano. Da qui leggenda e realtà si confondono, ma sappiamo però che il Set-
tecento è stato molto importante per la sua diff usione: nascono i Caff è storici (i 
principali italiani sono menzionati nel libro), ma questa scura bevanda la trovia-
mo anche nel cinema, nella letteratura, nella musica e purtroppo nella cronaca 
nera (il celebre caff è a Sindona). 

La seconda parte del libro è dedicata alla produzione, comprese le varie prepa-
razioni di caff etteria (dal Bicerin al Macchiatone, passando per il Cappuccino e 
la Latte Art). Un approfondimento è dedicato anche ai tipi di latte, oltre ad una 
parentesi sui suoi “parenti”: Tè, Infusi e cioccolata. Ma il mondo è bello e vario, 
per cui un capitolo è dedicato ai caff è più strambi nel mondo: da quello dell’ele-
fante (scoprirete come) a quello nero come l’inferno perché fatto con...carbone.
L’ultima parte, infi ne, approfondisce i soft drink made in Italy come il BibiCaff è, 
la Brasilena, sino ai celebri cocktail IBA (Espresso Martini, Velvet Hammer, 
Black Russian ecc.) ed ai liquori aromatizzati.
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Per caffetteria si intende l’insieme dei prodotti (non solo l’espresso, ma anche altre 
bevande calde e fredde, snack, paste dolci) che vengono serviti in locali attrezzati, 
principalmente bar, ma anche ristoranti. Tuttavia è innegabile che l’etimologia stessa 
della parola “caffetteria” ci porta dritto al caffè: vediamo quindi di cosa si tratta.
Il caffè (dall’arabo ةوهق, qahwa) si ottiene dalla macinazione dei semi alcune specie 
di piccoli alberi tropicali appartenenti al genere Coffea, parte della famiglia botanica 
delle Rubiacee, un gruppo di angiosperme che comprende oltre 600 generi e 13.500 
specie. È una pianta sempreverde che cresce in vari paesi tropicali. È particolarmente 
diffusa nelle Americhe (Brasile, Colombia, Antille, Guatemala), in Kenya ed altri 
Paesi africani. Il 60% del totale prodotto nel mondo viene consumato in Europa. 
Esistono varie specie di caffè, anche se generalmente si parla sempre di due: l’arabica, 
più pregiato, e il robusta. I chicchi verdi di caffè contengono materie grasse, sali, 
glucidi, acidi e caffeina. Con la torrefazione i chicchi sono tostati ad una temperatura 
elevata in modo da ottenere il caratteristico aroma e sapore.

 

Cosa è il caffè
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♦  
I derivati dell’espresso

BICERIN

Il Bicerin (in piemontese significa 
letteralmente bicchierino) è una 
bevanda calda tipica di Torino, 
una evoluzione della settecentesca 
“bavarèisa” che veniva servita 
in grandi bicchieri tondeggianti, 
composta da una mescolanza di 
caffè, cioccolato e crema di latte 
dolcificata con sciroppo.
I tre ingredienti inizialmente erano 
serviti separatamente e vi furono 
tre varianti: pur e fior (l’odierno 
cappuccino), pur e barba (caffè 
e cioccolato), un pòch ëd tut 
(ossia un po’ di tutto), con tutti e 
tre gli ingredienti miscelati. Solo 
quest’ultima versione ha avuto più 
successo, surclassando le altre.  
Oggi si prepara con cioccolato fatto 
in casa, caffè e fior di latte, ma le 
dosi della ricetta originale sono 
sconosciute.
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♦  
I Soft Drink al Caffè

BibiCaffè
Pochi sanno che esiste una tradizione legata ai soft drink al 
gusto di caffè. E si tratta di una tradizione tutta italiana, per la 
precisione calabrese, anche se poi si è diffusa in altre regioni 
meridionali. La più antica traccia di soft drink risale agli inizi 
del Novecento, ma quella che conquisterà una bella fetta di 
mercato sarà il BibiCaffè. Questa bibita fu prodotta nella città 
di Lamezia Terme dalla De Sarro & Torchia e nel 1974 ebbe 
anche dei riconoscimenti internazionali come l’European Award 
Gold Mercury ed il premio Italy Drink Come true Usa del 1994.  
Purtroppo, oggi non è più in produzione.

Brasilena
Ma per fortuna vi sono altri prodotti 
simili, come la Brasilena, nata da una 
costola dell’azienda Acqua Calabria. 
Oggi è la più conosciuta e viene 
venduta, oltre che in Calabria, anche in 
Campania, Puglia, Basilicata e Sicilia. 
Per non parlare dell’export: infatti sono 
tante le richieste che arrivano dagli USA, 
dall’Albania, Canada, Cina ed Australia. 
Da oltre 50 anni è sul mercato ed è 
anche diventata ingrediente per cocktail 
come il Black jelly Bean (sambuca con 
ghiaccio e Brasilena) o il Nero italiano 
(Vodka con ghiaccio, Brasilena e panna 
facoltativa, una sorta di Black Russian). 
Chi è venuto in Calabria o conosce un 
calabrese non può non averla assaggiata 
o solo averne sentito tessere le lodi.

Caffè e Miscelazione
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