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Come ogni rivoluzione, anche
quella dell’economia positiva ha bi-
sogno di un simbolo: qualcosa che
con la sua stessa essenza possa
raccontare la storia di un cambia-
mento epocale e di una rinnovata
visione di presente e futuro; un sim-
bolo che rappresenti il concreto ri-
avvicinamento tra ricchi e poveri, un
equilibrio tra tecnologia e ambiente,
un approccio imprenditoriale
illuminato, sostenibile e final-
mente lungimirante. Questo
simbolo potrebbe essere il
caffé. Cento milioni di perso-
ne lavorano in questo settore,
la cui rilevanza socio-econo-
mica & talmente profonda che
se la filiera fosse improntata a
criteri di sola qualita e sosteni-
bilita il cambiamento sarebbe
radicale.

Certo, cinquant’anni fa sareb-
be stato impensabile: la col-
tivazione del caffe era troppo
distante dagli standard mini-
mi di qualita e sostenibilita.
Ma cinquant’anni fa anche
molte altre cose erano diffe-
renti. Prendiamo il caso del
vino, il prodotto che piu si
avvicina al caffe come tipo
di percorso e come mercato.
Mezzo secolo fa era normale
consumare vino proveniente
da cantine sconosciute. Vino
anonimo di cui si sapeva pochissi-
mo: se era rosso o bianco, quanto
costava, se ci piaceva oppure no.
Nient'altro. Oggi invece € normale
bere vini pregiati, conoscere i viti-
gni e le regioni da cui provengono,
distinguere i metodi di coltivazione
e di produzione, le varie cantine.
Ovviamente queste bottiglie sono
pit buone, ma sono anche piu care;
prezzo che pero siamo disposti a
pagare in nome della qualita e che
nei casi virtuosi garantisce ai pro-

duttori guadagni piu alti da distribu-
ire lungo tutta la filiera, valorizzando
le materie prime e aspetti collaterali
come il turismo enogastronomico.

La trasformazione del vino, che
avendo oltre cinquemila anni di
storia contro i meno di mille del
caffé ha gia pienamente espresso
le proprie potenzialita, pud essere

d’esempio per capire come nel tem-
po evolvera anche questo mercato.
Nel volgere di qualche decennio il
caffé diventera ‘unico’ attraverso la
differenziazione di prodotto spinta
all’estremo e I'approfondimento
della cultura di cui € espressione.
L'unicita andra di pari passo con la
nascita di una schiera sempre piu
numerosa di intenditori: non piu
semplici ‘coffee lover’, ma esperti
in grado di riconoscere le sottili dif-
ferenze tra un prodotto e I'altro. Non

bisognera attendere molto perché
questo nuovo stile si faccia strada,
e nel frattempo occorrera lavorare a
un’educazione esperienziale, a un
approccio pratico alla conoscenza
che porti a imparare divertendosi.

E proprio questo il motivo per cui
I'Universita del Caffe, in collabora-
zione con la Fondazione Ernesto
llly, ha creato I'unico Master in
Economia e Scienza del Caf-
fe: diffondere la conoscenza e
la cultura di questa specialis-
sima bevanda. Caffé sempre
piu rari e ricercati che vadano
a popolare un nuovo segmen-
to di consumo, quello dell’ec-
cellenza, con un effetto di ‘tra-
ding up’ di tutto il mercato, per
un piacere del consumatore
che diventi ancora maggiore
in virtt di un’accresciuta con-
sapevolezza. Eccellenza dun-
que attraverso la migliore va-
lorizzazione dei territori in cui
il caffé viene coltivato, e attra-
verso la diversificazione delle
pratiche agronomiche, attra-
verso la coltivazione di varieta
oggi poco diffuse o inesistenti,
che si tratti di specie native o
ibridi. Di piu: i luoghi di pro-
duzione diventeranno per gli
intenditori vere e proprie mete
di pellegrinaggio. Nei prossimi
anni I'eccellenza andra di pari
passo con una sempre maggiore
cura di tutto quello che gravita in-
torno al caffe. Accadra nelle nuove
boutique e nei caffé che coniuga-
no il piacere della degustazione di
un prodotto di altissima qualita con
quello di trascorrere del tempo in un
luogo elegante e accogliente, e ac-
compagnando il caffé con prodotti
di alta pasticceria. Il tutto assistiti
dalla piu moderna tecnologia e con
la possibilita di concedersi un viag-
gio multisensoriale e intellettuale.

Gli intenditori sapranno valutare la
qualitda aromatica, gustativa, tatti-
le e visiva di un caffé, useranno il
‘godte cafée’ (lo speciale cucchiaino
da degustazione) volatilizzandone
gli aromi. Sara il barista, elevando
le proprie competenze, a parlarci
del caffe che staremo per scegliere.
E sara certamente lui a preparar-
lo e servirlo ogni volta in maniera
eccellente; basta caffé bruciaticci o
annacquati, basta tazzine fredde,
sbeccate o sbilenche. E chissa,
magari torneranno gli argenti, oggi
passati di moda, e in generale ri-
fiorira una preziosita legata all'e-
sperienza di consumo. Di sicuro
avremo dei menu
per il caffe, in cui
scegliere tra miglia-
ia di monorigine,
con una tracciabilita
totale del prodotto.
Sara cosi possibile
raccontare la storia
di quel caffé o di quel
blend, proprio come
accade oggi con i
prodotti enogastro-
nomici di maggior
pregio: la storia del-
la ‘Laurina’ in El Sal-
vador, per esempio,
e delle molte altre
varieta che la segui-
ranno. Attualmente
nel mondo, a fronte di molte specie
diverse di caffé, ne vengono colti-
vate solo due: I'era dell’eccellenza
segnera anche un fondamentale
ritorno della biodiversita. Affinché
una quota del valore aggiunto pro-
dotto dall’aumento della qualita e di
conseguenza dei prezzi arrivianche
ai coltivatori, sara necessario che il
‘volto’ dietro una tazzina non sia
piu solo quello del torrefattore, ma
anche quello del coltivatore. Occor-
rera anche ottimizzare tutte le filiere
allinterno dei paesi produttori, ac-
corciando quella — oggi troppo lun-
ga — che vede il prodotto passare
attraverso piu mani, dal coltivatore
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al consumatore, sottraendo al pri-
mo rilevanti margini di guadagno.
Anche se sembrano molto distanti,
il mondo dei consumatori e quello
dei produttori sono strettamente
legati: il benessere che il consumo
di caffé produce in chi lo beve &
infatti direttamente connesso allo
sviluppo che esso crea per i colti-
vatori e le comunita. Questo circolo
virtuoso, incentrato sulla qualita e
alimentato dai meccanismi tipici
della complessita, pud certamente
essere rafforzato. Per realizzare
questo futuro da sogno bisognera
non solo continuare a impegnar-
si incessantemente nella ricerca
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scientifica, nell'innovazione e nel
marketing, ma anche sconfiggere
la grande minaccia che incombe
sulla produzione del caffé: il cam-
biamento climatico. La caffeicoltura
€ gia oggi afflitta dal riscaldamento
globale che colpisce erraticamente
le piantagioni con siccita, iperpiovo-
sita e ondate di calore. Gli scenari
piu pessimistici prevedono che con
'innalzarsi delle temperature oltre i
due gradi in piu previsti per la fine
del secolo, fino a meta dei terreni
oggi coltivabili a caffé potrebbe-
ro non esserlo pit. Uno scenario
potenzialmente apocalittico, se si
considera che nel frattempo la pro-

duzione mondiale di caffé potrebbe
crescere di almeno tre volte per far
fronte allaumento dei consumi. Se
da quando ¢ iniziata la produzione
di caffé su vasta scala, circa cinque
secoli fa, tutto si & evoluto in modo
lineare, in questo secolo dovremo
dunque affrontare una discontinui-
ta. Sono perod convinto che, come la
viticoltura europea alla fine dell’Ot-
tocento ha saputo reinventarsi a se-
guito dell'apocalisse causata dalla
fillossera, ce la faremo. Bisognera
innovare le pratiche agronomiche,
sviluppare nuove varieta resisten-
ti alle avversita, identificare nuovi
territori. Non solo: si dovra rende-
re al contempo la
caffeicoltura piu so-
stenibile e dunque
meno dipendente
dall’acqua e dalla
deforestazione. Si
tratta di una sfida
possibile: la Colom-
bia, uno dei paesi
piu colpiti dal cam-
biamento climatico,
ha saputo affronta-
re con successo la
sostituzione di oltre
meta delle piante di
caffé coltivate con
nuove varieta resi-
stenti sviluppate in
loco. Ciononostante, affrontare la
stessa sfida a livello globale e con
I'enormita dei numeri in gioco sara
molto difficile. Mi auguro che tutti ne
siano consapevoli e che si mobiliti
il meglio dell'intelligenza collettiva
di scienziati, agricoltori, industriali
e politici ... Una cosa pero € cer-
ta: una nuova rivoluzione del caffe
€ in corso, e gia sappiamo a cosa
portera: la consacrazione del caffé
come bevanda della felicita.
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