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				PREFAZIONE.

				Un noto cuoco, rivolgendosi a una platea di persone, definiva la preparazione del caffè come un’arte.

				E non a caso, al suo fianco chiamarono un barista esperto.

				Per qualcuno sorseggiare un caffè coincide con un momento di pausa, per altri è una scusa per vedere un amico, per altri ancora corrisponde a quella bevanda che ci dà la carica per affrontare la giornata.

				Il piacere di prendere un caffè, direbbero i suoi consumatori.

				I capitoli che seguiranno dobbiamo intenderli come le tappe di un viaggio verso la professione del barista e la cultura, con tutte le sue sfumature, della bevanda più consumata al mondo, seconda solo all’acqua.

				“Il Barista di Casa” spiega chiaramente le origini del caffè e dei momenti che hanno segnato maggiormente la storia del bar, dove e come questo veniva consumato abitualmen-te, dando maggior risalto alle culture che lo hanno poi reso noto, nonché l’evoluzione dalle origini ai giorni nostri.

				Aspetto molto interessante è da attribuirsi sicuramente alle fasi di trasformazione del chicco di caffè: dal raccolto, alla lavorazione fino ad arrivare al prodotto finito. Questi pas-saggi meritano di essere attenzionati dagli amanti della qua-lità in generale: sapere ci fornirà gli elementi necessari per decidere quale “mattonella” o caffè in grani scegliere oppure quale torrefazione preferire.

				Tutti gli abituali consumatori del caffè, che rappresentano una grandissima maggioranza – secondo alcune riviste la percentuale si aggira intorno al 95% – dovrebbero avere una 

			

		

	
		
			
				maggiore consapevolezza di ciò che bevono. Un po’ come accade con il vino.

				Di riflesso, considerando che il consumo mondiale del caffè è in costante aumento, stanno prendendo sempre più piede, all’interno di bar e caffetterie, i metodi alternativi per l’e-strazione della bevanda. Anche in quei Paesi che potremmo definire “tradizionalisti”, primo fra tutti l’Italia, patria della famosa moka e regina dell’espresso conosciuto in ogni dove.

				Un tema poi molto attuale è senza dubbio quello inerente alla miscelazione, pratica, questa, che veniva già svolta, e che si intreccia in maniera armoniosa al mondo del caffè dando vita ad un nuovo aspetto del lavoro del barista, oltre che alla creazione di infinite soluzioni di drink.

				Infine, Massimiliano Mattone e altri esperti “coffee lover” offrono a tutti i lettori utili consigli per la realizzazione di squisite ricette da riprodurre, anche in casa, con alcuni in-gredienti che troviamo abitualmente in dispensa.

				In conclusione, se prima eravamo certi di conoscere il caffè, alla fine di questo viaggio avremo una maggiore consape-volezza grazie al confronto con questa guida e alle pillole informative contenute al suo interno.

			

		

	
		
			
				SU DI ME.

				La mia formazione ha avuto inizio presso l’Istituto Alber-ghiero di Cassino (FR) con sede a Sora, dove, nell’anno 2009, ho conseguito il diploma specializzato con indirizzo “Tecnico dei servizi ristorativi”.

				Dopo aver praticato il mestiere del cuoco, ho spostato la mia attenzione sul settore del banco bar. La motivazione che mi ha spinto a cambiare è legata al fatto che la figura del barista, a differenza del cuoco, ha un contatto più diretto con il pub-blico, e mi avrebbe quindi permesso di creare un rapporto più empatico e di confronto con il cliente.

				Per queste ragioni, nel 2010, ho iniziato un percorso profes-sionale presso l’Ateneo del Bartending Planetone, arrivando a conseguire tutti i corsi offerti dalla scuola nel 2016. Nello stesso anno ho partecipato alla competizione di Bar Italia Junior “Drink a base Caffè” organizzata da Bargiornale, ar-rivando tra i cinque finalisti italiani.

				Successivamente, ho iniziato collaborazioni con società e multinazionali che si occupano di caffetteria e torrefazione, ancora oggi attive. Principalmente con loro svolgo l’attività di consulente e operatore in eventi fieristici nazionali, come host Fiera Milano e sigep Rimini.

				Dopo una serie di eventi formativi, ho avuto un’esperienza a Londra che mi ha permesso sia di praticare a livello tecnico il lavoro del barista sia di aprire la mia mente, oltre che di apprendere dinamiche utili nell’organizzazione del lavoro e del bar management.

				Tutto questo mi ha dato la spinta per fondare Barista and 

			

		

	
		
			
				More, un brand con il quale mi occupo di servizi, consulen-za, formazione e home-training per aziende e privati.

				Credo fortemente nel concetto di “non si smette mai di im-parare” e che grazie al continuo studio abbiamo la possi-bilità di arricchire il nostro bagaglio culturale. Per questo continuo a formare me stesso frequentando tuttora corsi e aggiornamenti.

				Nel 2019 ho partecipato alla “Rigenera Bartender Competi-tion” ispirata all’artista Van Gogh, organizzata da Bar Tales, aggiudicandomi il primo posto con la ricetta D’Oiran.

				Nel 2020, nel bel mezzo della Pandemia da Covid-19, ho ideato la rubrica “60 Secondi di Formazione” sui miei canali social, dove ho condiviso informazioni utili sul mondo del bar e della caffetteria in video di 60 secondi.

				Infine, ad aprile 2022 ho inaugurato “Bottèka – l’arte del caffè”, un locale che racchiude al suo interno una caffetteria e bar con drink di qualità, uno shop e un’aula di formazione professionale per baristi. 

				Da qui l’idea di lanciare un nuovo format, “il barista di casa” su TikTok, dove casa sta per familiari-tà, così da avvicinare i giova-ni ad una maggior consapevo-lezza, conoscenza del mondo del bar e qualità dei prodotti, con l’obiettivo di far arrivare il messaggio importante che die-tro la qualità si può solo gene-rare un benessere.
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				IL BAR DI OGGI.

				Non so se evoluzione sia proprio la definizione corretta, certo è che nel corso degli anni il mondo del bar ha subito cambia-menti, adattandosi e riadattandosi alle esigenze del mercato.

				Per comprendere meglio come viene percepito oggi un bar bi-sognerebbe approfondirne i cambiamenti che ci sono stati nel corso degli anni; in questo libro ci soffermeremo solamente sui momenti che maggiormente hanno segnato la storia del bar, considerando le diverse epoche, gli stili e le culture.

				1500 circa, Costantinopoli: artisti e poeti si riunivano nei cosiddetti luoghi per “pensa-tori e letterari” in cui era soli-to servire una bevanda scura, oggi meglio conosciuta come Caffè alla Turca.

				È grazie all’Impero Ottoma-no che il caffè è conosciuto in tutto il mondo. 

				1862, Stati Uniti: Jerry Tho-mas, bartender americano, pubblicava la prima guida sui drink e cocktail, il The Bar-Tender’s Guide (intitolato anche How to Mix Drinks or The Bon-Vivant’s Companion), segnando di fatto le basi della miscelazione.
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				Questa pratica in realtà veniva già esercitata, ma la creazione di questa guida fu il punto di partenza per lo svolgimento di un mestiere che potesse poi negli anni essere di ispirazione per gli altri. 

				1920-1933, il Proibizionismo negli Stati Uniti: questa epoca vede la nascita degli Speakeasy, ossia quei luoghi camuffati o nascosti all’interno di attività commerciali legali in cui però veniva consumato alcol se pur vietato. In più, è a questo par-ticolare periodo storico che si deve la produzione di moltis-simi Whiskey, che venivano distillati illegalmente di notte prendendo il nome di Moon Shine. 

				1980-1990, Stati Uniti: l’A-merican Bar e il Flair dava-no vita ad un nuovo stile che favoriva maggiormente lo sviluppo sociale all’interno del bar innescando un vero e proprio meccanismo di in-terazione e attrazione. In particolare, la tecnica del flair (stile libero) che diventava popolare anche grazie al film Cocktail con Tom Cruise in cui i Bartender si divertiva-no lavorando e facendo volteggiare in aria gli attrezzi del mestiere.
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				2000-2015, Europa prima e America dopo: senza dubbio il periodo di maggior consa-pevolezza da parte dei con-sumatori. I clienti iniziavano a selezionare i drink e in ge-nerale i prodotti alcolici favo-rendo così la nascita dei pro-dotti Premium. Questa ricercatezza del prodotto e della sua preparazione portava all’introduzione, per la prima volta, del concetto di Mixology, in cui parte delle tecniche utilizzate nel mondo della cucina e della pasticceria si mescolano a quelle del bar portando alla creazione di infinite possibilità, dette Home Made.

				Al contempo veniva vissuto un ritorno all’Old Style, ossia valorizzando ciò che un tempo veniva consumato.

				Oggi, Italia: maggiore conoscenza dei differenti ruoli degli operatori del bar. Abbiamo suddiviso questo settore in due grandi macro-professioni: da un lato c’è colui che si occupa della miscelazione, il bartender, dall’altro lato c’è il barista, ossia colui chi si occupa della caffetteria.

				Negli ultimi tempi il ruolo del barista è stato influenzato dalle nuove tendenze, si pensi ad esempio all’arrivo del co-losso Starbucks nel nostro Paese che ha praticamente dato il via ad una nuova percezione della caffetteria con diversi metodi di preparazione del caffè.

				L’attenzione del consumatore si è soffermata sul benessere, inteso come qualità, salutismo ed ecologia. Questo interesse si è esteso anche al consumo di bevande analcoliche, in que-sto modo è nato un nuovo approccio, che prende il nome di “Mocktail”.

				Insomma, il bar di oggi è sicuramente più attento, più con-
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				sapevole così come lo stesso cliente, il quale contribuisce alla nostra innovazione, informandosi e ricercando continua-mente il meglio per lui. 
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				IL BAR CHE AMO PARTE DALLA CAFFETTERIA.

				In questo libro si parlerà principalmente del caffè, del resto, è stato proprio questo prodotto che mi ha permesso di osser-vare il mondo del bar da un altro punto di vista, facendomi così avere un nuovo approccio al lavoro.

				Sono sempre stato appassionato della miscelazione e del fa-scino che c’è dietro la preparazione dei cocktail. Per diverso tempo mi sono concentrato solo su questo aspetto e non mi ero mai soffermato a guardare un bar nella sua totalità. Ma da quando ho iniziato a farlo, ho capito che un operatore del banco bar deve essere formato su ogni ambito, e quindi su ogni sfumatura del settore, al fine di essere pronto a fronteg-giare ogni momento di consumo.
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