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Comunicato Stampa


MOKARICO E MUKKI PER LA TUTELA DELLA MATERIA PRIMA

“DIFENDIAMO IL CAPPUCCINO”

TROPPE IMITAZIONI PER IL SIMBOLO DELLA COLAZIONE ALL’ITALIANA

Latte e caffè sono la base per la preparazione di un vero cappuccino. Spesso cattive imitazioni confondono il consumatore che va istruito perchè riconosca e sappia apprezzare tutte le sue qualità.  Appello alla fiera “Taste” di Firenze dal 18 al 20 marzo 2006, con tavola rotonda domenica 19.

Firenze, 17 marzo 2006 –  “Difendiamo il cappuccino dalle imitazioni!” Caffè Mokarico e Mukki, la Centrale del latte di Firenze, Pistoia e Livorno, lanciano un appello in difesa di uno dei simboli della colazione all’italiana, cogliendo l’occasione del palcoscenico offerto da taste, la rassegna enogastronomia che si terrà a Firenze dal 18 al 20 marzo prossimo. 

“Il cappuccino è, insieme al caffè espresso che insieme al latte ne costituisce l’ingrediente base, uno dei simboli della qualità della vita italiana nel mondo – spiega il senso dell’iniziativa Marco Paladini, presidente di Caffè Mokarico, storica azienda fiorentina del settore - Per prepararlo occorre saper lavorare con maestria caffè e latte che abbiano le migliori caratteristiche. Spesso il cappuccino è imitato o preparato maldestramente. Vogliamo richiamare l’attenzione degli operatori di bar e ristorazione e dei consumatori educando alla cultura del cappuccino”.

 La torrefazione toscana Caffè Mokarico intende tutelare l’identità culturale e produttiva italiana nel mondo, attraverso un prodotto semplice ma amato, soprattutto all’estero, addirittura più del caffè. “Dobbiamo considerare l’importanza della qualità del latte per la preparazione di un buon cappuccino – aggiunge Franco Cervelin, presidente della Mukki –. La capacità del latte di fare la schiuma con il vapore è una delle prime prove di laboratorio che effettua la Centrate del latte di Firenze, Pistoia e Livorno su tutte le partite di prodotto. La buona attitudine a fare schiuma è indice di equilibrio tra le componenti nutrizionali del latte, in particolare tra le proteine, e di una bassa presenza di acidi grassi liberi, ovvero di un buon sistema di allevamento”. Insomma se nel cappuccino troviamo una schiuma densa e compatta allora il latte usato è di ottima qualità. 

La nuova sfida di Mokarico e Mukki mira ad una corretta formazione professionale di coloro che preparano il cappuccino. Nella lavorazione dei prodotti agroalimentari il fattore umano è fondamentale, così come lo sono la qualità di partenza del caffè e del latte utilizzati.  L’operatore poi a sua volta deve essere pronto a formare ed istruire il consumatore, affinché sappia riconoscere il vero cappuccino da quelli “falsi”, soprattutto quelli delle macchinette automatiche. Del resto il cappuccino non è solo bevanda da grandi e risponde ad ogni esigenza, dal decaffeinato al biologico

Ma come deve essere fatto il vero cappuccino italiano? Ecco poche semplici e fondamentali regole perché la bevanda non si trasformi in un banale caffellatte:

 

1. Versare il latte in un bricco di ACCIAIO e mettere la lancia della macchina da caffè dentro il latte: il vapore che esce dalla lancia deve creare un vortice all'interno del bricco.
2. Far prendere un po' di aria alla lancia per dare al latte lo spunto per ottenere un'emulsione migliore.
3. Una volta raggiunta la temperatura “giusta” affondare la lancia nel bricco, chiudere il vapore e aspettare 3-4 secondi. Risultato: il latte montato non presenta bolle e quindi non serve battere il bricco.

4. Successivamente amalgamare manualmente con un movimento che fa rimescolare dal basso all'alto il latte (qui è veramente necessaria una grande abilità da parte dell’operatore).

5. Importante: il latte va preparato 1 minuto, 1 minuto e 30 prima del caffè perché si compatti.

6. Unire il latte al caffè espresso nella tazza (invece dei canonici 25 cc è meglio metterne un po' meno in modo da esaltare meglio il gusto)


7. Se tutto è stato fatto correttamente quando si versa il latte nella tazza l'amalgama è compatto (NO prima latte e poi crema)
 

 

 Come fa il consumatore a riconosce il vero cappuccino?
 

1. Parte visiva: il cappuccino deve essere compatto (no bolle d'aria)
2. Quando si gira lo zucchero la crema non deve separarsi dal caffè-latte (se girando si vede la parte sottostante il caffè-latte, non è un cappuccino fatto bene)
3. In bocca si deve sentire la parte vellutata/morbida (perchè il tutto è stato ben amalgamato)
4. Una volta bevuto, sulle pareti della tazza deve rimanere attaccata la crema rimasta
5. Non deve essere servito troppo caldo
Curiosità e dati

Ogni giorno in Italia vengono consumate 35.000.000 di tazzine di caffè espresso al bar.

Di questi 35 milioni di espressi, circa 1/5 vengono impiegati per preparare cappuccini (7.000.000 di cappuccini al giorno in Italia).

Mentre in Italia il rapporto fra espressi preparati al bar e cappuccini è di un quinto, all'estero è di 3/4 (tre quarti). Vale a dire che all'estero sul totale degli espressi preparati, 3/4 sono impiegati nei cappuccini.
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