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BARTREND = CAFFE

S| CHIAMA “COFFEE!

E LAVAZZA: UN

,NﬁL’ULTIMA TAPPA DELLA
COLLABORAZIONE TRA FERRAN ADRI

SUPER MANUALE

PER SUPERARE ANCORA UNA VOLTA | CONFINI DEL CAFFE
di Nadia Rossi
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Parla e incanta il “diavolo delle spu-
me" Ferran Adria, che nel 2003

inventd il primo caffé solido della storia, *

* *

Espesso, accompagnato da un cucchia- 1l 50% circa det locali

io forato al fine di enfatizzarne la texture
compatta. Durante la presentazione di

non va oltre il terzo

"Coffee Sapiens - Comprendere per in- anno di attivita:

novare", un‘opera che offre una visione
globale del caffé, il guru mette subito il

questo succede perché

dito sulla piaga. «ll 50% circa dei locali st apre senza una
non va oltre il terzo anno di attivita - af- visione o un progetto
ferma Adria -. Questo avviene perché si (—

apre senza sapere cosa si fa, senza una
visione, un progetton.
Cosi il filosofo e guru della gastronomia
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non si limita a spiegare il prodotto dal-
la piantagione alla tazzina, ma offre la
propria visione di cio che significa pro-
gettare, aprire e gestire un coffee bar, la
cui chiave vincente ¢ identificata nella
conoscenza unita all'innovazione. | primi
cinque capitoli del volume analizzano il
caffé come prodotto; quando si arriva al
coffee bar e ai capitoli dedicati alla ge-
stione, la narrazione lasciail posto al dia-
logo o0, meglio a una vera sceneggiatura
con ambientazioni, espressioni, pause e
parole tra otto figure che in modo viva-
ce e avvincente, compiono il percorso
che va dall'idea di un locale alla sua pia-
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BARTREND = CAFFE

Sapiens - Comprendere perinnovare”. A
ianco, il caviale di caffe, uno dei frutti piu

noti della collaborazione fra Adria e Lavazza,

icreato con latecnica della sfericazione]

nificazione, dall'organizzazione alla leadership, dalle risorse
necessarie allinnovazione, fondamentale per non smettere
di crescere. Con tanto di coffee break, magari per invitare il
lettore a una breve pausa.

La conoscenza € il “chiodo” su cui Adria continua a battere.
Cosiil capitolo "Coffee Bar: comprendere l'impresa e avviare
l'attivita” prende il via con un classico scambio di battute che
sisvolge all'interno diun coffee bar: Elena, cliente affezionata
e aspirante imprenditrice esclama: “sono affascinata da que-
sto luogo. Ho sempre sognato qualcosa come questo per il
mio progetto”. Pietro, direttore generale del locale doman-
da: "ah! stai pensando di aprire un locale?". Elena risponde:
“ci sto pensando da tantissimo tempo, in effetti. Lideale per
me sarebbe Venezia, sai? Ma quando c¢i penso ho molta pau-
ra, perché non saprei da dove iniziare". Da qui prende il via
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La conoscenza ¢ alla base della
collana Bullipedia di Ferran Adria,
il progetto di elBullifoundation

che mara alla pubblicazione di
un'enciclopedia della ristorazione
gastronomica del mondo occidentale.
In tutto 35 volumi di circa 500
pagine l'uno. Con Lavazza, con cui
collabora dal 2000, il filosofo e guru
della gastronomia internazionale
ha realizzato “Coffee Sapiens -
Comprendere per innovare”™ in 700
pagine suddivise in 14 capitolr,
propone la sua visione globale.
Analizza a fondo il caffe come
prodotto, prende in considerazione
Lecosistema in cui nasce e la sua
lavorazione, fino all'arrivo al
consumatore, cotnvolgendo anche
Uindustria e 'imprenditorialita che
gravitano attorno a esso. Il progetto
sz avvale della collaborazione
dell’Universita di Scienze
Gastronomiche di Pollenzo (Cn), di
cui Lavazza é partner storico. Coffee
Sapiens ¢ disponibile presso lo Store
del Museo di Nuvola Lavazza a
Tortno, il Lavazza Flaghsip Store
di Milano e sui siti di Lavazza

¢ Guunti Editore. 1l prezzo di
copertina e di 120 euro.

BARTREND = CAFFE

Ferran Adria e Giuseppe

. Lavazza all'interno
del Lavazza Flagship

: “Storea Milanoin Piazza

S. Fedele durante la
!:presentazione di

Sapiens - Comprendere

perinnovare'|

* % K
Alla cura di Coffee Sapiens ha collaborato

U’Universita di Scienze Gastronomiche

di Pollenzo della quale Lavazza é partner storico

una conversazione, in cui entrano piu
personaggi, che porta a focalizzare il
percorso ideale perrealizzare l'impresa
giusta nel luogo pit indicato.

Nelle pagine alcuni “strilli" mettono in
risalto i concetti piu importanti, tra i
quali, tornando alle battute iniziali, quel-
lo dell'avviamento diun’‘attivita e del ri-
schio di una sottovalutazione dell'ini-
ziativa. "Questo - avverte uno dei per-
sonaggio del libro - & il grande errore
che molti commettono. Si pensa che
aprire un coffee bar siaun'impresafaci-
le: quattroidee, unpo' diimpegno e via,
il guadagno é fatto! Ma non & cosi, cre-
dimi". lanalisi prosegue conipassaggi
per mettere afuoco l'attivita, i concetti
chiave che ne possono determinare il
successo o il fallimento, la necessita
di obiettivi chiari e ben definiti e la co-
noscenza di come funziona un'impre-
sa. Ogni particolare viene analizzato e
spiegato, e piu volte si trovano diversi
schemiconunachecklistdegliaspetti

58
bargiornale gennaio 19

fondamentali da considerare fase per
fase. Ad esempio: chi sa coordinare al
meglio glichefde cuisine, sa che le basi
essenziali diun'impresa, indispensabili
per riempire ogni giorno il coffee bar,
sonol'organizzazione e il funzionamen-
to. All'interno del locale ogni membro
della squadra deve avere ben chiaro |l
suo ruolo e farcapo a unresponsabile
con il quale condividere le modalita di
gestione e direlazione con il cliente.

MESSA A PUNTO DEL LOCALE
E inoltre fondamentale la mise en pla-
ce, la "messa a punto” per quanto ri-
guarda leinfrastrutture, le attrezzature
e l'offerta gastronomica. Per avviare un
locale & poi indispensabile sviluppare
strategie di marketing per individuare
e richiamare nel tempo l‘attenzione
sull'esercizio e attirare il pubblico; qui
lacomunicazione svolge unruolo cen-
trale a cominciare dagli elementi che
identificano I'esercizio (il logo, i colori,
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gli elementi tipografici) per proseguire
con la comunicazione cartacea (la piu
semplice sono i bigliettini) e arrivare a
guella on line, sempre piu strategica.
Un aspetto molto delicato ¢ la leader-
ship che consiste nell'assegnare a ogni
figura una mansione formando un'or-
ganigramma efficiente. |l “capo” deve
avere le qualita umane per la gestione
di una squadra, attitudine decisionale,
intelligenza emotiva e virtu quali 'one-
sta, la lealta e il coraggio. Deve saper
coinvolgere chilavora con lui, entusia-
smandolo e facendoglisentireillocale
come se fosse il proprio.

IL RUOLO DEL BARISTA

In“Coffee Sapiens” lafigura del barista
assume l'importanza e lo spessore di
cui il settore ha oggi bisogno per fa-
re un netto salto di qualita. Leggiamo:
"Essere un barista significa molto piu
che essere tecnicamente bravo nella

che, come una vero e proprio

manuale, guidanoil lettore con

I'ausilio della tecnica del fumetto,

di schemi e di checklis

preparazione diricette a base di caffe.
Il barista deve essere costantemen-
te aggiornato dal punto di vista della
formazione, approfondendo”. Linvito
e anon sentirsi “formati” solo per aver
frequentato un paio di corsi: "il livello
di formazione deve essere pro-
fondo, come nel caso, per certi
versi, di un bravo sommelier”. La
parola innovazione si incontra piu
volte leggendoilvolume ed & lapro-
tagonistadel 12° capitolo "Perunlo-
calechenonsmettedicrescere”. Qui
silegge che possedere un'attitudine
creativa e innovatrice & un requisito
fondamentale all'interno di qualsiasi
azienda, comprese quelle dell'horeca.
Alla sua base ci deve essere non solo
unapersonale propensione alle novita,
ma anche un approccio scientifico al-
le sfide come insegna la metodologia
Sapiens adottata da Adria e proposta
a chivuole fare impresa nel caffé. %
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