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delle

donne

¢ bello tosto

SETTE ANNI DOPO LA NOSTRA
PRIMA INCHIESTA

SULLA PRESENZA FEMMINILE
AL BANCO BAR, TORNIAMO
SUL TEMA E INTERPELLIAMO
UN GRUPPO DI GIOVANI
DETERMINATE. MOLTE COSE
SONO CAMBIATE, MOLTE ALTRE
DEVONO ANCORA MIGLIORARE
PERCHE IL RICONOSCIMENTO
DELLA PROFESSIONALITA

NON PASSI PIU PER UNA
QUESTIONE DI GENERE

di Nadia Rossi

itrend
[WTITETE) Per fare la differenza, oggi, bisogna

toccare con mano: in piantagione e in torrefazione

IR Conguistare la fiducia del cliente con
doti di empatia: cosi si consolida il business

WIEHYI Seguire corsi e frequentare fiere, anche
all'estero, aiuta ad allargare gli orizzonti professionali
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Alla categoria Barista dell'anno dei Barawards
2024, si sono classificate ai primi posti tre profes-
sioniste. Un podio in rosa che non ha mancato di
far parlare di sé e che sottolinea come - sebbene
a fatica - le donne si stiano affermando dietro
il banco bar e lungo tutta la filiera. A distanza
di sette anni dalla nostra prima inchiesta su questa
realtd, che vede alcune tra le intervistate indicate
quali esempi da seguire, torniamo sul tema. Le
protagoniste sono per lo piu giovani, contraddi-
stinte da determinazione e voglia di emergere. Una
domanda ¢ emersa pitl volte durante le interviste:
perché ci si stupisce ancora di un podio di donne?

COSE DA UOMINI?

Prendiamo il via dalla vincitrice, Carmela Ma-
resca, responsabile della caffetteria di Luminist
a Napoli, che a distanza di pochi giorni dal tro-
feo assegnato da Bargiornale ha vinto il Barista
Challenge Italia 2025 organizzato da Lavazza. «La
vittoria come barista dell'anno mi ha spiazzata- ci
dice -. Sono dodici anni che lavoro al banco bar
con passione, mi impegno, studio: finalmente se
ne sono accorti. Sono venuti a trovarmi tanti col-
leghi e altri mi hanno scritto: € bello vedere che
la mia voglia di fare & fonte di ispirazione per
altri e questo mi incentiva a proseguire e miglio-
rarmi». Persona minuta, all’apparenza fragile, ha
incontrato parecchi ostacoli nel mondo del lavoro,
soprattutto quando si ¢ trattato di lavorare con la
macchina aleva, tradizionalmente vista come “una
cosa da uomini’; una convinzione infranta con la

vittoria del Leva Sensory a Sigep 2023. 11
segreto per farcela siriassume in una paro-
la: «Passione, passione, passione: bisogna
essere leggermente ossessionati, ma se
non lo si & si € ugunali agli altri - riprende
-. Desidero viaggiare all’estero, mi piace-
rebbe aprire un locale mio, partecipare a
una gara Sca, ma questo ¢ impegnativo
e costoso: le aziende del Sud dovrebbero
avere piu fiducia in noi giovani... e donne».

GRAZIE PROFESSORE

A proposito di fiducia: come tanti
professionisti che si sono affermati nel
mondo della caffetteria e delle compe-
tizioni, Irene Giupponi ha scoperto lasua
passione per il cafte con il Trismoka Chal-
lenge. Gia mostrava questa predisposizio-
ne frequentando la scuola alberghiera ed
& stato proprio un professore a iscriverla
senza che lei lo sapesse. I corsi con Micha-
el Boffelli, responsabile della formazione
della torrefazione bresciana, «mi hanno
insegnato molto. Ho chiesto quale fosse
il percorso da fare per partecipare a un
campionato italiano e ho deciso di farlo:
nei pomeriggi liberi andavo in Trismoka
ad allenarmi. Purtroppo non trovavo un
roaster che si fidasse a darmi un caffe par-
ticolare, da gara; sentivo gli interlocutori
restii nei confronti di una ragazza, tral’al-
tro molto giovane. Finalmente Tommaso
Bongini di Gearbox mi ha contattata e mi
ha mandato dei campioni. Fatta la scelta,
sono stata in torrefazione per due gior-
ni: un’esperienza formativa bellissima.
Era bello sentire che finalmente c’era chi
si fidava di me oltre alla mia famiglia e
a Michael». Tra emozione e stupore si ¢
classificata terza alla finale nazionale di
Rimini. Ormai ha conquistato la fiducia
di piu persone che si sono offerte di aiu-
tarla e gia pensa a riprovarci. Frattanto si
impegna nello studio e nel portare verso
un’offerta di qualita anche nel caffe il tito-
lare del locale per cui lavora, il Wine Bar
Savoy di Bergamo.
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LA CAMPIONESSA

Carmela Maresca

Barista dell’anno ai Barawards 2024,
responsabile del reparto caffetteria

di Luminist a Napoli, Maestro del caffé Aicaf
e lattiera nera Lags

«Per riuscire servono
tanta passione e un pizzico
di sana ossessione:

e cosi che ci si distingue,
indipendentemente

dal genere»
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LA MANAGER
Antonia Trucillo

Coffee sourcing manager di Trucillo,
QGrader e trainer Sca

«Non ¢i mancano

i riferimenti per fare bene,
ma dobbiamo imparare
ad agire meglio

e @ essere piu operative»

QUELLA MARCIA IN PIU

Tessere piano piano con pazienza e riuscire a convincere € un‘arte di
cui & maestra Mary Silletti, responsabile della caffetteria specialty Fluid a
Firenze: “Con quel suo sorriso ti farebbe comprare qualsiasi cosa”, & stato
un complimento fatto dalle colleghe sul podio alla seconda classificata ai
Barawards. Si & formata alla Barproject di Bari e per conoscere piu a fondo
il caffe ha frequentato le fiere di settore; mentre era volontaria a Sigep,
Francesco Sanapo le propose di entrare nel team di Ditta Artigianale:
«Nel corso delle varie manifestazioni avevo compreso la ricchezza
di varieta, lavorazioni e aromi che si possono trovare in tazza, ma in
Ditta ho fatto un vero salto di qualita - afferma -. Servivamo Jump, una
miscela caratterizzata da una buona acidita: & stato difficile fare com-
prendere questa tazzina al consumatore italiano e soprattutto il prezzo
di 1 euro e mezzo. Devo davvero moltissimo a Francesco e con me tanti
professionisti del settore». Oggi prosegue il suo cammino di divulgatrice
a Fluid: «La cosa piu difficile - riprende - & far capire che il caffe che
il cliente medio ha in testa, non & caffé! In questo penso che la donna
in caffetteria abbia una marcia pili grazie alla sua capacita di entrare in
sintonia con chi ha davanti, di meritare la sna fiducia e di guidarlo
piano piano in un mondo complesso e affascinante, cominciando con
caffe pitt beverini per arrivare a prodotti pilt complessi. La fiducia nei
confronti della donne cresce; fino a qualche anno fa non mi sarebbe
stata data la responsabilita di un locale».
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LA CONSULENTE

Simona Rey

Co-founder con Dan Bacaintan

di HubcoffeeLab di Desenzano del Garda
(Bs), QGrader e consulente per torrefazioni
¢ aziende del settore

«A una donna servono tanta
volonta e determinazione.
Ho unito la famiglia alla
carriera senza sacrificare

né I'una né l'altra»

SOLO DUE EURO?

In effetti, le donne che hanno aperto e gestiscono con successo un
locale sono poche, ma ci sono. Se chiedessimo agli addetti ai lavori quali
sono le caffetterie specialty pitt longeve, senza dubbio verrebbero subito
citate Bugan Coffee Lab e Ditta Artigianale e forse ci si fermerebbe ad
esse. Eppure, Filter Coffee Lab, apertanel 2014, & loro “coetanea™; ne sono
co-fondatrici Valentina Montesi ed Eleonora Bodini. La prima ha meritato
il terzo posto quale barista dell’anno e ne & molto contenta: ¢ un risultato
che sfata la convinzione che quello attorno al caffe sia un lavoro ma-
schile. «Noi lavoriamo nell'ombra, andiamo avanti e cresciamo (nell’anno
in corso ci sara un importante passo avanti, ndr) - racconta -. Gli studenti
universitari sono stati i nostri primi clienti; nel post Covid, I'aeroporto di
Pisa & diventato cruciale per il turismo toscano e ora gli stranieri sono
i pit numerosi tra marzo e ottobre. Spendono pil volentieri e non si
stupiscono di un espresso base a 2 euro, uno specialty a 2,50 come pure
il cappuccino. Anzi, piti di una volta, in maniera molto cordiale, ci hanno
fatto notare che i prezzi sono troppo bassi». Il segreto della longevita e del
successo del locale & identificato nella formazione continua e nei viaggi
che periodicamente le due socie compiono: ogni anno almeno una tappa
aLondra e poi, separatamente durante le ferie, in una localita interessan-
te, da cui prendere spunti per la propria attivita. Una tirocinante ¢ ora in
Danimarca a formarsi e tornera con delle importanti novita.

RISVEGLIARE L'ORGOGLIO

Iviaggi rappresentano una costante e un continuo strumento di crescita
professionale per Antonia Trucillo, coffee sourcing manager della omono-
ma torrefazione di famiglia. «Nel 2015 sono entrata in torrefazione e dopo
un mese ero gia in piantagione; per sette anni vi ho trascorso almeno sei
mesi I'anno, vivendo la realta di numerosi Paesi produttori - spiega -. Chi
mi ha ispirata e spinta in questo cammino ¢ stato Francesco Sanapo, con
cui sono stata in Brasile e in Colombia. Durante i miei viaggi incontro
i fornitori classici della torrefazione e scopro piccoli produttori: con
i loro caffe ho dato il via a una linea specialty, Hippocratica Roastery.
In un primo tempo ho vissuto una certa prevenzione nei miei confronti
perché giovane e donna, anche da parte di competitor: “Vediamo cosa
sai fare”, “Divertiti, poi vedremo...”. E poi ero una privilegiata: tutto cio
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LA MANAGER

(arlotta Trombetta
Responsabile quality & impact di Costadoro,
QGrader

«Andando in piantagione,
spesso constato

la presenza di poche donne.
Soprattutto sono l'unica
italiana, ma le cose stanno
cambiando»

non mi ha mai fatto male. Ho studiato, ho
fatto tanta esperienza, mi sono rafforzata e
ho conquistato la fiducia del settore. Prima
eroidentificata come “figliadi...”, oggi sen-
to dire ai miei: “Ah lei ¢ il padre (la madre)
di Antonia”. Un cambiamento d’ottica molto
importante per me».

Le donne che si vogliono muovere nel
settore hanno ormai molti riferimenti; o-
ra & importante che si convincano a fare un
salto di qualita: «Molte - riprende Antonia

LA BAR MANAGER
Mery Silletti

Responsabile del locale fiorentino Fluid -
Specialty Coffee & Sharing; & stata per
due volte campionessa italiana di Aeropress

«In caffetteria la donna
ha una marcia in piu
perché comprende

il punto di vista dell'altro
e la sua comunicazione
empatica crea fiducia»

- lavorano con una propensione al non fare, al
non conoscere, delegando ad altri questi impe-
gni; penso che un po’ di orgoglio non guaste-
rebbe». Uscire, imparare, scoprire ¢ fondamen-
tale e all’estero - soprattutto nel nord Europa - &
normale la presenza femminile in piantagione, in
una roastery, come tecnico, come figura di riferi-
mento in un locale.

PERCHE CI STUPIAMO?

«Quando vado oltre frontiera mi colpisce il
fatto di parlare con persone giovani - donne
€ uomini, il genere 1 non ha il peso che ha in
Italia - che hanno ruoli manageriali, di grande
importanza, che nel nostro Paese potrebbero a-
vere dopo 10-20 anni di lavero - afferma France-
sca Bieker, consulente e formatrice -. Un ruolo nel
quale percepisco la stessa considerazione positiva
sia nel nostro Paese sia oltre frontiera & quello di
giudice Sca. Consiglio a tutti di andare all’estero,
dove si impara a lavorare in un modo diverso e a
comprendere che le strade da percorrere nel
settore sono numerose, senza distinzione di ses-
s0. Poi, certo, tornate in Italia, bisognera calare
¢id che si & vissuto nella nostra realta; se non si
apriranno tutte le strade, comunque si verra consi-
derate. Mi stupisce il fatto che da noi ci si mera-
vigli nel vedere una donna che tosta, che ripara
una macchina espresso, che insegna: ¢ indice
del fatto che viviamo ancora questi compiti co-
me “lavori da uomini’’». Ha acquisito sicurezza
e haimparato aunire determinazione e gentilezza
facendo controlli nei locali per una torrefazione:
quando ¢’era un guasto interveniva, guardata con
stupore e diffidenza dal barista, al quale dimostra-

FOOD&BEVERAGE CAFFE

i ruoli chiave
in cui fare
la differenza

VIAGGI IN PIANTAGIONE Le nuove
generazioni hanno compreso |'importanza
di conoscere a fondo tutta la filiera

a cominciare dai luoghi d’origine,

dove si incontrano sempre pit donne

con ruoli di responsabilita.

COFFEE TELLER Un caffé di qualita
deve essere spiegato con semplicita e in
modo convincente, al fine di interessare
il cliente e portarlo gradualmente a nuovi
consumi; I'empatia femminile facilita
questo cammino.

CONSULENTI E TECNICI Dalla tostatura
a un lavoro tecnico sulle macchine per

la trasformazione del caffé alla docenza,
anche in Italia aumentano le figure
femminili che si occupano con successo
di questi settori.

FORMAZIONE Solo una preparazione
continua e approfondita permette

di superare I'iniziale diffidenza

e di acquisire la sicurezza che permette
a un numero crescente di donne

di affermarsi nel settore del caffé.

CONDIVISIONE Un trend nel mondo

del caffé & la comunita quale elemento
centrale, al cui interno le donne hanno
un ruolo importante perché fanno gruppo
pit facilmente, sostenendo e mettendo

tutti a proprio agio.
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va in modo gentile di essere competente e di sapere
fare il suo lavoro. «Penso che una marcia in pit delle
donne sia la capacita di fare gruppo e di mettere
tutti a proprio agio - riprende Francesca - e questo
nel mondo del caffé serve tanto, perché gira tutto
attorno alla comunita».

IN PUNTA DI PIEDI

La formazione, con tutte le difficolta legate alla

non conoscenza e alla mancanza di interesse per il

LA BARISTA LA BRAND AMBASSADOR mondo del caffé, & da sempre un punto fermo per
Irene Giupponi Diletta Sisti Diletta Sisti, terza classificata nella categoria Brand
Barista presso Wine Bar Savoy Responsabile della formazione Ambassador Coffee & more a Barawards 2024. «So-
di Bergamo, terza classificata al e brand ambassador di Cellini Caffe, no cresciuta dietro al banco, nel locale di famiglia
Campionato italiano baristi a Sigep 2025 examiner e giudice Lags - racconta - e sono sempre stata curiosa, volevo im-

. . . parare. Ho seguito piu corsi e frequentato fiere: ¢
«Garegglare non e stato «Ho passato una vita stata Chiara Bergonzi, che ho incontrato alla fiera
fadle. i roaster erano al banCO bar e qUEStO Tirreno CT, a farmi appassionare definitivamente.
restii a dare il caffé a una mi fa parlare la stessa Grazie alla mia esperienza parlo la stessa lingua
barista di 22 anni: mi sono |ingua del barista; del barista e questo aiuta a ridurre la diffidenza
impegnata e ce I'ho fatta» vinco la sua diffidenza ekl ssmuCeonid, s . xisamn

dimostrare le nostre competenze: io parto sempre in
punta di piedi, e coi fatti dimostro di sapere fare, cosa
che un classico tecnico o un docente non dovrebbe

con le mie competenze»

fare». Partecipa volentieri alle competizioni, che tro-
va momenti di formazione e di confronto molto utili;
ha gareggiato alla finale milanese del Barista Coffee
Grinder Championship 2024: «Quando si parla di
degustazione dell’espresso, si ritiene che una don-

lln COIISIgllo unanime: na non abbia le potenzialita di un uomo; queste

fare esperienla all’estero gare dimostrano che non & cosi». Frattanto nel lo-
" cale di famiglia a Gragnola (Ms) si impegna per fare
aiutaa (omprendere comprendere il caffé di qualita ai 700 abitanti della
che ci sono tante piccola localita toscana, dove ha acquistato macchine
Strade per(orribi" piu prestanti e piano piano riscuote il consenso per
nuovi gusti ¢ nuove modalita di estrazione, come i
caffe filtrati. Da piccola ha detestato quel bar, ora

riconosce che & stato una buona scuola.

VIA | PREGIUDIZI, DENTRO LA TECNOLOGIA

Anche Carlotta Trombetta, responsabile quality
& impact di Costadoro, ¢ grata dell'esperienza e del
confronto con le generazioni che I"hanno preceduta
nella torrefazione torinese. Con il fratello e la cugina
fa parte della nuova generazione. «Fino a poco faera
«lLa Capacité della donna di creare gruppo il nonno a decidere da grande esperto di caffe ver-
edi accogliere aim portante in un mondo de, ma non c’era un sistema di analisi sensoriale
basato SU”a comu nité come C]UE‘”O del caffé>> condiviso; con il nostro ingresso & diventato un

processo pill strutturato, con un panel numeroso,

Francesca Bieker
QGrader, giudice internazionale Wee, consulente, formatrice e ideatrice
del progetto Grip - Green coffee, Roasting, Ingredient e Perception
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L'IMPRENDITRICE

Valentina Montesi
Co-titolare con Eleonora Bodini
di Filter Coffee Lab a Pisa

«Filter Coffee Lab é stato
aperto nel 2014 e gode
di ottima salute; il nostro

FOOD&BEVERAGE A

schede di assaggio e digita-
lizzazione dei dati. Questo
incontro tra generazioni &
molto bello e costruttivo; il
nostro ingresso ha compor-
tato una combinazione tra
tradizione e innovazione,
che ha unito storia e futuro
del caffe. Sono in torrefa-
zione da sei anni e quando
ho fatto il mio primo viag-
gio in piantagione ho avuto
la conferma definitiva che
quella del caffe sarebbe stata
la mia strada. Quando viag-
gio non percepisco pregiu-
dizi, comunque spesso sono
I’'unica donna, soprattutto

segreto sono la formazione I'ssGen ealipna 8 paehe

e i viaggi all'estero»

nell’ambito del lavoro sono
talvolta in minoranza. For-
tunatamente i riferimenti
femminili nel settore sono sempre pitt numerosi». Costadoro si impegna
attivamente nella sensibilizzazione. A tal proposito organizza sessioni
dedicate ai dipendenti al fine di promuovere la consapevolezza e il
rispetto in materia di genere.

RIMANERE DONNA

Laperseveranza ¢ la chiave per vincere sfide apparentemente impossi-
bili, come quella di tostare per una donna. Quando Simona Rey, co-founder
con Dan Bacaintan di HubcoffeeLab con sede a Desenzano del Garda (Bs),
si affaccia sul mondo del caffe ha questo grande desiderio, che tuttavia non
riesce a soddisfare: non trova una torrefazione in cui fare pratica. Allora
si reca all’estero, a Londra, presso Monmouth Coffe Company, un’azien-
da fondata da Anita Le Roy, guidata da donne: un’esperienza molto bella
e formativa. «Oggi sono formatrice e consulente per alcune aziende del
settore - cidice -. Collaboro con il reparto ricerca e sviluppo di Ims per lo
sviluppo di filtri delle macchine espresso e di conseguenza con i produttori
delle apparecchiature. Incontro una certa diffidenza iniziale, ma non
cosi marcata: & il cliente che fa il primo passo, chiamandomi; dunque
quando compone il mio numero gia pensa che ne valga la pensa». Con-
trolla e imposta la tostatura per piccole e grandi realta: assaggiando i caffe
avverte 'apporto positivo che I'ingresso delle nuove generazioni sta dando
alla qualita delle miscele. La difficolta di condurre il proprio lavoro e
di mantenere il proprio ruolo porta alcune donne a rinunciare alla
propria femminilita; ¢ davvero necessario? «Da parte mia sono riusci-
ta, con tanta determinazione, a fare il lavoro che da sempre desideravo e
soprattutto a fare combaciare la famiglia con la carriera; con attenzione e
buon senso si riesce a non sacrificare né 'una né I'altra».
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