Cafeaua noastra cea de toate
zllele

Cand un strain intra intr-un bar, 1in Italia, si spune : “0
cafea, va rog"“, e privit cu ingaduinta si intelegere, iar
barmanul ii ofera un simplu espresso.

Cind un italian intra in bar poate sa aleaga dintr-o lista
infinita de feluri de cafea: ristretto, corto, lungo, doppio,
decaffeinato, macchiato, macchiato lungo, ristretto in vetro,
corretto, caffé freddo, cappuccino..in functie de propriile
gusturi, de anotimp, de ora, dar si de starea de spirit.
Exista doua reguli de fier: cafeaua se bea iIn canite mici -
tazzine— iar cappuccino se bea doar dimineata, nicidecum la
pranz sau seara.

Ziua unui italian incepe devreme cu o cafea, facuta in casa,
cu celebra masina Moka. In cadteva minute, toate incaperile se
umplu de un parfum intens si unic, fara de care nu se poate
incepe o zi. Cand ies dimineata pe balcon sa-mi ud florile,
simt aroma de cafea de la vecina mea, mult mai matinala decat
mine, si ma iIncarc de energie si chef de viata. Multi prefera
sa bea prima cafea la bar, insotita de un cornetto
(croissant), cu ciocolata neagra, alba, dulceata, fructe de
padure, cereale, crema de vanilie ecc. Ziua se termina tot cu
o cafea, dupa cina.

La bar mergi nu doar sa bei o cafea (in picioare, langa
tejghea, asa incat poti schimba doua vorbe cu barmanul), dar
mai ales sa “socializezi”, sa te intédlnesti cu prietenii, sa
citesti ziarele, sa joci carti, sa faci poilitica si sa vezi
meciurile de fotbal ale Italiei. Barul e un fel de agora
moderna, mai ales ca multe dintre baruri sunt in piete sau pe
strazi, cu doua, trei mese pe trotuar, un bar care se respecta
nu e niciodata izolat. E un continuu du-te vino de persoane,
miresme, arome si ..saluturi. S-au scris carti si s-au filmat


https://www.blog2fete.com/cafeaua-noastra-cea-de-toate-zilele/
https://www.blog2fete.com/cafeaua-noastra-cea-de-toate-zilele/

scene in baruri, tocmai pentru ca fac parte integranta din
existenta italienilor. Daca esti in cautarea unui loc intim si
romantic in care sa-ti duci iubita, nu poate fi nicidecum un
bar. Nu e un loc romantic, dar e vital, 1indispensabil.

Barurile in Italia deschid la 6 dimineata si inchid la miezul
noptii. Italienii beau cafea la orice ora, nu doar dimineata.
Uneori, cand iesim seara cu prietenii la o pizza, inainte de a
ne intoarce acasa e un adevarat ritual sa ne oprim la un bar
pentru o cafea si un cornetto, chiar si la miezul noptii!
Unul dintre stereotipurile cu care sunt caracterizati
italienii in strainatate este tocmai acela ca sunt bautori de
cafea impatimiti. Probabil e unul dintre putinele locuri
comune care nu-i deranjeaza pe italieni, dimpotriva le da un
sentiment de superioritate si de aroganta, justificata daca
tinem cont de faptul ca barurile si cafenelele din intreaga
Llume au in meniu felurile de cafea create de fantezia fara
limite a italienilor.

Stiu ca o sa va par aroganta si eu, insa cred ca multi barmani
din Romania ar trebui sa faca un curs despre tipurile de cafea
italienesti, daca tot le au in meniu. Am fost la un bar in
Bistrita si am cerut un caffé macchiato, adica un espresso
simplu cu o “pata” de lapte (de aici si numele macchiato). Am
fost intrebata daca doresc macchiato ristretto sau tip
cappuccino. Pana la urma am cerut doar un fresh de portocale.

0 sa va descriu cateva dintre principalele feluri de cafea pe
care le puteti cere la bar: corto sau ristretto, e un espresso
redus la doar cateva picaturi, care conserva aroma densa a
cafelei, dar are un continut mai mic de cofeina; Ulungo, e un
espresso diluat, chiar daca e mai putin dens, are mai multa
cofeina; macchiato (lungo sau corto), se adauga la espresso o
picatura de lapte ; caffe schiumato, e un fel de macchiato,
la espresso se adauga spuma de lapte cald; caffe corretto, e
un espresso cu cateva picaturi de grappa (tuica) sau alta
bautura alcoolica ; marocchino, se serveste in pahar de
sticla, se pune intai spuma de lapte si se adauga apoi



cafeaua; cappuccino, e o cafea espresso cu lapte si spuma de
lapte; moccacino, e un cappuccino cu frisca, ciocolata calda
si cacao. Barmanii italieni sunt si romantici, pentru ca
atunci cand 1iti pregatesc un cappuccino, spre exemplu, iti
deseneaza deasupra spumei o inima, o stea, un soare, o0
floare..nu intamplator un artist napoletan a definit cafeaua
“poezia vietii“!

Cum sa nu-ti incepi ziua fericita cand ti se daruieste o
inima, chiar si efemera, facuta din spuma?
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