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Lastida del cafte ritorna a Bergamo
In Fiera Campionaria e coffee show

Il contest. Lafasefinaledell'edizione 2025 del concorso promosso dalla torrefazione
di Paraticounisce spettacolo, formazione e mondodel lavoro. Quattordici i protagonisti in gara

mss==m Dal310ttobreal 2novem-
bre, nel contestodellaFieraCampio-
nariadiBergamo, ritornalaTrismo-
ka Challenge.Inoccasionedelladi-
ciannovesimaedizione, lafasefinale
del coffee show vedracompeterein-
sieme baristi professionisti e stu-
denti su un palcoscenico fieristico,
in un confronto generazionale che
sipreannunciasicuramentericcodi
sorprese, ma anche formativo per
tutti gli attori coinvolti.

Sei studenti, provenienti da tre
istituti alberghieri (Abf Treviglio,
Fondazione Isb di Torre Boldone e
Istituto Galdus diMilano) e otto bari-
stisicontenderannoacolpidicaffe
iltitolofinale dellacompetizione. A
ciascunodei 14 concorrentifinalisti
sarannoconcessi 15minuti,durante
iqualidovrannopreparare 4 espres-
si, 4 cappuccinie 4 bevande, alcoli-
che o analcoliche, naturalmente a
basedicaffé.Inunquartod'oraipro-
tagonistidellachallengedovranno
concentraretutteleenergie per fare
emergerelequalitatecniche, maso-
prattutto la passione e il talento.
L'obiettivoconsistenel valorizzare

B Unasfidadi1s
minuti di fronte
al pubblico.
eaunagiuria
d'eccezione

B Un'occasione
per mettersi
allaprova,
confrontarsi
ecrescere

almassimoicaffésceltiperlagara,
tuttifirmatiTrismoka:dallemiscele
piutradizionalieiconichedell'azien-
da, fino al mondo delle monorigini
e dei caffé specialty, quest'ultimi
rappresentatidal recente progetto
«MissMoka~:iniziativachesostiene
ledonnecoltivatricidicaffeneipae-
sidelSud delmondoconl'obiettivo
dimigliorarnele condizionidivita.

La cultura del caffe

Nel tempo Trismokasi € attestataco-
me un punto di riferimento per la
formazione e la cultura del caffe, a
tal punto che anche la Trismoka
Challenge si presenta oggi, soprat-
tuttoagliocchideipiu giovani,come
untrampolinodilancioperil futuro.
Nei mesi precedenti alle finali ogni
concorrente haimparatoaconosce-
reiprodottidellatorrefazione, sco-
prendostorieeoriginichecontrad-
distinguonoogni caffé. Lafasefinale
dellacompetizionerappresentain-
fattil'ultimoattodiunpercorsoben
piUlungo, iniziato mesi primaconi
docentieproseguitopoiconglistu-
denti, impegnati in lezioni, allena-
menti e selezioni all'interno della
Trismoka coffeeschool, sottolagui-
dadelresponsabile formazione, Mi-
chael Boffelli. | finalisti sono stati
inoltre protagonistidiunpomerig-
gio di formazione su argomenti di
publicspeaking,comunicazionedi-
gitaleemixology, essenzialioggi per
completarelecompetenzedichista
dietroalbancone, chiamatoad offri-
re al consumatore finale un'espe-
rienzaunicaeafar percepirelaqua-
lita del prodotto.

La giuria del contest

Agiudicare le prove di semifinalie
finali nella tre giorni di gare cisara
una giuriad'eccezione ed eteroge-
nea nella sua composizione. Per la

1 tre vincitori della Trismoka challenge 2024 con il patron dell’azienda Paolo Uberti (primo a sin.)

finalissima, inprogrammadomenica
2novembre,sarannopresentiil giu-
dicetecnicoSamuele Perugini (Sales
manager Eureka), Francesca Oberti
(International key account Bwt Wa-
ter+More), Andrea Antonelli (Ex
campioneitalianobaristielatteart),
GiorgioLazzari (giornalistaper L'Eco
diBergamospecializzatoinenoga-
stronomia) e MicaelaCarrara(gior-
nalista e presentatrice di Bergamo
Tv).Epoinaturalmentecisarail pub-
blicodellaFieraCampionariapronto
atifareesostenereiquattordicipar-
tecipanti.
Lasceltadifarsfidaresullostesso
palcostudentiebaristinascedal de-
sideriodiTrismokadimettersiadi-
sposizione soprattutto dei piu gio-
vani, peraiutarlinel loro percorsodi
formazione e facilitarne, come un
ponte, lafasediingressonelmondo

professionale;inunsettoreche,ol-
tretutto,daannisoffrelacarenzadi
personale preparato. Con questo
progettolatorrefazioneconsedea
Paratico, sulle sponde del Lago
d'Iseo, offrel'opportunitadivivere
un'esperienzacapacedifar crescere
iconcorrenti comeindividui e pro-
fessionisti,mettendoadisposizione
un palcoscenico sul quale confron-
tarsi, migliorare e superare le pro-
prie paure.

Il valore della formazione

«Daquandol'aziendaéenatacredia-
monelvaloredellaformazione, fat-
toreimprescindibileperlacrescita
di ogni settore - commenta Paolo
Uberti, patrondi Trismoka -.Conla
Trismokachallenge vogliamooffrire
ai giovani un'opportunita per for-
marsi,mettersiallaprovaeiniziare

amuovereiprimipassi daprotagoni-
stiversoillorofuturoeversoilmon-
do del lavoro. Il nostro auspicio €
quellodiaiutare sempre pitu questi
ragazziequesteragazzeadiventare
dei verie proprimanager dietro al
bancone, che sappianotrasformare
unamateriaprimasemplice madalle
caratteristiche eccezionali in una
tazzinachedonasensazioniaroma-
tiche, gustative, maanchedipercor-
so culturale uniche. Contribuendo
oltretutto a sostenere la consuma-
zionedeicafféneibareneiristoran-
ti,pubbliciesercizi,maancheagora
dellasocialita. Vogliamocontribuire
alasciareunafirmasullaculturaela
formazione del caffé». Lo stand di
Trismokainfieraeiln.70all'interno
del padiglioneB.L'ingresso e gratui-
to,oggidalle 10alle 22 edomanidal-
le 10 alle 20.

Trismoka,

da45 anni
la cultura
del buon caffe

m=sssm  FOrmazione,qualitaeso-
stenibilitasonovaloriimprescindi-
bili per la torrefazione di Paratico.
Fondata nel 1981 da Gino Ubertie
oggi guidata dal figlio Paolo, da or-
mai 45 anni Trismoka siimpegnaa
promuovere la cultura del buon
espresso, inltaliaenelmondo, attra-
versodiversispaziediniziative:una
sututtela<Trismoka coffee school>»,
nata come scommessa del patron
PaoloUbertiecapacediformarepiv
di 5.000 baristi in oltre vent'anni.
Trismoka promuove lezioni con le
scuole, piu di 80 corsi ogni anno
apertiatutti, percorsi personalizzati
perlapreparazionealle competizio-
niefinalizzatial conseguimentodel
DiplomalftsdiSpecializzazionetec-
nicasuperiore nelmondodel caffe,
erogatoinpartnershipconAccade-
miaSymposium.Sitrattadiuninve-
stimento culturale, necessario per
valorizzare adeguatamente il me-
stieredel baristae per far crescere
tutto il settore.

«lInostrolavoropartedallasele-
zionedeichicchidicaffé, che vengo-
nosottopostiastudiecontrollicer-
tosini-racconta Paolo Uberti-. Negli
anni abbiamo inoltre promosso la
formazionedeglioperatori, parten-
do dai giovani nelle scuole fino ai
professionisti.Siamoinoltreimpe-
gnatisultemadellasostenibilitaso-
cialeeambientale: proprioinquesta
direzioneabbiamopromossoil pro-
getto«Miss Moka» per latuteladel
lavorofemminile nel Suddel mondo,
ottenendoungrandesuccesso, con-
fermatoperaltrodurantel’edizione
di Host che si & appena conclusa a
Milano.Lanostralogicaeéprimacul-
turaleepoicommerciale, tantoche
vogliamoanticiparediqualcheanno
gliobiettividell'Agenda2030eintal
senso abbiamo gia introdotto sac-
chetti 100%riciclabili- conclude Pa-
oloUberti-.OraTrismokascommet-
tesulmercato bergamasco, convinta
diportareunaqualitadel cafféindi-
Scussa,accompagnatadallaforma-
zione dei baristi, con I'obiettivo di
offrire i migliori espressial mondo
inquesta provincia».
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BARISTA: Linda Pennati

Brescia
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BARISTA: Chiara Riviera
Bagnolo Mella (Bs)

BARISTA: Nadia Giacomelli
Palazzolo sull'Oglio (Bs)

BARISTA: Anna Rotini
Paratico (Bs)

BARISTA: Roberta Putti
Sorisole

BARISTA: Alessandro Salogni
Corte Franca (Bs)

BARISTA: Fausto Arrighini
Iseo (Bs)

STUDENTE: Mattia Fanciullo
Cene
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STUDENTE: Mattia Amaglio
Albino

STUDENTE: Paolo Erami
Rozzano (Mi)

STUDENTE: Simone Putelli
Treviglio

STUDENTE: Gabriel Nuzzolese
Calvenzano

BARISTA: Sara Scaratti
San Paolo (Bs)

STUDENTE: Stella Zaglio
Rozzano (Mi)




