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-e temperatura média de 20°C,

galo mal se atreveu a sair do po-
leiro para cantar sua melodia ma-
tinal e a dgua ja est4 borbulhando
no fogdo. Em cima da pia o coador de
pano, levemente tingido de marrom,
aguarda ansioso para realizar sua primeira tare-
fa do dia: passar o café que ir4 acordar e levantar
0 animo da familia Paiva, que produz café orga-
nico na pequena cidade de Poco Fundo, sul de
Minas Gerais. :

Distante 105 km da cidade turistica .de Pocos
de Caldas e a 395 km da capital mineira Belo
Horizonte, Pogo Fundo conta com 16 mil
habitantes. As pequenas propriedades de t
agricultura familiar sdo predominantes A"+
no municipio de relevo acidentado - é
variando de ondulado a montanhoso £
- belos mirantes, altitude acima dos Yy .
900m em relacdo ao nivel do mar V.

condicdes que propiciam um
ambiente ideal para a produ-
¢ao’ de café convencional e
orgénico.

Ao longo-da estrada de
terra da area rural, cheio
de trechos ingremes que &8
desafiam o motor de
um corsa 1.0 - 0 que se
vé a cada fim de curva sio
Pés e pés de café. Ora ou outra,
uma vaca aparece atras de uma cerca. :
Uma galinha caipira — amarronzada - cruza
vagarosamente o caminho junto com seus pinti-
nhos e a galinha de angola' — de penas pretas com
bolinhas brancas milimetricamente desenhadas-
foge desesperada com a aproximacio do carro.

No sitio, Luis Carlos Paiva est4 acompanhado
das duas filhas, Fernanda, 13 anos e Franciene,
10. O irmao cagula das meninas, Luis Paulo de 8

anos, decidiu ndo ir até o cafezal, preferiu ficar

em casa assistindo 4s musas do brasileirio - qua-

dro do programa “Caldeirdo do Huck”- enquanto -

sua mae, Rosangela, fazia biscoitos de polvilho

" com farinha de milho. Nesta parte do cafezal da

familia, a alguns metros morro acima da casa,
sdo cultivados 2 hectares de café organico a
1070m de altitude. Da plantacio é possivel ver, a
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esquerda, a casa e, no horizonte, para onde quer
que se fixe o olhar, o que se vé sdio pés de cafés
due sobem e descem os morros, ¢ontornando e
preenchendo o relevo da regido.

" Apesar de visitar a plantacdo todos os dias, os

- olhos claros de Luis Carlos se véem privilegiados

diante da paisagem. Por um momento olha ao

seu redor e relembra o més de setembro, quando

o relevo, que na maior parte do tempo é coberto

por um tom verde escuro; se transmuta para um

branco, como se houvesse nevado. As pequenas

flores brancas, formadas.por cinco pétalas fi-

nas, recobrem os.galhos da planta e exalam um

cheiro inconfundivel que perfuma o ar da

regido. “A florada do café é um mo-

mento Gnico, em poucos dias

as flores sdo polinizadas,
- murcham e caem”,

Na plantagio de

+ Luis Carlos as ruas

— espaco entre uma

fileira e outra - estdo

cobertas por diversas es-

pécies vegetais. O “mato”

" que cresce nao é prejudicial

¥ ajuda de enxada ou rocadeira
manual — semelhante a um cor-
tador de grama. O feijao gandu

talaria junces) e o feijjio de porco
(Canavalia brasilienses), proposital-
mente cultivados, vdo ajudar na fixa-

¢do do nitrogénio no solo e depois de
crescer o suficiente é cortado e se transforma em
adubo- verde. O mam3o, a abbbora e a melancia,
sdo para o deleite da familia. E o mini tomate é
vendido nas feiras orginicas.

Franciene, garota curiosa que estuda o quinto
ano do ensino fundamental e quer ser professo-
ra “quando crescer”, olha para as pontas dos de-
dos tingidos de verde. “Semana passada ajudava
meus pais e meus irmaos a amarrar os pezinhos
de tomate na vara de bambu, lavei a mao um
monte de vezes e a cor ndo saiu. E sempre assim:
demora um pouco para sair tudo, mas eu gosto
de ficar amarando, é divertido”.

sdo removidas a mao, com-

(Cajanus cajan), a crotalria (Cro--
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Imagens do sitio da familia Paiva
Na pagina anterior crotalarias

O tomate é plantado no sistema de consorcio,
no quala cultura prineipal, no caso o café, divide
espago com outras plantas, sem que haja compe-
ticdo entre as espécies. Luis Carlos conta que o
tomate orginico é mais doce e tem mais polpa e
menos semente que o tradicional. “Por causa do
equilibrio nutricional da planta, o fruto néo fica
ocado, o que normalmente acontece por falta de
potassio e excesso de nitrogénio no solo. O toma-
te envarado vai muito bem no meio do café”.

Diferentemente do café, em que toda a pro-
ducio vai para a cooperativa, o tomate e outras
hortalicas sdo vendidos para uma empresa de
distribui¢iio que vende para hipermercados dos
estados do Rio de Janeiro e Sao Paulo. “Eu plan-
to, colho e vendo. Eles poem nas bandejas, rotu-
lam e distribuem”, explica Luis. Vender o produ-
to ndo é dificil, mercado sempre tem, o problema
‘éa producio. Ano passado teve perdas devido as
chuvas de granizo, neste por excesso de chuva.

Os cafeeiros também divide espago com as ba-
naneiras — que servem de quebra vento, dimi-
nuindo o impacto das correntes de ar nos pés de
café. A terra nao estd em contato direto com as
adversidades do clima — sol, chuva, vento- sob
ela esta disposto um desuniforme colchdo vege-
tal, formado por plantas em decomposicao, casca
de café, esterco animal, entre outros itens. Nesse
acolchoado, a biodiversidade se multiplica. Inse-
tos, como as joaninhas e abelhas, fungos e bac-
térias - invisiveis a olho nu - ajudam a manter a
lavoura nutrida e equilibrada.

A biodiversidade é notavel e comum em to-
dos os cafezais orginicos. Passaros cruzam o

céu azul. Candrios-da-terra interrompem o véo
para comer as sementes das gramineas — plantas
como a grama e o capim — que brotam natural-
mente do solo. Quando adultos, os machos tém
cor predominante amarela e as fémeas mantém
o tom cinzento, comum aos filhotes. Comem
uma ou outra semente e saem em busca de mais
alimento. _
No sitio Alto da Serra, os canarios encontram
outro banquete. Aqui, Valdir de Oliveira e sua
esposa Ana Paula Mendes, casados ha quatro

- anos, plantam 34 mil pés de café orgénico, em

uma area de 12 hectares. Na pequena proprieda-
de, o casal'possui um viveiro onde chegam a cul-
tivar 130 mil mudas das variedades mundo novo
e paraiso.

CHEGADA AO BRASIL

A primeira muda de Coffea ardbica chegou ao
Brasil pelas maos do sargento-mor Francisco de
Mello Palheta, em 1727. Foi um presente da mu-
lher do governador da Guiana Francesa, a Mada-
me D’Orvillier para o oficial portugués. No en-

‘tanto, algumas versoes da historia dizem que os

dois foram amantes, outras que as mudas foram

~ contrabandeadas de Caiena — cap1t31 da colonia

francesa da América.
Os primeiros cafeeiros eram naturalmente or-
gAnicos. Na época de Palheta até o auge da ca-

feicultura nacional no inicio de século XX, nao

existia agrotoxicos nem fertilizantes. Ninguém
se preocupava com adubac@o. A terra contava
com a fertilidade natural que havia sido constru-
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ida pelas florestas. Mas elas foram derrubadas,
_para dar origens as fazendas. Os cafezais do Im-
‘pério eda Reptiblica foram os grandes responsi-
veis pela redugdo da Mata Atlantica no Sudeste
do pais, ja que grande patte da mata nativa foi
removida para dar lugar ao “ouro verde”.

Durante as décadas de 60 e 70, ocorreu a in-
vencao e disseminacdo de novas sementes, ferti-
lizantes sintéticos e agrotoxicos que permitiram
um vasto aumento na produciio agricola em pai-
ses menos desenvolvidos, a chamada Revolucao
Verde. Se, por um lado, ela permitiu o aumen-
to da producio de alimentos, por outro causou
impactos ambientais, além da contaminacio de
rios e intoxicacdio de pessoas,

Foi da preocupacao com o uso indiscriminado
de agrotoxicos e fertilizantes que alguns produ-
tores resolveram repensar o uso dos quimicos
nas lavouras. No Sul de Minas, regiao que lidera
a produgéo nacional, um personagem se desta-
cou e se tornou um dos principais precursores
da cafeicultura orgnica no Brasil. Foi nas terras
férteis de Machado - cidade com pouco mais de
38 mil habitantes (IBGE 2009)- que no auge da
expansao do café pelas terras tupiniquins, em
22 de agosto de 1927, nasceu Carlos Fernandes
Franco, o precursor da cafeicultura orgénica na
regiao.

O conceito vai além daquele que é produzido
sem agrotdxicos, adubo quimico, antibiéticos
e horménios. Para ser considerado organico, o
café, o tomate, a banana, as hortaligas, os ovos,
o leite, o frango, o porco e outros itens, que vio
parar na nossa mesa, devem fazer parte de um
sistema planejado. Por este o solo, a 4gua e os
demais recursos naturais sio utilizados de for-
ma equilibrada e sustentavel. Além disso, nessa
maneira de produzir, os ritmos e limites naturais
devem ser respeitados pelo homem,

Na agricultura orginica, como na cafeicultu-

ra, ao contrario do que muitos pensam, utiliza-
se equipamentos agricolas modernos, sementes
certificadas, variedades melhoradas € manejo
adequado de animais e plantas. H4 uma preocu-
Pagao constante com as praticas que visam con-
servar o solo e agua, com o manejo do lixo e de
residuos, a preservacio do meio ambiente para
as futuras geracées, bem €omo, com manuten-
G20 da biodiversidade, o desenvolvimento eco-
nomico e a qualidade da vida humana.

A decisdo de Franco em trocar a forma de cul-
‘tivar os grios na fazenda Jacaranda acontecen
no inicio da década de go, quando percebeu que

oo
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estavam ocorrendo varios problemas de intoxi-
cacao devido ao uso produtos quimicos nas la-
vouras das redondezas. No ano de 1992, ele ji
exportava seu primeiro lote para o Japao, com
menos de 100 sacas de 60kg. Desde entdo, a
Fazenda Jacarand4 envia os frutos de sua terra
para o mercado japonés, seu principal compra-
dor. Parte do produto sai do Brasil em embala-
gens devidamente rotuladas no idioma do pais
importador. Uma parcela pequena é comerciali-
zada internamente, :

A ideia plantada na fazenda Jacaranda gerou
frutos. Expandiu-se para outras terras e des-
pertou a curiosidade dos agricultores de Poco
Fundo, cidade vizinha 3 Machado. Eles viram,
na iniciativa de Franco, a possibilidade de uma
comércia[izagéo diferenciada, através de produ-
tos cultivados sem o uso de agrotéxicos. O tema
ficou recorrente nas discussges de um grupo de

pequenos produtores, que se reuniam para dis-

cutir questdes relacionadas 4 terra e realizavam
a compra coletiva de calcario e sementes. Em
2003, este grupo criou a Cooperativa dos Agri-
cultores Famiiliares de Poco Fundo e Regido
(COOPFAM), referéncia em agricultura organi-
ca, solidéria e agro-ecologica. .
Hoje, a COOPFAM conta com 246 socios de pe-
quenos cafeicultores. Mais da metade se dedica

ao café orgénico. S3o 164 familias e cerca de 200

hectares destinados ao cultivo nio convencional,

representando a drea produtora mais importan-
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Ramo com café robusta (esq.) e arahica (dir)
Estrada de terra em Poco Fundo
Viveiro de mudas,

te deste segmento no Brasil. Entre as que produ-
zem café orginico, esta a familia Paiva e o casal
Valdir e Paula. . A

Luis Carlos de Paiva comecou a plantar organi-
co em 1997. Na época, havia na regido, um traba-
lho de conscientizagio e melhoramento do solo,
que pretendia reverter um costume antigo co-
nhecido como “pousio”. O cafeicultor conta que,
neste sistema plantava-se até acabar com os nu-
trientes do solo, quando ele se tornava cansado,
pouco produtivo, era deixado de lado, para que
a natureza sozinha se encarregasse da recupera-

¢ao. “No descanso o mato crescia e, aos poucos, a

matéria organica se recompunha. Mas, até o solo
se recuperar, gastava uns sete ou dez anos. En-
quanto isso, eles usavam outras 4reas. Quando
voltavam para a antiga, plantavam por mais trés
ou quatro anos, tempo que levava para degradar
tudo. Ai, deixavam criar mato outra vez... E o ci-
clo se repetia”, explica.

Ao invés de levar os nutrientes do solo a falén-
cia e esperar que o tempo trouxesse a fertilida-
de de volta, Luis Carlos preferiu ir, aos poucos,
recuperando o solo. “Comecei com a adubacio
verde, juntamente com andlise do solo - que na
época quase ninguém fazia — e, assim, tentava
corrigir os desequilibrios terra. Com o tempo fui
vendo que dava certo. Em 1995, surgiu a idéia

de plantar orgénico, mas s6 dois anos depois, eu-

e minha esposa Rosangela, resolvemos deixar o
convencional de lado”. >. ;

Qug planta ¢ gssa?

Existem vérias espécies de café, mas
apenas duas tém prestigio no mundo °
comeércial das comodities: o Coffea ara-
bica e Coffea canephora, popularmen-
te conhecidos por arabica e robusta ou
conilon. As outras sdo utilizadas como
fonte de pesquisa, no desenvolvimento
de novas cultivares resistente a pragas e
doengas. As primeiras mudas de arabica
que chegaram ao Brasil, em 1727, pelas

‘maos do sargento-mor Francisco Mello

Palheta, foram denominadas de Tipica,
Nacional ou Crioula. :

As duas espécies nao suportam tempe-
raturas abaixo de zero e necessitam de

“uma média anual de chuva entre 1500

e 2000 milimetros. A -diferenca esté na

quantidade de genes, na facilidade de

adaptacao a certas regioes e nas caracte-
risticas dos graos produzidos.

A Arabica possui44 cromossomos - dois
a menos que os humanos. E mais“delica-
da” e “exigente” que a robusta. Gosta de
grandes altitudes e o clima deve ser ame-
no, com temperaturas entre 15°C e 22°C,
A bebida apresenta sabor e aroma mais
intenso, acidez e amargor balanceados.
Lidera a preferéncia mundial. No Brasil,
elegeu regides de Minas Gerais, Sdo Pau-
lo e Parana para sua morada.

Ja a robusta, conforme sugere o nome,
€ mais rustica. Tem apenas 22 cromos-
somos. Origina-se de regides tropicais,
guentes e imidas e de baixa altitude da
Africa. Temperatura entre 24°C e 29°C faz
seu gosto. Tem maior produtividade e
resisténcia as pragas e doencas, mas sua
bebida nao é téo apreciada quanto a do
arabica. Considerada mais amarga e en-
corpada, € utilizada para formar blends -
mistura de graos-, e como principal fonte
para a fabricacao dos cafés soluveis.
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CAFEZAL CHEIO DE VIDA

Neste sistema de manejo o solo é considerado
um organismo vivo e dindmico, todos os produtos
nele incorporados devem ter efeito positivo em
suas caracteristicas fisieas, quimicas e biol6gicas,
levando a sua melhoria. Nos cafezais organicos
nota-se que a terra é rica em matéria orginica —
em vida. Sdo milhdes de organismos que
vivem ali, muitos deles invisiveis a
olho nu, como fungos e bactérias
decompositores que mantém a
fertilidade e produzem uma varie-
dade de nutrientes.

Os insetos voam livremente e sem

“medo dos agrotoxicos. Besouros dao
rasantes na cabe¢a de que caminha e jo-
aninhas sentam tranquilamente na man-
ga da camiseta branca. No meio da rua, ao
abaixar e cavoucar, folhas, mato e restos de casca
de café em decomposi¢ao nao faltam. Junto com
os restos vegetais que vao voltar a ser nutrientes
para o solo, encontram-se diversos decomposi-
tores e, inclusive, minhocas — que s6 aparecem
onde a terra é fértil.

As ervas que podem vir a concorrer e afetar a la-"
voura, nao sao entendidas como daninhas e sim

como invasoras. Isto porque, assim como outros
vegetais, elas contribuem para a cobertura e pro-
tecdo do solo, reciclagem de nutrientes, melho-
ria das condi¢des fisicas do solo, rompimento de
camadas compactadas, entre outros beneficios.
O controle de plantas invasoras no cafeeiro pode
ser realizado com o uso de enxada, rocadeira ma-
nual, mas nunca com herbicidas.
Para garantir a qualidade dos produ-
tos orginicos aos consumidores, entrou
em vigor este ano, o Selo Organico do
Brasil, uma identificagdo criada pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (MAPA). Desde
2003 o pais conta com uma Lei
10.831/2003, que regulamenta
a producdo dos orgénicos. Ao lon-
go dos anos, vem sendo aprimorada e visa
tanto orientar os agricultores sobre o manejo do
solo, adubacao, produtos e téenicas que podem
ser utilizadas, como assegurar as caracteristicas
a quem adquire os produtos. (Leia mais sobre a
certificacao abaixo) '
Quando questionado sobre as razoes que o le-
varam a plantar orgénico, Valdir é rapido na res-
posta: “Porque dd mais dinheiro”. E rapidamen-
te complementa: “Um dos principais fatores é o

Certificacao faz toda a dif'erexnga

Para comercializar o
café as cooperativas e
0s produtores indepen-
dentes precisam do
aval de uma certifica-
dora. Esta libera o uso
de um selo na embala-
gem, atestando a.pro-
cedéncia e diferencial
ao produto, seja orga-
nico, fairtrade (merca-
do justo), biodinamico,
conservacao ambien-
tal, entre outres. Con-
forme o pais para qual
se pretende vender, as
regras mudam, mas a
esséncia € a mesma.

Para um café ser

‘exposto no Brasil na

secgao de organicos
do supermercado ele
necessita estar devi-
damente identificado
com o selo do Sistema
Brasileiro de Avaliagéo
da Conformidade Or-
ganica - SisOrg, emi-
tido pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA),
em parceria com o Ins-
tituto Nacional de Me-
trologia, Normalizacéo
e Qualidade Industrial
(Inmetro). Regra que
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vale desde o inicio de
2011, € a garantia
para o consumidor da
procedéncia do produ-
to e que a mercadoria
obedece as exigéncias
para ser rotulada como
organico.

Empresas certificado-
ras pelo MAPA s&o res-
ponsaveis por realizar
uma auditoria nas pro-
priedades para reco-
nhecer os produtores
organicos que se en-
guadram nas normas.
O SisOrg nao é exigido
para peguenos agricul-

tores.que vendem dire-
to em feiras, desde que
estejam associados a
organizacoes cadastra-
das no MAPA. Ja quem
fornece diretamente
a supermercados tera
a obrigatoriedade de’
utilizar a identificagao.
No casa das cooperati-
vas, a auditoria é feita
por amostragem. Se as
propriedades selecio-
nadas forem aprova-
das, todas as demais
também estardo e os
custos sao divididos
entre os cooperados.
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Caramujo na folha do cafeeiro da agrofloresta.

Palha de café -

utilizada como adubo

Vista do sitio de Valdir e Paula

econdmico, pois tem um mercado mais estavel.
Outro ponto é questao ambiental, o respeito a
natureza, a seguranca da gente e de quem esta
trabalhando — que ndo estd se expondo ao agro-
toxico e ao produto quimico. Além disso, junto a
COOPFAM, colaboramos com o0s pro;etos sociais
que ela desenvolve

Faz dez anos que as embalagens plasticas dos
produtos quimicos néo “ddo as caras” no Sitio
Alto da Serra, mas a preocupacio com o uso de
formulacdes sintéticas na lavoura vem desde a
época em que se cultivava o convencional. “Todo
agrotoxico ou quimico vai gerar um efeito colate-

ral na pessoa, na planta ou no ambiente. Tem que
pensar como seu solo vai estar daqui 10, 20 ou 30
anos. Quando se usa um esterco ou um produto
natural vocé sabe que vai estar armazenando nu- .
trientes na terra e ndo vai prejudicar a sua satde”.
Valdir explica que o adubo industrializado deixa
o solo mais Acido, necessitando aplicar mais cal-
cério para equilibra-lo. J4, o de origem biolégica,
como a torta de mamona - um subproduto da ex-
tracdo do 6leo — melhora e até desintoxica o solo.
Apos a desintoxicacfo, a planta se adapta melhor
e passa a ter mais resisténcia as pragas e s doen-
¢as. “A boa nutricao é a peca chave”. >

O valor cobrado varia
conforme a certificado-
ra, que deve ser esco-

_lhida conforme o mer-

cado para o _qual se

pretende vender o pro-:

duto. Um organismo de
certificagdo pode emi-

tir o selo brasileiro, 0.
japoneés e ainda ter um

proprio. Além disso, da
suporte aos clientes e
orieritagoes para ade-

‘quarem sua lavoura as

exigéncias.

No caso do mercado
externo, SisOrg- ndo
tem valor. Para a Coo-
perativa dos Produto-

res Familiares de Pogo |

Fundo e Regido (COO-
PFAM) conseguir ven-

der o café orgénico do
Valdir e do Luis Carlos
para os Estados Uni-
dos, os cafeicultores e

a cooperativa tém que

seguir as normas exigi-
das pelo USDA (Depar-

Fd
comercializa ‘o café
“fairtrade’. Neste caso,
tem a qualidade de seu
produto atestada pela

rarrtrade Labelling Or-
ganization (FLO), uma

das maiores.entidades

“tado por uma certifica-

dora é que a coopera-

tiva podera exportar 0s

gréos. O mesmo vale
para a Europa ou o Ja-
pao. ;

A COOPFAM também

tamento de Agricultura do setor. Conquistar
dos Es- : essa
tados certifi-
BT cacao
dos). exige
‘Aposter do pro-
o café = dutor a
acredi- adocao

de praticas como proi-
bi¢ao de trabalho infan-
til, foco na agricultura
familiar, melhoria das
condicdes de trabalho
e da distribuicdo de
lucros, investimentos

sociais e protegao das
condicoes ambientais. -

O café é vendido por

um pregco mais alto e
com menor flutuagao.
Por garantir maior re-
muneracédo, melhores
condicoes de trabalho
e equidade social, alia-
das a protecdo do meio

“ambiente vem o nome

“mercado justo”. Para
Marcelo de Paiva Gon-
calves, diretor da co-
operativa, o fair trade
ajuda o pequeno pro-
dutor a permanecer no
mercado. “A certifica-
¢ao € o caminho, quem
tem ta melhor. D4 tra-
balho, mas vocé tem
mais organizagao”.
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As flores do cafeeiro aparecem, geralmente no més de

= sete

tub

Fornecer todos os nutrien-
tes que a planta precisa é a
melhor maneira de manté-la
saudavel e longe das infesta- -
coes e doencas. Na época em
que produzia convencional,
Valdir nao tinha descanso,
controlava uma praga, mas
logo vinha outra e mais ou-
tra. "Na lavoura quimica
entra doenca, entra praga,
entra tudo. £ como se fos-
S€ Uma pessoa que se alimentasse mal e tivesse
baixa resisténcia. O café produzia bem, mas era
muito fragil e sensivel”. :

O agricultor recorda de'uma pesquisa realizada
em seus cafeeiros, a qual um dos objetivos, era
analisar pequenos animais que viviam no cafe-
zal. Durante a coleta, foram encontradas algumas
pragas que atormentam os cafeicultores, como o
bicho mineiro — uma lagarta que causa perdas,
na produg¢do. Mas junto com elas, dividindo a
mesma folha, capturaram o seu predader. J4 nas
propriedades que passavam veneno, nada foi en-
contrado. Quanto A broca — larvas devoradoras
dos frutos — ele diz que poucas foram localizadas,
enquanto que na outra, convencional, havia v4-
rias. “Se vocé fizer uma boa nutricdo nao precisa

Qo
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seca e do frio, *
~assim que se inicia a “chuva-de-florada’; todas as flores -
: dbs_"cafeeirqs de uma mesma regido se abrem ao mesmo
tempo, perfumando o cafezal e mudando a tonalidade-

~ da paisagem, que passa do verde parao branco.

= As flores sé&o hermafroditas, isto é, possuem tanto partes
reprodutivas masculinas (androceu) e femininas (gineceu), em pleno
‘estdgio de desenvolvimento e capazes de realizar a autofecundacdo.

mbro, mas pode mudar a data da chegada para ou-
ro. Nao tem hora certa para desabrocharem. Certo
dia, como num passe de magica, todas asflores se abrem,

- Com a mesma rapidez, murcham e caem. Sao brancas,

- Possuem cinco pétalas finas, semelhante ao formato de
‘uma estrela do mar, e liberam um aroma que lembra a
-~ jasmin. Devido ao seu perfume e aparéncia, no passado
a planta foi '
xima do jasmin, ]
- Mais tarde passou a fazer parte da fa milia das rubiaceae
 efoi batizada com o nome de Coffea, que permanece até
hoje. ' =

- O curioso é que as gemas florais, ou “botdes’, que me-
dem entre quatro e oito ‘milimetros de comprimento,
ficam dormindo nos galhos verdes, escondendo-se da

classificada como uma parente muito pré-

denominada de Jasminium arabicum.

¥ % 7

sonhando’” com a chegada da chuva, E,

Uma vez abertas, a espectativa no cal ezal muda para o “vingamen-
t0"dos chumbinhos, que é o estagio inicial de desenvolvimento dos
frutos. O”'tamanho_pequeno: e a forma bem a rredondada lem bram a
municao das tradicionais espingardas de pressao, Apos crescerem e
amadurecem, viram o t3o esperado grao de coloracéo vermelha ou
amarela, conforme a variedade da planta. E a mégica da natureza,

a

3 . - = - -

de inseticida, nem fungicida”, conclui Valdir.

Hoje, ele tem com as plantas um cuidado es-
pecial: “Olho num pé de café como se ele fosse
uma pessoa. A energia, o carinho, o amor que é
passado ajuda muito e a planta sente. E, se na
hora dela se alimentar, vocé der um adubo qui-
mico, é a mesma coisa de forcar a planta a co-
mer, tornando-a obesa. J4 na orgénica, é como
Se voce colocasse o alimento ali e ela comesse a
hora que quisesse. Dessa maneira, ela passa a ter
resisténcia, é como se tivesse comendo frutas e
verduras.“ '

Assim como Valdir, Luis e Rosangela estdo
Sempre atentos a fertilizagdo dos cafezais. Este
ano Luis diz ter adubado muito pouco o café e
faz cinco anos que nio coloca fosfato, nem calca-
rio. Para fornecer o nitrogénio — que uniformiza



a maturacdo dos frutos — ele usa esterco de gali-
nha e farelo de mamona. “Ontem joguei farelo de
mamona que é um produto pouco concentrado.
Como a terra estd com muita matéria organica,
a gente tem trabalhado com 0 rocado - aquele
mato cortado que vai se decompondo e fazendo
esterco. O solo também tem muita minhoca, que
ajuda a produzir o humus. Mas, a propria fertili-
dade da terra j4 esté alta e, quando da uma chu-

va, o café escurece de uma vez, COmo $€ tivesse:

feito adubacdo. Na verdade eu ném tinha posto
nada 7 2 b

A impressdo de Rosangela € que, com 0 manejo
- orgénico, a lavoura vai se estabilizando, ficando
" mais natural. :

- “Aqui as pragas néo atacam. Nos vizinhos
pode até ter ferrugem ou bicho mineiro, mas nao
passa pra cd, porque ela td equilibrada”.

- “A diferenca ¢ que eles jogam as “coisas’, e
nés nao — opina o marido.

- “Mas, gracas a Deus, nossa regido é abengo-
ada. Nosso café e, mesmo 08 dos vizinhos, nao
tem infestac@o.”

Cuidar de uma plantacdo, mesmo pequena,
nio é uma tarefa facil. O casal explica que para
formar um cafezal organico tem que ir devagar

e por partes, porque exige muita dedicagdo. “O°

café nio é uma lavoura barata, mesmo no con-

vencional, e quem quer formar uma, desembol-

sa um bom dinheiro. No orgénico ela fica ainda
mais cara, porque a diferenca € que em uma, voce

joga veneno e deu. E, na outra, voceé vai 14, capi-

na, vira as costas e ja tem que capinar de novo”,
esclarece Roséngela. _
Na parte dos cafeeiros novos, com cerca de dois

" anos, o trabalho é maior, pois eles ainda estao

crescendo e néo entraram em equilibrio com o
meio. O uso da enxada é mais frequente, uma vez
que a braquiéria (Brachiaria sp) e outras ervas
daninhas, insistem em tomar 0 €spaco do cafe-

_eiro ou até mesmo subir nos pés, que medem

pouco mais de um metro. J 4 onde as plantas sao
mais antigas, com idade entre 30 € 40 anos € a
altura chega a dar inveja em jogador de basquete
— algumas com mais de dois metros e meio — nao

&
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nasce muito mato, pois a saia — formada pelos
galhos e folhas mais proximas ao solo — alcanca
até dois metros de didmetro.
l Avida util de um cafeeiro é de 25 anos, em mé-
l‘ dia, mas hé lavouras mais antigas que continu-
am produzindo “a todo vapor”. Com dois anos,
0 pé gera poucos frutos, mas a produtividade vai
subindo. Entre seis e doze, ela se estabiliza. Aos
13, pode ser necessirio fazer a primeira poda.
A impressdo ao ver um café podado “no toco” —
quando se deixa apenas uns 50 cm do caule para
fora da terra e corta o restante da arvore - é a
de que o cafeeiro ndo vai sobreviver. Mas, basta
chegar a primavera para novos galhos brotarem,
mostrando todo vigor do tronco que, até entdo,
nao passava de um toco.

cafezal. Cada um fica responsével por uma 4rea
— ou talhdo como costumam dizer. Tentam n3o
ficar mais de 15 dias sem visitar a lavoura toda.
“No minimo duas vezes por més a gente passa
olhando todos os talhdes, os problemas encon-
trados sdo levados até o técnico da cooperativa”.
Rosingela explica que andar em zjgzag, reparan-
do as folhas e o mato é a melhor maneira de “vi-

faltou o cagula na foto do cafezal
No detalhe o ora-pro-nobis

(@ Xe,
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Roséangela e:Luis Carlos dividem o servico no

giar” os cafeeiros. J4 a fertilidade ou problemas
do solo pode ser percebida por algumas plantas
que nascem naturalmente. “Quando a terra fica
gorda, nutrida, nasce o ora-pro-nobis, que a gen-
te chama de proteina de pobre”. O apelido deve-
se a presenca de grande quantidade de aminoéci-
dos nas folhas pequenas e carnudas de coloragio
verde-escura. Na sua composicio, mais de 25%
€ proteina, possui vitaminas A, B e C além de
calcio fosforo e ferro. O gosto se parece com o
do talo da alface americana e é um pouco mais
rigida quando mordida. Franciene, a garota que
quer ser professora, nao pensa duas vezes, pega
algumas folhas € sai comendo — sem lavar mes-
mo, in-natura- enquanto caminha pelo cafezal.

Em casa antes de sair para dar uma volta na
lavoura, as mulheres da familia Paiva — Rosan-
gela, Fernanda e Franciene- cumprem um ritual,
que hé algumas décadas atras era incomum en-
tre as mulheres do campo: Todas passam o filtro
solar, no rosto e nas partes que ficariio expostas
ao 'sol. Além disso, o chapéu- de palha, moderno,
ao estilo dos que desfilaram nas praias no tltimo
verao- nao fica para tras.

A educacéo dos filhos é valorizada pelos pais.
As duas meninas, mais o irmao Luis Paulo - o
maior bebedor de café na familia - acordam cedo
para ir & escola que fica em Poco Fundo. Os fi-
lhos s6 nao véo para a escola quando estdo doen-

 tes ou quando chove muito, ficando impossivel

de transitar pelas ingremes estradas de terra da

Tegido. “Antes até havia uma escola na zona ru-

ral, mas tava com nivel ruim e foi fechada”.
Além dos cuidados com a familia, com a casa e
com a lavoura, Rosangela encontra tempo para
participar da diretoria da COOPFAM, mas ad-
mite que, com tantas funcoes, is vezes acaba es-

- quecendo um pouco de pensar em si. Mas a fe-
licidade esté na expressao de seu rosto, em seu

sorriso. “Aqui vocé tem satisfacio em viver, Eu
sei que posso ir 14 na minha lavoura com minhas
criangas, plantar melancia, batatinha, mandio-
ca e comer numa boa. Dai vocé fala: Ah, mas o
mundo inteiro t4 jogando ve-
neno! - Eu sei, mas a minha
parte eu estou fazendo.”
E com a mesma satisfacio
em viver e preocupacao com
- 0 meio ambiente e com as
futuras geractes que, a 300
km do sitio da familia Paiva,
Marina Lismonta se dedica
ao cultivo dos orgénicos. Na



propriedade, ela cria vacas, galinhas, porcos,
planta hortalu;as e com muito orgulho cuida de
seus 14 mil pés de cafés.

POR OUTRAS VIZINHANCAS

Através de Marina, as mudas de café organico
‘comecam a crescer entre os cafezais premiados
da Alta Mogiana, no nordeste do estado de Sao
Paulo. Apesar da altitude elevada — 1.040 metros
—, a regiao possui um relevo menos acidentado
que o encontrado em Pogo Fundo e Machado.
Em Franca - cidade com tradi¢ao na cafeicultura,
mas famosa pela indistria de calcado masculino

—, ainda que haja regides montanhosas, ha mui-
tas areas planas, permitindo o uso de mAquinas

em grande parte das lavouras.

O caminho até ao'sitio, na regido da Alta Mogia- -

na, é de terra batida e rodeado por cafezais, todos
cultivados de maneira convencional. Ao cruzar a
porteira, uma quantidade maior de vegetacio é
vista no meio da plantagdo. O mato que cresce
entre as ruas da lavoura parece nao atrapalhar o
seu desenvolvimento. Os pés estdo com aparén-
cia saudavel e cheios de frutos. Marina diz que
nem todo mato é danoso. =

- O feijao guandu, por exemplo, é uma das plan-
tas que beneficiam o café. Cultivadosmo meio do
cafezal, quando atingem cerca de dois metros sio
cortados formando um tapete de adubo verde.

Outras espécies vegetais também sfo cultivadas

com intuito de nutrir o solo, como por exemplo
feijdo de porco e outras Iegumlnosas O manejo
dos cafeeiros feito por eld é semelhante-ao Valdir
e Luis:

Na adubacio ela utiliza esterco animal curtldo'
torta de mamona, casca de café e biofertilizantes.
Marina volta e meia tem problemas com algu-
mas pragas. Para combaté-las é feito o controle
biolégico: planta-se uma espécie que ira repelir
determinados insetos, pulverizam-se extratos de
outras plantas ou utiliza-se da homeopatia. “Mas
elas ndo ficam por muito tempo no meu cafezal,
vao embora rapido, talvez para o café do vizinho”,
. brinca.

Aos 67 anos, Dona Marina, como é carinhosa-
mente chamada na regido, é adepta da homeopa-
tia. O tratamento é o mais utilizado quando al-
guém na familia adoece. No sitio ndo é diferente,
vacas, galinhas e os gatos tomam remédios ho-
meopaticos sempre gue apresentam algum pro-
blema de satide. “A pessoa que produz orgnico
tem que ser organica por dentro”.

Marina mostra seu
cafezal e o pé que
morreu devido ao

“pido torto” - raiz
principal da planta

Em sua lavoura, ao contririo da convencional,
a maioria das plantas e dos animais sio bem-
vindos. O cafezal é visto como um ecossistema,
em que todas as espécies tém que estar em equili-
brio. “Caminhar pela plantac¢ao significa pisar em
matéria em decomposicio no solo, ver arvores e

~outras plantas convivendo com o café”.

A bananeira é uma das espécies que convive
bem com o café e ajuda a proteger a lavoura dos
ventos das elevadas altitudes. J4 alguns passaros
comem os insetos que colonizam o cafezal e aju-
dam no controle biolégico. Dentre as muitas ar-
vores que nasceram ou foram plantadas em meio
ao cafezal, saber se uma est4 em harmonia com a
lavoura nao é uma tarefa dificil para Marina: se

_0 café que cresce ao seu redor est4 verde e com

graos graudos, é porque as duas espécies se aju-
dam mutuamente. O contrario também é valido:
pé minguado e sem vida é sindnimo de competi-
cao entre espécies. Neste caso quem prejudica o
café é eliminado pela raiz.

Ao caminhar pela plantagdo Marina olha aten-

‘tamente os pés. Retira as ervas daninhas que in-

sistem em crescer e observa os grios e a folhas na
procura por pragas que possam prejudicar a la-
voura. Ao encontrar um pé morrendo, nédo pensa

_duas vezes para dar o diagnostico: “foi plantado
- com o pido torto”. Retira a planta por inteiro do

solo e confirma: a raiz principal, conhecida por
pido, esta contorcida o que faz com que a planta
ndo se desenvolva e morra. >
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- No sitio que estd a 914m ja

Encontrar profissionais capacitados para plan-
tar corretamente esta dificil, analisa a proprieta-
ria. A mdo de obra na regido esta escassa e vem
sendo substituida pelas maquinas. A cafeicultu-
ra organica demanda mais mao de obra. Como
nao se utiliza pesticidas, a retirada de ervas da-
ninhas é feita manualmente, necessitando de um
numero ma_ior de trabalhadores e de tempo de-
dicacao.

O cuidado mais mtenswo com a lavoura, o res-
peito ao meio ambiente e as normas de cultivo,
garantiram ao café produzido por Marina a ob-
tencao do selo de produto orgénico pelo Insti-
tuto Biodindmico (IBD). A certificacdo do
IBD tem credibilidade internacio-
nal e garante que o produ-
to consumido é realmente
organico. O café é o tinico
da regiao de Franca a obter '
a certificacao.

esteve plantado 20 mil pés de
café, hoje sdo 14 mil. A area de
30 hectares nao é toda voltada a
cafeicultura: ha arvores frutiferas
em um pomar, o terreiro das gali-
nhas, o pasto, o curral e a horta. O
neto de Marina é o responsavel por
cuidar das hortalicas que sdo vendidas
para restaurantes e feiras ergamcas em
Franca.

O sitio é visto como um hobby para
a professora aposentada, que tem outras
fontes de renda. Preservar o meio ambiente,

produzir de maneira sustentavel, proporcionar

qualidade de vida para as pessoas, reciclar, rea-

proveitar e reutilizar o lixo e dejetos fazem parte -

da ideologia de Marina Lismonta. Mas é, justa-

mente, pelo modo como conduz o sitio que os vi-

zinhos a chamam de louca.

E CAFE COM FLORESTA OU
FLORESTA COM CAFE?

Nédo s6 Marina é chamada de louca pelos vi-
zinhos. Valdir diz que quando resolveu plantar
orgénico foi muito criticado: “O pessoal ja falou
muito que a gente era doido por produzir sem
usar veneno, para matar praga ou por nao com-

prar adubo convencional. Mas agora, que eles vi-

ram os resultados, pararam. Até mesmo a minha
familia falava.”
Se os vizinhos de Marina, de Valdir e Paulae de

oo '
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Luis e Rosangela ja ndo os consideram normais
por fazerem um manejo diferenciado da lavoura,
abster-se de inseticidas, adubos quimicos e com-
bater o mato com enxada e rogadeira. Imagina o
que pensam os vizinhos de um homem que além
de fazer tudo o que os “loucos” fazem, decide
plantar muito mais arvores. E transformar seu
cafezal em uma floresta?

Para chegar a propriedade de Alex Nogueira
Nanetti, em Machado, apés uma noite de chuva,
s6 com um carro com tra¢ao nas quatro rodas, se-
niao é “encravar na certa”. Outra soluc¢ao, usar
g uma moto, como faz o produtor e mui-
tos outros destas areas montanhosas.
QOu ir até onde der com o veiculo e
continuar o caminho a pé. As cur-
vas de niveis, mal feitas, fazem a
agua escoar pela estrada e criar
verdadeiros atoleiros.

O bambu de coloragdo ama-
rela com listras horizontais
verdes, sinaliza a entrada.
Ao cruzar a porteira, eis
que surge uma floresta em
 formacio. Os pés de café
sao cultivados no meio a
muitas bananeiras, ar-
vores € mato. A agroflo-
resta, também conheci-
do por sistema agroflorestal
(SAF), apresenta uma alta diversi-
‘dade de espécies vegetais. Na mesma 4rea,
convivem plantas frutiferas, madeireiras, orna-
mentais, medicinais e forrageiras. Cada cultura
¢é implantada no espagamento adequado ao seu
desenvolvimento e as suas necessidades de luz,
de fertilidade e porte - altura e tipo de copa - sao
cuidadosamente combinadas. :

A propriedade possui 8 hectares, fica entre o
cume e a encosta de um morro e, vista de longe,
é confundida com a 4rea de protecdo permanen-
te, com a qual ela faz divisa. Faz 12 anos que ele

~decidiu em transforma-la, antes disso mantinha

o cultivo convencional. “O bioma aqui é Mata
Atlantica, eu estou tentando copiar a mata na-
tiva em minha propriedade e; ao mesmo tempo,
abrindo um espaco para o café, para a banana...”.

Bananeiras e cafeeiros sdo dominantes. Entre as

frutas tem abacate, pltanga, manga, uvaia, goia-
ba e outras.

As arvores nascem de maneira espontinea,
entre elas destacam os jacarandas, as amorei-
ras, pereiras, ipés, cedros e paineiras. Esta ul-



“casa” dos cupins

tima “d4 muito bem
com o café”, afirma
Alex. Uma delas é
embaixo de Arvores
frondosas e altas. “A
produtividade ¢é bai-
xa. Economicamente
nao compensa ain-
da, mas futuramente
pode ser que sim”,
acredita o agricultor

tes de renda e produz seis sacas — de 60kg — por
hectare. Em 1999, um lote de seu café orgénico,
conquistou o segundo lugar no concurso de qua-
lidade Cup of Excellence, promovido pela BSCA
— Brazil Specialty Coffee Association-, que sele-
ciona os melhores grios produzidos no Brasil.

No solo néo é feito nenhum método de aduba-
¢io. Nem torta de mamona, muito menos algum
agroquimico. E a natureza que se encarrega dos
cuidados. “O manejo do sitio é uma técnica de
jardinagem, vocé vai 14 capina, tira o mato, as ve-
zes passar a rogadeira quando o mato est4 alto e
este faz a reciclagem dos nutrientes. Hoje, eu s6
Jogo a semente e fica onde cair. Quando brota a
mudinha eu planto ela em outro lugar, ou deixo
por 14 mesmo”. :

E o tnico na regifo de Machado a produzir no -

sistema agroflorestal. “Aqui o café ®
nao é monocultura, ele é mais uma
espécie. Produz pouco, mas tem
banana, madeira, ar puro, micro

que tem outras fon-

® ©6 .0 .06 .0 .0 0 0°0 o
O Caf¢ vai tomar um banho

0 marrom- que varia de claro a bem escuro- da
matéria em decomposicio. A roupa ideal para
andar por ali é camisa de manga longa, chapéu,
cal¢a comprida e sapatos resistentes, com cano
alto de preferéncia. Insetos a procura de sangue
e plantas dispostas a causar pequenos aranhdes,
estdo por toda parte.

Atento a vegetacdo, aos animais, barulhos e
odores da mata. Alex percebe algo peculiar:
“Nao faz muito tempo passou um lobo por aqui,
talvez pela manhd ou noite passada”. Cheiro
que s6 quem tem contato com o campo conse-

. gue identificar. A biodiversidade vive e convive

no ambiente. Com um pouco de sorte é possivel
ver um tucano sobrevoando a 4rea; um gavido
errando por pouco a caca, que se esconde num

‘buraco; ou um macaco tentando chamar aten-

¢ao de uma fémea.

Fazer do cafezal uma floresta faz parte da filo-
sofia de vida de Alex. Este sistema nio é comum.
Economicamente invidvel para o pequeno pro-
dutor, uma vez que a produciio é baixa. No en-
tanto, arborizar os cafeeiros é uma pratica que .
estd crescendo entre os cafeicultores, principal-
mente entre aqueles preocupados com questoes
ambientais. Elas estio no meio da lavoura da
Marina, do Luis e da Rosangela, do Valdir e da
Paula; algumas sdo boas companheiras e favo-
rece o crescimento do pé, outras nem tanto. >

fauna, fertilidade e a 4gua - que eu
nao vendo - mas t4 14”. Os recur-

sos hidricos sdo supervalorizados.

Ele sabe onde “brota” cada mina
no sitio e tenta protegé-las.

- “Esta dgua aqui, vocé pode be-
ber sem se preocupar”, afirma en-
quanto se abaixa tomar alguns go-
les do liquido cristalino que escoa
por um cano, fincado entre algu-
mas pedras.

Se o solo de quem cultiva j4 é

rico em matéria orgéniéa, o agro-
floresta é ainda mais. Em alguns
pontos o pé afunda, e ndo é pou-
- ¢o, entre galhos, folhas, pés de
bananeira caidos, mato. O verde
da vegetacdo viva se mistura com
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ApOs a colheita, os frutos sdo despejados em ta nques, que
canalizam a agua formando uma esteira.’Nessa etapa, os
graos sdo separados. As “béias’. como o proprio nome diz,
junto com pedacos de paus e folhas, se mantém na super-
ficie da dgua. J& os que afundam sio os maduros - chama-
dos de cerejas - e os verdés podem ser processados de trés
maneiras, recebendo denominacées diferentes conforme o
processo que passam:.natural, cereja descascado e despol-
pado. : 7

O casal Valdir e Paula, que cultivam café organico em

Poco Fundo - MG, usa o método “natural”. Assim, depoisdo

banho, os gréos voltam para a Toyota e vao direto ao ter-

reiro para secar. No processo do “cereja descascado” ou CD,

CcOmo o nome sugere, o café maduro é descascado antes
de seguir para o terreiro. J4 no despolpado, os graos sio
descascados e colocados dentro de tanques, com presen-
¢a de microorganismos para eliminar a mucilagem - polpa
pegajosa quando Umida, rica em agucares — que envolve a
semente. ' Al
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O café, cuja origem remete as montanhas da -
Abissinia, hoje Etiopia, nascia naturalmente em.

meio as arvores. No inicio de seu cultivo, estas

arvores de sombra rala, permitiam a entrada de
luz suficiente para o desenvolvimento da planta.

No Brasil, a mata foi derrubada para dar espaco
aos primeiros cafezais, plantados a pleno sol. A
producao era alta, devido 2 fertilidade do solo.
Mas, a planta sofria pelo excesso de radiagio e
vento. Houve algumas tentativas de arborizacdo

no inicio do século XX. S0 nas décadas de 70 e

80 viria o sucesso.

Hoje, a maioria dos cafeicultores estd mais
consciente da preservacio ambiental, em fazer
um bom uso da terra. Diferentemente do inicio
da producdo cafeeira em que se destruia a mata
para plantar e se fazia queimadas. Para. Luis, a
conscientizacdo aqui aumentou na regido. “Ha
vinte anos, todas' as pessoas tinham habitos de
‘matar bichos para comer. Ho;e 1sso acabou, pas-
sarinhos que ndo se via mais estdo voltando e,
até, entram dentro de casa.” O canario da terra

é uma das espécies que estava desaparecendo e,

agora, sao facilmente encontrados.

- Preservar o meio ambiente é um tema que vem
ganhando espaco, na cafeicultura e na agricul-
tura nacionais. Novas pesquisas e técnicas estio
sendo elaboradas para melhorar o cultivo e a
producdo de café, seja orginico ou convencional.
Méquinas que auxiliam o trabalho, selecionam

os graos e qualificam o produto. Cursos prepa-

ram agricultores e técnicos dlspondo de mao de
obra especxahzada :

. Café Orgéinieo: do cullivo xicara

De um lado da cerca Agrofloresta do
outro o café convencional do vizinho,
sem “verde” pelo chiao

VALE A PENA
Na lavoura orgénica ou na agroflorestal h4 uma
busca constante pelo equilibrio do ecossistema
natural. O produtor precisa estar atento e ter um
cuidado mais intensivo com os cafeeiros, O con-
trole do mato deve ser feito manualmente com a
ajuda da rogadeira. Além disso, a concentrat;ao
dos nutrientes nos compostos naturais é menor -
que as encontradas nos quimicos e o agrlcultor

precisa aplica-los mais vezes.

O café ndo pode ser considerado orgénico 1me-_
diatamente apds ter parado com o uso de agro-
quimicos, hid um tempo de caréncia -em média -
trés anos- que varia conforme as exigéncias de

-cada pais para qual o produto sera vendido. Du-

rante a fase de transi¢io ha uma queda na pro-
dutividade que difere de cafezal para cafezal. A

- de Valdir ndo diminuiu muito. “Quando eu plan-

tava convencional, a minha produtividade estava
bem acima da média. Ao passar paro orgénico ela
caiu um pouco”. Acredita que se nio tivesse mu-
dado o manejo, hoje produziria até 30% a mais.
Sua média é de 33 sacas por hectare, segundo
ele a mesma dos cafeicultores convencionais que
mais produzem na regido.

Assim como Valdir, Luis Carlos também per-
cebeu uma diminui¢io no total de café colhido
ao trocar o manejo da lavoura. No inicio de sua
histéria com a cafeicultura sem agroquimicos,
diz ter enfrentado dificuldades para encontrar
informacdes e as melhores técnicas de manejo.
“As vezes vinha gente de fora dar cursos, mas



nem sempré ensinavam o correto, diziam que
era mais facil, menos trabalhoso, enquanto que
é o contrario.” A procﬁiividade na regiao é de
25 sacas/hectare, de acordo com a Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (Emater-
MG). Com o organico, Luis Carlos estd acima
da média, chega a 30 sacas/hectare. Para o ca-
feicultor um organico produz 20% a menos que
um convencional do mesmo padrao. “Se for bem
cuidado ndo tem problema com a produtividade.
E mesmo com o custo maior, compensa. Ja che-
guei a vender o café pelo dobro do preco.”

O valor a ser investido para iniciar € manter
uma lavoura ecologicamente correta pode ser
alto. Nos cinco primeiros anos, Valdir estima
um gasto maior com mao de obra, de até 40%,
e a nutricio dos cafeeiros fica 30% mais cara.
Mas cada caso € um caso. “Se o solo for natu-
ralmente bom vai precisar de menos nutrientes,
ticando mais barato”. A dica é ter uma terra fér-
til, acompanhar de perto o crescimento do café,
fazer as andlises de solo e folhear. “Na dltima
safra — 2010 — minha producéo ficou 20% mais

barata se comparada a convencional”. Através de -

anotacoes feitas rigorosamente pelo cafeicultor e
por sua mulher Paula, eles conseguem estimar a
“producao, os gastos e, claro, os lucros dos graos
que ainda estdo no pé. “O importante nao é ga-
nhar muito,é ganhar sempre”, afirma o cafeicul-
tor que, para proximos anos, pensa em aumentar
a sua produtividade, mas ndo a area plantada.
O segredo do sucesso de Valdir e Paula e de Luis
Carlos e Rosangela é manter um controle rigido

da lavoura, nutrir o solo, administrar os gastos e
anotar tudo o que se passa com os pés — produto-
res dos tdo cobicados graos cerejas da variedade
arabica. Talvez a frase popular: “o olho do dono é
que engorda o rebanho” possa ser adaptada para
a cafeicultura, ja que “o olho do dono” deve estar
sempre atento ao crescimento dos frutos.

- Mas, se fosse mais facil e mais produtivo, qual
.seria o 6bvio? Todo mundo plantaria orgéanico.
Rosangela da a resposta a propria pergunta.

Nas dltimas décadas o avango tecnologico per-
-mitiu o desenvolvimento de maquinas-que aju-
dam o cafeicultor a driblar o mato, jogar os in-
sumos necessarios e colher o café. No entanto,
em areas montanhosas e de morros, tratores e
colheitadeiras dificilmente conseguem transitar.
O relevo dificulta tudo e o trabalho na lavoura
tem que ser feito manualmente. De um lado os
produtores demandam méo de obra, do outro,
ela esta cada vez mais escassa. O resultado é um
aumento dos custos na producdo sempre que a

“ajuda” de outrem é necessaria. Os cafeicultores:

de Pogo Fundo e Machado sabem bem o que isso

significa. 3 :
Luis Carlos e Roséngela, na ultima safra fize-

ram todo o servigo na lavoura sozinhos, mas di-

. e®
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Café seco com a casca

L

“€ melhor usar o pano, que permite a troca de calor com o ambiente, coma lona pode ficar abafado
prejudicando a secagem’, diz Paula, mulher de Valdir, que fica responsavel por cuidar do processo. Na
‘manha seguinte, aos primeiros raios de sol, 0s graos voltam a ser espalhados e revoltos, até atingirem

f. o ideal. Depois de seco, o café pode ser guardado, a gra nel, em tulhas ou silos de armazéns — para
* descansar - o seguir para a proxima etapa, o beneficiamento, que removera acasca€ o pergaminho
- endosperma que envolve a semente - deixando o grao pronto para ser exportado ou torrado.

dligiigiigiigigiigigig g g 9 ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢

zem que encontrar pessoas dispostas a trabalhar
na lavoura esta cada vez mais dificil. Além disso,
“produzir no orgnico precisa de mais mdo de
obra e, hoje, ela esta cara”, explica Luis. Outro
problema percebido ¢ a falta de um manejo cor-
reto que ocasiona uma queda na producio, le-
vando alguns a desistirem da produggo. “O pes-

soal ndo cuida direito do café, dai o culpado é o

orghnico, que deu errado”, alfineta Roséngela.
PLANTOU E NAO GOSTOU

O sitio de Geraldo- e Louren¢o Gongalves faz
divisa com o de Luis Carlos e Rosangela. Ha
seis anos, os irmaos decidiram voltar para o
cultivo convencional. Hoje, utilizam adubacao
quimica no cafezal, mas evitam os agrotoxicos.
“Veneno ndo é bom para ninguém, ¢ carta fora
do baralho”, afirma Geraldo. Lourenco explica
que o adubo sintético “é mais facil de comprar
e de jogar na lavoura”, enquanto o outro deve
ser aplicado mais vezes e em maior quantidade,
precisando contratar alguém para fazer o servi-
¢o. Segundo Geraldo, o cafezal organico é mais
resistente, principalmente as doencas foliares,

por isso, “sai mais barato controlar sem veneno

e com o adubo quimico”.

@6
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Pegando um sol no terrgiro

~ Depois do banho, os graos voltam para a Toyota de Valdir
e vao direto para o terreiro. O produtor recorda que quando
comecou a plantar café utilizava o terreiro de terra dos vizi-
nhos e q transporte dos gréaos era feito com cavalo ou con-
tratava carros de boi. Hoje, em sua propriedade ele ja conta
«com o lavador e com um terreiro pavimentado, construido
a0 lado da casa. Ali, os graos lavados sao espalhados, onde

: : _ ; se inicia a secagem. : -

@ Deixar os grdos tomando sol para diminuir a umidade natural é uma etapa essencial para garantir
qualidade. Um café mal seco pode fermentar, embolorar, resultando em sabores estranhos para a
bebida. No terreiro, 0s graos sao distribuidos de forma a receber a luz do sol ao longo de todo o dia.

® o5 frutos sdo revolvidos vérias vezes ao dia com rodos de madeira que orga nizam finas camadas de
graos, que devem ser secados por igual. Ao fim de uma jornada, sao feitos montes, cobertos com pa-

' nos ou lona, para evitar que se molhem com o orvalho. :

e © ©
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Quando iniciaram o cultivo do café organico,
em 1097, dizem ter enfrentado dificuldades para
manter a produtividade. “Tinha mercado, mas a
gente ndo sabia direito como produzir”. Na ava-
liagdo de Geraldo, este manejo néo dava dinheiro
no fim do més e, por isso, optaram pelo fair tra-

- de — também conhecido por mercado justo - que

permite o uso moderado de insumos quimicos
e estipula um preco minimo, capaz de cobrir os
custos e garantir melhorias na qualidade de vida
do produtor. Apesar do retorno ao convencional,

0s irmdos sio conscientes do valor dos recursos

naturais, dizem proteger as nascentes de dgua do
sitio e plantam arvores, ao invés de desmatar. “O
maior inimigo de quem quer preservar o meio
ambiente é o dinheiro”, finaliza Geraldo. 2oL,
~ Preocupado com as questdes ambientais, mas
atento para que o custo da mio de obra nao re-
duza os lucros, o cafeicultor e engenheiro agro-
nomo Ivan Franco Caixeta decidiu desenvolver
um novo sistema de produgéo, chamado por ele
de cultivo ecolbgico. “Peguei a parte boa do orga-
nico e tentei resolver o que me limitava.” A adu-
bacfo, a nutricio da planta, a preservacao am-
biental e a qualidade do café ele mantém como
é na organica. Ja os custos com o controle do
mato, pragas e doengas foram reduzidos, atra-

]



vés do uso de agroquimicos “faixa verde” — uma
classificacdo que indica que o produto é pouco
toxico- mas com certa ressalva: “evito fazer mais
de uma aplicacéio por ano, tento jogar um pouco
mais distante que o usual do pé de café, porque
ele acaba deixando residuo.” Segundo Ivan, ha
produtos tdo nocivos que, se cair no pé, diminui

tamanho da folha e reduz a produtividade, além

de deixar particulas no solo, podendo contami-
nar o lencol freatico. Dai, a preocupacio em usar
08 Menos agressivos e os adubos de origem orga-
no-mineral. . :

Ivan Caixeta é sobrinho de Carlos Franco, o
precursor da cafeicultura organica em Macha-
do e regido e uns dos primeiros

PARA ONDE VAI O CAFE?

Na fazenda de Ivan ele ¢ o responséavel pelo pro-
cessamento do café, da colheita até o fechamento
dos containers para a exportagao. Ja os peque-
nos produtores de Pogo Fundo dependem da
COOPFAM para vender o produto para outros
paises, que comercializa tanto o organico quanto
0 convencional com certificacdo fair trade. i
Como a producio individual é pequena, a inter-
mediacdo da cooperativa é essencial para viabi-

lizar a exportacio. O café de vérios produtores

é vendido de acordo com suas peculiaridades. O
convencional fair trade dos irmaos Gongalves,
nao se mistura com o organico de Luis Carlos e

do Brasil. Em 1992, aboliu o uso . ® © .0 © o o e © o o o
de insumos quimicos na lavoura, e ; s e
mas em 2007; Tesolveu produzir P Ton*gfa@ﬁo- ®
café no sistema que chama de : e ; S
ecologico. “A tendéncia do orga- @ Luis Carlos leva seu café, que néo foi exportado, a0 | nstituto
THCO € que pequenos PFOdl{tOFES 'Federal de Machado (IF) para ser torrado, moido e envolvido
comecem a PF(?C?UZIZJO, pes ta @ M embalagens douradas. L4, escolhe a cor da torra, que pode ®
agricultura ’fanl}lla_? < THats ’ff}fﬂl) variar de tons claros - levemente amarronzados — a escuros,
0 trabalho é fe{to Pffla familia e aproximando do preto. Quanto a granulometria da moagem,
0s custos reduzidos”. Ele chegou @ .q, pode ser tio : e [
a ter 45 empregados registrados, fina, semelhante a
hoje, conta sete e, nem precisa di- @ textura do acticar de @
Zer que, os gastos com o manejo confeiteiro ou gros- :
também diminuiram. “A questao @® 55, contendo peda- &
da méo de obra na regido invia- cos do grdo que se
bilizou o sistema para meﬂw € @ parecem com aque- ®
grande produtor. Na regido o les encontrados no
nico que nio desistiu é o Cassio” ® agﬁtar cristal. O es- ®
- neto de Carlos Franco e primo presso 're'que'r e
de Ivan, hoje a frente da Fazenda moagem média, Ja
Jacarand4 ® e e ®
: t . para preparar o café :
Na época em que produzia or- no coador - de pano
ganico, 90% de sua producic @ ou papel = oideal & 57 : .
r a s ' : e ;
eea €Xportada par:;_o Jaglj.a(;’, mga fina, encontrada na maioria das marcas comerciais no Brasil,
Es q];‘l etnil page _;!5 2 s 1tna ta. ® A'torra € uma técnica que permite valorizar o que o café tem %
divi dsi da Ost n; ost ffl,c’ r;s Ry de melhior, esconder o que nao é tio bom, ou se mal feita, es-
& Chir 1 ‘éﬂ e ga 1% JaWan @ 4oaro produto. O processo interfere nas reaces quimicas @
sl .‘2‘ 01111 2 mub Anca gara o que vao acontecer dentro do gréo. E influenciada, principal-
ois ngi; Ifl)t, ¢ efore;ni. fuscan 0 io" ® mente, pela temperatura do torrador, pelo tempo de exposi- @
b S;f' rz dsto arf;rt;:f; dBO ¢ao e tamanho dos graos. Sua uniformidade - cor semelhante
TiogSam nalila Dktobaafist s @ ou néo - interfere no sabor final. O professor Leandro Paiva,do @
— ,s ol nascent(; H:'e tertls  Instituto Federal (IF) dé'Machado~MG,espjeciaIista emqualida-
Aot o8 B @ de e analise sensorial do café, diz que dentro do gréo existem @
ois clientes, um na Inglaterra A : e
& ; cerca de 600 compostos quimicos, depois da torra chega ater
¢ outro no Japdo. Os japoneses mais de 1200. “Entre tons claros, médi S possivel
. : ™ L ; Os € escuros € possivel g
continuam sendo os maiores con- R : . S =
: r variar o gosto, o sabor, a acidez e o equilibrio do café!
sumidores, que confiam na quali- oo ;
dade do seu café. > ® ®
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Roséngela nem com o de Valdir e Paula. Além
disso, o café de cada produtor passa por uma
-~ anélise sensorial, através da provada xicara (leia
mais na pagina 22), em que € avaliada a quali-
dade e as caracteristicas da bebida produzida
pelos graos. Aqueles com sabor, aroma, acidez e
docura semelhantes, ou que s€ complementam,
vao compor um lote —uma grande quantidade- e
este comercializado. Quao maior for a qualidade
‘dos graos mais valiosa serd a saca de café. £ ova-
lor final que justifica o cuidado com o solo, com
- a nutri¢do da planta, com a colheita e secagem
dos graos. s
Com o apoio da COOPFAM os pequenos produ-
tores conseguem um volume maior de graos e
~ tem mais “forca” para negociar o produto com
clientes. “E muita burocracia para exportar € a
cooperativa facilita o processo. Sozinho, cada
um por si, seria impossivel”, avalia Luis Carlos. -
Além de direcionar avenda, ela também oferece
apoio técnico aos cafeicultores, '
facilita' a compra de insumos
necessarios para a lavoura,
apoia projetos sociais e dimi-
nui os custos na certificag@o do
produto. Como cada pais exige
um selo e certas normas, a coo-
perativa orienta os produtorese
seleciona o café conforme o que
estabelece cada importador.
Conforme as exigéncias do
comprador, sdo formados oS
lotes que dentro de containers
serao transportados até o porto
de Santes. De 14, seguem a via-
gem até a Europa, America do
Norte e Asia. Segundo Marcelo
Paiva, diretor da COOPFAM, o
mercado que mais abocanha o
café da cooperativa € o norte-
americano, cerca de 50% das 12
“mil sacas — orgénicas e fair tra-
de — vendidas pela cooperativa
vdo para as torrefadoras dos Es-
tados Unidos. O Japdo adquire
cerca de 3%. Para o velho con-
tinente sio enviadas aproxima-
damente 5mil sacas. Tem ainda
uma pequena parcela que fica
no mercado nacional e pode ser
encontrada em algumas cafete-
rias brasileiras ou comprada di-
retamente dos cafeicultores. >

@ L°,
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~ uma missdo quase iMposs
| desde o plantio d

\ ‘ra, moagem e preparo correfo
" em todas estas etapas é nece

" em quantidades ideas, @

idades pe

ridas em uma

As particul
| ser comparada com aquela
 explica que a diferenga é que a fr

o Produzir um café _d:e_" qualidade excepci

O santo tem que colaborar com o en
s rerncndo perioc
m e adlicionar um pouco de sorte,

ivel. E necessério ter todo v
os mudas, passa pela colheita,

o da umidade — secagems, benefici

~ Gréos com caracteristicas “fora. do comum” séo encontt

~ quant . pequenas e selecionados a dedo por.alguns.
iclistas. Em inglés sdo chamados de coffee hunters - cagadore
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na safra, mas néio hé garantias que
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Prova da xicara e cafezal “carregado”

D NOSSO CAFEAMEM

W

Na hora da exportacao, ndo é qua]quer grao que
vai passear de navio. S6 os mais gratidos e que
rendem boa bebida sio escolhidos. Para separar
0s pequenos dos grandes, o café passa por'uma
espécie de peneira que o seleciona pelo tamanho.
Para viajar de navio a semente tem que ser gran-
de, isso significa ficar na “peneira 15” ou em uma
com uma numeragdo maior, senfio nada de cru-
zeiro maritimo. As das “peneiras 14” ou abaixo
dela, ficam aqui no Brasil e até podem dar umas
voltinhas de caminh3o.
Us graos que nao foram exportados geralmente
os das peneiras menores, voltam para o produtor
ou sdo vendidos pela prépria cooperativa. Luis
Carlos, sempre que possivel, leva estes grios para
serem torrados, moides e devidamente embala-
dos a vacuo, no Instituto Federal de Machado
(IF-Machado) a um custo que nio pesa no bolso
e facilita a comercializacao no mercado interno.
=

seca e @ du segundq é perecwel perdendo suos*caracter;sucus rapldameme “Quqndo quer pensar em_"
café, pensa em uva, com a qual estamos mais amstumudos. A compiexldude é a mesma. Um vinho chileno, '
por exemplo, safra 2001, é excepcuonc:t € vocé néo ﬂcha mais. Foi aquela safra, ddquele ano, naquela s
regido, com aqueius cawcterlshcas. : ! 4 : . '_ i
No Nucleo de Quulidade do Café no IF, ulguns Foies de cafe recebem 1rammento VIP ﬁaam em uma salu,-
devidamente acondicionados, com temperatura e umidade conrrolqdu. Em todo o predro, sumeﬁre 05 ¢ rios
tém direito ao ar condicionado, que mantém a temperatura em 1 5"C Ali, h& uma infru-estrutum que pﬁrml-

e embalam o café de peque

Gréos com todo tipo de quali
ou ndo. No canto da mesa uma de¢
Quebrados,. pretos, mofados, nent
fazer com que o produmr mudass
que venderia o “café” em uma cic
carbonizar o produto, ele esperay

O mercado para cafés especi
esta preocupada com a qualidad,
ter despertado a percepedio nec
lhor os consumidores no momento.

VEZ mais dwmﬁs.
N

te fazer uvuhugoes ciasslﬂcq;ao e preparo dq bebida. Alem disso,

da compra, a gumos poucas empresas iu emeciﬂcqm a oﬁgem dos gru. s,g s
o tipo de bebida e se s&b 100% ardbica ou m:sturados com robusta, ; S '_<_
A Assoclq;qo Brasileira da Indistria de Café (ABfC} criou um prcgmma de quaii’dade, no qual as mercmj &
participantes ‘estampam um se}o que diferencia o produto em tradlclonqi, superior e gourmet. J& ' A
¢o para a melhoria do “café nosso de todo dia”. Quem sabe assim, o liquido prem ‘que algm‘nu il;giost:s{ A
deixam fodo dia de manhé no pé de -Santo Anténio, néio fica melhor. E, com isso, o seinto se anime para ir
‘conversar com Sdo Pedro, pqru regular me!hor 0s registros de aguu do céu, gummmdo safras de cqfe c,_ : :

conta com mdqumqs que forram, moem
e Luis Cur!os. et !

e depers a bebida ?&o' _'pres;" dﬁa
aquilo pode ser chamado de café:
lo nome, Leandro bem que *emou
Mas néo teve jeito, cle insmﬂu, e di’sse :
forra bem escurg, a pomo dé quase_
me qualidade. :

de maioria dos consumidores ndio
pra-se © mais barc:rc: ou p"ﬁr'" "'p

- : L i gL
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a cooperativa: balanga e peneirapara a selecao dos
graos. Amostras. Graos “cru” e torrados

APRECIADO NO MUNDO TODO

A COOPFAM expoi‘ta 0 grﬁo"‘verde”, ou seja,

~ beneficiado — sem a casca e 0 pergaminho. Pron-
to para ser torrado, moido e virar o liquido de
coloracéo escura, cada vez mais apreciado pelos
brasileiros. No Brasil, o consumo per capta de
café “cru”- sem torrar- é de 6,02 kg. Represen-
tando um total de 19,1 milhes de sacas: Apesar
" de sermos o maior produtor mundial de café —
mais de 48 milhes de sacas — os finlandeses sdo
os “bebedores oficiais”, cada um saboreia 12kg
por ano. ' :

Que os brasileiros estdo tomando mais café &’

fato, mas deste consumo uma pequena parcela
é organico. Encontrar este produto nas gbndolas

dos supermercados ndo € uma tarefa facil, prin-.

cipalmente longe dos grandes centros urbanos.
Pode ser “descoberto” em algumas lojas especia-
lizadas ou hipermercados, mas nao espere avis-
tar muito mais do que uma marca repousando
na prateleira. Com muito custo e ajuda do Goo-
gle, é possivel localizar uma cafeteria que vende
café organico, ou diz vender, mas desistiu e ndo
atualizou o site. Pouco a pouco, ele esta conquis-
tando seu lugar no mercado e caindo no gosto

@e
‘ ' Café Gr:gz?m'co:d"ocm?i‘m 4 xicars

dos consumidores, que buscam por uma melhor
qualidade de vida, através da alimentacao mais
saudével, aliada a preservagdo do meio ambien-
te. - P

Escondida -em um centro comercial em Curi-
tiba, est4 a primeira cafeteria especializada em

graos organicos do Brasil, a Terra Verdi. Ali, des-

de maio de 2000, 0 Gnico tipo de café vendido é o
organico. O s6cio-proprietario, Claudio Tsuyoshi
Ushiwata, comecou com os grios da Fazenda
Jacaranda. Hoje, comercializa também os da
COOPFAM, os vindos do Cerrado Mineiro e do

. Norte do Parana. O espresso é servido na xicara

pequena, mas pode vir na grande - temperando
o leite - ou completando um cappuccino. O café
é comprado diretamente dos produtores ou das
cooperativas e torrado, ali mesmo na cafeteria,
pelo pai de Claadio. O blend — mistura de dife-

rentes graos que juntos oferece uma combinacéo

Ginica — é feito pelo proprietéario e quem quiser
pode leva-lo para a _casa,.moido na hora, na sua
frente. “A idéia da cafeteria surgiu para segurar
um pouco do café organico no Brasil, dar opor-
tunidade para as pessoas escolheren o que que-
rem consumir e repassar o conhecimento sobre
este produto”, explica Claudio.



Na cafeteria em Curitiba o melhor acompanha-
mento para o café é o pao de queijo. Tenro e ge-
neroso no tamanho, parece ter vindo das monta-
nhas mineiras para o altiplano curitibano: “bdo
di mais, s6”. Na fazenda, Rosangela prepara
deliciosos biscoitos de polvilho com farinha de
milho. Os bastbes compridos e gordinhos, ¢om
casca crocante e miolo macio, saem quentinhos
do forno, bastam esfriar um pouco e sdo a com-
panhia perfeita para o café organico que vem do
pé que pode ser avistado da janela. Paula, que
nao gosta muito de café, ndo dispensa a compa-
nhia do doce de leite feito no tacho de cobre.

Aos sabados, para tomar café orginico em
Curitiba tem que chegar antes das seis da tarde-
quando a cafeteria fecha. Por volta deste horario,
Luis vai oferecer a ultima refeicfio aos animais.
Os porcos ja reclamam com grunhidos o atraso.
As galinhas e o galo, ao ver o sol se pondo no ho-
rizonte, entendem que estd na hora de procurar
o poleiro e repousar. O coador é deixado estra-
tegicamente em cima da pia para daqui algumas
horas reiniciar mais um dia de dedicacéo a arte
de produzir um café orgénico tipo exportacio.
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Sacas de jutas, como estas encontradas no armazem da

COOPFAM,

podem estar com seus “dias contados”

CO
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| v NA PROVA DA XICARA

1l A classificacao da qualidade da bebida é feita pela analise senso-

: rial — a prova da xicara —, um método considerado subjetivo, mas
que precisa de estudo e paladar apurado. Consiste fundamental-
mente em atribuir notas para algumas caracteristicas responsa- .
veis pelo gosto da bebida - acido, azedo, amargo, doce e salgado; &
sabor e aroma - quimico/medicinal, caramelo, nozes, queimado/
fumaca, chocolate,ﬂoral et¢ — e pelas sensa¢oes bucais — adstrin- |
géncia, corpo e sabor residual. E realizada antes da formacgao dos '
lotes ou blends - mistura de graos acentua ou mascara ou com-
plementa informagoes sensoriais. :

~ Na COOPFAM, ha um laboratério préprio para realizar estas ané-
lises. Para demonstrar como funciona, o diretor Marcelo Paiva e o
provador Tiago Siqueira selecionam os lotes de café j& beneficia-
dos, separados por peneiras — tamanho - e iniciam o processo. O |
primeiro passo € dar um “bronze” aos graos em mini torradores.
Ali a temperatura e 0 tempo de exposicao sao rigldamente con-

Tiago provando cafes

trolados.

Tenta-se fazer uma torra padrao nos graos,
mas Marcelo ressalta que o sabor pode mudar
conforme a tonalidade, mais escura ou mais
clara. Cada um reage de maneira diferente.
Uma coloracao parecida, visualmente, pode
resultar em uma bebida completamente dife-
rente na xicara.

O proximo passo é moer 0s graos e colocar
o pé em pequenas tigelas de vidro. Para cada
café degustado sao cinco amostras com 10
gramas de p6. Adiciona-se agua, ao ponto da
primeira fervura, mas sem entrar em ebuli¢do.
Mistura-se com uma pequena concha e avalia-

se 0 aroma da infusao. Depois, a espuma que

se forma na superficie é retirada e espera-se

decantar. A degustacéao se inicia quando o pé
estiver depositado no fundo do recipiente e a
bebida morna, aproximadamente 60°C.

Recém torrados, os grios esfriam

@ Café O rﬁamm do eulfivo & xicara
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Com o auxilio da concha, o degustador Tiago
sorve uma quantidade de liquido e mantém na

boca para sentir o sabor e memorizar todos os

seus detalhes. Em sequida, esse liquido é ex-
pelido em uma “cuspideira” Na avaliacdo, os
cinco recipientes de um mesmo café tém que
apresentar as mesmas caracteristicas, senao é
indicio de algum probléma. Entre uma amostra
e outra, as papilas gustativas devem ser enxa-

guadas com agua, para nao atrapalhar a proxi-

ma analise.
A diferenca entre o café bom e o ruim é evi-
denté. O primeiro da vontade de engolir, en-

guanto com o outro a vontade é cuspir mais ra- -
pida possivel. No entanto, perceber as sutilezas

entre as bebidas boas, s6. com a pratica e o trei-
no. Uma dica de Tiago é tentar relacionar o gos-

to do liquido com o de algum outro alimento..

Dai pode ser tanto um sabor que recorda o cho-

~colate, uma acidez que lembra laranja, ou um

gosto estranho parecido com vinagre ou mato
verde. Depende do que esté sendo degustado.

As provas da xicara sao feitas com teste cego,

ou seja, nao se tem informacao previa sobre os
graos. Para determinar a classificacao da bebida

i



fazenda e ndo do saquinho do supermercado.

“descuido do produtor. Assim, surgem os cafés

Preparativos para

a degustacdo dos

cafés de Pogo Fun-
do e regido

dras e outras impurezas.

¢ feita uma média aritmética entre as anslises dos desgustadores. E o resultado pode ser baseado
apenas no sabor ou na qualidade global. 2 :

Com base no atributo bebida - ou “sabor” - do café arabica, pode ser classificada como: (I) es-
tritamente mole - apresenta todos os requisitos de aroma e sabor da bebida mole, porém mais
acentuados; (Il) mole - padrao que traduz um aroma e sabor agradavel, brando e adocicado, (Il)
apenas mole — gosto levemente doce e suave, mas sem adstringéncia ou aspereza de paladar, (IV)
dura - sabor acre, adstringente e dspero, porém nio apresenta paladares estranhos; (V, VI) riada e
rio — apresentam aroma e sabor muijto acentuado, assemelhado ao iodoférmio ou ao cido fénico
(VII) rio zona - chega a ser mais repugnante ao paladar que a riada e rio. :

Ja a qualidade global representa a percepcao conjunta do aroma, sabor, corpo da bebida; presen-
¢a, ou nao, do gosto de graos defeituosos — que conferem sabor estanho. () O Especial, praticamen-
te isentos de defeitos, graos 100% arabica, eco-sustentavel, caracteristicas gustativas marcantes e
bebida mole e estritamente mole. (1) O Gourmet é composto por graos arabica, isentos de matérias
estranhas e um ou outro defeito e bebida mole ou estritamente mole. (Il) O Superior pode conter
mescla de gréos arabica e robusta/conilon - maximo de 15% e seu gosto nao pode predominar;
permite-se até 10% de defeito, a bebida varia de mole a dura. Por fim, o café mais consumido pelos
brasileiros e predominante no supermercado: (IV) O Tradicional; um. blend de ardbica e robusta,
com até 20% de defeitos, a bebida varia de rio para melhor, excluindo a rio zona.

Pouco a pouco a bebida estd deixando de ser apenas um liquido preto que serve para manter
a atengao e espantar o sono. A composicao quimica : '

dos cafés crus é um dos principais fatores que deter-
minam o sabor e aroma dos graos torrados, Assim,
clima, solo, altitude, manejo da lavoura, interferirio
ha qualidade da bebida. Com tanto detalhes, tem es-
pecialista escolhendo grios e montando o préprio
blend. E ainda que a prova da xicara seja subjetiva,
€ 0 que hé de melhor, até o momento, para avaliar a
qualidade da bebida.

D-E-FEITOS |

A partir de uma amostra de 300g, os defeitos

‘880 “catados” um a um, por um profissional,
da mesma maneira que as avos “escolhiam”
10 armz ou o fejjao, quando vinham direto da !

Estes podem ser resultados de modificades
 fisiologicas, genéticas ou causados por algum

pretos, ardidos, verdes, chochos, mal grana- (-
dos, quebrados e brocados - comidos por um |
inseto e caracterizado por um furo. Mas tam-,
bém podem.ser—_encﬂﬂtfadGS'.ipal{é;_-c;aagés,;_pe‘; )

e
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