J4 mos pordes dos mavios, nos portos
de embarque, o café se encaminhars
Fora o4 quairo cantos do mundo. Quem
bebe uma xicara de café em Sho Paulo,
no Rio, em Nova Iorque, em Paris ou
em Roms, nio se apercebe da quan-
lhlmlz de trabalhp e de riscos acumu-
Iados yara quo o mundo poma con-
tinuar & gozar do privilégio de bel
sse alicor dos deusesy

dos em uma altitude varidvel entre 500

rigucho artificlal na época da. seca,
A partir do 4.0 ano o cafdzal co-

meca a produzir. Até essa época gran-
des’ investimentos terfio sido feitos, A
adubagio, o combate A5 pragas, as
carpas, o pagamento dos empreiteiros,
colonoa“ou camaradas demandam gran-
des recursos. Calcula-se o custeio em
chrea do 15 a 20 cruzsiros por pé pa-
um cafézal bem tratado. Um dia,
pulém‘ o fazendeiro serd surpreendido
com a primeira florada a cobrir de
branco o cafézal. As fl‘res sucederio
frutos verdes que depois se transfor-
marfio em cerejas. A colheita serd a
fuze soguinte. Dela depende fundamen-
qualidade do café. A gran-
ﬂn mumm ﬂ.na cafeicultores usa o pro-
cesso da derrica mo chio, A qual se
segue a rastelagho ¢ a abanagdo. Pe-
quena parte dos lavradores realiza a
derriga no pano. Evidentemente neste
caso & quantidade de impureza 6 me-
nor.

Conforme o café vai sendo colhido 6
éle colocado em sacos de lona de 60,
100, 110 ou 120 litros. B’ o caté ds
roga. A colheita na cesta
ainda mais rigorosa. A nolhe!lp a d;-.
do do café cerejn ¢ a ultima palavra.
esparra-
ope-
ragio de secagem. Tradicionalmente o
método empregado & a secagem de ter-
reiro, que utiliza o calor do sol. A se-

Nas covas as tenras plantinhas rensm-

mam tods assisténcia, Elas parece

sdvertly o cleiraosos produter, que s

«caté di na érvore, mas também da
na cabega do fazendeiros
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cagem mechnica controlada do café,
contudo, vem ganhando adeptos, pois
ésse pracesso garante um produto de
melhor qualidade. Nesse caso o café
cereja € seco n 45, Deve-se assinalar
que muitos lavradores, notadamente os
pequenos vendem sua produgdo em cf-
co. O beneficiamento do eafé em coco
consta de trés operagoes a saber: lim-
, descascamento e classificagio, O
café beneficiado 6 colocado em sacos
de 60 quilos liquido ou 60,5 hl'ulo e
estd pronto para ser comercializado,
fuz«nue o café em céco j4 Mimeticians
uardado nas tulhas. Muitas vezes o
cnm serd rebeneficiado nos grandes
centros comerciais. Do preparo do ca-
fé por vin Gimida resulta o chamado
café despolpado. Sio désse estilo os ca-
1és \centro-americanos: “milds”.
Geralmente o café em coco ¢ adqui-
rido pelos maquinistas que o benefi-
ciam. Os fazendeiros bem organizados
estfio aparelhados para realizar o be-
neficiamento. Apds o beneficiamento o
café ganha os mere o consumo
interno ou & despachado para os por-
tos para ser exportado. Deve obede-
cer ao Regulamento de Embargues
anualmente votado' pela Junta Admi-
nigtrativa do Institute Brasileiro do Ca-
fé. Os bancos costumam financiar o
café & base do “conhecimento”, do-
cumento pertencente ao lavrader apbs

dos mercados do mundo, o café ain-
da-terd gque passar por algumas ope-
raghes.

COMERCIALIZAGAO

O café destinado ao consumo inter-
no. segundo a lei, precisa ser de tipo
8 para melhor. O café destinado A ox:
portuciio serd. de tipo 7-8 para melhor.
E' grande o nimero de firmas que se
dedicam & comercializacs 6.
Muitas sio nacionais e algumas estran-
geiras, Nos mercados de exportacio o
produto & negociado a termo nas Bol-
sas ou (fora delas) no chamado mer-
cado do disponivel e “entregas dire-
tas”. A rua 15 em Santos e¢ o Largo
do Café em Sio Paulo slo verdadei-
ras bolsas sem prego. Hi contratos
para diyziplinar os negéeios de bolsa.

O tipo base & representado pelo Café es-
tilo Santos 4. O corretor & o interme-
didrio entre o produtor e o Compra-

dor.

Muito papel (a burccratizaciio ulti-
mamente diminuiu), para atender a
exigéncias de ordem cambial de qua-
dade, tipo, quantidade, etc., deve ser
gasto, pois o controle das alffindegas,
du’ Fiscalizagiio Bancdria ¢ do L.B.C.
¢ rigoroso. Quase todo café do Brasil
& exportado para ser industrializado no
exterior. Hoje ji se cogita da instala-
cio da inddstria do café -solivel em
nosso pais. A extracio de cafeina, tor-
ta. Gleos, também foi intensificada. Os
torradores se encarregam de entregar
o café aos varejistas ji pronto para o
preparo da infusfio. No Interior, toda-
via, ainda hi quem torre o produto em
sua residédxa. Muite trabalho foi rea-
lizado antes de levarmos a0s 1bios uma
xicara da gostosa infusfio, seja solivel,
seja o nosso cafézinho de coador.




