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Melhor preparo do café
usando o famoso Benefax

Jorge Agnew
da Standard Brands of Brazll, Inc.

Temos notade que a maioria de nossos
fazendeiros estd, sem saber, realmente, o
que é BENEFAX,

A maioria dos fazendeiros prepara o
café, hoje em dia, da mesma maneira co-
mo o era preparado na época dos escra-
vos — empiricamente — sem método, sem
uma hase cientifica, sem o melhor senso
econdmico. Nio queremos dizer gue as-
sim é a totalidade de fazendeiros. Possui
o Brasil um bom niimero de lavradores
progressistas, que aplicam os métodos mais
modernos nas suas culturas, elevando, as-
sim, os seus lucros e o bom nome da
nossa Patria,

COMO COLHEMOS CAFE

Vamos principiar esta descricio pela
colheita. O café, geralmente, é colhido
de “derriga”, o que quer dizer que o café
é arrancado das  4rvores da mansira
mais selvagem possivel. A derriga é pro-
cedida da seguinte forma: o apanhador
segura com uma das mios um galho do
cafeeiro e, com a outra, partinde da base
do mesmo, com os dedos comprimidos em
torno do galho, vem deslizando a mio em
diregio a ponta do galho, derrubando, as-
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sim, no chdo, todo o obsticule que en-
contra em seu trajeto, que nesse caso se
compGe de cerejas maduras, verdes, ain-
da ndo granadas, em formacio, brétos, fo-
lhas, ete,, enfim, tudo; deixando o galho
praticamente ni sdmente com pequenis-
simo ntmero de félhas na ponta, onde
usualmente se localiza a producio do ano
seguinte. Este é o processo mais usado e
o mais condendvel, sob todos os pontos
de vista, devido ao castigo brutal a que é
submetido o cafeeiro durante a apanha.

Assim que fermina a derrica de um pé
de café segue-se a operagan de “restalar”
o café derricado. Restalar é o trabalho
que tem o apanhador de, com uma vas-
soura ristica ou rédo (espécie de anci-
nho de madeira), juntar o café que foi
derricado no chdo em tdrno da arvore.

Segue-se a operagdo de “abanagdo”, que
consiste no seguinte: todo o apanhador
traz consigo uma peneira feita de taqua-
ra de, mais ou menos, 80 cms. de diime-
tro, na qual recolhe todo o café do chio
e, em seguida, dando impulsos, continuos
e em determinado angulo que exige pra-
tica, faz com que o café fique na peneira
e as folhas, pauzinhos, torrées e terra
cajam fora da mesma, procedendo, assim,
a uma limpeza suméria no café derriga-
do no chdo.

Depois dessa operagiio, ou éle amontoa
o café na beirada do “carreador” (cami-
nho por onde passam os carros de boi ou
o caminhao que recolhem o café), ou, en-
t8o, guarda-o em sacos préprios para a co-
lheita, que sdo feitos de lona e numerados
conforme o niimero de colonos. Dai,. o
café é levado, ou ao terreiro no caso de
café em cco, ou ao lavador no caso do
despolpado,

Termina, assim, a fase destinada & co-
lheita. Agora, passemos a descrever a pre-
paragio do cdco e do despolpado.



