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A Maior Chéavena de Café

O fruto do café chama-se baga ou cereja, por ser do mesmo tamanho,
do Mundo

forma e cor de uma cereja verdadeira. Sob a pele vermelho-vivo
Pigina6 O CAFE NA COZINHA encontra-se a polpa, uma substancia amarela, doce e viscosa, que se torna

espessa no centro do fruto, envolvendo os grdos de café, que, na
Salada de Frango com

Café

realidade, sdao as sementes.

H&a, normalmente, duas sementes por baga, voltadas uma para a outra
Mousse de Café . - ~
pelo lado plano, como duas metades de amendoim. A superficie do grao
apresenta uma membrana transltcida, muito fina, chamada pele de
Pagina7  COCKTAILS E BEBIDAS prata. Cada grdo (e respectiva pele de prata) esta encerrado numa casca
Café Russo protectora creme e rija em forma de feijdo - o pergaminho -, um

endocarpo que serve para isolar o grao da camada espessa.

Os graos para semente, para o plantio de novos cafeeiros, tém de

conservar o pergaminho ou nao germinam.

Sandra Azevedo

Proximos Eventos

" Lisboa: 8 de Setembro - Das 10h as 13h
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CULTIVO

Pensava-se que o cafeeiro ndo
florescia a menos de 360m sobre o
nivel do mar, mas ndo é sempre
assim, uma vez que se as demais
condi¢cdes  forem  favordveis,
algumas  espécies (como a
Libérica) desenvolvem-se

inclusivamente em zonas baixas.

Actualmente o café é plantado
sempre em semente, mas é
possivel reproduzi-lo por estaca
ou enxerto. As sementes devem
ser de boa qualidade e
provenientes de cafeeiros que nao
sejam demasiado jovens ou

velhos.

A hereditariedade da semente é
também fundamental. Decisdes
erradas na escolha da espécie
Coffea e na qualidade da semente
podem comprometer a

produtividade dos grdaos ou a
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“Criar café é um trabalho longo e arduo. Nao é tao fécil
quanto se imagina, aquele dia com chuvadas quando se
transportam vasos com pequenas plantas brilhantes, de
estufa e se tem toda a forca de trabalho, fora da quinta, no
campo. As expectativas que se tém raramente sdo cumpridas
vendo as plantas serem plantadas em fundos buracos
regulares, na terra himida, onde serado criadas a sombra dos

ramos de vegetacdo - como seres jovens preferem viver
anénimos. Leva trés a quatro anos antes que as arvores
tenham frutos, enquanto isso, o campo serd infestado com
pragas ou doengas e as desavergonhadas ervas daninhas
nativas crescem entre as arvores.”

qualidade da bebida. As sementes
representam o maior dilema no
inicio do plantio, em funcdo da
variedade de opgOes existentes.

Os cafeeiros sdo plantados em
fileiras, mais ou menos separadas,
tal como deve ser maior ou menor
a separagdo entre plantas,
segundo a espécie que se trate.

A preparagao do solo, a que se
destinard o cafezal, tem uma
enorme importancia, ja que o
cafeeiro vive muitos anos e a
preparacao do solo para o plantio
s6 se realiza uma vez. Os solos
devem ser francos, i.e. pouco
arenosos, com bom arejamento e
permeabilidade, com boa
drenagem e com abundéancia de
nutrientes (entre eles compostos
de nitrogénio, fésforo, potdssio,
magnésio, boro, ferro, entre

outros).

Karen Blixen
In Africa Minha

Em certas ocasides, e para o
cultivo de determinadas
variedades, protegem-se as
plantas do  sol  excessivo,
colocando uma planta de sombra

em cada trés fileiras de cafeeiros.
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Cada semente é plantada num
tubo de ensaio ou num saquinho
plastico, preparado com terra
especial, rica em matéria organica.
O inicio da germinagdao ocorre
quando o grdo desponta na
superficie da terra. O rebento
recém germinado, conhecido
como “pequeno soldado”, é
apoiado  pelo  hipocétilo e
suportado por uma raiz longa
com alguns centimetros de altura.

A irrigagdo no viveiro é um factor

fundamental, sendo um trabalho
que requer muita atengao.
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Todo o viveiro deve ser coberto
com telas que amenizem em 50% a
incidéncia do sol e diminuam o
impacto dos grandes pingos de

chuva.

A transferéncia das mudas do
viveiro para o campo ocorre
geralmente apds 6 meses, quando a
planta apresenta um ntmero
minimo de quatro pares de folhas e
ja tem uma raiz bem desenvolvida
para melhor resistir aos ventos e

aos periodos de estiagem.

O processo de plantio pode variar
quanto a distancia entre os pés e a
largura das ruas. Em talhdes com
plantio adensado, chega-se a 12 mil
pés de café por hectare. Nos
plantios tradicionais, ha cerca de 2
mil pés de café por hectare. As
plantacdes comecam a produzir
comercialmente a partir do terceiro
ano, e atingem a sua maior
capacidade produtiva entre 6 e 14
anos. Ao fim de 20 anos, a

producdo entra em declinio.

O plantio e a manutengdo dos
cafezais exigem um constante
acompanhamento por parte de
técnicos, que, por meio de andlises
visuais e laboratoriais, podem
identificar ~os  problemas e

necessidades das plantas.

O cafeeiro necessita
constantemente de adubos
organicos e minerais capazes de
manter a planta saudavel. A
adubacdo é a nutricio ou
alimentacgdo do cafeeiro; deve repor
os elementos extraidos pelos graos
e folhas em cada safra e fornecer
reservas que permitam a planta
continuar a crescer. No caso de
cafés sustentaveis e organicos é
recomendavel a utilizacdo de

compostagem organica, preparada

a partir dos residuos do

processamento do café.

As chuvas sdo fundamentais para
a qualidade e nutricdio da
plantacao e do solo. Em regides
mais secas, nas quais podem
ocorrer longos periodos de seca,
recomenda-se o uso de irrigacdo,

com pivOs ou gota-a-gota.

O manuseamento adequado da
plantacao requer muita
sofisticacdo. O cafeeiro é uma
planta  susceptivel a  vérias
doencas e pragas. Uma das mais
conhecidas é a  ferrugem,
identificada por manchas nas
folhas, semelhantes a cor da
ferrugem. outro grande problema
é a broca, que perfura os graos de
café (CoffeeLetter N° 7, Junho 2012).
Para preveni-la, deve fazer-se
uma limpeza completa do cafezal
no final da safra, eliminando
100% dos graos de café caidos no

chao.

Por alguns dias, a plantagdo de
café transforma-se numa das mais
lindas paisagens agricolas do
planeta. Durante a floragdo, os
cafeeiros ficam brancos como se
estivessem cobertos de neve. A

beleza é quase indescritivel.

No Brasil (maior produtor
mundial), geralmente, ocorrem
quatro floragdes entre o fim de
Agosto e Novembro. H4 sempre

uma floragao principal,

N° 8, Julho 2012

responsavel por cerca de 60% da
producao total da safra seguinte.
E ela que determinaré a producao

do cafeeiro.

Apoés algumas semanas, nascem
0os pequenos graos conhecidos
como “chumbinho”. Sao
pequenas bolinhas verdes que

darao origem aos frutos cereja.

Ap6s a abertura das flores
(Anthesis), as pétalas murcham,
secam e caem. Fica o ovdrio ainda
nado desenvolvido, e, cerca de 70 a
80 dias ap6s a abertura das flores
ocorre a primeira divisdo da
célula-ovo, fecundada durante a
Anthesis.

As divisdes sucessivas da célula-
ovo é que vao estimular o
crescimento do ovario, com um
didmetro de cerca de 3 a 5
milimetros, 0 chumbinho

propriamente dito.

COLHEITA

Quando as cerejas do cafeeiro
adquirem uma cor vermelho forte
e brilhante, ou amarelo intenso,
de acordo com a variedade, tera
chegado o momento da colheita.
Esta  pode ser  efectuada
manualmente ou por meios
mecanicos, e a seleccio de um
sistema ou outro afectard a

qualidade final do café.

Apo6s um periodo de seis a oito
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meses desde a floragdo, a espécie
Arédbica amadurece; a espécie
Robusta requer um pouco mais de
tempo, cerca de 9 a 10 meses. A
época das colheitas varia com a
localizagao geografica.
Normalmente faz-se apenas uma
colheita por ano, embora, em
paises em que as estacdes seca e
chuvosa ndo sdao bem definidas,
possam ocorrer maultiplas
floragdes, determinando duas
safras, uma alta e outra baixa, e
colheitas prolongadas durante 8

meses.

A colheita pode ser efectuada de
véarias formas ou métodos, sendo
0s mais comuns a derrica e a

catacao.
Derrica

No método de derrica, também
conhecido como Stripping, a
colheita pode ser manual ou
mecanica. Na manual, todos os
graos sao arrancados de uma s6
vez. E para evitar que as sementes
caiam no chdo, sdo estendidos
panos ao longo dos pés dos

cafeeiros.

Na colheita mecanizada, os
equipamentos envolvem 0s
cafeeiros e o0s grdos sdo
derrubados por vibragdo, em
contacto com finas varetas
flexiveis e vibratérias. Os frutos
sdo colhidos em  bandejas

colectoras, pela propria maquina,

a medida que caem. Neste
processo, o numero de folhas e
gravetos (pequenos paus)
retirados dos cafeeiros é bem

menor.

Catacao

Método também conhecido como
colheita selectiva ou Picking.
Neste caso a colheita é realizada
em intervalos de semanas. Apenas
os graos maduros sdao colhidos
um a um e colocados em cestos ou
sobre tecido estendido ao sol, sob

os arbustos.

Este método de colheita é bem
mais caro, por necessitar de muita
mao-de-obra. E utilizado em
regides onde o periodo de chuvas
é ininterrupto e a maturagdo dos

frutos ndo é uniforme.

Depois da colheita, é necessdrio

que se faca uma limpeza, para
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retirar as folhas e os gravetos.
Nesta operagao, chamada
“ ~ . -

abanacdo”, as cerejas sdo
colocadas em peneiras e atiradas
ao alto, deixando ao vento a tarefa

de arrastar as impurezas.

Este trabalho ¢é pesado e
exaustivo. Ja existem
equipamentos desenvolvidos
especialmente para essa funcao,
0os quais sdo cada vez mais
utilizados nas fazendas em que ha
a preocupacdo com as condigdes
de trabalho do Homem no

campo.
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A Maior Chavena de Café do Mundo

Peca de porcelana tem 15 cm de altura e 25 cmm de diametro

Ha dias em que uma dnica
chavena de café nao chega, ¢é
preciso  tomar  vérias  para
conseguirmos ficar despertos.

A pensar nessas ocasides, e
também na devocao de algumas
pessoas a bebida, uma empresa de
presentes e brinquedos de Seattle
(EUA) comercializa uma versao
gigante para a chavena de café do
dia a dia.

Feita de porcelana, a peca tem
aproximadamente 15 cm de altura
e 25 cm de didmetro e comporta
até 20 chavenas normais de café

de uma s6 vez.

A peca, claro, é mais decorativa
do que prética, mas com certeza
trard um pouco mais de diversao
ao ambiente em que for inserida.

Para os interessados em grandes
doses de café, a chivena é
vendida a $47,50.

Para os outros apreciadores da
bebida que nao sejam tao grandes
consumidores, existe também a
versao da chavena mais pequena
do mundo, com
aproximadamente 3 x 3 cm.
Chama-se Squirrel Coffee Cup e é

comercializada  pela  mesma
empresa a $3. Mas atencdo, o
esquilo nao estd incluido.

www.mcphee.com/shop
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De elevada qualidade
proteica, baixo contetdo em
gordura, preco acessivel, e
grande facilidade de
confeccdo, o frango é sem
divida uma carne popular em
todo o mundo.

Boa fonte de vitaminas do
complexo B e de fésforo,
fornece também potassio,
calcio, magnésio e cobre.

A Mousse, deriva do francés
La Mousse, que significa
espuma.

E uma sobremesa cremosa

feita de ovos e/ou natas, em
combinagdo com outros
ingredientes que lhe dao

sabor, como chocolate, café

ou frutas. As claras de ovos

sdo batidas em neve e depois
incorporadas aos outros
ingredientes. E um doce

servido refrigerado.
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O Café na Cozinha

INGREDIENTES:
& 1,5 kg de peito de frango
& 30 ml de café forte
£ 150 ml de natas frescas
& 30 g de agtcar mascavado
£ 100 ml de maionese
& 175 g de miolo de noz
& 6 talos de aipo cortados aos pedacos
& Sale pimenta q.b.

Corte os pedagos de frango em pequenos cubos e disponha-os num prato

refractario, numa tdnica camada. Numa tigela, misture as natas, o café e o

acgdcar mascavado. Deite sobre o frango e leve ao forno a 180°C, durante 25 a 30

minutos. Retire do forno e deixe arrefecer. Transfira para um outro prato e

incorpore a maionese, o aipo, as nozes, o sal e a pimenta. Misture bem e leve ao

frigorifico cerca de 4 horas. No momento de servir, verifique o sal e a pimenta.

INGREDIENTES:
& 1lata de leite condensado
& 1 pacote de natas
& 5 colheres (sopa) de café solavel dissolvidas em dgua morna
& 1embalagem de folhas de gelatina incolor
&  Chantilly e/ou frutos vermelhos q.b.

Dissolva a gelatina em dgua morna. Bata todos os ingredientes no liquidificador,

colocando a gelatina escorrida por dltimo. Disponha o preparado em tagas e leve

ao frigorifico por aproximadamente 4 horas. Sirva com chantilly e decore com

frutos vermelhos a gosto.
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INGREDIENTES:

& 2 partes de café quente

& 1parte de vodka

& 1 parte de licor de melao
& 1 colher (cha) de actcar
& Chantilly

& 1 paudecanela

& 1cereja

Coloque num copo tipo flute todos os ingredientes
(seguindo a ordem). Cubra com chantilly e decore

com a canela e a cereja.
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Cocktails e Bebidas

Café Russo

Poucas sdo as pessoas que ao pensar na Rissia ndo se recordarao
dos chapéus compridos dos cossacos, das ideologias socialistas e
comunistas, de Stalin, Lenin e Trotski, do inverno rigoroso e
nevado e, acima de tudo da vodka. Bebida destilada que aquece
o peito, de sabor forte, incolor, com teores de alcool entre 35 e
60%, é a bebida nacional do maior pais em expansao.




