Um dia na fazenda de café
Isabella Franchini Goulart de Andrade (5°B)

Fomos no dia vinte e sete de setembro a uma faziendafe.

Vimos a casa sede, a casa do Baréao.

E uma casa grande que tem vista para onde os esdrabalhavam, servia para
ele controlar o trabalho deles. A casa tem o estilopeu da época, porque as pessoas
queriam imitar tudo o que tinha na Europa, eles\aaim importante ter as coisas como
as de la.

Tinha também as senzalas, eram duas: a senzalsstitan@nde ficavam os
escravos que trabalhavam na casa e a senzalacgqua fora, onde ficavam as pessoas
que trabalhavam no cafezal. As senzalas eram sigaspnfortaveis e pequenas, tinha
uma espécie de janelinha que era onde 0s escraspravam”.

A capela da fazenda foi construida porque os imtgeaeram muito religiosos e
precisavam rezar sempre no final da semana e ctemditham que ir para as cidades
para ir a igreja e muitos deles ndo voltavam, cdBaesolveu fazer uma capela para
eles rezarem.

A colheita é realizada através da derrica: o g&harrancado com o fruto e
folhas, no Brasil ndo € como na Colémbia que @tsam de grdo em gréo.

O café é colocado em uma peneira e jogado parapanaafazer a separacao das
folhas e galhos do fruto, isso chama abanacéo.

Colocam o café em um terreno ao sol, e a noiteeesbrcom um plastico para
nao ir sereno no café e o apodrecer.

Os tipos de café séo:

e Chumbinho — ele & verde, é chamado por esse noongue ele nao
afunda na agua.

* Cereja— ele € vermelho e por isso é chamado deeadja.

* Bodia — ele é preto, € chamado de bodia, porquedédena agua.

O café é colocado em um “funil gigante”, joga-sé&gua forte, escorre por
canaletas e entdo tem uma espécie de “comporta’pguexemplo, se vocé abrir, por
exemplo, o bdia, fica.

O café para chegar até a mesa passa por:

* Semeadura

e Plantio

e Cuidados

e Colheita

» Separacao
 Secagem

* Beneficiamento

* Armazenamento

* Torrefagcdo e moagem
» Comercializagéo.



