Descobrindo o passado da fazenda de café
Marco Antonio Cid Monteiro da Silva (5°A)

Noés dos 5° anos fomos a uma fazenda de café r&y dla setembro de 2007,
em Jundiai, para estudarmos o café que estamakapdtuem Histéria o ciclo do café.
Chamava-se Fazenda Nossa Senhora da Conceicao.

Fomos a casa sede onde o Bar&o do café morava.

Tinha a senzala doméstica que era para os esagaeofrabalhavam na casa.
Eles viviam com morcegos e agachados. A senzdia taraquinhos para os escravos
respirarem e nao fugirem.

O casarao ficava em cima de um morro para monitussagscravos e controlar
tudo que acontecia na plantacéo de café.

Vimos também a capela que ficava na fazenda paraigsantes e os italianos
gue eram muito religiosos, e ndo acharem outro egopmelhor se saissem da fazenda
para rezar em outra igreja.

O café é colhido por um homem gque é o colhedorafie ele colhe com a mao
puxando o galho e saem galhos, folhas, grdos deg isab se chama derrica. Tudo cai
em uma lona.

Logo depois acontece a abanacdo com uma peneirdegj@gando para cima,
caindo as folhas e galhos, ficando os graos de café

A secagem ocorre num terreno onde € colocado enmamaa

O café é espalhado ao sol, a noite cobre-se caostiqugara ndo molhar com o
sereno e ndo murchar.

Vimos trés tipos de café, que sao: café vermelhamado cereja, porque tinha
cor de cereja, € o melhor gréo para fazer o cafilevchamava-se chumbinho, porque
afundava na agua. Café preto chamava-se béia, @etguibdia na agua.

Depois o café vai para o tanque de lavagem onaeaéld.

O despolpador separa a casca da polpa, alem deutta “gosminha” da
semente, apenas do café cereja.

No separador de gréos, separa-se por tamanhoaddegao pequeno. Os graos
maiores valem mais.

Depois o café era torrado e moido.

Ele vai da plantacdo a nossa mesa com 0S proqessssdos por:

* Semeadura

* Plantio
e Cuidados
¢ Colheita

» Separacao

* Secagem

* Beneficiamento

* Armazenamento

* Torrefagcdo e moagem
» Comercializagéo.



