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COMO PRODUZIR CAFES FINOS

A indistria cafeeira entre nos se apresenta como um problema
complexo, abrangendo questdes de ordem cientifica, econdmica e
social. A cultura do cafeeiro, a organizacdo comercial dos produ-
tores e a estabilizagio, enfim, de todos os fatores dessa cultura sio
assuntos que dao margem a vastas investigagdes, e 86 se verdo resol-
vidos pela solugdo metddica e harménica dos problemas parciais que
os compoem. E’ imprescindivel um centro coordenador, que olhe de
cima o problema cafeeiro, que o ausculte, que distribua como convem
os estudos capazes de dar no mais curto prazo possivel a solugio total.
Enquanto nfo houver articulagio entre os organismos federais, esta-
duais e municipais, destinados a pesquisar as necessidades da cafei-
cultura, teremos, quando muito, solugdes isoladas para um ou outro
problema, e esforcos e dispéndios aplicados simultaneamente no es-
tudo e resolucao de uma mesma questio. E nés bem sabemos o que
isso gera de mdguas, ciumes e desinteligéncias, originando-se dai o
peor dos males, que é a desorientagio dos que vivem da indastria
cafeeira, e o dispéndio de somas que, metodicamente aplicadas. nos
levariam a meta desejada.

Seja como for, o fato é que, quando, em abril de 1938, o diretor
do extinto Servigo Técnico do Café nos encaminhou para a Estagio
Experimental, incontinente recomendou que nio despendéssemos es-
forgos com outros estudos a nio ser com os que se relacionassem com
a qualidade do café e com a quantidade da produgéio por arvore ou
unidade de superficie, recomendando-nos tambem ndo descurdssemos
de atentar na broca do café. Eis as questdes parciais do problema



geral, que nos foram cometidas, e que temos estudado com afinco, e
cujas conquistas, poucas em ntmero, é verdade, mas todas de grande
alcance, passaremos a expor.

Do ponto de vista geral nio podia ser mais acertada a escolha
das questdes a estudar. Da solugdo delas depende a estabilidade futura
da indastria cafeeira. Somente com produtos de alto valor mer-
cantil, alcangado por boa aceitacao nos mercados mundiais, e com alta
producio por unidade de cafeeiro, lograremos manter nossa inddstria,
afastando definitivamente de qualquer competi¢io os produtos estran-
geiros,

Foi muito feliz a indicagio que nos deu o Servigo Técnico
do Café e afirmamos, sem o menor receio de errar, que, sem melhor
e maior soma de cafés por arvore, ndo veremos eliminadas as crises
periodicas, que valorizagtes forcadas so tiveram a virtude de afastar
temporariamente, dando aos produtores capacidade de contrair novos
empréstimos para mais tarde cairem em nova crise. As valorizagoes
melhoraram transitoriamente a situaciio financeira do produto, mas nio
trouxeram qualquer progresso a cultura do cafeeiro, nem sequer con-
correram para melhorar o preparo do café. Serviram, ao contririo,
para dar oportunidades vantajosas nos mercados consumidores a outras
nagoes, que foram outrora pequenas produtoras e hoje concorrem
CONMOSCo.
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As pesquisas que nos foram entregues sao daquelas que
visam colocar o nosso produto e nossos produtores pelo menos em
condicoes de igualdade com os produtores da América Central. Nio
¢ o nosso cafeeiro, isto é, a variedade que cultivamos, inferior ao
cafeeiro daqueles paises. Teem eles 1a o mesmo que aqui temos, a
mesma espécie e muito provavelmente a mesma variedade. Sé os
métodos culturais divergem. L4, seguem velhos métodos aconselha-
dos pela experiéncia secular, métodos disseminados pela totalidade
dos paises produtores de bons cafés. Entre nds, ao contririo, o0s
cafeicultores entenderam de cerrar ouvidos aos conselhos dos que
estudavam, e ndo quiseram atentar no que faziam fora daqui.
Instalaram seus cafesais como entenderam, indiferentes as indi-
cagies e conselhos da experiéncia alheia. O resultado disso ¢é
0 que estamos vendo desde muitos anos: efeitos lamentaveis da erosio
e inferior qualidade do café, coisas agravadas pelas valorizagGes pe-
riodicas, que nos teem mantido na rotina perniciosa. Ndo €, portanto,

L

SRR

0 nosso cafeeiro a causa dos nossos males. Ele é o mesmo da Amé-
rica Central, e Java se esforca de modo notavel por conseguir a cul-
tura dessa mesma espécie, que a Hemileia, naquele pais, nio deixa
prosperar. Nio €, pois, uma questio de espécie ou variedade cafeeira
9 que nos tem trazido em inferioridade nos mercados mundiais: ¢ uma

Secagem do café

questao de cultura e de preparo do produto.  Assim, concluimos que
nio se trata de uma questdo de genética ou de produgao de varie-
dades ou de mntroduc@o de espéeies novas. Dai nossa maior atengio
aos métodos de cultura, 4s pesquisas sobre as qaalidades do café,
conforme trato, colheita e secagem. Sem duvida colecionamos em
nossa sec¢iio téenica espéeies e novas variedades, mas nio aplicamos
a esse assunto a maior parte de nossas atividades, porque o cafeeiro

_que possue o Brasil é bom e o seu produto tambem, desde que se

usem metodos de cultura, colheita e beneficiamento, que nig 0s pre-
judiquem. i

J. Amaral Castro, em 1924, em sua obra «Colheita Naturals,
den indicacoes interessantes sobre os métodos culturais do cafeeiro,
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mostrando os prejuizos causados pelas alternativas da prética de
«coroagio» e «esparramacioy de cisco. Procurou mostrar a exis-
téncia de uma correlagio entre essa pratica e as condicoes de carga
dos cafeeiros. Segundo seu ponto de vista a drvore se via anual-
mente submetida a uma operagio de dupla poda de seu aparelho radi-
cular, nos momentos da <¢coroagio» e da ¢esparramacio», determi-
nando tal poda um desequilibrio fisiologico, que gera as alternativas
de altas e baixas produgdes. Deve haver sem diivida muito de verda-
de nessa assercdo, mas nao ¢é tal pritica de «coroar» e «esparramar»
o cisco do cafesal a causa dnica das altas safras de um ano serem
seguidas de baixas produgdes no ano seguinte. Em setembro de 1939,
quando visitamos a regido cafeeira de Santa Catarina em companhia
de lavradores e agronomos enviados aquele Estado pela Sociedade
Rural, fomos informados de que 14 os cafeeiros se portam de modo
idéntico; um ano de alta colheita € sempre seguido de outro em que
¢ haixa a safra. E em Santa Catarina ndo se pratica a «coroagio»
e «esparramaciio», porque seus cafeeiros estio plantados 4 sombra
de ingaseiros e a colheita niio é feita pelo método de ¢derrica» ao
chio, mas pela «catacio» do café maduro, do «cerejay, no galho do
cafeeiro. Nao ¢, pois, a pratica de «coroar» e «esparramar» a finica
causa de safras alternativamente grandes e pequenas. Nio constitue
0 assunto que acabamos de comentar rapidamente, objeto de nossos
estudos experimentais. Tocamos nele somente para focalizar um pro-
blema que parece relacionar a capacidade de produgio do cafeeiro
com o volume e riqueza do bloco de terra, ocupado pelo aparelho ra-
dicular. Parece-nos, enfim, mais um problema de adubagio. E' pro-
vavel que a intensidade das transformacdes quimicas no bloco de
terra ocupado pelo cafeciro seja inferior a intensidade das exigéncias
fisiologicas desse mesmo cafeeiro, exigéncias de certo superativadas
por causas ainda desconhecidas.

Na obra acima citada focalizou J. Amaral Castro o problema da
qualidade do café e, baseado em investigagoes proprias e alheias, pro-
curou demonstrar que os nossos cafés sio inferiores aos colombianos
e outros, porque entre nos nio esperamos que o café alcance matura-
cio plena na arvore. Colhemos pela «derrica» verdes, secos, cerejas,
ardidos e podres, e essa mistura nunca possue o sabor dos cafés da
América Central, tio apreciados nos mercados estadunidenses, e disso
sdo indices os pregos mais elevados que os ultimos alcangam naqueles
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mercados. Pelas observacoes que fez e pelas de outro estudioso, che-
gou aquele autor i ilagio de que o café s6 possue qualidades aprecia-
veis pelos consumidores, quando seca nas drvores. Lembramo-nos
ainda do dia em que nos. Rogério de Camargo e Mario da Camara
Canto, em junho de 1928, ouviamos a palavra ardente e patridtica de

Viveiros de mudas de cafeeiros — Sio Paulo

J. Amaral Castro em sua residéncia da rua Joio Ramalho, em Sio
Paulo, mostrando-nos as anotacoes de seus estudos, os quadros de
classificagiio de café e por tiltimo dando-nos a provar os cafés prepa-
rados de frutos que haviam sido colhidos em diferentes estados de
maturagio, afim de dar-nos a prova material de suas observacoes.
Para ele todo café era bom, desde que fosse colhido depois de haver
secado na arvore. Tao convencido estava disso que chegou a ima-
ginar e por em uso aparelhos para colheita, a que denominou “vi-
bradores”.

Rogério de Camargo, Gastao de Faria e alguns outros de seus co-
laboradores da Secret"a da Agricultura de S. Paulo, revendo o estudo



de ]. Amaral Castro e estendendo observacoes a vérios distritos ca-
feeiros, chegaram a concluir que de fato hi zonas cujos cafés sio
sempre de boa qualidade, quer colhidos em «cereja», quer hajam se-
cado na arvore. Outras zonas (e estas sio em maior nimero) SO
dao cafés baixos, quando colhides depois de secos na arvore. Veriii-
caram mais: que finos cafés sio 0s que nestas mesmas zonas proveem
de frutos maduros, frutos em «cereja». Das pesquisas de Rogério
de Camargo, cujas ilagdes merecem fé, porque se originaram de inves-
tigages numerosas em cafeés de varias procedéncias, se fizeram hi-
poteses e ensaios que empolgaram aquele técnico e alguns de seus
colaboradores. Uma coisa ficou logo estabelecida: é que toda «ce-
reja», quando tratada em condigdes rapidas de despolpamento e des-
secamento, livre de contaminacdes microbianas, d4 otima bebida. Era
um ponto de partida que urgia nao abandonar, para conseguir melhoria
da nossa posicao nos mercados consumidores de café. Com o entu-
siasmo proprio dos apaixonados por alguma idéia, Rogério de Ca-
margo se langa a propaganda do despolpamento, que nio se viu apli-
cado pela totalidade dos cafeicultores, porque um imprevisto a isso
obstara. Verificaram os lavradores e verificaram os técnicos, logo
depois daquela intensa propaganda, que em qualquer época do ano era
muito pequena a percentagem de «cerejas» colhidas. Mal se forma-
vam estas, logo entravam a secar. Notou mais Rogério de Camargo:
notou que muitos frutos verdoengos e até verdes passavam ao estado
de “secos” antes de atingirem pleno desenvolvimento e portanto antes
de alcancarem a fase «cereja», Nio ha noticias de que a colheita de
cafés em «cerejas, 0s mais proprios para serem despolpados, tenha
ido alem de 15 % da colheita total dos frutos, Verificaram assim
os produtores que, embora mais remuneradores os precos de venda
dos despolpados, nio chegavam eles a constituir vantagens em face
dos restantes 85 % de cafés inferores, cujos precos de venda eram
baixos. Niaoe fardou, pois, em se ver arrefecido o entusiasmo pelo
despolpamento e numerosos despolpadores foram deixados de banda,
nos depositos de coisas inuteis. A Estagio Experimental de Botu-
catii contintiou na pratica do despolpamenta de cafés de soalhetro,
mas seus registos devem dizer bem alto das desvantagens de tal ope-

racdo, em consequéncia da fraca percentagem de «cereja» colhidas

durante anos sucessivos, Sem duvida os lucros de tdo baixa percen-

tagem ndo compensam os trabalhos de rlc:apo&nrwnlm.
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No afan de resolver o problema cuja solugio tio sedutoramente
entrevira no despolpamento, lancou-se o Servigo Téenico do Café a
pesquisar as razées por que em certas zonas cafeeiras ou cafés «secos»
nas drvores dio boa bebida; ao passo que em outras, eles dao debida
inferior, Uma hipotese muito engenhosa foi alvitrada: talvez que

Colheita do café — Sio Paulo

uma flora microbiana «regionals influisse com o0s seus produtos de
fermentagio das polpas, instilando nas «favas» dos frutos sabores
diferentes. I, como esses sabores variavam de zonas, produzindo
em umas cafés “finos” e em outras cafés “inferiores”, deveria haver,
segundo aquela hipétese, uma flora microbiana caracteristica de uma e
outra daquelas zonas. Seria entio acertado cultivar fermentos das
zonas “boas” e dissemina-los nas “mas” zonas. Teve inicio tal tra-
balho, mas seus resultados foram algo contraditérios, e ndo parece
terem sugerido grandes esperancas a seu autor. Tanto assim € que em
1936 ele embarca para a América Central em busca de solugio para
o problema da producio de cafés «finos». Viu ali que de fato seria
0 despolpamento o caminho que nos levaria a melhorar nossos cafés;
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mas, sua pratica exigia uma reforma prévia dos métodos culturais
Seria mister sombrear os cafezais, instala-los sob o abrigo de outras
drvores de maior porte, avultando entre estas tiltimas uma planta tio
vulgar em nossas florestas — o ingazeiro. S6 assim poderia o lavra-
dor brasileiro emparelhar com o produtor colombiano e em geral com
o cafeicultor da América Central. Num trabalho polimorfo de divaul-
gacio Rogério de Camargo deu-nos a conhecer, com abundancia de
minticias, os trabalhos que na América Central se fazem em torno da
indastria cafeeira, mostrando-nos com argumentos solidos que urge
substituir os nossos cafezais de soalheiro por cafezais sombreados por
ingazeiros. Com essa atitude fez ressurgir uma questio que ha trés
quartos de século foi agitada entre nds, na Revista Agricola do Im-
perial Instituto Fluminense de Agricultura, por varios articulistas,
avultando entre todos, pela sua erudigio e pela autoridade de sua
fungao publica o snr. Francisco Adolpho de Warnhagen, visconde de
Porto Seguro. Da Venezuela, aonde fora mandado como nosso repre-
sentante diplomatico, nos deu a conhecer em 1871 a pritica de som-
breamento de cafezais venezuelanos por meio de ingazeiros e outras
plantas. Sem divida viu em tal pratica coisa vantajosa aos nossos
cafeicultores e deu-se por isso pressa em nos cientificar da existéncia
dela. Da conta em que tomaram sua indicagio, falam-nos os ex-
tensos cafezais que o Estado do Rio, Minas e S. Paulo instalaram
ao sol, sem nenhum abrigo, e fala-nos a atitude de Rogério de Ca-
margo, revivendo um conselho que, por nido ter sido ouvide ha 70
anos passados, nos conduziu a situagio caracteristicamente brasileira
de produtores de emauss»» cafés, a despeito de possuirmos os melhores
cafeeiros, tao bons como os daquela mesma América Central, que se
avantajou no mundo como produtora dos mais «finos» cafés.

Com esse resumidissimo relato historico dos estudos para solugio
do nosso problema de bons cafés, queremos por em evidéncia a con-
tinuidade dos estudos que encetamos na Iistagio Experimental de Bo-
fucatiit e as conquistas que alcangamos a tal respeito.

Preliminarmente afirmamos que somos partidirios do sombrea-
mento de cafezais, tal como verificou Rogério de Camargo e verifi-
caram o visconde de Porto Seguro e outros estudiosos da cafeicultura.
Ja em maio de 1938, com os escassos elementos de que dispinhamos,
e quarenta dias depois de havermos assumido as fungdes que vimos
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exercendo, tinhamos a confirmacio irretorquivel da agiio benéfica do
sombreamento sobre a maior porcentagem de “cereja” produzida e
despertava em nos a suspeita de que a acilo benéfica de sombreamento
se estenderia até aos cafés que secassem nas arvores. Entre outras

cousas verificamos o seguinte:

Lavagem do café — Sdo Paulo

1.) que, em duas colheitas feitas em cafezais sombreados, obti-
vemos mais de 80 % de «cerejas», sobre a colheita total dos

frutos;

2.%) que, nos registos da Estagio Experimental, soubemos que a
colheita da maior porcentagem de “cerejas”, obtida nos ca-
fezais de soalheiro, alcangou em wm dia, 55 % da safra total

de frutos:

3.2) que a bebida proveniente dos cafés colhidos em «cereja» foi

estritamente mole;
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4.") que a bebida de «boia» se apresentou mole e apenas mole,
quando o café provinha de cafeeiros sombreados; ao passo
que deram bebida dura, riolada ou riv os cafés “boia”, pro-
venientes de cafezais de soalheiro.

No ano seguinte, em 1939, nossas investigacoes foram mais ri-

gorosas e deram-nos os seguintes resultados:

1.%) confirmaram a observacio de que as «ceréjasy representam
a melhor matéria prima para a produgio de cafés «finoss;

2.4) confirmaram a asserc¢ao de que, pelo sombreamento de ca-
fezais, teremos colheitas de frutos que pela maior parte
(20 %) estao ainda em <cereja»;

3.4) revelaram um fato novo, ja suspeitado por nds, a respeito
dos cafés que secam nas drvores, e sobre o qual passamos

a fazer alguns comentarios.

Vimos ha pouco que Rogério de Camargo e seus colaboradores
provaram que so em algumas zonas e talvez devido 4 flora micro-
biana nelas existente, os cafés que secam-nas arvores insoladas, sao
produtores de bebida fina. Noutras, os cafés colhidos depois de have-
rem secado nas arvores insoladas s6 produzem bebida «duray, «rio-
tada», ou ¢rioy. Dai o entusiasmo pelo sombreamento, que propicia a
conservagio das “‘cerejas” nos galhos, por muito tempo, porque a
«cereja» ¢ a forma tnica que em qualquer zona produz bebida de hoa
qualidade. Entretanto, as observagoes por nos feitas revelaram um
fato novo: evidenciaram que tambem os frutos que secam nos cafeeci-
ros sombreados, proporcionam bebida wmole e apenas mole, mesmo em
zona como a em que estd a Estacdo, caracterizada pelo seu café «duros
«riotado> e «rioy. Foi um acontecimento novo, que verificavamos
estudando os frutos de 168 cafeeiros, dos quais 84 foram sombreados
por um ripado e os outros 84, insolados. Invariavelmente os caiés
secos deram bebida «dura», eriotada» e «rio», quando provinham de
arvores de soalheiro; no entanto a regra para os cafés que secaram em
cafeeiros sombreados, foi produzir bebida boa — mole ¢ apenas mole,
Se no corrente ano de 1940 constatarmos o mesmo fato, conduzindo
naturalmente as investigacoes por processo ainda mais rigoroso do gue
o que utilizamos em 1938 e 1939, aventurar-nos-emos a considerar a
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(uestio como coisa liquidada e verificavel em outros distritos produ-
tores de cafés baixos.

A descoberta de que os cafés que secam em cafeeiros sombreados,
tambem dao boa bebida, vem remover uma das mais sérias ohjecdes
ao sombreamento, feita pelos lavradores. Achavam estes wltimos que

Lavagem do café — Sdn Paulo

a necessidade de “cerejas” para a obtengdo de cafés finos exigia a
restri¢io ou encurtamento do periodo de colheita. Sim, porque, afir-
mavam, o processo de «derrica», retirando de uma 6 vez os frutos
existentes nas drvores, so deverd ser aplicado, quando o cafezal se
vestir de maior quantidade dessas «cerejas». Se assim nao for, a
colheita pela «derrica» arrebanhari um excesso de frutos verdes,
quando precocemente, e um excesso de frutos secos, quando aplicada
tardiamente. Diziam eles que, se nas condigdes vulgares de co-
lheita, sem mnenhuma consideracio sobre o valor das “cerejas”
na producdo de bons cafés, essa colheita se estender, digamos,
de abril a setembro, haveri no inicio da safra elevada percentagem
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de frutos verdes, devendo, pois, a safra comecar quando predominem
as «cerejas» e terminar antes que elas passem a frutos secos. Nossa
verificagio sobre a qualidade da bebida oriunda de frutos que secam
nas drvores sombreadas pée por terra essa objecio, porque, se é 6timo
o café que provem de “cerejas”, tambem é bom o café que seca em ca-
« feeiros sombreados, ndo nos sendo assim premente a colheita s6
de «cerejas», pela certeza de que, dilatando-se o periodo de safra, tere-
mos nos cafés ja passados a seco matéria prima para boa bebida. Nio
serd necessirio o encurtamento do tempo de colheita com o fito de 36
colhermos «cerejas», mas poderemos continui-la mesmo depois que se-
quem os frutos, com a certeza de que, pelo menos, estamos colhendo
cafés ¢moless e gapenas moles», em vez de cafés baixos, como adontece
com os cafezais de soalheiro. Essa nova verificagio nio s6 confirma os
benéficos efeitos de sombreamento, mas tranquiliza o lavrador quanto
a exigéncias do tempo de colheita. Nio traz diferenca entre o periodo
de safras de cafés soalheiros e de cafés sombreados. A tinica dife-
renca esta na qualidade do produto. Os primeiros dao sempre, como
prova a experiéncia em zonas de cafés baixos, bebida «dura», «rio-
tada» ou «rio». Os segundos dario no inicio da safra cafés cestrita-
mente molesy, porque é muito elevada a percentagem de «cerejas»,
e no fim da safra, pelo menos, cafés «moles» e «apenas moless.

Verificada assim a agio benfazeja dp sombreamento sobre a
qualidade do café, oferecendo-nos a oportunidade de elevarmos o nosso
café ao nivel mercantil dos melhores cafés do mundo, e verificado tam-
bem que os trabalhos de colheita serio melhorados, porque a morfo-
logia do cafeeiro sombreado facilita essa mesma colheita, (vide nosso
trabalho eserito em novembro de 1938), concebemos um plano de es-
tudos sobre o grau Otimo de iluminacio ou, melhor, de insolagio dos
cafeeiros em cada regiio. KEssa iluminagiio variari com o maior ou
menor espagamento entre drvores de sombra. Procuraremos estudar
a0 mesmo tempo a correlagio entre essa iluminagio, a distancia entre
os cafeeiros ¢ o niimero de cafeeiros em cada cova, em face da quali-
dade do café produzido e da producio por 4drvore ou unidade de super-
ficie. Tomamos como 4rvore de sombra, em todos esses ensaios, o
ingazeiro, e sO usamos o cafeeiro vulgar, Coffea avabica, var. Na-
cional, E’ urgente que esses trabalhos se repitam em varios pontos
do territorio nacional, para termos em 8 ou 10 anos a solugio defini-
tiva da iluminagio dos cafezais em cada um dos nossos distritos cafe-
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eiros. Nio serd esse trabalho tdo oneroso aos cofres piiblicos, como
paderd parecer a quem ndo o examine com carinho. Temos a con-
vicgao firme de que nenhum lavrador se negard a permitir que insta-
lemos em suas propriedades agricolas um pequeno campo experimen-
tal. Ha no Ministério agronomos em nimero suficiente para atender,
presidir a instalagio e acompanhar a evolucio desses campos experi-
mentais, Em qualquer ponto do nosso territorio temos ingazeiros que
nos ministrem sementes, e nao temos davida de que encontraremos
fazendeiros que fornecam algumas centenas de mudas de cafeeiros
para serem aplicadas nesses ensaios, cujas produgdes ficardo perten-
cendo aos mesmos fazendeiros, Ao Ministério interessard somente os
niumeros colhidos das pesagens e volumes das safras, para as dedugoes
biométricas do problema da iluminagio. Saiamos dos apertados limi-
tes da Estacao Experimental e repitamos no maior ntimero possivel
de distritos de nosso territorio esses ensaios, porque provada esta a
virtude do sombreamento dos cafezais e conveniente é que comple-
temos o eritério a seguir em sua execucao, investigando qual a  ilumi-
nacgio que convem ao cafeeiro em cada zona, separadamente. Demais
a execucio de tao patridtico plano é muito facil, porque, repetimos,
temos agronomos, cafeeiros, ingazeiros e terras, nio custando ele mais
que vigilancia por parte dos profissionais que o guiarem, afim de que
0s campos sejam instalados com perfeiciio e as observagoes venham a
representar a verdade. () sombreamento cria finos cafés e nao traz
dificuldades as colheitas; logo, um de seus complementos, represen-
tado pelo grau de iluminagio dos cafeeiros em varias zonas, deve ser
estudado sem mais delongas. Os fatos ja nos autorizam a dizer que
¢ tempo de, a respeito de ampliagbes das pesquisas em cafeicultura,
nio pouparmos esforcos.

Passemos agora i produgiio por cafeeiro. Sdo tio disparatadas
as producoes dos cafeeiros cultivados a pleno sol, que, pesquisadores
dignos de fé niio souberam como interpretar até mesmo os resultados
de ensaios de adubacio. Numa pequena gleba e até mesmo em cafe-
eiros contiguos, num terreno uniforme, em cafeeiros de aparéncia
muito semelhante, as producdes sio sempre tio diferentes, em volume
ou peso, que deixam o investigador hesitante sobre qualquer hipétese
quanto & causa ou causas de tais disparates. Nos nossos 84 cafeeiros
insolados, ha pouco referidos, a produgdo por frvore oscilou entre os
dilatados limites de 3 litros e 36 litros. Aqui descobrimos uma das
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razoes dessas dilatadas diferencas, quando tivemos que preparar os
antigos cafeeiros postos sob o ripado atris referido, afim de ficarem
nas condigdes em que sdo cultivados na Colémbia e outros paises de
cafezais sombreados. Temos sob esse ripado e ao lado, ao sol, cafe-
eiros de mais ou menos 20 anos. Cada cova é ocupada por 4 indivi-
duos. Como iamos fazer estudos a respeito de sombreamento, deci-
dimos reduzir a 2 o nimero de cafeeiros por cova, para ficarmos nas
condigbes da cultura seguida pelos cafeicultores da América Central.
Logo aos primeiros desbastes enxergamos uma das causas da enorme
disparidade de producio a que vimos nos referindo. Quer os indivi-
duos que retiravamos, quer os que ficavam de pé, nio tinham a morfo-
logia normal do cafeeiro. Sobre os caules, pela maior parte desnudos,
viam-se uns poucos tufos de galhos frutiferos, exibindo-se em ramifi-
cagoes multiformes, muito flexiveis pela fraca espessura. Eram dr-
vores muito diferentes dos cafeeiros sombreados, cujos ramos laterais,
de crescimento horizontal, ocupam todo o caule em pontos distantes
segundo a filotaxia do cafeeiro. A drvore sombreada é normal, com
forma tipica da espécie, muito diferente dos cafeeiros cultivados a
pleno sol.  Sdo esses ramos laterais, que se dirigem na horizontal, os
micos galhos produtores de frutos. Quando por um acidente ou pro-
positadamente se extirpa um de tais galhos, nio se formara jamais
outro galho horizontal no lugar deste. Se houver outro abrolhamento
na vizinhanga da cicatriz serd de um galho vertical, denominado ladrin,
fque s6 depois de um ou dois anos é capaz de emitir na prépria super-
ficie galhos horizontais ou, o que é o mesmo, galhos frutiferos. Assim
¢ intuitivo compreender que quanto menor niimero de ramos frutiferos
tiver o cafeeiro, tanto mais baixa serd sua producio., I, como o nii-
mero de galhos frutiferos que perde o cafeeiro insolado, é vario, em
virtude da «derriga», dos traumatismos, das escadas que se arrimam
em sua fronde por ocasiao das colheitas, das bordoadas que experi-
mentam as arvores, quando as vezes a colheita ¢ feita a pau, se reduz
a produgio por arvore na proporcio da perda desses galhos frutife-
ros, variando extraordinariamente de uma a outra, deixando perplexo
o experimentador que tomar a totalidade da producio de frutos como
fungdo de suas pesquisas ou ensaios, sem levar em consideragio o nii-
mero de galhos frutiferos dos cafeeiros.

O assunto que acabamos de abordar muito rapidamente nos su-
gere a abolicio da perniciosa pritica do que o0s nossos lavradores deno-
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minam pomposamente de — poda do café, Chamam assim ao ato
muito rudimentar de libertar o cafeeiro dos galhos frutiferos que se-
cam, ou dos galhos frutiferos que formam o que se conhece vulgar-
mente por saia. Temos visto esse trabalho de «¢poda» executado de
modo que ndo s6 os galhos secos sao retirados, mas, tambem, grande
quantidade de galhos frutiferos ainda vivos, formando o todo um
enorme emaranhado de ramos, que depois das safras enche as entre-
linhas dos cafezais. A “poda” assim nio tem uma finalidade eco-
nomica, nao visa siquer dar forma ao cafeeiro e muito menos prepa-
ra-lo para maiores cargas de frutos; mas representa nefasta mutilagio
da arvore, reduzindo-lhe a capacidade de produgio pela supressio de
galhos frutiferos, e obrigando-a a renovacoes anuais de seu corpo pela
emissio de novos rebentos a superficie do caule, rebentos que, como
vimos acima, nao sdo galhos capazes de produzir frutos, mas ramos
verticais, incapazes de emitir flores, conhecidos pelos cafeicultores da

América Central sob a denominagao de — ladrdes.

Essas consideracbes nos levam ao problema da poda de
cafeeiro e, como esse deve ser sombreado pelas razbes acima expostas,
tal problema deve ser estudado no regime de “sombra”. Jd
temos velhos cafeeiros de 80 anos, que aproveitamos depois de
abandonados sob eucaliptus que entre eles foram plantados, sub-
metidos ao sistema de poda do broto terminal, segundo nos in-
dica Rogério de Camargo, que o viu aplicado na Colémbia. Visa
essa poda terminal conseguir, alem de outras vantagens secunda-
rias, o encorpamento, o robustecimento dos galhos horizontais
pela utilizagiio, nesses galhos, de parte da seiva aplicada no desenvol-
vimento em altura do cafeeiro, no caso de ficar esse com a gema ter-
minal. Por essa poda terminal priva-se o cafeeiro da gema apical e
cerceiam-se posteriormente os ladrdes que venham a abrolhar nas vizi-
nhancas dos galhos frutiferos, Toda a seiva elaborada fica assim
obrigada a aplicar-se no melhoramento dos ramos frutiferos e na for-
macio de maior soma de frutos. E' esse o sistema de poda que se
estuda na Colémbia sob virias modalidades, e que precisamos estudar
entre nds em campos de ensaios organizados, como prescreyem as mais
modernas normas da biometria,

Ainda ndo temos na Estacio cafezais sombreados regularmente

por ingazeiros, em idade de produzir. Temos, sim, um velho cafezal,
que ficara sob eucaliptus, conforme referéncia feita ha pouco. Quer
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pela idade dos cafeeiros, quer pela arvore de sombra, nio nos servem
os zolunes de suas produgdes como termo de comparagio com as pro-
dugbes dos cafeeiros insolados. Serviram-nos somente os seus frutos

para estudos da qualidade que a sombra lhes proporcionou, Foi o que

ja explanamos. Se nio temos, dentro da prépria Estagio, esses cafe-
zais adultos, novos, bem distribuidos no terreno, ocupando areas gran-
des, afim de considerarmos o problema do sombreamento sob o ponto
de vista da quantidade de produgio, por drvore, em relacio 4 mesma
producdo da darvore insolada, tivemos por outro lado a ventura de ou-
virmos de lavradores e maquinistas (beneficiadores de café) de Santa
Catarina, assercoes sobre os volumes das colheitas que ali fazem sob
o regime da sombra. A respeito desse assunto transcrevemos wm
trecho do artigo que publicamos na «Folha da Manhid» de S. Paulo,
na edigdo de 29 de setembro de 1939:

“Aqui em Sdo Paulo, plantando-se o cafeeiro & distancia
de 3,75 m. em quadro, ficam plantados em um alqueire de chao
1.720 cafeeiros. Em Santa Catarina, onde vimos cafeeiros
plantados de 3,00 em 3,00 m. entre covas, o mesmo alqueire
de chao contem 2.700 cafeeiros. Aqui em Sdo Paulo, é de 40
arrobas ou 600 quilos a producio média por mil pés, o que cor-
responde a 600 gramas de café por pé. Em Santa Catarina,
a producio minima que ali nos foi indicada é de 500 gramas de
café por cafeeiro, Referindo tais produgbes ao alqueire de
chio, temos: em Sio Paulo, 600 gramas por pé X 1.720 cafe-
eiros = 1.032.000 gramas — 1.032 quilos de café por alqueire
de chdo; em Santa Catarina, 500 gramas por pé X 2.700 ca-
feeiros = 1.350.000 gramas — 1.350 quilos de café por al-
queire de chao.

H4 assim, em favor de Santa Catarina, um excesso de
1.350 — 1.032 = 318 quilos de café. Um aumento de 318
quilos de café por alqueire de chdo ndo nos parece cousa que
se despreze; mas o importante, no caso, € a qualidade do café
colhido em Santa Catarina, muito superior & dos cafés geral-
mente colhidos em S. Paulo. Aqueles seriam sempre «estrita-

mente moles”, se os trabalhos de preparo seguissem as boas
normas; ao passo que, os daqui de Sdo Paulo, em geral, nio
vio acima de cafés «duros». S6 essa diferenca de qualidade

acarreta uma di os fantastica, Ha dias, dizia-
me certa pessoa co 0 comércio cafeeiro, que, no mo-
mento, estavam valendo em Santos 198000 cada 10 quilos de
cafés comuns, e 358000 cada 10 quilos de cafés despolpados.,
Quer isso dizer que, se tivessemos 10 quilos de cafés catarinen-
ses, criados & sombra, e 10 quilos dos nossos sorocabanos, cria-
dos ao sol, teriamos na venda o excesso de 16$000. Dezesseis
mil réis a mais em dez quilos de cafés sombreados e despol-
pados é cifra que, por si s0, diz tudo o que poderemos ter, se
sombrearmos os cafezais paulistas, e o que estamos perdendo,
por s6 possuirmos cafés de soalheiro. Devemos observar jue
a producio de 500 gramas por cafeeiro em Santa Catarina é a
mais baixa que ali se tem verificado. HA lavradores que co-
lhem em média de alguns anos 1 kg, por pés.

Confrontando o que dizem Rogério de Camargo, em sua obra
«Rincoes dos Andesy, e Jorge Dumont Villares, em «0O Café», con-
cluimos que o nosso Estado de Santa Catarina e a Repiiblica da Co-
l6mbia, apesar de se acharem em hemisférios diferentes, produzem
sensivelmente a mesma quantidade de café por arvore, algo mais ele-
vada nos cafeeiros de Santa Catarina. Se, em distritos tio afastados,
a capacidade de producdo do cafeeiro se mantem mais ou menos a
mesma, que absurdo podera haver em considerarmos sensivelmente
iguais as produgbes dos cafeeiros sombreados em Sio Paulo e dos
sombreados em Santa Catarina ? Sao distritos muito mais proximos
que aquele Estado e a Colombia.  Assim, podemos dizer que o som-
breamento de cafezais tambem determina maior produgdo de café por
unidade de superficie cultivada. Os fatos dentro em breve o vio con-
firmar, temos disso convicgao,
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