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Em qualquer parte do mundo, completar 40 anos apoiando e fortalecendo as frágeis hastes dos cafezais é uma jornada fantástica. Mais ainda quando decorridos quatro décadas de atuação toma-se caminho pioneiro, ajudando a implantar condição de sustentabilidade continuada da cafeicultura, agregando valor ao produto, e alargando horizontes de mercado. Isto está ocorrendo no interior do Espírito Santo, pois é assim que a Cooperativa Agrária dos Cafeicultores de São Gabriel (Cooabriel) está completando 40 anos de profícua existência.

Os produtores de conilon associados à instituição partem agora para a produção do cereja descascado. É um passaporte que facilita a participação efetiva do conilon no seleto nicho mundial de cafés especiais. Isto significa o desenho de nova etapa da história para esse tipo de café. Assim, está em curso nova transformação econômica no meio rural do Espírito Santo. E com incremento da função social da cafeicultura num Estado que tem aproximadamente 85 mil propriedades rurais, entre as quais 85% caracterizadas pela agricultura familiar.

No Brasil, o Espírito Santo foi o pioneiro na adoção deste tipo de sistema de preparo para o conilon, também usado na Índia e em Uganda. O cereja descascado consiste em um processo mecanizado no qual a casca é retirada do grão de café maduro, com a cor cereja, antes da secagem. O volume não aproveitado é reduzido em 30%, o que diminui o tempo de secagem e, conseqüentemente, o custo de produção. Ao contrário, no método natural de terreiro, o grão seca com a casca.

A Cooabriel é o veículo de comercialização do café cereja descascado produzido no Estado. Hoje são produzidas cerca de 5 mil sacas neste formato, do total de 4,8 milhões de sacas de conilon colhidas neste ano. A meta do Cetro de Desenvolvimento Tecnológico do Café (CETCAF) e da Cooabriel é de alcançar o volume de 2,5 milhões de sacas em cinco anos.

Isso não quer dizer que o produtor de conilon não consiga também um excelente café pelo método natural de terreiro. Pode conseguir sim. Principalmente se o grão for colhido o mais maduro possível, e a temperatura do secador não ultrapassar 60 graus dentro do equipamento. Afinal, a melhoria do produto é sempre uma meta. Mas a avaliação dos experts é a de que o cereja abre novos caminhos para a exportação na medida que ajuda o conilon a se inserir, crescer e se consolidar nos melhores mercados mundiais de café.

Fazer agricultura com sucesso crescente exige assimilação de novos valores e tomada de novas atitudes.
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