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Japoneses

aprendem a

classificar
cafe na ACS

Associacao Comercial de Santos tem curso

EDUARDD BRANDAD

D& REDACAD

Ol aromas e as sensagoes tipi-
cas da segunda bebida mais
consumida no Pais (atras so-
mente da agua) fizeram um
grupo de dedicados estudio-
sos percorrer 17,3 mil quili-
metros para descobrir os se-
gredos do catezinho genuina-
mente brasileiro. Nove japo-
neses atravessaram meio pla-
neta para se matricular no
curso de classificacio e degus-
tagio de café da Associacio
Comercial de Santos (ACS)LE
o prazer provocado pelo ini-
gualavel sabor do cafezinho
nac encontra barreiras no
idioma, nem nas diferengas
culturais,

A certificacio para essa tur-
ma de aplicados estudantes é
essencial para vender o pro-
dute, que tem conguistado
cada vez mais o paladar do
outro lado do mundo. Eles
atnam em empresas relacio-
nadas i inddastria do café e
vém a Santos especialmente
paraaformagio.

“Impaossivel ndo  conhecer
com profundidade sobre o café
brasileiro sem se especializar
no pais de origem. Seria mais
dificil trabalhar sem essa for-
macio’, resume o negociante
Konseke Nakamura, 36 anos.
O aprendizado é passado por
professores brasileiros e conta
com o auxilio da intérprete
Sayoko Nakai.

Entusiasmado com o con-
tedo do curso, ele avalia ser
fundamental identificar a qua-
lidade dos gracs. “Trabalho

MERCADO

0 Japdo ooupa atualmente o guarts
maior mercado para o café
brasileiro (atris dos Estados Unidos,
Alemanha e Bélgica,
respectivamente], sendo 9% da
producdo nacienal destinada ao
arquipélago ng Beano Pacifico. O
grag representaum acada 10
ddlares da balanca comercial vindo
o pals asidtico, conforme dados do
Conselhode Exportadores de Café
do Brasil (Cecafe). 0 japonés esta
consumindo muito café e a
tendéncia é ampliar ainda mais o
miercado. Porisso, 45 CMpresas
custeiam formagbes especializadas
paramelhor entender ocafé no
Erasil, que & o maior produtor
mundial & nosso principal
fornecedor”, afirma Kouseke
Nakamura. 0 mercado japonés é
estratégico para osetor pelo valor
agregado, Exigente, o pais asidtico
compra graos finos, cujo pregoé
mais elevado. Dilerenca que foi
notada pelos alunos de intercambio.
“0 café gue se consome aquindo
tem a mesma qualidade do que no
Japdo”, avalia.

no departamento de qualida-
de, preciso experimentar o ca-
fé que chega para avaliar a
exceléncia do produto comer-
cializado”, explica.

LACOS HISTORICOS

De forma inconsciente, o gru-
po refaz os passos que estreita-
rain a ligacio entre os dois pai-
ses no comeo do séenlo passa-
do. Cerca de 110 anos depois,

Conteddo das aulas ensina a identificar qualidade dos grios e escolher os que proporcionam melhor sabor

eles estio no mesmao local que
o5 primeiros 781 imigrantes o
Japao desembarcaram do Ka-
sato Maru, nocais santista,

Alias, essa passagem tem for-
teligagio com o café brasileiro,
Foram os “franzinos” trabalha-
dores rurais de outras terras os
responsavels pelo desenvolvi-
mento da lavoura cafeeira no
Pais.

“Conhecer as técnicas brasi-
leiras, desde o cultivo até as
formas de consumo, € necessa-
rio para melhor entender co-
mo extrair todos os beneficios
do café, bebida que passamosa

admirar”, pondera Tkuto Ueha-
ra, 24 anos, o mais novo do
erupo. “WNunca havia feito o tes-
te de gualidade de grios. E
uma experiencia maravilhosa,
enriquecedora’, continua,

Mo Japio, hi inimeras for-
mas de consumir a bebida,
sendo o formate gelado um
dos mais populares, Mas as
novas manias nagquela nacio
sa0 colecionar latas que em-
balam o produto ou saborear
misturas com aromas de café
em miquinas automatiza-
das. “Em qualguer loja de
eonveniéncias pode-se consu-

mir essas variedades a partir
do equivalente a R$ 3,007,
explicao barista Katsura Doi,
36 anos.

Campedno japonés em 2014
de extracio de café, ele afirma
ter apurado seu conhecimento
téenico sobre a variedades dos
graos. “E algo que vou levar
pAra Sempre @ usanrel em mi-
nhas aulas para replicar aos
alunos, Posso dizer que mudou
minha vida depois dessa expe-
riéncia, porque apuroun o co-
nhecimento sobre variedades
degrios”.

Além do café, o grupo tem
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DIFICIL

“Impossivel ndo conhecer
com profundidade sobre o
cafe brasileiro sem se
especializar no pals de
origem. Seria mais dificil
Irabalhar sem assa
formagdo”

Kouseke Nakamura
negociants aponds

outralorte ligagao com o Bra-
sil: o futehol. “Parar banco,
trinsito, comércio por conta
da Copa do Mundo seria ini-
maginavel no Japao. La, isso
ndo ocorre. Vamos sugerir ao
primeiro-ministro  {Shinzo
Abe) paraver o exemplobrasi-
leira”, brinea Uehara,

Sala modernizada para aulas

10 Um dos mais tradicionais
do Pais, o curso de classifica-
cao e degustagiao de cafe da
Associaciao Comercial de San-
tos (ACS) iniciou as aulas em
moderna sala. O espago remao-
delado para atender s exigen-
eias internacionais & dotado
de infraestrutura e equipa-
mentos de ponta.

O coordenador daCamara Se-
torial de Exportadores de Café,
Moacir Delfim Leite Soares, ex-
plicague o espaco foi redesenha-
do para atender as exigéncias
da Specialty Coftee Association
(enmtidade intermacional que
reine diferentes segmentos da
indhistriade catés especiais ).

“Essa sala & possivelmente
uma das melhores do Brasil. A
gualidade ¢ extremamente im-
portante, para gque o café nio

DESDE 1989

Afarmacdo na ACS teve inicio em 1989, para capacitar os alunos a
identificar as caracteristicas do produto, atender as exigéncias do
mercado e criar opertunidades de negdcios, Atualmente, o curso do dorgio
santista é reconhecido pelos principais paises consumidores. As aulas
ocorrem sempre no més de julho de cada ano, com duas horas didrias
durante quatro semanas.

sofraainfluéncia de odores du-
ranteas provas’.

Ele também destaca a insta-
lagao do sistema de blackout,
uma iluminacio vermelha que
limita a percepcin das caracte-
risticas do grao durante a classi-
ficagio da bebida. Dessa for-
ma. ¢ aluno fica concentrado
apenas na degustacio, sem ob-
servar as caracteristicas fisicas
do cafi.,

CERTIFICACAD MUNDIAL

A ACS ze prepara para ofere-
CEF O CUrso para aquisicio da
certificacio mundial Q-Gra-
der, inica reconhecida inter-
nacionalmente aos provado-
res de cafe arabica. O objetivo
do curso € criar uma equipe
que possa avaliar, de forma
consistente ¢ precisa, as carac-
teristicas fisicas e sensoriais
dessavariacio de cafi.



