[1 KAFFEKULTUR

aulo Roberto Tassinari brin-
ner verkligen fér sitt jobb
som kaffeproducent. Nir vi
star uppe pa toppen av hans
plantage under den brinnan-
de solen och tittar ut 6ver de
ldnga raderna av grona kaf
febuskar pekar han bort mot
berget mitt emot oss:

- Titta dir, siger han! Dir bortifran kom
de bista bonorna 2006. Kaffet fran dem hade
en sot, lite chokladaktig smak. Det ir lika-
dant med varje omrade av fazendan, alla de-
lar har sin egen historia och jag har en spe-
ciell relation till var och en av dem. Ibland
ser jag nistan buskarna som mina séner och
déttrar, sdger han och skrattar.

Det djupa engagemang som Paulo kin-
ner for sitt kaffe och arbetet han ldgger ner
for att fi bra kvalitet har ocksi gjort att
Tassinari, som deras mirke heter, har blivit
vilként och vilrenommerat pd minga hall i
Brasilien. Men det har varit en ling resa for
Paulo att komma dit han dr i dag.

Staten Rio de Janeiro i Brasilien &r ingen
stor kaffeproducent. Paulo dr, med undantag
av nigra smi plantager, eller fazendor som
de heter pa portugisiska, den ende som be-
driver en storre verksamhet i omradet kring
staden Petropolis.

Plantagen som ligger i bergen, cirka tva
timmars resa fran staden Rio de Janeiro, var
fran borjan en vanlig bondgdrd som hans far
hade &gt i manga ar nir han i bérjan av 1980-
talet bestimde sig for att sadla om och istil-
let satsa pa kaffe.

-Jag vet inte varfor det blev just kaffe.
Kanske beror det pi att min familj kommer
fran Italien och att min far saknade smaken
av starkt kaffe fran tiden dér.

Nir fadern dog 1989 tog Paulo 6ver och
slutade sitt arbete som civilingenjor.

- De forsta dren var hiarda med méanga
problem, men vi kiimpade pi. S& dven om
det har varit svart sa har det ocksa varit in-
tressant och jag dlskar att stéindigt férbéttra

KAFFEKUNGEN AV RIO

Staten Rio de Janeiro ar en av de minsta kafferegionerna i Brasilien, varldens

storsta kaffeland. Paulo Roberto Tassinari ir en av fa kaffeodlare i Rio. Hans kaffe ar
av hogsta kvalitet och har varit i final i Cup of Excellence, kaffeodlarnas eget VM.
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fazendan och det firdiga kaffet. Ja, jag dlskar
helt enkelt att arbeta med kaffe.

Plantagen ligger pa mellan 700 och 1050
meters héjd och har cirka 900000 bus-
kar. Han odlar enbart Arabica, gul och réd,
och av dem finns cirka tio undergrupper.
Produktionen varierar mellan 270 och 600
ton per ar. I jimforelse med andra plantager
i Brasilien dr den medelstor. De riktigt stora
ligger framfor allt i Minas Gerais, delstaten
norr om Rio de Janeiro, som ir det storsta
kaffedistriktet i Brasilien.

- Tidigare var det manga i Minas Gerais
som lite hanfullt sa, att ”i Rio gir det inte att
odla bra kaffe”, men det har definitivt for-
dndrats efter var framgang i Cup of Exel-
lence, konstaterar Paulo.

2003 VAR HANS KAFFE MED i Cup of Exellence,
den prestigefyllda tévlingen som kan liknas
vid ett VM for kaffeodlare. Det gick till final
och fick de mycket héga poingen 90.56.

- Jag blev oerhort glad 6ver poéngen, allt
over 90 ir ju exceptionellt! Vi slutade pa en
sjétteplats totalt i tdvlingen och framgéng-
en har betytt vildigt mycket, bade for mig
personligen och for hela var verksamhet.
Erfarenheten fran Cup of Excellence gav mig
ocksi oviirderliga kunskaper om kaffe och
fick mig att forstd vad riktigt bra kaffe ir.

Aret efter blev Paulo inbjuden att delta
som observator och 2005 var han med som
domare i tivlingen.

Att hogkvalitetskaffe som det som tivlar i
Cup of Excellence blir mer och mer populérti
Sverige och andra europeiska léinder ser han
som ett naturligt steg for kaffedrickandet.

- Det dr som med vin dér man har ”"vanligt
vin” och “hogkvalitetsvin”. Kan du mer om
historien om det du dricker sa uppskattar du
det ocksa mer, séiger han.

Plantagens lige i bergen gor att forutsitt-
ningarna ir annorlunda jaimfort med plan-
tager dir kaffebuskarna vixer pad planare
mark. Vinden, solens position och att vissa

delar ligger i skugga under delar av dagen
gor att det dr stora variationer pé kaffet fran
olika delar av plantagen.

- Det gor att vi far fram kaffe med olika
smak beroende pa var bonorna har vuxit pa
fazendan.

Vi har 3kt ner fran bergen och kommit till
det lilla rosteriet som Paulo driver. Lukten
av farskt kaffe letar sig in ndsborrarna nir vi
gar in i huset dér tva anstillda arbetar med
att fylla pasar med kaffebénor.

Tassinarikaffet finns i tre olika varianter
som inte har nigra egentliga namn, men
som siljs i olika férpackningar, i svart, sil-
ver och guld.

- Iguldblandningen finns kaffeb6nor fran
atta olika delar av plantaget. Den har smak
av lite choklad, lite karamell och lite vanilj.
Den har #ven inslag av bitterhet och vildigt
stark eftersmak. Silverblandningen har en
mjukare, sétare smak och dr mindre bitter,
medan den svarta har en stark och samti-
digt fruktig smak.

Kaffet som Paulo rostar sjilv utgér bara
fem procent av skérden och han viljer bara
bonor med hogst kvalitet. Det dr framfor allt
finare restauranger, kaféer och barer i Rio
och i Petropdlis som koper det kaffet. I 6v-
rigt séljs ungefir 75 procent av bénorna pa
export for virldsmarknaden, medan resten,
som #r bonor av ligre kvalitet, séljs till de
lokala rosterierna.

PA KVALLEN SKA PAULO LEVERERA kaffe till en
kund i Rio. Han packar bilen full innan vi
ger oss av till Petropdlis och Escola do Café
som hans fru, Suzana Tassinari, driver.

De startade skolan 2003 och arbetade forst
tillsammans, men sedan ville Paulo satsa pa
kaffeproduktionen och det egna rosteriet sa
nu ir det bara Suzana som arbetar med den.

- Trots att Brasilien dr en sa stor kaffe-
producent idr kunskapen om drycken délig.
Vi startade skolan for att 1ira andra det som
visjilva hade lirt oss pé alla konferenser och

foredrag som vi har varit p3, siger hon.

Escola do Café har varit framgéingsrik
och bland annat utbildat Sifvia Magalhaes,
Brasiliens mest kénda barista som har vun-
nit de nationella méisterskapen tre gianger
och som forra dret slutade pé en sjitteplats
vid VM i Tokyo.

Skolans bas ir ett kafé i ett kopcentrum.
Dir halls en del av Suzanas lektioner och
workshops, men framfér allt dker hon ut
och undervisar pa olika restauranger och
kaféer. Utbildningarna hélls 6ver hela lan-
det och handlar om processen fran att bo-
norna borjar vixa till hur kaffet ska tillagas
och serveras, samt olika kaffedrinkar.

- I framtiden hoppas jag kunna samarbeta
med Brasiliens regering for att dven kunna
ge de hir utbildningarna till de som inte som
har rad, sé att de ocks3 far lidra sig mer om
kaffe, sdger Suzana. &

VARLDENS STORSTA
KAFFEPRODUCENT

Brasilien 4r varldens storsta kaffeprodu-
cent med cirka 34 procent av varldspro-
duktionen — cirka 2,5 miljoner ton per ar.
Brasilianskt kaffe, féretradesvis Arabica,
ar ocksa det som importeras mest till
Sverige. Omkring 44 procent av kaffet vi
dricker kommer fran Brasilien.

Kaffe har odlats i Brasilien sedan 1720-
talet. En stor del av arbetskraften pa kaf-
feplantagerna under den tiden var slavar
och kaffet och var en viktig anledning till
den stora importen av slavar fran Afrika.
Efter att slaveriet avskaffades 1888 var
det istallet manga immigranter fran Eu-
ropa som borjade arbeta pé plantagerna.

En viktig anledning till den stora kaf-
feproduktionen i Brasilien &r att det finns
vidstrackta jordar pa lagom hog hojd med
bra odlingsforutsattningar.
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