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 P
aulo Roberto Tassinari brin-
ner verkligen för sitt jobb 
som kaffeproducent. När vi 
står uppe på toppen av hans 
plantage under den brännan-
de solen och tittar ut över de 
långa raderna av gröna kaf-
febuskar pekar han bort mot 

berget mitt emot oss:
 – Titta där, säger han! Där bortifrån kom 
de bästa bönorna 2006. Kaffet från dem hade 
en söt, lite chokladaktig smak. Det är lika-
dant med varje område 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 nästan buskarna som mina söner och 
döttrar, säger han och skrattar.
 Det djupa engagemang som Paulo kän-
ner för sitt kaffe och arbetet han lägger ner 
för att få bra kvalitet har också gjort att 
Tassinari, som deras märke heter, har blivit 
välkänt och välrenommerat på många håll i 
Brasilien. Men det har varit en lång resa för 
Paulo att komma dit han är i dag. 
 Staten Rio de Janeiro i Brasilien är ingen 
stor kaffeproducent. Paulo är, med undantag 
av några små plantager, eller fazendor som 
de heter på portugisiska, den ende som be-
driver en större verksamhet i området kring 
staden Petropólis.
 Plantagen som ligger i bergen, cirka två 
timmars resa från staden Rio de Janeiro, var 
från början en vanlig bondgård som hans far 
hade ägt i många år när han i början av 1980-
talet bestämde sig för att sadla om och istäl-
let satsa på kaffe. 
 – Jag vet inte varför det blev just kaffe. 
Kanske beror det på att min familj kommer 
från Italien och att min far saknade smaken 
av starkt kaffe från tiden där. 
 När fadern dog 1989 tog Paulo över och 
slutade sitt arbete som civilingenjör. 
 – De första åren var hårda med många 
problem, men vi kämpade på. Så även om 
det har varit svårt så har det också varit in-
tressant och jag älskar att ständigt förbättra 
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KAFFEKUNGEN AV RIO
Staten Rio de Janeiro är en av de minsta kafferegionerna i Brasilien, världens 

största kaffeland. Paulo Roberto Tassinari är en av få kaffeodlare i Rio. Hans kaffe är 
av högsta kvalitet och har varit i fi nal i Cup of Excellence, kaffeodlarnas eget VM.

TEXT OCH FOTO ANDERS KÖNIGSSON

De bästa bönorna rostar Paulo Roberto Tassinari själv i sitt minirosteri.
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fazendan och det färdiga kaffet. Ja, jag älskar 
helt enkelt att arbeta med kaffe.  
 Plantagen ligger på mellan 700 och 1 050 
meters höjd och har cirka 900 000 bus-
kar. Han odlar enbart Arabica, gul och röd, 
och av dem fi nns cirka tio undergrupper. 
Produktionen varierar mellan 270 och 600 
ton per år. I jämförelse med andra plantager 
i Brasilien är den medelstor. De riktigt stora 
ligger framför allt i Minas Gerais, delstaten 
norr om Rio de Janeiro, som är det största 
kaffedistriktet i Brasilien. 
 – Tidigare var det många i Minas Gerais 
som lite hånfullt sa, att ”i Rio går det inte att 
odla bra kaffe”, men det har defi nitivt för-
ändrats efter vår framgång i Cup of Exel-
lence, konstaterar Paulo.

2003 VAR HANS KAFFE MED i Cup of Exellence, 
den prestigefyllda tävlingen som kan liknas 
vid ett VM för kaffeodlare. Det gick till fi nal 
och fi ck de mycket höga poängen 90.56. 
 – Jag blev oerhört glad över poängen, allt 
över 90 är ju exceptionellt! Vi slutade på en 
sjätteplats totalt i tävlingen och framgång-
en har betytt väldigt mycket, både för mig 
personligen och för hela vår verksamhet. 
Erfarenheten från Cup of Excellence gav mig 
också ovärderliga kunskaper om kaffe och 
fi ck mig att förstå vad riktigt bra kaffe är.
 Året efter blev Paulo inbjuden att delta 
som observatör och 2005 var han med som 
domare i tävlingen. 
 Att högkvalitetskaffe som det som tävlar i 
Cup of Excellence blir mer och mer populärt i 
Sverige och andra europeiska länder ser han 
som ett naturligt steg för kaffedrickandet. 
 – Det är som med vin där man har ”vanligt 
vin” och ”högkvalitetsvin”. Kan du mer om 
historien om det du dricker så uppskattar du 
det också mer, säger han.
 Plantagens läge i bergen gör att förutsätt-
ningarna är annorlunda jämfört med plan-
tager där kaffebuskarna växer på planare 
mark. Vinden, solens position och att vissa 

delar ligger i skugga under delar av dagen 
gör att det är stora variationer på kaffet från 
olika delar av plantagen.
 – Det gör att vi får fram kaffe med olika 
smak beroende på var bönorna har vuxit på 
fazendan. 
 Vi har åkt ner från bergen och kommit till 
det lilla rosteriet som Paulo driver. Lukten 
av färskt kaffe letar sig in näsborrarna när vi 
går in i huset där två anställda arbetar med 
att fylla påsar med kaffebönor. 
 Tassinarikaffet fi nns i tre olika varianter 
som inte har några egentliga namn, men 
som säljs i olika förpackningar, i svart, sil-
ver och guld. 
 – I guldblandningen fi nns kaffebönor från 
åtta olika delar av plantaget. Den har smak 
av lite choklad, lite karamell och lite vanilj. 
Den har även inslag av bitterhet och väldigt 
stark eftersmak. Silverblandningen har en 
mjukare, sötare smak och är mindre bitter, 
medan den svarta har en stark och samti-
digt fruktig smak.
 Kaffet som Paulo rostar själv utgör bara 
fem procent av skörden och han väljer bara 
bönor med högst kvalitet. Det är framför allt 
fi nare restauranger, kaféer och barer i Rio 
och i Petropólis som köper det kaffet. I öv-
rigt säljs ungefär 75 procent av bönorna på 
export för världsmarknaden, medan resten, 
som är bönor av lägre kvalitet, säljs till de 
lokala rosterierna.

PÅ KVÄLLEN SKA PAULO LEVERERA kaffe till en 
kund i Rio. Han packar bilen full innan vi 
ger oss av till Petropólis och Escola do Café 
som hans fru, Suzana Tassinari, driver.  
 De startade skolan 2003 och arbetade först 
tillsammans, men sedan ville Paulo satsa på 
kaffeproduktionen och det egna rosteriet så 
nu är det bara Suzana som arbetar med den.  
 – Trots att Brasilien är en så stor kaffe-
producent är kunskapen om drycken dålig. 
Vi startade skolan för att lära andra det som 
vi själva hade lärt oss på alla konferenser och 

föredrag som vi har varit på, säger hon.
 Escola do Café har varit framgångsrik 
och bland annat utbildat Silvia Magalhaes, 
Brasiliens mest kända barista som har vun-
nit de nationella mästerskapen tre gånger 
och som förra året slutade på en sjätteplats 
vid VM i Tokyo.
 Skolans bas är ett kafé i ett köpcentrum. 
Där hålls en del av Suzanas lektioner och 
workshops, men framför allt åker hon ut 
och undervisar på olika restauranger och 
kaféer. Utbildningarna hålls över hela lan-
det och handlar om processen från att bö-
norna börjar växa till hur kaffet ska tillagas 
och serveras, samt olika kaffedrinkar. 
 – I framtiden hoppas jag kunna samarbeta 
med Brasiliens regering för att även kunna 
ge de här utbildningarna till de som inte som 
har råd, så att de också får lära sig mer om 
kaffe, säger Suzana. � 

VÄRLDENS STÖRSTA
 KAFFEPRODUCENT
Brasilien är världens största kaffeprodu-
cent med cirka 34 procent av världspro-
duktionen – cirka 2,5 miljoner ton per år. 
Brasilianskt kaffe, företrädesvis Arabica, 
är också det som importeras mest till 
Sverige. Omkring 44 procent av kaffet vi 
dricker kommer från Brasilien. 
 Kaffe har odlats i Brasilien sedan 1720-
talet. En stor del av arbetskraften på kaf-
feplantagerna under den tiden var slavar 
och kaffet och var en viktig anledning till 
den stora importen av slavar från Afrika.
Efter att slaveriet avskaffades 1888 var 
det istället många immigranter från Eu-
ropa som började arbeta på plantagerna. 
 En viktig anledning till den stora kaf-
feproduktionen i Brasilien är att det fi nns 
vidsträckta jordar på lagom hög höjd med 
bra odlingsförutsättningar. 

Suzana Tassinari driver Escola do Café och undervisar i kaffekunskap över hela Brasilien. Paulo Tassinari har cirka 900 000 kaffebuskar i sin plantage.




