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Quando você está tomando aquele cafezinho quente, bem feito, gostoso, apenas cur�ndo o sabor, certamente não 
fica pensando em todo processo até chegar à sua boca. Mas vamos lembrar o caminho que fez: no mínimo uns 15 
minutos para a água ferver, colocar o pó no coador, passar a água pelo filtro e aguardar uns minu�nhos para não 
queimar a língua... rs. 
Mas antes disso veio a moagem que ajuda obter o máximo de sabor em uma xícara de café. O es�lo (mais grossa ou 
fina) vai implicar no tempo do preparo, e quanto mais fina a moagem, mais rápido o preparo. Daí a diferença entre o 
café expresso muito mais fino e o café coado. Mas antes disso, tem a torra geral. Os grãos verdes são subme�dos a 
temperatura elevada e depois resfriado com água ou ar. 

Mas antes disso acontece a prova. Os fabricantes compram o café no estado verde e fazem torras de pequenos 
lotes para provar o sabor do café. É um trabalho feito por especialista, para dis�nguir su�s diferenças entre os �pos de 
grão. Mas antes disso os grãos colhidos no cafezal precisam ser secados ao sol, em mesas de secagem ou pisos, onde 
eles são remexidos regularmente. Depois são armazenados em sacos e preparados para a venda. Nessa parte, eles 
removem o resto da casca, dão polimento aos grãos e separam por cor e tamanho, numa primeira forma de seleção. 

Mas antes disso tem a fermentação, que faz após a colheita. Ou se faz ao sol ou com água.  Quando a fermentação 
está completa, os grãos estão em estado bruto e ásperos ao toque. Então são lavados em canais de água adicionais. 
Mas antes disso tem a colheita, quando no pé está numa coloração cereja. Às vezes pode ser cor amarela. Se for 
colhida antes do tempo, e com muitos grãos verdes, perde qualidade. Essa colheita pode ser por trabalhadores ou 
máquinas colheitadeiras. 

Mas antes disso tem o plan�o e a espera. Desde quando o sulco na terra acontece, a semente do café é plantada e a 
primeira colheita se dá, são cerca de 2 anos para produzir. Ou seja, em resumo, considerando beneficiamento, 
empacotamento, transporte, colocação nos pontos de venda, seu delicioso cafezinho leva até 3 anos para chegar a 
você e lhe dar um tempo de prazer e até par�cipar do seu momento de companheirismo ao lado de quem tomar ao 
seu lado.  

Por que estou contando toda esta história? A aplicação é muito simples. Nós olhamos para as crianças que temos 
para ajudar. São pequeninas, algumas aprendendo a falar, outras maiores já com suas proezas infan�s. Mas também 
lançamos o olhar lá na frente e vemos os homens e mulheres que serão formados entre essas crianças, serão 
profissionais das mais diferentes áreas, terão suas famílias, seus filhos, serão par�cipantes da sociedade, de alguma 
maneira par�ciparão do “fazer o bem” a todos. 

Diferentemente do ciclo do café em que vemos apenas sua etapa final e nos deliciamos nela, sem ter conhecido o 
tempo do início e de como os grãos sem saber teriam no futuro um lugar especial na vida humana, com nossas 
crianças temos o processo inver�do. Provavelmente não veremos o futuro da maioria deles, mas estamos cuidando 
da fase inicial, e querendo cuidar muito bem, para que o futuro de cada uma delas seja um tempo de realização, 
prosperidade e paz. 

É por isso que a orientação da Palavra de Deus diz: “Ensina a criança no caminho que deve andar, e, ainda quando 
for velho, não se desviará dele” (Provérbios 22.6). O alcance dos nossos olhos é muito limitado e vemos apenas um 
período de 3, 4 anos da vida deles. Mas confiamos no Deus Eterno que tem a história de todos nas suas mãos e olha 
por todos durante a história completa de cada um. 

Então, ajude a preparar muito bem estar semen�nhas. Elas poderão ser o prazer e a sa�sfação lá no futuro para 
alegria deles e de cada um de nós, agora os cafeicultores. 

Que Deus nos ajude. 
 

Rev. Carlos Eduardo Aranha Neto 
Pastor da Igreja Presbiteriana de Campinas 

Mantenedora da AEA 
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O tempo está passando rápido e as crianças não param de 
crescer né? 
Provavelmente você já percebeu que algumas roupas e calçados 
não servem mais.

 Então desapega! 
Doe roupas e outros itens  em bom estado e ajude quem mais 
precisa.

FAÇA PARTE

1

Passo a passo:

2 3
Separe roupas,
 sapatos e itens
que não es�ver 

usando.

Leve até a AEA Matriz 
em horário comercial 

ou entregue para a junta 
diaconal da Igreja 
Presbiteriana de 

Campinas, especificando 
a doação .

 Os itens doados 
que você não precisa 

mais, serão des�nados 
a quem precisa 

demais.
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R. Bernardino de Campos, 636
aea@aeacampinas.org.br 
(19) 3233-3393 
Diretoria Conselhos Fiscal e de 
Administração:  
18 pessoas envolvidas 

AEA Vila Formosa  

R. Fco.Antônio da Silva, 770
(19) 3276-0357 
97 alunos matriculados 
15 colaboradores 
Principais fontes de recursos: 
Secret. Municipal de Educação; 
FEAC; Nota Fiscal Paulista 
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Não serve mais? Doe!
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