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denteado, turhinado’ e adherente a0 ovario. A corolla
epiginica e hypocrateriformer apresenta um tubo cylin-.
drico de limbo palmado com 4 a 5 16bos iguaes e
lanceolados. Os-estames s8o em“numero de 5, salien-
tes, brancos e nascendo do melo ou ‘do apice da
= ¢corolla e sustentando antheras amarelladas, longas,
estreitas e vaclll"ntes. S

: 0 plstallo composto por um estllete simples, del-
- gado, termlnado por um estigma hifido e descan-
’qando sobre um ovamo mfero, guarnecldo por um dlSGO
! eplgmlco ‘

O fructo, que’ d‘é“spontar{é mui pequeno e verde,
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aborta e entdo a outra adquire maior desenvolvi-
mento, occupa o centro da polpa, torna-se ellipsoide
e constitue o que impropriamente & chamado. por
alguns commerciantes café de Moka. 4 :
.Das numerosas especies do genero coffea, centro
da tribu das coffeaccas, conhecidas pelos botanicos, a
coffen arabica & a que constitue a principal fonte de
riqueza dos paizes onde, ella prospera. '
Muitas s&o as variedades do cafeeiro arabmo, d1st1n—
guindo-se porem entre ellas a.Moka, a Eden, a Murts,
»e a Leroy, que, na opinifio do Sr. Madinier, é um pro-
ducto da coffea laurina,. especie particular 1mportada'
_da Casta QAfrica na ilha da Reunifo.” .. . . -
" 0 cafee1ro pertence ao numero das pIa,ntas aben-
‘goadas pelo Oreador,pols que nem upa 86 de suag
‘ 'pa.rtes 6 destituida de utilidade, E com ‘effeito, 0.lenho
'emprega-se em certos artefactos e como combustlvel
as folhas constltuem a hase de uma bel]a beblda e

“,morbosas da polpa ex,trahe-se uma aguardente excel-
lente; a casca do fructo nfo ¢6 fornece 4 industria
'grande quantxdade de_ potassa, como tambem 86IVe
para a preparagio da bebida conhecida na Arabia pelo
nome de café a4 la sultama, sendo além dmto um dos
mms' fer‘mhsantes estrumes, ‘quando decomposta pela
cgao combmada do ar’‘e da chiva, finalmente o grio
possue todas ag quahdades que caracterisam as sub-
nclas tonicas, excitantes e, anti- putndas, i torr1ﬁ—~

o e, prep ado segundo os, melhores processos mo-

08 i triaes constltue uma das ma1s agradavem

povos civilisados,
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para um 0 ﬁm-—a satisfagio de uma das necessi-
dades da vida .0 augmento da riqueza. de certos
paizes pelas transacgoes commerciaes estabelecidas
entre o8 centros: ‘productores ‘e as Pragas consumi-
doras.

0 grio  d cafe ha SldO submettldo a- muitas ana-
lyses pelos maig emmentes ‘chimicos experimentalis-
- tas sem todavia chegar-se a determinar exactamente
A qua,n‘mda ¢ ‘de elemento orgamcos que elle contém;

e isto devido sem duvida alguma 4 -influencia de

condighes especlaes d locahdade,;chma e natureza
do’ terreno em que vegeta 0. cafeeiro; i

- Qadet de Gassmourt encontrou em 64 partes de
café bruto ‘ S

1 0 acldo allico do Sr.. Ga
& g cafico de Paysse.
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Além destes elementos Robiquet descobrio no ca,fé,

depois de torrado, um corpo a que deu o nome de

cafeina o que Ruﬁge havia tambem encontrado no

café bruto. Esta substancia apresenta-se em forma de

agulhas sedozas, contendo dous equivalentes d’agua de

chrystallisacio que desapparecem na temperatura de
100°, fusiveis a 175° e sublimando-se a 300°, solu-

veis n’agua, no alcool e no ether, sendo sud formula‘
Cls Hio Azt 0% que segundo Payen i quasi um equi-
- valente de oxigeneo corresponide um equivalente duplo

d’aquelle qne representa a formula geralmente ad-‘

- mittida. ,

 Pata extrahir a cafeina, faz-se uma forte in’fusﬁ?ib‘”
_aquosa de café moido tratando-se -depois pelo sub-
acetato de chumbo que: premplta, Ho estado de ma-"

&
lato de chumbo; ‘o acido malico do café. Filtrado o

licor e addicionado ao “acido sulfurico é submettido
a uma corrents de hydrogenco suli‘uietado‘ para tirar
todos os vestigios' de chumbo-que possa haver, e entdo -
~ acafeina chrysta]hsa, concentrando-se convenientemente
}jo liquido. - (1) o

. Payen deduzio de suas numerosas analyses
e‘composu;ao do- café normal:

34

L . -
; ’"ﬁ'a's*graxas’. e, 10818
ucoze, dext;rma‘,k amdo vegetal 1nde-
15,5

A I Tl

tato de chumho produa na dccocgao
cahco )
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Legumina, caseina (glutina?).......... 10 -
Chloroginato de potassa e cafeina..... 35a 5
. Organismo azotado........... .. ... 3
- Cafeina livre. e e 0,8
Oleo essencial concreto, insoluvel n’agua. 0,001
EsSehcia. aromatica, fluida e de aréma
‘suave, soluvel n’ agua e essencia menos
; soluveli..... B T 0,002
; Substancxas mmeraes potas(sa, cal e ‘
magnesm -~ acidos: phqsphonco, sul-
fumco, silicico e vestigios de........ T 6,691
Na, opinio do 8r. Payen o principio incoloro da .
bella colorago verde da substancia chlystalllna do. café
depende ‘do acido chloroglmco, que unido a potassa e
a cafeina constitue o duplo sal natural do café, sendo
pela presenga desté que se pbde explicar satlsfacto-' :
nente o entumeclmento dos graos do cafe durante
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neste ’pequeno trabalho as analyses praticadas sobre o
café brasileiro pelo distincto chimico o Sr. Dr. Pe-
kolt, acompanhando-as das notas que possuimos sobre
a composi¢io do café de diversas procedencias.
Acha o Sr. Dr. Peckolt que nfio 86 a qualidade como
tambem a situa¢fio, a regifo, e as influencias ¢limate-~
ricas causam uma grande differenca nos elementos
quantitativos dos principios chimicos de sorte que
cada analyse deve mencionar exactamente a qualidade
do café, a situagdo, o terreno, a ‘regifio, etc., para
que se possa obter uma synopse comparada.
| Pela distillagio fornece o-café um oleo essencial,
um  stearopteno, que se. acha sempre em quantlda,de
variavel conforme a s1tuagao 6 0 cl1ma, ete., comno
ta,mbem segundo o modo de preparar o café, O stea-
ropteno, distillado em solugsio de chromato de potassa
e a,Cido sulfurico, d& um’ acido organico volatil, que
: possue o cheiro especifico do café torrado, porém em
‘,mul pequena quantidade ; fornecendo além  disso, acido
g_a,cetlco, acido butyrico e um outro de natureza gor-
du osa que, nfo tem ardma.
0 mesmo acontece com o oleo gorduroao que existe
10 café, ag vezes na proporgdo de 4a10°/, e de’
p 0 espacifico < 17° € = 0.954.
- distillagio a fogo livre deram:
0 Lilos de café ordinario
86C00 em terren'o. cove o 2,131 grams. de stearopteno.
08 de cafe ordmarlo o |

. 3,540 grams. destearopteno.
7,222 grams. de stearopteno.
{fructos frescos do cafeciro achoy
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o Sr. Dr. 1{011;,‘36’9,‘662 grams. de pdlpa e 158,420
\ grams de perga.mmho A mesma quantidade de fructos
800008 deu 279 260 de polpa e 256 850 de pergammho.

L‘m 1000 grams. dg"

‘ Pélpa fwsca. Pergaminho fresco.
Cafema.. Laiieens 0,270 0,270
St e T ,,1,2/40: 0431
. 15,900 '
11,100
Oleo conmeto. T 40,550
Ghlorophylh
"\Iaterla extractiva.. .. 84,860
i saccharma.. : ..j‘ e
"Squ,r..-,..... 67,400

'21'920
g 930

20,960
004 230
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Quanto a cafeina o seguinte quadro indicard a quan-
tidade existente no café brasileiro em 1,000 grams de

substanma :

Cafeina,
“Café de Mamgogme...................... 4,000
do Caravellas. . . vee e sveemnnassnees 5,850

de Nazareth.......oveeoerunnerensss ‘10',660
G CAMPINAS 1. vt vevrvnonnrerenennns 9,150
do Cantagallo (terra granitica soalheira). 9,580
(terra granitica noruega). 5,480
(terra calcarea)......... 9,540
N » (terra quartzoza)........ = 9,580
- Pélpa fresca o ruot0. .o eviriaesre e 0,220

» »

» R

y 56008 4o FUCO. o v o v 0,424
rgaminho freseo. o it e e 0,272
secco........‘.,......,...,.‘....‘. 0,508

3
-0 - café de Cantagallo de terreno granitico, como o

de Aréas, Jacotinga, etc., fornece em 100 grams. de
fructo, 6,984 de cinzas ‘e o de terreno calcareo, como
‘o de Santa Rita, 6,967.

. Segundo o Sr. Dr Glass, director da escola normal
- Jardim Botanico, o gro de café e seus envolto-
ios reduzidos a cinzas forneceram acido sulfurico,
‘acido phosphonco, potassa, magnesia, argilla, oxydo
6 ferro a chloro.

Fm 6129 grams. de cinzas a apalyse quanm‘oatwa

el %o 0446
0,370
R o
0,400




Civeieess 0,840

| ceeo o 0,867

' de cinzag achou 0 8r. Dr. Glass .
cerieee. 20,98 0/0

Oleo essenclal.-.& : R e S 0,800
Cafeina... .. i - 1,000
[ e 122,000
6,000

92,804

7,820

45,040

- 10,000

- 100,904
228,298
ff ‘523 ooo; i




Ainda na opiniio do distincto chimico, que nos
auxilia neste momento, as folhas do cafeeiro tambem
depms de ligeira torrefacgio fornecem por meio da
infusdo, em agua fervendo, um cha agradavel e pouco
‘estimulante. R

0 resultado de doze analyses pratmadas com todo
o cuidado em 1,000 grams. de folhas frescas foi .o
segumte - ' k ‘ | o
Oleo essencial (stearopteno).. N R 0,041
‘Prmmplo volatil (aldheyde). .......o.ovs.s 0,035
LY L1118

 Acido upolaustmo......... P (0
quinico.. .. S RS R ¢:7
cafe—tanmco. 16,391

LUui 0L 18,660
COe LT 0,080
extractiva amarga. ... .i....... 0. 0,982
Saccharing.. .v. cee s e we o o 14,102
MYIACOR iy v v e s ie e avanswnonn o 9813
SIbUMInOsa v iviinsenee i eres o 8,560
gallico, acido tartarico, acido lactico, :
trina, saes inorganicos, etc.. .. ..v.o.. 225, 612
Y T T R PR 174 836
‘ 781,306 .

S TR 8 000
creesos 16,330
reeneere BES00
erev.n BB,000
10,830..




Matefia msipida ... veeenen. . e 36,660
., saccharina. . . e 47,000
xtrina, saes inorganicos “eveeo... 86,660

Cellulose. ...... chaa : 771,680

Em 1,000 grams. de folhas seccas de cafeeiro, guasi
descora.das pelo insecto (elaclnsta) encontraram-se

11,971 grams. de cafeina; em folhas cahidas em con-

sequencia da estagio 6,630 grams:; em folhas colhi-
das nga Serra dos -Orgllos, onde 0s fructos nfio amadu-
recem  bem, 5,360 grams.; em folhas colhidas em Can-
tagallo 10,300 grams.;“em f6lhas novas levemente
torradas 8 000 grams e :

. 1(5 kllos. de folha,s frescas fornecem pela d1st111agao
rams. de: oleo essenclal (stearopteno)‘

:‘Ha/perto déB annos.o Sr.-Gadede Hamburge enviou
y vuina' péquena .porgﬁo de .folhas . dessecad‘as a0 ~fog0 ‘

zida das’ experlenmas do




alguma cousa de mais especml a respeito do café
dé diversas px‘ocedunuas ' |

Segundo -alguns -autores francezes com 03 quacs
estamos longe de concordar, o café de Moka e o das
colonias pertencentes 4 Franga tem a mesma com-
“posi¢Bo de maneira que em 64 grams. de café encon-
“tram-se 8 de. gomma, 2 de resina, 8 de acido gallico,
43,6 de’ subst'mcm msoluvel ¢ 7 de albumina.

Qualquer que' sgja a plOCﬂdP ncin do calé estran-

. geiro elle fornece pouco . maii - ou mends 8, 19 of,
dc cmms contendo 2,9.) dc ‘uhca, la,‘L7 dc ac

, , ;quet 0 Bu‘trou a(,hamm de wf’unm aum aow
gmms. de, - ' ‘

,‘eMartlmoa............._;.‘..’..;.,..‘.
de Alexandl,m“ N . . o ey

r]e,Oﬂyemm..‘.‘.,....;..‘..’...'......;.. 1,08
de 8 Domm BOB L eivan i 0,5}5




" Oleo

‘ . Cafeina. Assucar. - gordo,
Ceylio wildo.oov. 0,8 a1,01 5,70

. plantage... 054 a 084 7,10 a 7,70 12,00
Java. oo ~ "~ 6,73 Y
Moka, viv.oowrns 0,506 7,46 18,00
Closta Riea.s v o ovid - 6,82 a 6,87
Jamaica, v .. oo 7,28

s SN TNl

CCINZAS

Acido phosp
Acido card.

Aci;io Sulf.

Ferro.
Chloro.

. Magnesic.

2

» plantage?sE 0%
Javaioood e i 54,00
Moka.‘...‘..$53 52 ¢

' Costa Rica. ..353 90
: .Tamalca. p

Sty g g -
i o o i s i

"4 Gy oY G0 Lo
00 RO B O3

SR N N O

SN V\,g,-\«,»xm«_‘\.«» o
Sosooo L
Ao R~ D ]

e

éortii;al do café Bdﬁrbon“ encontron:
Humidade........... L S 19,7

Resina amarella clara. Gl R b 2,4
(‘afema‘ o G svevy. o Vestigios.
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A accio do calor destroe o gosto acre do-café erd
e a parte aquosa de sua mucilagem, despojando-o, a0
mesmo tempo de suas propriedades salinas e tornando
o seu oleo levemente empyreumatico, resultando esse
ardma picante e agradavel que excita o apetlte e da
a0 café o gosto particular que tanto apreciamos. Nin-
guem confunda, porém, a cafeona, principio argmatico
do café torrado e cuja quantidade quasiimpondera-
vel aromatisa um litro d’agua, com o cleo fixo, ama-
rello de sabor e cheiro de café verde que existe em
abundancia nos fructos do cafeeiro.

Pela torrefacgio o café perde pouco mais ou menos
12 °/, de seu peso (1), nfo devendo aquella exceder
~certos limites, pois que entdo o café perderd todoo
_ardma pela destruicio da ocafeina.

Torrando o café de modo que fique inteiramente
negro perde-se 24 °/, e Schrader achou no café quei-
mado 1,25 °/, de substancia extractiva.

‘Reduzindosse 16 ongas de café a 14 por meio da
torrefacgio obtem-se um pé pardo alaranjado (café
ordinario) ; se reduzirmos 15 a 13 teremos uma cdr
~de chocolate brilhante.

. Na operagfio de torrar o café convém conhecer os
~seus - diversos graus; no primeiro evapora-se a agua,
no segundo forma-se. um acido aguoso descorado, no
“terceiro produz-se um acido amarellado, no quarto des-
. envolve-se o principio oleoso, no quinto converte-se o

k Segundo ‘Liebreton :

6 do’ Rio  de Janeiro ¢ Martinica, perdem 18 a 20 ©
caféh de Java, Mauricia, Ceylao ° buadelupe 16 218 ¢
afé de Moka ¢ Bourbon 14 9/,
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calé em"'cafv{‘io. ‘Nunoa ge ultrapassavd 0 quapto giau
lysob _pena de extmg,uu' o prineipio aromatico (1), de-
ve do‘parar & operagip apenas 0s grios do café se
W ruivos Fntio conserva o café sua substan-

ma‘ gmdurosa, 2 cafeuu que continha, a essencia arg-
chlomgmuo € uma pequena quan-

qe polv;lh w 0 cate, em qannto quente, .com assucar
ua propbrﬁo de 15 grams. para b00 grams. de café.
I depois_de torrado e moido que o café presta-se
S fmmm' por infusio. o il ltragio a agradavel bebida
que faa acLuAhnente nossas dehcms, a mfusao poiém
deve ser futa em ngua fer\ endo ¢ em V50 fechado
; _,le nam Be perdcrem snas partes volatexs. Tambem
’,,wo neste ¢aso pm'em
pe ‘y';«-se grcmde quant:dade do principio ‘aromatico
‘tmcmm.
obeber café come

0. mwmo acontece nowmteuor do Bmcnl entt'e a claﬁse
. pobre e naﬂ fazendaq e propuedwdes : '

0s
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"Em diversos paizes-junta-se ao café aguardente- ou
rhum ; neste estado sémente pelo uso frequente, natu-
reza do clima ou palladar estragado pode o café serbe-
hido com satisfagdo. ‘ ‘

Em outras circumstancias porém se acha o caté mis-
turade com leite. Assim preparado coustitue uma bebida
deliciosa e nutritiva, equivalendo debaixo deste ponto de
vista uma chicara de café a duas libras de carne gorda
(Lleblg)

Se o café tem tido grands nunero de detractores em.
-compensacdo nio falts quem - proclame suas virtudes.

. Em nossa opinido o café, como tudo o que ex ste no
mundo, em t@rmos habeis pode ser assaz proveitoso, -
 quando em demazia porémabnrreta graves‘dousequeuciaé

pela sua influencia sobreo systema nervoso e pl‘lllclpcbl-
mcnte ‘sobre a massa encephalica.

nguem desconhece a cxcitaglo causada pelo calé
gobre as faculdades sensitivas o intellactuaes, donde
: pmvexo»-lhe, com justa razdo, o nome de bebildn infellec-
: ‘tual o a. maneirs porque remove a somnolencia e 0
poderoso anxilio que presta aos medicos nos casos de
venenameutos pelas preparagdes opiadas.

emn ‘qu*erermos entrar ‘nas uumerosas vantagens

;mportanma 01.% sero cafe um agente efficaz
Lior ¢ ;aguarden“uo, para sustentar as forgas
ampanha, oppondo-se tambem ao desen-
ho dos I,iospi"teuzas; 02,96 que us bebe-
1fio tem tanta necessidade de alimentos
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porque esta bebida opple-se ou demora a funcciio da
assimilhacfo.

‘Todos os que viajam, escreveu o finado conselheiro
Burlamaque, conhecem a benefica influencia do  café,
Aquelle que, a0 partir do pouse onde pernoitox, bebe

uma chicara de café n¥o sente somno nem frio, viaja.
alegre e animado e pode, sem  sentir debzlzdade, viajar
até o por do sol.

A infusfo de café para ser boa requer as seguintes
condigdes : 1% n#o ter estado o café guardado em con-
tacto com outra qualquer substancia, nem haver per-
manecido, depois de torrado, expdsto ao ar de modo que
a cafeina se transformasse em oxydo de carbono e
tannino. 2° ser de boa quahdade o producto. 8% ndo
torrar-se nem moér-se maior quantidade do quea ne-
cessaria para o consumo diario. 4 ndo empregar agua
em temperatura acima de 400 Reaum. 5%, entrar o
fcafé na proporqao de 1 onqa, para . p d’agua ou na de
1 hbra para 40 chmaras de infus®o.

N&o descreveremos e muito menos -diéwtiremos 08
~diversos processos e os differentes aparelhos para a
preparagio da infusdio de café, apenas lembraremos que
Valguns se baseam sobre os principios physmos relativos
& forqa elastica do vapor, como seja a cofeteira hydros-
tatica; outros s&o verdadeiros filtradores, confeccionados
de modo afazer com que a agua quente, passandopelo
cafe torrado emmdo extraxa-lhe todos 0s principios.

tllGG:
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“A quantidade de matetia extractiva que nestes casos
o infusio contem regula 20 °/, no café verde.

No Brasil a maioria da populagiio emprega coadores
de café feitos 'de algodfio americano, e que se tornam
tanto mais apreciados quanto mais gervidos e, ou seja
pela qualidade do café ou por qualquer outro motivo, 0

"certo é que temos bebido e ainda bebemos café excel-
lente por este processo preparado.
0 café entra muitas vezes avariado no commercio ;
neste estado fornece elle grande quantidade de cinzas e
pouco ou nada de cafeina; se a avaria provém da acglo
d’agua salgada encontra-se na analyse chlorureto de
sodio. i
A fraude commermal j4 chegou ‘& moldar argllh plas-
a verde dando-lhe a forma do café ; da mesmasma-
'nelra ha procedldo com uma mistura de residuosde café,
semente de chicoria pulverisada e colla forte.

‘Mais de uma vez a fraudulencia tem compromettido a

vida dos consumidores tingindo o café de qualidade infe-
* rior, para fazel-o passar por Moka, com plombagmea e
taleo eainda é muito commum dar a ¢br escura ouverde
40 cafe, introduzindo nas machinas carvio ou samam-
bay&. A .
Nos paizes em que se faz ‘grande consumo de café
Tt : rrado emoido avultam ag ia.lsxﬁvagocs com favas, feijio,
ho,‘trcmoqos, cenouras ete. etc. ; ; 05 meios porém de
econhecer e reprimir as sophisticagdes e 08 falsificado-
) da excluswa competenma da hygiene publica ou
1a medma. )
sendo 0 10880 proposito escrever uma completa
’ do cafeen'o nGo entraremos om profundas




indagacdes se fora oundo infusdo de cats a bobida offe-
vremda por David a Abigail, e se Hamero j& conhocin: este
‘arbusto pelo nome de Nepenthes como Avicenne o
conhectra pelo: epltheto de Bun,
* Tambem niio apreciaremos o facto de haverem: sido
algumas cabras ou camellos as denunciantes das quaalis
dades do fructo do ObeGlI‘O, e de que tio finamente ser
aprovelteua certo priér pars impedir que seus confrades.
dormitassem durante os officins divinos nocturnos.
B sufficiente que se saiba que de todas as esnecies
conhecndas de café, a arabica, sendo & -mais- cultivadas
ek ser;origina u&byssmm(Kaf&) donde foi tranfs-

, esdu tmnpo immemo-
omegando 4 ser empregado na, Persm, om 8.)()

apparecendo
, em Marseille
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algumas progredido e outras retrogradado ou permane- ¢
cido estacionarias.

0 cafeeiro seria trazido da India e pela primeira vez
plantado em terras brasilicas durante o reinado de
D. Manoel ? ‘

0 governo da metropole mandaria arrancar e destrulr‘
toda a plantagao de cafeeiros com o fim de centralisar
gua cultura na - Asia, prolnbmdo -a na America sob pena
de morte ?

Esta noticia, que nos deixdra Pizarro e que tem sido
vulgarisada por muitos historiadores, nao repugna
~ 4quelles que sabem como Portugal, cioso do brilhante

' futuro que despontaya para a colonia americana pelas i
immensas riquezas que lhe dom'a. 0 Creador, curava
por todos os meios retardar 0 progresso mateual e moral
do Brasil. '

A prohibigio do fabrico da aguardente,‘ da cultura
de certds plantas e dapreparagio de tecidos; a extincglo
das officinas de ourives, o trancamento das portas das
associagOes scientificas, o monopolio das patentes su-
periores do exercito ahi se acham archivadas nos.annaes
da higtoria patria. Ha muitos annos, esérevia o celebre
Padre Antonso Vieira a Duarte de Macedo, que sel se
dé no Brasil a pimenta e quasi todas as outras drogas
' da India, como se experimentou no primeiro descobri-
‘;mento‘- e El-ReiD. Manoel por conservar a conquista
do teﬂ mandou arrancar todas as plantas asiaticas
fcom 191; capital que ninguem as cultivasse; e assum
tou ficando sdmente o gengibre, que, como &

lizern no Brasﬂ se mette pela terra a dentro ; mas
4
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: alnda. agsim ge’ conserva - & prohibigdo, e se toma por
k‘perdldo. a
0 8r. Conselheiro F. Frelre All@mao, nosso distincto
‘ mkestree o primeiro dos botanicos brasileiros, protesta
contra aassér‘cﬁo de Pizarro, baseando-se em que em.
1526, data da morte de’D. Manoel, ainda o cafeeiro ndo
era conhecido 108 paizes europeus, cOmo o comprovam
08 escnptos de Duarte Barbosa (1566), do padre Fran-
cigco Alvares (1520) e capito Jodo Bibeiro (1640), au-
thores que trataram das cousas da India e do Brasil, o
mais mmuclosamente posswel sem contudo fallarem no
café. : ' :
A’ opinido esclaremda de tao 1mportante authorldade, #
80 podemos deizar de queltar nos.
E, p01s, segundo aidéa mais exacta € geralmente
kaccelta, o cafeeiro foi introduzido ‘no Brasil pouco de-
 pois do meiado do seculo XVIII, ¢ por meio de sementes
zidas da Guayan Franoe,_z para o Amazonas, onde a_

Do Amazonas e Pars passou o cafeelro pa,ra 0 Ma-
ranhao em 1770; '



27

demos adiantar ao que escreveu o sabm conego Janua-

. rio-da Cunha Barboza. ,
, Bate-me o coragdo quando me lembro que ainda vi
nos primeiros annos de minhia vida as duas primeiras
arvores de café que haviam sido trazidas em tenras
plantinhas da-cidade do Maranh@o pelo desembarga-
. dor Jodo Alberto de Castello Branco, nomeado chan-
celler da Relagiio desta cidade e acolhidas como: pere-
grinas estrangeirasna horta dos Barbadinhos Itahanos,
junto a entrada de sua capella, onde ¢é hoje o hospltal
- de Municipaes Permanentes. ' :
Honra, eterna recordagao a esse magistrado, que
-assim foz passar de um sblo, nio mui proprio, essas
‘abencoadas plantas que tem dado immensos milhGes
la boa hospedag m: que lhes déra o s6lo do Rio de
 Janeira. : :
. ‘Foram ossas duas plantas, crescidas extraordinas
riamente por se n%o conhecer ainda o meio de sua ver-
dadeira cultura, as progenitoras de infinitas e mages-
tosas planta¢bes que hoje cobrem grande parte ‘das
f~?~encostas de nossas colinas. ' v
Honra'e eterno reconhec1mento do memoriad Exm.
V Re1, Marquez de Lavradlo, que apenas empossado
overno desta provincia e ‘sabendo que- viviam duas
s de’ café “arbustos tdo preciosos em outros pai-
e dehberou logo a visital- -a8 eas suas vistas ‘0a=
sobre’ 8eUs ramos foram os primeiros orvalhos
’s fizeram promptamente vicejar -e propagar-i -5,
estrangelro Jo&o Offman, colhendo ali mesmo algu-
£6, as langou' na terra, em ‘seu Jardun

a-Porcos R Christovao.
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O Exm. Bispo ‘Diocesano D. José Joaquim Justiniano
Mascarenhas Castello Branco, empenhado em promo- -
ver na sua patria as culturas esperangosas de que havia
dado provas estabelecendo a do anil em sua fazenda de
Capdo, houve tambem algumas ‘bagag de café das quaes
plantou nesta sua fazenda e repartio as demais com os
.padres. lavradores Couto e Liopes, aquelle na serra que
dé caminho para Minas Geraes e tomou o seu nome, e
este no districto de S. Gongalo.,

0 café _prosperou espantosamente assim favorecido,
© POr essa Serra em que desciam . unicamente farmha, :
fumo, porcos e aves talvez necessarias para se comprar
com o seu producto os generos indispensaveis ao con-
sumo dos raros habitantes desse terreno ainda tdo mal
aproveitado, descem todos os annos milhGes de arrobas
de excellente café, de que abunda o nosso mercado e
fazem a carga de centenas de navios que o transportam
para o commercio deste com outros paizes:

Cumpre notar que: to abengoada planta passou de
anenna a0 Para e depms a0: Maranhfo, como escreve
em sua visita ao sertfo do Amazonas em. 1762 01763
o sabio Bispo do Parg D. Fr. Jogio de S. Jogé, monge
Benedmtmo, nem seja pesado ouvir de mim o que elle
entfo dissera no manuscripto m’reressan 1] de sua: vla-“
gem, que emste 10 archivo do Instituto Hlstouco eGreo-
graphico do Brasll porque importa acertar num ponto
em que parece terem sido inexactos alguns | escriptores
modernos' ¢ Aqm v1mos, escreve o sabio Bispo, pela
pnmen‘a vez a.arvore do cacao, plantada pela natureza,
de que estas 1lha do rio abundam nas visinhangas de
Gurups; nao asslm das arvores do” afé, vindas. de
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Cayenna, em tempo do governador do Estado Jodo da
Maia, 0 que se deveu a generosidade de uma franceza
mulher do. governador da Praga, que sabendo a prohi-
‘biqz”uo' ¢ estudo com que andavam os seus nacionaes
para que se nfio communicasse a planta a um portu-
guez de quem ignoramo§‘ o nome e s6 sabemos ser
N. Palheta, gne alli se achava, indo este visitar seu
marido e sahindo todos a passeio, ella generosamente
lhe offereceu na presenga do esposo.{que se sorria) uma

‘ser ella mesmo quem Ih’as introduzisse no bolso da
casaca, obrigando-o de sorte que lhe niio soubejaram as
expressSes: com que mostron agradecer muito a fran-

~ queza e bizarria-da senhora; e logo em Belem se re-
partiram pélo governador. a homens de negocio; entre
0s quaes nfo foi dos segundos, Agostinho Domingos,
natural do arcebispado de Braga, ¢ casado em Belem,
homem de muita honra, verdade e cabedaes, cujo pro-
‘oedimehto autorisa bem as suas cans na avan¢ada
,1dade de 80 annos, de quem recebemos immediatamente
_esta noticia quando nos . mostrou 08 ‘seus cafezaes do

Guamé. ¢

‘Apezar, porém; dos esforgos empregados pelo bo-
tanico padre mestre Conceigfio Velloso e de algumas
olenclas pratlcadas pelo Marquez de Lavradio com
m, alids louvavel, de promover a cultura do ca-
- feeiro, perma,nec.eu este por muito tempo nos jardins
‘fdo‘:;i,;Rio‘ltde‘Jaheirb, figurando como planta de orna-
. mento; até que certos ‘artigos sobre o café de Cuba
~ publicados nos jornaes da - cdrte fizeram com que
alguns lavradores emprehendessem o plantio do oca-

- mio cheia de bagas de café, praticando a’'galanteria de-
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«feen'o, gem que todavia abandonassem a cultura da
canna - de assucar.

\

‘Como ¢ ‘de suppdér a primeira colheita de café
foi por “demais mesqumha, por que ignorava-se o
processo da cultura, o preparo “do producto, desco-
nhecia-se o valor - das mach'nas e nem haviam ma-
chlmsta.s, 8 pois 08 lucros nfo corresponderam 208
tra,balhos, vendendo 86 0 café a 800 rs. a arroba,.

0 desammo ’cornou se geral e por. tal - modo que
fazendeu*o houve que mcendlou seus cafeiraes.

Aquelles, porém, que nfo desacoroqoaram tiveram
o prazer de ver que a segunda e terceira remessa,.
para o estrangeivo, do . producto ji algum tanto bo-
nificado " obtinham  a - honra " de uma Dboa recepeio,
ngo pondo. duvida a - nossa praga- em:.éomprar. a0
fazendeiro o ¢afé na razio de 74000 a arroba.

£ Desde entao as vastas e soh‘uamas florestss do
Brasﬂ ‘ainda respelt das pela rotina ‘e pela descon-
fianga foram abatidas pelo machado e pelo fogo o
todo 0 propmetarm de-um palmo de terreno culti
‘vou café. A 1ntroducgao de machinas veio facilitar e
aperfelqoar 0/ processo e hOJe 0 Rlo de Janeiro oﬂe-
recs aos olhos do observador ‘0 magn ﬁco espe
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Originario da Arabia, e por conseguinte accommo-
dando-se facilmente mnas regides inter-tropicaes, o
cafeeiro apraz-se em localidades cuja temperatura

e 62 a 66 Fhar.

No Brasil o cafeeiro ndo se mostra muito sensivel
4 influencia do frio regular, pois que o vemos vigo-
yoso mo Parand, no-interior de Minas Geraes, em
S. Paulo e em Santa - Catharina ; {apenas a8 colheitas
sé fornam . irregulares e 'por esse motivo a maior
parte dos fazendeiros despresam essas ferras a que
_¢elles d&o o nome de frias.

Segundo 0 dlstmcto .discipulo da escola Polyte-
huica de Franga o Sr. Agostinho R. Cunha, as terras
frias se’ acham a 200 pés acima do mivel do ‘inar, e
n0: Rio de Janeiro se estendem da parte mais occi-
dental com o nome de serra da Ilha Grande ou serra
d’Agua, principiando no Cabo da Trindade em Paraty,
ramificando-se- na - direcgdo ~de O. a E. N. E. até
Pirahy; morrendo na margem - direita do Parahyba
- phra, ‘levantar-se  depois com o nome, de serrs - de
Valenga, de Matacdes, da Viuva, de’ Sant’Anna e de
Tingu4, cuja altura é de 3,500 pés. A serra da Viuva,
"'ntrando ‘na Parahyba, " vai termmar na -margem - do
'mesmo nome, notando- se na primeira - direc¢fo
erra; day;\]lstrella,a dos Orgfos, a do Queimado,

oscilla entre 20 a 25° centimetros, 13 a 15° Reaum.-

e:ramiﬁcando se'pam N:E: toma o nome: de Sebas-
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O café destas terras, onde se pode cultivar todas
as plantas da zona temperada, é de uma qualidade
muito superior, seu aréma ¢ forte, seu gosto delicado
e sem comparagio mais agradavel ao paladar, sendos
quando bem preparado, quasi superior ao Moka ; a0
menos nos mercados tem um prego mais elevado (1).

Prefere-se no Brasil para cultura do cafeeiro as
collinas &s baixadas.

Nestas a folhagem se desenvolve com exhuberancia,
o arbusto torna-se frondoso, a fructificacio & copiosa
porém o fructo é pela maior parte chdcho, ou entdo
grande, leve pouco chumbado e quasi sem ardma.

Ha entretanto. fazendeiros que pensam ger um
engano cultivar-se o cafeeiro nas collinas de prefe-
rencia 4s baixadas, firmando-se em que nesyas loca~
lidades é mais facil 0 emprego do arado, o cafesiro
nutre-se melhor ¢ por conseguinte .resiste 4 praga
que costuma acommettel-o, sendo a maior quantidade,
de humidade dessas localidades inconveniente remo-
vivel por meio da drenagem descoberta, facil de execu-
tar-se como se vé na Guayana, Hollandeza.

Os cafeeiros expostos ao- nascente 830 mais ‘pro-.
ductivos,” assim como o8 que ficam a0 gul tomam
maior desenvolvimento e por isso reclamam’ mais
espago.. B’ conviegiio de  nossos. lavradores que o

" cafeeirp exposto a0 poente. nfio ‘produz bem e que o
café obtido & esverdeado, ¢or de erv1lha, transpas.
rente, sem brilho o incapaz de ‘ser brumdo, emquanto .
0 exposto a0 nascente 0 b' ‘udo,“ elos raios: do . sol

(1) Arte da cultura o pre ara@ﬁo do caté por A Oﬂti‘l;l‘l‘ok Rodrigues
Cunha--1844. ; p o L g ‘ ik
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off~vace grlios verdes doura,dos, amarellados, clm'os
pesados o arbmaticos. »
Aos terreno da pumena e3pec1e dao 08 108808 ]avra-

Tanjas.
Em geral o cafeciro de serrd abaixo dd um produeto

desenvolvido, de cor cauegada e de gosto pouce forte;
o de serra acima produz griios pequenos esbranqui-
k gados de gosto e ardma forte, porém agradavel. -

- 'Nos ‘annos chuvosos 0 pmmen'o pouco produz; o se:
‘ ,gundo mais, porém- menos do que u_as;epocas‘ 508~
;'lhelms. , / e

A provmcm do Rio de Janeno montanhosa como- e,
rece uma bella Y favolavel disposighio 4 cultura do

rdade dos terrenos daquella.: .

oafeelro desenvolve §e bem nio- lhe faltando

i

doves omome: de nor zmgas, 208 da, segunda, mazas~la~; ‘

ee1ro, favoneada esta ‘ainda mms pela natureza e
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Nas terras brancas ou de segunda ordem & cultura §
penosa pelas repetidas- ¢arpas, entretanto que as ca-
poeiras isemptas de samambaya provam bem.

O agricultor Paulistano considera como padrfo para
a escolha de terras apropriadas 4 cultura do cafeeiro,
serem ellas compostas deargilla e silica, caracter co- ‘
nhecido dos terrenos bons ou soffriveis,

As terras novas de primeira ordem, principalmente
a§ roxas; 1 ﬁoconvém a0 cafeeiro, quer por excesso de

elementos nututlvos, quer pela presenca de alguma
substancid prejudicial ao arbus to.

Alguns fazendeiros acreditam que 08 terrenos ja ser-
vidos, quando profundamente laviados, devem ser pr
feridos em consequencia” da maior facilidade do em-
prego de instrumentos fmmtorlos e do pequend num ro
-de carpas que se fazen.

Em geral estabelecem-se 08 cafeelmes em terrenos ar-
gillosos de cor'amfurell' ,verme]hada existentes nas
encostas das colhnaa © montanhas, a maneira dos Oy

galezes que collocdm suas culturas distantes do mar e
acima de seu nivel 3, 000 pés, e dos lavmdoros das An-
tilhas que preferem ds plamcles 08 morros de origem
voleanica. ‘

Pela vegeta'gio‘que cobre os »ferréndsconth‘em os.
nossos lavradores se ellcs 830 ou: nao apropmados a
cultura do cafceno A presenca da peroba, do cedro, -
do pao d’a]ho, etc., mchca “uma boa terla, 08 palmel—,
raes e as arvof ] ‘
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mentes dos velhos pafeeimes ‘e'que 4 sombra destes ve-
getavam. ' o

Esta praxe era prejudicial ao lavrador, pois que ‘de
terrenos exhauridos de saes nutrientes e necessarios a
evolucdio regular do cafeeiro nZo podem sahir mudas
excellentes. : o
Actualmente, procede-se por dous systemas ~ plan-
~ ta-se em domicilio fixo ou empregam-se boas mudas.
No primeiro caso hnga,m -se directamente no terrono
‘destinado para o cafeeiral, e em covétas dispostas em
linha e equidistantes, alguns grios de café, armncando,
depois que elles germinam e attingem 12 a'15 polle-
gadas de 'tltura, todos os.arbustos, exceptuando o mais

escolhe um terreno regular pouco exposto as chuvas,
ig elramente mchnado pa.r' nio retér multa humidade

r,ofunda,mente, fofando-o bem.
Durante os equinocios, da primavera para o sul ¢ do

utomno para-o norte, abrem-se no terreno sulcos lon-
Ltudinaes e pouco profundos‘ e distando um dos outros
40 centlmetros, e nelles semeiam-se os griios do- café
ec ntemente :despOlpados e procedentes de cafeeiros
robustos. ;

eral o8 mczes de Agos’co, Setembro 8 Oububro
80 01 prefendbs para pleparar ‘08 viveiros, As gemen-
"vem‘ custancmr-se 11 a 14 centimetros, sendo 08

estagiio correr uente convém regar oS v1velros logo
ue a ~fplzmtds comeqqm A nAsSCer.

,;c‘zobor ‘s«‘por uma hgelra ‘camada do terra, e se’

Ed

A
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meges a um auno tem as mudas doze a

adas - de altura e cutfio. em diag chuvosos,

do alguns lavradores durante” a lua. cheia de
g6 atr nsplantaqao, arrancando :ge cada

,, -meio da enxada e sem que seja offendida a
 raiz mestra ot cortado o barbalho, ¢ collocando-se em
~covas antermrmente preparadas e espagosas afim de que
as radiculas da plantfm fiquem a coberto e sem constran-
‘ «runento Convém algumas veze esguardar por alguns

L :‘d i§ 28 novas phntas da mﬂuenma do'ol, 0 que facil-

, g6 alcanqa por meio de galhos g iolhas de arvores
sylvestres, ‘ *
VImtes»fazendelms prefelem ompfegar mudas bastan ol
desenvol idas em consequencia das carpas gerem mais .
sugayes e ag plzmtas njo gor rércm tan 0 1'1sco coni as
\“culturas accessavias,




31

R aeed

A plantagio em xadrez é rara;no Brasil, porém cafeei- - ‘
raes de mais de 1, 000. pés d1spostos ani quadrado 30
,multo fraquentes, ' e ; o SR
Sondo a regra geral a plantacio do cafeeiro em lmhas, o
pamllelas eiguaes, contudo alguns layradores ag desen-
contram ou antes as alternam, e isto para proh1b1r que as -
grandes chuvas nfo arrastem completaniente das collinas |
as substancias nutritivas do terreno enem descalcem us

cafeeiros.
Tambem ha quem se opponha,.e com razdes mais ou
menos benm fundadas, a0 _plantio do cafeeiro em direcgio
‘ ‘mulma da sobre a base da montanha onde se estabelece o
cafeeiral; prefelmdo ‘LpOSl(’&O yertical, porém plantando
m‘busto em cova profunda. A 1nclmngao forcada das
1 uda,s, diz o,redactor do Agricultor Puulistano, prohibe
" que as raizes fiquetn bem acondicionadas e dispostas
’homsoumlmente e portanto serd sempre 1mperfe1taa
l)lanta;gao e a mortandade espantosa, e foi o que verifi-
camos 6 Win ‘pequeno quartelzinho que cultivamos por
o expemenma inclinando grossas. mudas

-0 cnf@.elro desenvolvease om qurmo annos. Du-

rfmte os dous primeiros annos plantam-se nos intervalos

~das ‘nhas dos oafemraes, feijio e milho, ¢ nunca fumo,
ambzow algodzuo Tistas culturas accessorias além de
; ;mnd‘osgms tmwm um tal ou qual sombreamento a0s pe-
V que 08 pcs de chfeciros quo os deixam ir acostumando-se
_com o8 r1go):es do sol. Desde; porém, que o cafeeiro co-
ega a produmr suspende~so toda e qualquer cultura. &

Um (alquelre de terra de 5 000 bragas quadradas
lmmbe 2, ()OO pés de oafaen‘c»s, t‘ornecendo annualmente;




08 estrumam 0 erreno qua.ndo 0 julgam enfraquw
‘ elas 8 ‘esslvas colheitas , bavendo. tambem
quem plemte por entre os cafee11~os ingaseiros para
‘ 1,sombrear o cafeciral e a0 mesmo tempo_ fertilisar o
~ s6lo pela abundante folhagem que . «estas arvores des-
. prendem, sefrumdo n este ponto 0 e‘zemplo dado pelos




JE\. encontra protucgao contra a forga dos raios. solare‘
Para uma gena de terra com 300 mudas de cafeen'o

frlo rigoroso. .
Nas - vargens de 50180 vermelho na Bahla, Per

nambuco, sul (le S. Paulo 6 Santa Catharma 8.

tidade de fructo.
Os cafeeiros orescem atq
_capagfio se acha - bamd’ D ,

_deiros, gue alem de’ outras m 1t'js razdes mpontam
as Antilhas fmncems onde o decote dos cafeeiraes -

_ prejudicou o pxoducto ¢ Java, que ndo decotando os
‘offerece um  dos melhoves cafés.

Nog terrenos ricos, humidos e profundos ¢ forg;oso -
0 deoote aﬁm de que a seiva, que so perderia na
exuberancm da folhagem, concorra antes para o
‘ aubmen‘no da frucmhcaq.ao. 0 decote ento faz-se no
tronco & B 6 ou 7 palmos acima da terra e nos
,galhos ' Y palmo de distancia do tronco, sendo,
‘e',ocw apropmmda o8 mingoantes de Julho e Agosto

a florescencia ser em Setembro.
L cafee 0 bem tmtado no Brasil comega & frue-
tificar ‘com dous annos de. idade; ¢ porém. sémente:‘\
do quarto anno que elle attmge 0 seu maxxmo

. du pLoducwo







Nos cafeeiraes de' serra. acima a colheita comega
e Abril ou Maio, continuando até Setembro ou Novem-
bro em razio das diversas florificagBes que apresen-
tam os arbustos; nos de serra abaixo principia-se mais
cédo e termina-se em pouco . tempo . em consaqueneia
do regular amadurecimento do- fructo.

A colheita no Brasil, portanto, estende-ge por seis
mezes pouco mais ou menos, sendo feita em diversas
épocas. :

‘Segundo observaglio, dos nossos: mais intelligentes
lavradores; dentro de cada quatriennio, tem-se uma
~ colheita grande, uma pequena.e duas ordinarias. A
razfo deste facto estd na  marcha e evolugio do
cafeeiro’ e-na absorpgq,o de. seus 8UCCOS.

A grande perda produmda pela abundante colbeita
Az com que no anno seguinte a-safra seja pobre por:
falta- de desenvolvimento dos ramos® e félhas dos ca-
feenos, que.por esms absorvem os elementos atmosphe--
uoos & por aquell 8 delxam brotar as flores,
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; queza, do solo, a falta.de culdados na. cultura,, a demora
 nas colheitas e a exuberancia do fructo se acham 10..
segundo. : L
~ ‘Envelhecendo o cafeeiro costuma-se remogal-o pelo
; decote do tronco, 1 palmo acima. da superficie do ter-
© reno, prolongzmdo por este modo por mais alguns
annos a vida do arbusto, sem comtudo chegar a obter
delle a producgio pr1m1t1va. e . : E
0s cafeeiros de terrenos excesswamente quentes en-
velhecem promptamente. Além da velhice sfio causas
‘destruidoras doSmalhores ‘ca,feei‘mes a negligencia em
sua cultura, o empobrecimento‘ do terreno por succes- |
 sivas colheitag & 0 appareclmento de parasitas vegetaes
ou ammaes ‘que. vivam. acusta. da substancia do ca-

No Brasﬂ ate 0presente, apenas se. conhece uma.




43

Colh1do 0 cafe comega ‘a bomﬁcaqao. No». Brasﬂ
aboca-se o café por todos os processos’ conhecidos.
A maioria dos fazendeiros espa.lha o café de tal
o modo que se pode dizer — griio 8 grio — e sobre fer-
' reiros de pedra ou de argamassa e cimento hydraulico
com elevagio central, conservando-o ahi até completa
dessecacdo, tendo o cuidado. de revolvél-o todos os dias, -
.~ juntal-o quando sécco ou quasi sécco ¢ cobril-o. nas
‘occaswes de chuva. : :

, Muitos levam immediatamente 0 (-af‘e bem maduro ao
~des polpador, expondo -0 depois  de Iavado a0 sol em
terreiros ou taboleiros. T
Alguns lavradores: deposntam 0 ca,fc em glandes ta,n-
ques d’agua e ahio conservam por alguns diag; afim de
We a casca grossa se destaque melhor, depoxs do que' ﬁ
expoem 16 torreiro % influencia do sol.

Pelo pmmeu‘o processo’ obtem-se o café conhecido
pelo nome de: cusca-grossa ; pelo segundo o café lavado,
pelo tercelro 0 caf6 casquinha. :

. ‘Construem-se quasi sempre os terreiros fora das vi-
7 hanqas dos rios, em exposigio franca ao sol e &s
cor ehtezas do ar, com dechve do centro paraa clrcum-

gzenda“de Sant’Anna possue o Sr. commendador
rreiro mmenta(lo, elegante ¢
oes requerldas para a-gécea:

do de secca café por ‘meio de estufas é
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e jelos lavradores brasileiros. Entre-
| ’canto somente fabricadas pelo Sr. Jacob Van Erven
existiam funceionando no Rio de Janeiro, em. 1835,
929 eétufas,*?além .das que foram inventadas pelo Sr.
‘Paulo Barbosa, Perretier, Gony, Raymundo Pimente],
~Casanova kf,étc‘., e que por ellas foram privilegiados,

Muitissimo raro 6.0 emprego dos taholeiros retan-
gulares, tocados -por sarilhos, na sécea do café.

)3 nossos fazendeiros prefelem 08 terreiros aos
ontros mems; “de - dessecacin rdo caté, 1° porque o
custo: de wma estufa importa a construcgiio. de um
bom terreiro; 29 porque oS trabalhadores soffrem
mais pela influencia do calor da estafa. do que pela
insolagio; 3¢ pela. difficuldade -de regular na -estufa
1 grande tempeLatum 4o por nFo prescindir do
revolvimento do café, o que expoe muito. ‘a -satide
‘dov trabalhadores, 5% pelo. cheno da: fumaga, que 0

| «pﬂado em consequencm da casea
a.dhern multo 08 graos, AT

0 invento - dispoz
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de nunca poder produzir temperatura superior a do
g0l do mez de Janeiro deste clima, ¢ nas experiencias
que se fizeram 4s 9 horas da manhi do dia 9 de
Junho a temperatura no. interior do cyhndro ‘era
menor de 2 graus do que a do ar.

Adoptou tambem uma feliz “disposiggo, por meio
da qual o ar aquecido, depois de ter perpassado o
café, sempre em movimento no interior dos cylindros,
tanto no-sentido longitudinal como no transversal,
sahe immediatamente para a atmosphera levando
comsigo a humidade produzida: pela evaporac#o.

representa ao mesmo tempo um terreiro melhor gue
‘0§ do pedra -6 cimento, um sol constante de Janeiro
empre no Zenith, ¢ 0s éscravos necessarios # mani-
pulagfo incessante do café, e realisa portanto o desi-
deratum de uma atmosphera permanentemente aque-
. cida por um sol de Janeiro no sew maximo griu,
~{isto 6, das 11 da manhd 4s -3 da tarde.

‘enumeradas :

» 1 G‘rmnde economia de tempo, pois o café pdde
fser seccado no apparelho de 5 a 12 dias, quando

n terreno gasta 30 a 60 e mesmo 90 dias.
2.4 Grrande economia  de tmbalho, e evidente-

»,,ﬁcam suppmmldas a8 operagoes de estender

, Em summa: o apparelho de Egydio Guichard

~, As vantagens do apparelho podem ser assim .



A
evitando todo ‘o contacto cjoin‘fjb terra e a”
poeira dos terreiros mesmo de. pédra e de cimento,
-, 42 Diminuit o capitsl immobilisado e as des-
pezas de custeio, por 1sso que ums machina'de seccar -
custard evidentemente. menos que um, terren‘o de pedr
ou decimento. : :
- 08 mventmes caleulam em 25 "/o essa economia,
5 Apphcar‘se ao ~café - tanto em cbco ou cereja
- como. despolpado, convmdo notar que ‘este apparulhoyr
ermittirs melhorar a cor e o aspecto getal do café
s6cco em €bco ou em cereja, de- modo a faaer-lhe‘
obter o pr QOS de caté despolpado ou lavado.
Quanto- ao emplego dos taboleiros além. cle alguns’
outros inconvenientes tem agrande desvantagem de
. nfo acudir 4s necessidades da extensa cultura de
-café que possuimos. ; ,
' S nos fosse hclto em ‘ta‘, materin. extemar nossaw.v

nacional, T4
priedad'e‘ do Sr. G, ’
despolpador " de V, ouche, 1
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500 arrobas de café por dm tende a vantagem de
augmentar o valor do producto, custando apends: com
todos 08 seus accessorios- 700%000.
Os. despolpadores actualmeénte em uso 10 Brasil
sio de duas especies : despélpadores de ¢ Jlmclros 8
- despdlpadores de déscos.
. Os primeiros compdem-se de: dous cylindros de 1 pé
de diametro construidos de-madeira e cobertos de
~uma felha de cobre crivada de furos arrebitados de
: dentro para fora: em forma de .ralos ou cavadeiras,
e gyrando em sentldo 1nverso gobre uma outra peca
* movel chamada quero.
~ De uma tremonha ou 'moéga colloca.da acima dos
“cylmdws 8 dentro. da qual se vai pondo o café maduro,
cahe este sobre aquelles que por uma especie " de
‘smagwmento extrahem-lhe a - LRI Ao sahir do
- queizo a casca entra por um cano de latdo inclinado
““,‘os gm,oq de café preoxpltam—se em um tanque
e ,"com\ agua, onde largam a substancm pblposa que 08
en lvxa, e donde sahem. depms de bem lavados para.
soffrerem a msolaqao. e :
Este' apparelho acha-se mod1ﬁcado e redulldo a
ica cylindro girando sobre uma barm mais ou
ﬂéxwel dividida por ' estrias pmallelas entre
mclmadas a respeito do eixo da bavra e por onde
m ag bagas do cafe uma a uma a,]udadas por uma




. céz‘hlﬁcio as bagas por cannaes inclinados em relago o
eixo em torno do qual giram os discos. (1)
Destas duas espe(nes de despolpadores prefere-se o
de cyhndros por néio esmagarem o café.
lier & C. ainda mod1ﬁca,ram0 despolpador
de ¢ lmdro, dando lhe barra de ferro estriada, e os
~ Srs. legerwood&C barras lisas e de borra cha e penei-
rasde cobre para separarem o café em duas qualidades,
. 0s apparelhos de  discos dc forga de 4 cavallos
despolpam 1,200 arrobas de cafe em cereja dentro de
10 horas de trabalho. ' |
Osde cyhndro,pequenos e movidos a mao, fabricados
pelos. Srs. Lidgerwood e C, despolpam 10 arrobas de
café, e os grandes que fazem de 150 a 200 rotagdes
por mmuto e que 3o mov1dos por for¢a mechanica

{t) Ha um deste de.spél’
bucaba, ;
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No Brasil o apparelho mais antigo empregado em
descascar café foi o pilflo, servido por bragos escravos,

separando depois 2 peneira as-cascas soltas do griio

do café.

Seguiu-se ao pilio o monjblo movido por agua e a
este o engenho de pildes nos quaes pesadas e duras

mios de madeiras guarnecidas na extremidade inferior
de chapas de ferro e movidas a um 56 tempo cahiam
sobre o café e o esmagavam, extrahindo-lhe a casca.

Com a extensdo da cultura do cafeeiro, o progres-
sivo caminhar da industria e as relagies commerciaes
estabelacidas entre o Brasil e as nagdes mais adian-
tadas do mundo europeu, vieram machinas mais ou
menos aperfeigoadas substituir o antigo processo de
honificagiio do café, de modo que em 1855, accusada a
nossa cultura de estacionaria por um diplomata brasi-
leiro, um estrangeiro cultivador estabelecido na pro-
vincia do Rio "de Janeiro respondia & accusaglo mos-
trando que numerosas fazendas possuiam terreiros de
pedra cobertos com argamassa, que coadjuvados pelas
_ estufas seccavam todo o café das colbeitas que em al-
- gumas passavam de 30 a 40 mil arrobas, Que nas mes-
mas fazendas, além de muitas machinas para o preparo
de misteres do uso domestico, trabalhavam movidosg
“por agua com forga de acgfo directa e reacgio en-
‘ genhos de pildes, xibas, despdlpadores aperfezgoados
. que despolpavam 1,200 alqueires de café por dia, venti-
Tladores, separadores para limpar e igualar 0 grio, bru-
widores continuos que lustravam o café sem quebral-o.
" Os apparelhos de descascar café empregados actual-
;;mente no Brasil sfo os descascadores formados de
7
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ptias mds circulares, uma fixa e outra movel, revol-
vendo-se esta em um eixo horisontal e podendo affas-
tar-se mais ou menos da primeira, dando passagem a
grios de diversos tamanhos; e os descascadores den-
teados, entre os quaes distingue-se a machina chamada
Tumanitaria, dos Srs. Lidgerwood & C.

A primeira especie de descascador, sendo de forga
de 2 cavallos, prepara 800 arrdbas de café em 10 horas
de trabatho. ,

Os denteados dos Srs. Lidgerwood & C., sendo de
forca de 4 cavallos com ventilador e separador, prepa-
ram em 10 horas 250 arrdbas de café; os de forga de
1 ca}rallo, 100 arrébas, e og pequenos sem ventilador,
nem separador, 50 arrébas,

No systema de apparelhos denteados possuimos ‘as
machinas americanas de Albion Coffee Hnller & C. com
ventilador, brusidor e separador, dispostos.de tal sorte
que cadg um executa suas funcges sem intervengfo do
trabalho manual, A machina'de forca de 3 a 4 cavallos
descasca 400 a 500 arrébas de café em 12 horas de
trabalho ;a de forga de 2 cavallos 300 a 350.

As machmas Lidgerwood apresentam a vantagem
da. separac¢io dos grios de café, em pequenos e chatos
{escolha), em grandes; ¢ em pequenos. e redondos simu-
lando o café de Moka, e que por esse motivo se vende
por mai§:2# em arrdba, relativamente 4s melhores
quahdades de café gratdo ou mlsturado

Outras muitas machinas de diversos: system'ts exig-
tem no Brasil para bonificar o café, dispensamo-nos;
porém, de indical-as por ser limitado .o sew emprego.
Uma vez preparado. o café por qualquer dos pro-
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cessos conhecidos entra elle para o commercio, ex-
pondo-se s eventualidades que correm todos os
generos de producgio conforme o estado em que se
acham os mercados. L ;

Alguns lavradores, conhecendo as bellas qualidades
que adguire o café de safras antigas, demoram as
novas por algum tempo em seus celleiros. Neste caso
¢ sempre em c0co Ou em casquinha que se conserva
olcafé, tendo o cuidado de revolvél-o de vez em quando,
principalmente depois de tempos chuvosos,

Em nossas fazendas ainda nfio se aproveitam as
cascas e a pblpa do café no fabrico da aguardente e
na preparagio da potassa, apenas sio utilisadas na
qualidade de estrumes em consequencia da -grande
por¢io. de azoto e phosphatos que contém.

Tal 6 a maneira pela qual se vai cultivando entve
nos o cafeeiro e bonificando o producto.

' Apezar dos embaragos com que lutamos, filhos da
falta e bragos, da deficiencia de viagio e da esmaga-
“dora rotina, havemos progredido e estamos certos que,
com algum esforgo mais de nossa parte na diffusfo
“dos conhecimentos agricolas e na congregagfo das
forcas dirigidas pela iniciativa particular, novos melho-
ramentos virdo, eum delles, de nfo pequena impor-
. tancia, j& disponta, acenando-nos com um bello
futuro.

. I sabido que uma das mais poderosas causas do
progresso ‘das industrias basea-sena divisio do tra- .
kbalk‘o, ¢ ninguem desconhece quanto ganharviam os
layradores se, em vez de se distrahirem com a boni-
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ficagio  do café, concentrassem suas forgas, attengdo
¢ intelligencia unicamente na cultura do producto.
Pois bem a divisio do trabalho, idéa proclamada
como benefica por todas as nagles adiantadas em
materia de industria, acaba de achar écho em nosso
paiz e principia a realisar-se quer na provincia, de
S. Paulo, onde os individuos que se tém entregado
a0 novo ramo industrial da bonifica¢io do café vio
colhendo vantajosos lucros, quer no Rio de Janeiro ¢
mesmo no municipio neutro, nfio sendo difficil apontar
nestas localidades estabelecimentos que descascam e
brupem diariamente centenares de arrdbas de café.

i

Os paizes productores de café sfo:
Ao norte da America:
* Martinica.

Guadelupe.’
Hajyti.
Maiia Galand.
Porto Rico.
Jamaica,
Dominica.
Cuba.
Barbadas. .
Ao sul da America:
Caracas.
Brasil.
Guayana.
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Na Asia:
Arabia.

Nas Indias Orientaes :
Manilha.
Java.
Ceyldo.
Sumatra.

Na Afriea:

Tha da Reunido.
¢ - de Franga.
¢« de Cabo Verde. ,

1.0 Café da Martinica.— T’ considerado como o me-
Thor de todas as Anfilhas ¢ apresenta-se em vgrﬁos
allongados, chatos, algumas vezes angulosos, de gros-
sura mediana, de cor verde mais ou menos carregada,
pellicula esbranquicada, gosto herbaceo e amargo, po-
rém fraco, sulco longitudinal muito aberto e possuindo
uma substancia graxa fluida e algum tanto escura.

O café da Martinica, como o de todas as proceden-
cias, melhora guando envelhece.

0 commercio admitte muitas variedades de Martinica
— fino verde, verde ordindrio, bom negociavel, ordinario
negociavel, Martinica pilado, Martinica commum. (1)

9.9 Café de Guadelupe.— Este café, muito similhante
a0 -da Martinica, é limpo, luzidio, allongado, verde,
chumbado e de fraco gosto e ardma. ‘

8.0 Cufé do Hayti.— B chato, largo, grosso, plano,
apresentando diversas cdres, desde a verde escura até

(1) Enlra no commercio o café de Martinica em- harricas ou sacoos
de Ganhawio, Do mesmo modo sio vendidos os cafés de Guadelupe

6 S. Domingos. . . ,
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a branca, com pouca pellicula, gosto e ardma inferiores
a0 da Martinica e differengando-se deste pela termina-
¢fo em ponta de suas extremidades.

4° Café de Maria Galande.— B inteiramente ana-
logo a0 da Guadelupe.

8. Café de Porto Rico.— O griio é mais curto e
menos ardmatico e sabordso do que o da Martinica.

6.2 Café da Jamaica.— E' de cor verde clara, grfio
chato, sécco, quebradigo, com pouca pellicula, limpo e
escolhido.

7.0 Café de Dominice.— Este “café, mui raro de en-

contrar-se no commercio com o nome de sua proce-
dencia, assemelha-se a0 da Jamaica.

8.2 Cufé de Cuba.— Havana produz um café de codr
amarellada, pequeno e regular, com pellicula averme-
lhada e um sulco que divide aface plana em duas partes
desiguaes. @

9.2 Café das Barbadas.— Muito conhemdo por sua
forma quasi redonda; o commercio o considera como
igual ao do Hayti.

10. Café de Caracas.— Tambem conhecido pele nome
de La Guayra, passa muitas vezes como -procedente de
S. Domingos ou Hayti, de primeira qualida‘de.

11 Café da Guayans.— Este café, verde 8SCUTO ©
molle, é largo, achatado e coberto com uma pellicula
esbranquigada e argentina. Quando bem preparado des-
prende um aréma agradavel.

(1) Vende-se e saccos préparados com’ tecldoé extrahldos de dlvcx« \
sos arbustos, ou’ein barricas,” .




35 o

19. Café da Arabia.—Conhecido por Moka, este
café gosa de uma estimagio toda especial.

O verdadeiro café de Moka tem uma cor amarel-
‘lada ou esverdinhada, coberto por uma pellicula dou-
‘rada; sua forma é chata, curta e muitas vezes arre-

dondada, o grio é pequeno, pesado, sécco "o nfo se

patenteando o seu arbma francamente sen@o por meio
da torrefac¢do.

A substancia graxa, que o café de Moka contém,
constitue os seus 18 centimetros de peso, retendo
fortemente uma parte da essencia suave e aromatlca
Ella é amarella e assaz fluida.

0 Moka do commelclo, porém, nio aplesenta estey
caracteres. 1y

0 café tem a cor amarella; é pequeno, ellypsoide
irregular, mal preparado, coberto de pd e de pelli-
culas, conservando alguns grios o seu endocarpo;
o-cheiro é fraco, porém agradavel e o gosto pouco
pronunciado. ‘

0 café de Senaar ¢ muito mais pequene gque o de
Yemeén, menor do que um grio de milho e muito
ardmatico.” O café de Yemen é irregular, chato e de
mediana grossura.

18. Cufé de Manilha. —Hste café apresenta-se em
graos de mediana grossura, sendo acinzentados, cober-
~ tos de pelliculas e de cheiro fraco.

14 Café de Java~Ha 1o commercio tres quali-

{1y 0 -café: de Malka, vende-se em fardos de differentes pesos e feitos
:de palhiag/royestidos, de: tecidos extrahidos de cascas decertas arvores
e mantldoa por cordas de junco. .




86 L

N

dades de Java; Juva propnamente dlto, Ohembon e

Sasnarang.

0 café de Java é grosso, chato e allongado, com
pellicula arrdxeada, de cor amarella ou esverdeada,
de arbma activo e sabdr bastante amargo.

0 caté Cheribon forma um ‘méio termo entre o
Bourbon e o Java, seudo menos longo, chato e aroma-
tico do que este ultimo. .

18, Café de Oeylao.——Dlstmgue -se pela cor verde e
ar6ma agradavel.

16. Café de Sumatra. — Apresenta-se em grﬁos
allongados, de cOr amarella, algumas vezes patrdacenta,
de cheiro forte e gosto amargo (1).

17. Café de Padang.—E identico a0 de "‘_Samatrw.

18. Café de Bourbon. — Ha tres sortes de café

Bourbon, branca, amarella, e verde. |
0 Bourbon branco tem um ardma agradavel e sabor

delicioso, o werde é coberto por uma pelllcula ama~
rella dourada muito adherente ¢ de perfume e gdsto
excellentes, & 0 amarello ordln‘tuamente pouco differe
do verde. “

Em geral as sortes de cafe Bourbon apresentam
grios pouco allongados, de mediocre grossura e
arredondados nas extremidades. '

19, Café da ilha de anga.-—-—Este café tem toda,s
as qualidades do precedente >

20. Café da Demerara. — Este café apresenta-se

e 1) 0 café de Sumatra como o de Java 6 ensaccado em temdos' de
gwrmy ou esteiras de junco. -




yorde chumbado, de pelhcula branca 8 multas vezes
cor-de fexrugem. 0 commercio classlﬁca-o entre o de
S. Dom1 gos - o de Guadelupe. - o

91, Café de Mulwbar.; “As*;emelha-se alguma. cousa -
ao de Moka, 0 gra‘ porem 6 menor ¢ menos ard-

matico. . ‘
99. Café da Batavia.—~B
quigado que o de- Mok b
28. (/afe de Swmcm ——E’ de grmo regular ¢ esver-
deado. .. .. 4 '

94, Caf ‘
appresé”nt‘
pelliculado ,1‘1avels, erde, verde amarel-
lado; esbranqmgado, chumbo ote. e de a,roma e gosto

B

grosso e mais esbran-

fortes.
0 café da,s ‘aguas, porém, elrregular e esbranqulqado

- _C\,uatro sao 08 portos bmsﬂelros que actualmente
; szpor am cafe ‘

;S'lmtos
Bakw _
{;Omm. .

110 por 0 de Santos.
dek Janeno dn'1dem-se em mfes de




entre elle o chados e os de terreiro. Segundo o grau
de 11mpeza e culdados dlspensados pelos lavradores
na preparagio do producto admittem-se ns seguintes
quahdades 00110850 commercm
. Superior :
Primeira boa
regular
. ordmarm .
Segwnda béa
u * ordinaric.

Estas quahﬁcaqocs nfo s¥o geralmente recebldas no
commercio estrangeiro; Cada mereado consumidor dis-
tingus o café pelo caracter que lhe parece mais aprecia-
vel ou indicativo da boa- quahdade do, producto. A
Antuerpia, por exemplo, cota- os  cafés pelas cores
que apresentam.

O café de serra acima por suas qualidades espe-
cines & qualificado superior, variando 0. valor de suas
dlﬁerentes sortes confolme a quan’udade existente no -
mercado 8 a procura de cad: uma dellas. '

A differenga entre as sortes supemores regula pouco
- mais ou menos 200 a 800 réis por arrdba, acontecendo‘ ‘

muitas vezes ser essa dlﬁerenga éntre as superiores
e as segundas ordinarias de 4% a 5%000 por arriba.

O eafe de Santos cin cons1deraqao de seu gosto e
5 4 » é

N

‘alcanqando frequen--
temente preqos 1guaes senao ‘superiores a0 do Rlo de
1.0 ordem. ‘ ‘




S Y
s6cco © preparado assemelha-se aos melhores  cafés
de producgio indiatica. ST UL JERS

O café da Bahia é considerado o mais inferiorda.
producgdo brasileira por causa do deleixo dos cul-
tivadores. Entretanto, tempo houve em que 0§ cafés de
Muritiba, Maragogipe e Valenca gozaram de conside-.
raco. Estes cafés sdo reconhecidos actualmente nos
mercados, ndo pelas procedencias porém pelas seguin-
tes marcas que difinem as qualidades.

]
‘ g8
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Posto que parega definitivamente aceita a superio-
ridade do café despdlpado sobre o de terreiro, todavia
_em alguns mercados e pragas consumidoras PoOuCH
importancia lhe ddd. Neste caso se acham Hamburgo,
“Rstados Unidos, Canal etc.; Inglaterra, Franga, Genova

o outras localidades preferem o despolpado.

~Nem sempre 0 despdlpamento e alavagem bonificam
o café e a prova estd nos pregos que 0 superior café de
_ terreiro obtem em 10ssa praga ¢ nos mercados estran-
: ‘g;eki‘ros.,Dumnte o mez de Outubro cotou-se no mercado

do Rio de Janeiro o café Javado a razdo de 7600 a
. f8$600 a arrdba e 0 superior e fino de terreiro de 8100

2 8%700; em Novembro cotava-se 0 primeiro a 8#800,
0.0 segundo a 9$800 ; em Amsterdam (2 de Novembro)
0 .café de Campinas alcangou 8 3/, rivalisando com o
' -~ lavado que vendia-ge pelo mesmo prego.




mendador Rocha, Lecw, premzado com_a medal/m du
ouro na - Haxposigiio de Pariz pelo sew. bello cafe, tem
menos merecimento o caté lavado do que o de terreiro,
porquanto o café despdlpado perde muito ardbma e mais
esgencia quando se extrahe a amendoa de seu envol-
torio todo cheio. de particulas arOmaticas e saccharinas
que as amendoas do outro absorvem quando se seccam,
concentrando nellas toda a essencia de ardma e sabor,

Nao indo de todo com o illustrado fa7e11deiro, cuja
opinifio acabamos de transcrever, tambern nfio nos dis-
tanciaremos muito de S. S, porqu'mto 0 despdlpamento
nfo é a dondigio essencial e unica paraa bda quali-
dade do producto, e se fora nfio gozaria o café de Moka -
das honras que se lhe confercm, pois que nfo é pelo
dGSpolpamento que elle se bonifica, - S
"0 8r. Payen acredita que pelo desceremmento o pe-
risperma. do café, ainda humido, em presenga do oxi-
geneo: do-ar atmosphenco, soff modlycagoes impor- .
tantes; tanto asslm que 0 chlorogma,to torna-se verde,
as substancias- .graxas se alteram e a materia soluvel.
susceptivel de desenvolver o.aréma altera.-se e porde-se
em parte: o Ty
A observagiio nos mostra tambem ndo or desarm—
-, zoada a opinifio daquelles que tentam depender om
grande parte da questdo de g0sts mpre‘ elencla dada
a esta ou aquella quahdade deca

pelo. café deSpolpuf que: segundo as emalyses ch1
micas contém maior « quantldade de oleo essenclal :
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aguelles, porém, que sabdream os principios amargos
nio: dispensam ‘o café superior - de terreiro, . como
mais rico-de cafeina - e acido ' café-taunico. -

A Russia, a Dinamarca e parte da Allemanha se
acham  neste -ultimo grupo. ;

Nem mesmo é necessario sahir do Brasil para en-
contrar factos que exemplifiquem a nossa assergdo.
0 Rio Grande do Sul, acostumado a0 seun faméso
\chz}nawﬁo, preferc ao ‘c&fé'aréiﬁatico 0.de 'sabbr forte
6 amargo. ‘ . o !

‘Ainda uma outra causzi existe concorvendo para a
preferencia de que gosam os. cafés de gosto fraco.,
- A carestia do assucar obriga muitas nages  a recla-
marem dos mercados café de serra-abaizo, como mais
fraco e por conseguinte necessitando pouco assucar.
- Nfio_ha muito tempo era a Franga grande consu-
midom;de café escuro (1) a ponto de suas repetidas
reclamagdesiprovocarem a sophisticagio “da cor do
' por meio. do carvio ; actualmente porém prefere
café esbranquigado como mais em relagio com suas
cumstancias, . .. .

) café do DBrasil convenientemente preparado nfio

recein de seus competidores por melhores que

f

A S

Nio se. diga que a corescura do. café indica mais forte sabor,
Or egourd do-café nio ¢ natural. Qualquer café preparado nos
A ngenhos de pildes ou masmo no moinho, logo que se procure
brilho,. perde sua b natural: sendo o seu $abdr por ‘maior
cuidado de leval-o dos pildes livre de’ gqualquer parti
teera ou. pooira, visfo que a propria casca externa do café
da o po fing. 6 escuro.adhere ¢ introduz-se nas amendoas.
S st st Rocus LEko.
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, Le café bresilien, diz 0 Sr. Calliman, redactor do
Economista, est sans contredif, un- des meilleurs.

Tlest a remarquer néamoins quil -eut un passé
bien agité et plein d’aventures ; ‘maintes vicissitudes le
ballottérent, avant qu'il et une admission légitime sur
les marchés : on pourrait le considérer come le héros
des produits brésiliens. ‘ '

1 ala forme, la couleur, la force ‘méme des pre-
miers produits de ce genre, en vogue, mais il avait
une odeur de terre au commencement. Cela suffit
pour quil soit jeté ensuite dans un discrédit complet
ot exclu des grands marchés. Peu d peu "Todewr
desagréable se perdit et il n'y avait done plus de raison
pour la deconsideration, st la MOUVETISE TMPYESSION W eut
pas une plus longue durée. R v

E com effeito desde que o café brasileiro comegou
a sobresahir nos mercados europeus, quer por sua
quantidade, quer pelas diversas sortes que apresentava,
o ciume ou antes interesses commerciaes despertaram
toda a especie de censuras contra & bondade do pro-
ducto e o systema de sua preparaglo. b

Apezar de cabalmente refutadas pelo Sr. Jacoh Wan
Erven e a commissfo revisora da tarifa das alfandegas,
ainda hoje, 47 annos depois, Sﬁo repetidas as mesmas
acousagdes de negligencia na cultura, amanho, colheita
preparo e escolha do café. o J

0 café " do Brasil, dizem os seus adversarios, 6 infe-
‘rior porque ndo se proceds com elle como em Ceylio.
Entretanto em ambos os paizes plaiita-se o cafeeiro
em serra  acima ‘de 1,000 a 3,500 pés: sobre o nivel
do mar e 4 distancia de 40 a 90 leghas do porto <¢omo

t




refere o Sr. Miers, no relatorio da exposigio de Paris
em 1866. '

“Em CeylZo procede-se & diversas carpas durante o
anno ; no Brasil em certas localidades praticam-se nunca
menos de seis ; o plantio n’aquelle paiz é feito guardan-
do-se entre um e outro cateeiro a distancia de 6 pés,
neste o intervallo é.de 12 a 15 palmos. Se em Ceyldo
podam-se os cafeeiros, no Brasil, nas localidades. apro-
priadas, n#io se deixa de praticar a mesma operaglo.
Alli o cafeeiro produz uma colheita regular que se arre-
cada de uma 86 vez, aqui, pela influencia do clima e uber-
‘dade do sblo, o cafeeiro floresce maior numero de
vezes; a maioria dos lavradores, porém, nio despoja
o8 Tamos com negligencia, nem arranca de uma s0
vez todas as bagas maduras e verdes, como diz o re-
lator da exposigdo, procede a diversas colheitas que
ge estendem quasi sempre por seis mezes.

A vantagem dos terreiros cimentados, com toda as
" circumstancias requeridas pava a bda dessecagiio do
café, j4 estd noespirito-de todos os lavradores ha muitos
annos, ¢ 0 seu emprego vai ao ponto de gastar-se com
a sua confeogao quantias assaz avultadas, podendo-se
ntar ‘como - modelos os que vimos . na fazenda de
| ant'Anna, as margens do Parahyba, e propriedade do
St. commendador José Pereira de Faro.

Brasil despolpa 0 café, o Ceyl3o em maior quan-
e 1sto porque 08 Gyngalezes se. acham conyen-




Nio s@o somente os antigos pildes e os vellios
moinhos 03 unicos apparelhos empregados xo  Brasil
no descascamento do café, machinas de diversos syste-
mas, européas ou americanas, se encontram trabalbando:
em todas as provincias qae cultivam- este producto
¢ muito. principalmente em 8. Paulo cujo café j4 so
conhece na Turopa pelo nome de café de machina @

Eni que pontos notaveis; pois,. (hvermﬁca a cu‘tum
cyngaleza da Brasileira ? :

JXm ser o café do Brasﬂ ﬁlho de um terreuo multo :
nigis rico do que. o de; Geyl“o, 6 em nfo possuir o
Bragil graude namero ..de ybmgos, para,;/emprogando
abaixo  prego na escolha cwidadosa, do café , fazer
passar como ‘aatural um- ploducto gsomente ﬁlho do
amﬁcm.

O que acabamos de dlzer & respexto da cultum do

café cyngalez em relaqao com, ‘afe -brasileiro:
dphca se, mutms mumndz ; ' ;

ag.de café o elév
m kcéc ou:l
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parecer muitas qualidades que seriam apregoadas se 0
producto fosse menos abundante.
Aprendemos na historia do commercio, diz o Sr.
Schoffner, que aos artigos principaes de consumo tém
muitas vezes occorrido as maiores exageragOes produ-
zidas ou por opinifio favoravel ou desfavoravel que
regula principalmente os pregos. Whe have learned
from the history of commerce, that in the leading ar-
ticles often the grossest exaggerations, have occurred,
produced by favorable or unfavorable opinion, which,
it must be admitted, principally regulates prices.
Tambem ninguem ignora que 08 NOSSOS fazendeiros
cxpedem as safras de café apenas preparadas sem
darem tempo a que o chloroginato de cafeina e po-
tassa, que o café contém, se transforme e em consequen-
cia desapparega o gbsto herbaceo da chlorophyla e o
grio tome a cdr verde eshranguigada do café de
Jaya, praticando o contrario o governo hollandez, que
deposita em seus armazens de Antuerpia, Amsterdam
etc., as partidas de café javanez, para vendél-as mais
tarde ‘por meio de leildes semestraes ou mensaes,
accrescendo ainda que o trajecto do café de Java a
Antuerpla &0 dobro da viagem do café do DBrasil aos
: pmzes .consumidéres.
" Por attenderom a estas sircumstancias, além do bom
~;preparo do_producto, gozam os- cafés dos Srs. José
Faro, ‘Rocha. Lefo- etc. grande estlmaqao 108 mercadop

- accusagbes som se lembrarem aquelles que as levan’aam
9
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que esse modo de ser estd em relagio com a grande
quantidade de producto  que exporta o paiz. (1)

. N#o é possivel.que o Brasil exportando 15 milhGes
de arrbbas de café apresente no commercio menor
quantidade de café ordinario do que Java e Ceylao,
este com -uma ' produc¢io de 3 milh(”)es~de arrdbas -
aquella de 5 milhdes.

E estarfio escoimados de iguaes accusagdes os pro-
ductos.-dos paizes concurrentes: com o do Brasil ? ‘

Néo; de certo, O café de Porto Rico apresenta-se
muitas vezes com um  sabdr’ desagradavel, estando
nas mesmas circumstancias ‘o .café de S. Domingos,
segundo a opinido dos Srs.. Duchartre e Jacques
Henricq ; o café de Sumatra é amargéso e o de Mar-
tinica as vezes de gosto t3o farinaceo que incommoda.

(1} Este facto ndo compromette: de. forma alguma a industria agri-
cola ‘brasileira, porque se pelo mosso, estenso territorio: ainda. ha
muita- rotina - ‘e -hastdnte. ignorancia, em: melhorés circumstancias
néo se-acham as naghes européas que e acreditam guarda avangada
da_civilisagalo e 40 'progressd. “ e :

- Tratando. da India Ingleza; diz 0-no<so. distincto compatriota o
Sr.” Dr.-Dionisio” Gongalves: Marting. «Ao lado - das niovas. introduces:
¢oes effectuadas: pela. mecanica . agricola:da lnglaterra apparecem

e’

ainda” os 'vellios arados’ primitivos” de  localidade,  excessivimente
defeitucsos: e inferidrés aos 10ssos ‘e, ds.vehiculos: de transporte
inteiramente ‘semelliantes: aos utilisddos entre HGS, » :
A respeito da -industria agricola fraficeza diz G, Pantheon da
Emposiedo de 1866 : s : i

« Au-temps. o0 nous. sommes, I'indistriel gait’ tout, a tout appris,
—Uagriculteyr, rien. Consultez & cet égard- 1a nouvelle carte de
Wignorance § vous verrez ‘que presque. fous. nos- départemens davclis-
Siwernent agricoles . sont-teintés en wotr: . :

Visitez 1o’ Morbihan; le Finistére; les Gotes-du-Nord; regardez los:
paysans bretons, fravailler au’ milied. de leurs landes; ce serait 1n;:
Spectacle tisible, ¢'il n'était alfligaant. Leur .charrie (véritable jouet

eufantj <gratte 4 pein la terre; qui- n'est ni amendée, ni: fumée
convenablement=ils récoltent et coupentencore leurs nmaizres mois: :
sons- & lefaueille .t ils font marcher leurs: ghevaux. sut leurs 8pis,
TEUNIis’ oi ‘s pour en'faire sortie: le grain.~~Pour vanner leur
-bIé; ils ‘montent, sur-un. banc ow un.tabiouret 6t lajssent vetomber
le grain sur-le. sol’ de toitte leur ‘hateur, . ot pendant e trajet,
c'est Lair, ‘16 ‘vent qui. sont: chargés. d’en Oter:legordures, » .
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O famoso café de Moka entra no commercio envdlto
" em pb eacompanhado de pequenos geixos;tendo alguns
grios escuros e outros com resto de pergaminho.
"0 café de Java tem as vezes um sabor tdo amargdso
que somente misturado com ‘outra, qualidade se pode
beber.

Na exposigio de Pariz a collecqao de caf(,s de Java.
apresentada pela sociedade neerlandeza apezar de
todas as precauctes soffreu grandemente; e os cafés
cobriram-se de uma poeira esbranquigada formada
‘por parasitas vegetaes, fermentaram e. de1xavam entrar
‘2 unha com facilidade (1).

Dizer que o proprio café lavado de Ceyldo, com
todas as attengbes que lhe prodigalisam’ seus admi-
radores, - nem sempre obtém no commercio cotagio
elevada por causa do estado em que se apresenta,
seria proclamar uma verdade que se acha na consciencia
““de-todos. . '

" Londres, diz-se; nfo aprecia o café do Brasil e
prefere o de Ceylao.

‘Sem ‘negar as boas qualidades do- café cyngalez,
iremos que este é o producto de uma das possessDes
1nglezas e que portanto nfio é para admirar aquella
preferenc1a, ¢omo.nfo admira a da Antuerpia para
o café de Java, além de que Londres nfio pode ser
7 em materia de café, porquanto consumindo * por
cabeqa 4 llblas de cha, apenas gasta de caﬂ, pouco

conhece-ge per-




feitamente o pouco gosto dos inglezes para o café,
o ainda em Fevereiro deste anno de uma partida de
2,670 toneladas de café cyngalez apenas 1,430 foram
consumidas no paiz..

O mercado’ de Inglaterra, escreveu & commissdo
revisora das tarifas das alfandegas, nio.podde servir
de ponto de comparagio unem -sobre o mnosso café,
nem sobre o nosso assucar. Por esse mercado por
muitos annos sb poderfio esses generos de nossa pro-
ducglo transitar,

Parece-me  notayel; dlz 0. br. Rocha, Leao, que 0s
consumidéres do café do Brasil nos Estados Unidos.
e no norte da Furopa nfo tenham querido analysar
a razio porque os consumiddres da Franga pagam
o café do Brasil de qualidades finas, de perfeita
igualdade de grio, cires de ervilha e verde dourado,
unicas cdres naturaes, por t3o elevados pregos. O
mercado francez é incontestavelmente o consumiddr
de ¢afés finos de todas as procedencias e por con-
seguinte 0 que mais tem analysado as suas quali-
dades; sendo certo que o café ﬁndv do Brasil é alli
introduzido como Java, Bourbon, Moka, etc., nfio sendo
o café Paquellas procedencias, em cousa alguma, supe-
rior ao do Brasil. '

Se o café cyngalez acha seu mercado em Inglaterra
e o de -Java em Antuurpla, Amsterdam, ete,, ambem k
o Brasil encontra nos Estados Unidos, em Hambulgo ‘
e em todo o Norte da Europa sahida para o seu pro-
ducto, tanto de prego baixo, como de superior quali-
dade, além de Franga e’ de Genova que consomem
grande parte de seu café lavado ¢ de gdsto doce.



Em Copenhague, no 1° semestre do corrente anno,
(1872), a existencia do café brasileiro- regulava por
46,500 saccas, 27,000 que hayviam ficado do anno an-
“terior, © 12,500 novamente importadas. A quantidade
do café de Java e S, Domingos entdo existente era
muito insignificante e no mesmo caso estava a sua
procura.

0 café dol“Brasxl entrou no consumo n.a. proporqao
de 14,500 saccas ou 2,320,000 libras.

Nos Estados Unidos em Julho o stock e os suppri-
~"mengos de’ café brasﬂe;ro eram ‘representados por
205,244 saccas, sendo 08 de

Laguayra............ 4,399
S. Domingos.......... 3,000
PortoRico........... 3,669
JaVA. .. iireneniiie. 8,206

“ involucros........ 76,112
Ceyl&io.cvvvuvvennn . 3,802
 Maracaibo........... 1,890
 Jamaica............. 491
Costa Rica........... 1,040
Coragao.....‘..,..... 1,952
Moka .. i eieeis. 2,408

B 22 de Outubro 08, receblmentos de café do Brasﬂ
‘ k'regulavam em New-Yorkwpor 32,473 saceas ou 456,648
,zdesde o 1° de Janeiro contrar 533, 521 recehidas em
1871, e 505 324 em 1870.

Entretanto ﬁguravam 08 ca.fes de

Ja.va,por............,r - 349
,Ma.mca;b»o. Ceaeyaaaees 23,222




Ceylaoiss ovineveva. 3,745

S. Domingos. ........ 4053
Laguayra............ = 1,926

Jamaita. . .o v i e oo 26

As sahidas haviam sido de 85,421 saccas de café
brasileiro ou 464,406 saccas desde o 1° de Janeiro
contra 530,333 em 1871, ¢ 580, 055 em 1870, regulando
o stock em 22 de Outubro por 72,164 saccas de café
do Brasil contra 7,746 de Laguayra, 15,196 de Mara-
caibo, 517 de Jamaica, 555 de 8. ‘Domingos, 6,566 de
Porto Rico, 11,346 de Ceylao ¢ 7,650 saccas e 14 296
involucros de Java e Singapore. -

De 22 de Outubro a 22 de Novembro entraram na -
mesma praca 33,775 saccas de café do Brasil, de Java:
125 saccas e 25,692 involucros, 20,574 de Maracaibo,
1,332 de Ceylao, 3,927 de 8. Domingos e 57 de La-
guayra, vendendo-se 50,950 saccas do café brasileiro,
e de ‘todas as outras procedenclas 71 184 além de
4,100 de 8. Domingos: que foram exportadas, ficando
em deposito 27,651 saccas do - Brasil, 6, 962 e 165,005 .

- involucros de Java-e- Singapore, 2,943 de Laguayra,‘
21,402 de-Maracaibo, 12,019 de Oeylao e 113 de
S. Dommgos

Kstes dados estat1st1cos extrah1dos das circulares da
importante - casa do Sr. Mormg, ‘108 Estados~Un1dos,‘ '
demonstram que ‘apezar do mercado possmr um soffm-
vel sortnnento de cafes de pnmel as sortes & IMais ve




Rio, prime. ...
, good.....
. fair......
. -ordinary.
Tavoices , extr.

grades.....

St Domiqgoé s

cash.....
Java.i....

Singapore, '

Ceylon.......
Laguayra.....
Maracaibo
Savanilla . ..

18
17

154
143

”

143

133

. 18}

15
183

16 -,

.14,
.15 7,;

71

P

. 17%c,,
164c.,
15%c.,

181c.,

133e.,
191c.,
16 ¢,
161c.,
1646,
164e.,
16%0,”

».

n

»

.

”

a 18fc, in 1871 155
143

14

183

134

12
18
14

14
134

134

134

20
16
15
16

, 16

»

‘15 c.

Para provar que o caé de Ceylao 150 encontra em

‘Hamburgo tdo grande sah1da como 0 do Brasil regis-

aae s

Maracaibo_‘, e

Em 1863
367,249
109,445
70,666
35,744
15,581
19,642
22,781
18, 600

25,000
+1,000

1866
249,774
157,784

54,906

94,695

4,250

14,581
23,542




Coragdo. ...
Guatimala .......... - 8000
CostaRica...vovarns 1,000
S. Domingos. ....... 2000

: Manilha .. .covnernen 2,000

Ceylio. ..ovvernrenne %

Na 2.* ‘quinzena venderam-se:

Santos, Rio......... 203,544
Laguayra. ... oocce- 143,811

S. Domingos. e A65,556 _
Maracaibo. .. e 48,475
Costa Rica.......... 56,191

Porto Rico. ......... 10,758
Indias...o...co..... 84118
Diversos . ........... 124,532
B maise....ove.e... 12,778 barricas.

Na 1.* quinzena de Feveréiro de 1872 venderam-sei :

Rio, Santos......... 20,000
“‘Maracaibo.......... 2,300

Guatimala ....... ... 2,500
Laguayra........... 1,500
Costa Rica......... 2,800

Na 1.% quingena de Junho venderam-se:

Rio, Santoses...oeov © 40,000
Laguayra ... .. .....v 12,000
$. Domingos. .. .. ... . 6,000

rageo - 4,000

Savanilha ... ..ol
thia. Pevee ey e e e : ; 1.500



Guatimala. .. 1,500
Costa Rica.... 1,400
Ceylgio...... 3,000
- Na 2.* quinzena : o
Rio, Santos....... 14,000
8. Domingos ;17,500
Laguayra ... 12,000
Bahia......... 1,700
Diversos pontos 12,000
Ceyldo............. ) 1,900

0 que dizemos de Hamburgo applica-se justamento
‘& Franca. Em 11 de Outubro, por exemplo, o stock
dos cafés nas docas francezas era de 23,246 saccas
sendo: o
Brasil.............. 12,683
Hayti..:..... 1,013
Maracaibo. . .... 9%
Porto Cabello.

2,987
Laguayra. !

Ceyldo ..

Manilha .

Malabar. .

Moka. .. ...

Costa Rica..........

109
5
1,065
2,611

107 (1)

café brasileiro ndo tem desmerecido no conceito

~onde o Brasil estabeleceu mercados para seu producto,
este ainda loje ostenta a primeira pesi¢io, nio dei-




cados que The eram infensos. ,

Hamburgo, que em 1836 1mporbara do Brasil 1,865,640
_arrébas de café pouco mais ou menos, recebe: actual-
mente perto de 5 millides de arrbbas. -, o
.08 Estados-Umdos em: 1825, ebiam  do Brasil

2 708,77o hbras de cafe, em 1SBo elevaram a cifra g
35,7«74,876; libm , em 1 :)O a 134 000 000 libras, e em '
1870 a 1872, & 219 984 64 ity as.

A Belgica, tao amante do café Javanez, 8 que apenas
‘recebéra do Brasil em 1835 — 8,626,205 libras, 1mpor-
tou em 1848, 20 511“389 hb, 8, consummdo na pr
meira daque]las epocas 7,442, 509 hbras, e na segunda,
10,309,246 libras.
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durante 0 tnenmo de 1870.5 1872, vé se que em. 30
de Junho de cada anno hav1am,
1870 1871 B 1872
54 795,843 Ibs. 56, 896, 489 lbs. 74, 483, 296 lbs.
~isto 6, um augmento actualmente de Zo [ e -
Ainda nos mercados. mglezes observa-se um -facto
‘que pio 108 deve passar desapercebldo, e vein a ser
que de 1868 a 1870 inclusive, a importagao, "do café
'coly(‘)‘nial diminuira e ado estrangeno augmentara, a0
” mesmo tempo 0 consumo deste crescw. e.0 claquelle di~
minuia, como se vé na Tabel]a 1, -30. “ L
; ,‘.Apezar da vesguen'a com que ein certas
mercmes se. finge olhar pam 0 cafe brasﬂemo, tal'é a
sua quahdade que - ’Lequentes vezes alcanqa elle cota-
: 8 nao supenores aos das mdhores proce-

acas c"dx‘ﬁ-

ara, comprovar est’m agger ao é sufﬁciente recorrer
as ol culares hebdomadauas publicadas pelos correto-
es dos prmclpaes mercados conhecidos.

Sem fallarmos ‘do nosso café lavado que em Lonches.
btem um pr(,(;o em nada inferior. ao do bom café dc
eylao, em Janeiro dests anno' 08 cwles de Java e Ma-
lang; otavam-se em Antuerpla. a 43 c, emquahto 0
d ordinary Y Obtmh‘l 44ty 0. o y
argo 9,0 Ceyldo bom o (lzmmo, vendm-se em
70 Yy C ‘V.lahbf\,r pelo mesmo prego,e o café
al an 'va 72 schs‘ Em 11 12 e 16 do mesmo‘v

i
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e

custava 42 3/, c., o regular esverdeado 41/, ¢., o bom
ordinario 40 ¢. e o baixo ordinario 39 3/, c.

Um carregamehto de café  Laguaryra obteve nessa
data 73/; em -Hamburgo e o real ordinary 61/, e
o de Santes 7 ¥, '

Em leerpool 10 mesmo mez cotava-se :

 Ceyliio bom ordmamo. R Y

* k‘?‘Malabar.. O T V 70

Br sl o ‘ 71
pia no mez de Malo o café bxasﬂen'

sl entava ‘ol vadospre(;os sobre: o de S Dommgos
que rastejava. '

Em Liverpool cotava-se:

. Ceylio.. e v e e |
Malabar...........
Brasik.’; e




Em Londres, havendo grande procura das quali-
dades do café de S. Domingos era este cotado a 66,6
quando o do Brasil sustentava-se firme a 70 e 71
(13 de Julho). ‘

‘Em Franga cotava-se no dia 3 de Julho o Hayti
'a 87 e o Malabar e Rio a 93 o ;

Em Genova no mesmo meéz vendla-se o cafe‘
8. Domingos a 94 liras e o do Rio natural a 97. :

No' leilio mensal ~da sociedade commercial Teer-
-landeza em 80, .)42 saccas de cafe‘entr; as. quaes
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o Maracaibo a 100 o Malabar a 100, entretanto que -
o do Rio layado vendia-se a 110, 0 superlor 2105, a
1% boa a 102,;a 1. ordinaria -a 98 ote. o

Em Londres na mesma época-o café de S. meingo“s‘ '
vendia-sea 68 e o do Rio a 70.

Lotes de café de Santos que havmm custado 8, 900
8 arroba, a0 cambio de 26 Y/, ds. efrete de 27/6 eram
julgados vendavels, sem commissfo alguma no Canal a.
79/6, em Londres & 84/6 em Hamburgo a8, emAn-
tuerpia a 50, no Havre a 106 50, em Genova a 112, 60
e em New-Yorka 18,10, ‘
" Para conhecer-se perfeltamente a estlma que, no mer
cado do Havre, gosa 0 café brasileiro demo-nos 80
trabalho de examinar os pregos porque foi este cou‘
tado dirante os mezes de 1872, comparzmdo a0 mesmo
tempo com os valdres que alcangavam 08 das outras
‘ prmcxpaes procedencias. . S

Ceylao.. .
P‘lantatlon’.,
Hay f
Rigiivunvwui

' By

i
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29 de Margo

;

Java........ 87 a 88 = livre 155 a 157
Ceyl#o...... 85 a 8 = , 185

Plantation... -92 a 95 = ', 157 a 160 »
Hayti....... 80 a 8 =, 152

Rioee..one. 91 8 92 = , 136 a 157

31 de Margo

Java.. ... ..

Ceyldo...... -85 a 87 =, 183 a 135
Plantation... 9% =, 160 ‘
Hayti....... 80 a 82 =, 150 a 1b4

!

© Rio.....o... 93 a 96 , 157 a 160

‘ ’7 de Abril

 Java........ 86 a 88 livie 155 a 157

Oeylio...... 85 a 87 = , 183
_ Plantation... 92 a 95 = , 187 a 160
 Hayti....... 81 a 82 = , 153 a 154

.91 oa 93 = , 157 a 158

de Abril .
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22 de AZ)H A

[

Java......... 8 a 88 = liyre 133 a

Ceyldo...... 85 -a 87 = ., 135
Plantation... 92 a 95 = , 157 a
Hayti....... 81 a 82 = , 154
Brasil...... 91 a 93 =, 157 a

B0 de Abril. '

dJava........ 90
Ceylao........ 85 a 87 » 15b

f
=
=
&
-
ot
-3

I

Plantation... 95 = . 160
Hayti....... 80 a 82 =, 154

Brasil...... 90 a 95 = , 156 a 160

w

7 de Muaio

Java.. ... ... 85& 87 ; 155 a
Ceyl§o...... "84 a 86 oo 1BB .
Plantation... 90 a 9 . 157 a 160
Hayti....... 81 a 82 154 a 155
Brasil...... 91 a 93 - , 185 a

I

=

5
=

{0

i

13 de ‘Maz'g

Java.......n 88 a 92 = liwe 154 a 158
Ceylao...... 84 a 88 == , 184 a 158

Plantation... 90 a 94 = , 158 u 163
Hayti....... 80 a 82 =, 154 a 185

Brasil...... 94 a 94

» 185 a 158
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29 de Julho

Java........ 94 a 96
Ceylgo...... 90 a 92
Plantation... 96 a 102
Hayti....... 88 a 89
Brasil.. ... a 100

7 de Agosto-

Java...... a 98
Ceyldo...... 90 .a 92
Plantation... 96 a 100
Hayti....... . 92 a 93

Brasil,...... 98- a 100:

15 de Agosto

Java........ 96 a 100

Ceyldo......w 90 a 92 .
Plantation.., 96 a 100 . R
Hayti........ 95° a 93

Brasil...... 98 a100° .

26 de- Agosto

95 a 98~ ‘

92 a 93
98 2 105 ,
90 a 91

99 2102 ' -




2 de,SetéMbio

Java........ 95 a 98
Geyldo...... 92 a 98 : , :
Plantation... 100 a 106

Hayti....... 90 a o1 , B
Brasil....... 102 a 104 - e

16-de Setembro

Java.i..e... 95 a 98 BRI
Ceyldo...... 90 a 94
Plantation... 98 a 105 EE RN Y
Hayti....... 84 a 88 B

(Y
<o
[=

a 1047

Brasil.. .
23 'de Setembro

- Java.....
Ceyldo. . ..
‘Plantation.
“Hayti. ..
Brasil..

Java....
Ceyldo. . :
‘Pla‘ntationi’ .. 98
Hayti....... 87
‘Brasil...... 96
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7 de Outubro

Java........ 95 a 98
Ceyldo...... 85 a 91
Plantation... - 95 a 105 B
Hayti....... 88 a 90
Brasil....... 97 a 102

. 7 de Novembro

=

CJava........ 96 8100 ¢

Ceylio...... 90 a 95 S S
Plantation... 98 a 108 . e
‘ Hayti....... 88 a 90 . g
‘Brasil.. o000 98 2102

15 de Novembro

 Java.,..... 96 a100

. Coylfo...... 90 a 95
antation... 97 a 103
... 87 a B8 |

o100 s 102
- 18 de - Dedembro- .

a 110

' 108

al10..

3 8 94 . g
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81 de Dezembro

Java........ 105 a 110
Ceyldo...... 100 a 102
Plantation. .. 108 a 110
Hayti....... 95 a 97
Brasil....... 108 -a 110

#

3 de Janciro de 1873

Java.. ... 105 a 110

Ceylao...... 102 a 108
Plantation>.. 107  a 110
Hayti,...... 96 a 97
Brasil.......

107 -a 110

Gomo se vémo mercado do Hayre o café brasileiro
foi sempre preferido a0 bom Ja,vg , a0 Ceyldo (tme),
ao Hayti fino, rivalisando s sempre ¢ excedendo ‘lgu a
vezes a0 Plantatwn cyngalez. ' ‘ i

Em Marseﬂle tambem o café . brasileiro -encountra
favoravel acolhimento como genero de consumo e mer-
cadoria re-exportavel, ao menos 6 isso quese collig
das tabellas que apresentamos sob os ns. 58 ¢ 69 e dos
seguintes dados estatisticos officiaes que nos forneceram '
os Srs. Beau & Routler.

Nos onze prlmelros mezes de cada um ‘os ‘anhos.
indicados foram importades em Marseille . em tonella
das de 1000 kilogs, de café:
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Do MOKA. oavenronaenienss
» Cuba e Porto-Rico....:,
» Venezuela......oouovins
pHayb. v
» Brasilo.oooooiaeniiienn
» Indias inglezas. .....ov.
» diversas procedenclas...g 1001 2 2986

Nf\/m’\, A ./\r' s D ) w\,\,-‘ﬁ¢\,\‘w\w‘ FI

P N ety \m,«f

Na propria Hollanda o mnosso
‘superior do Rio vBo disputar de

; ¢
E1873 1871 § 1870° 1869 { 1868 5 1867
) 998 % 505 775 % 6150 520 { 669
20 { 1250 21k 520 ) 212 ¢ 432
621 ¢ 577 [ 1206.0 1026 { 700 § 1070
488 0 420§ 806.) 150 780 ¢ 785
5316 ¢ 9825 10151 (14688 (12900 515549
733: (316 ¢ 1045 ¢ 202 ) 100 § 446
1230 ¢ 1487 § 1106 3 671
2 8407 §14754 5497 §1sess 16408 Ewm

M-—u\r

café de Santos e o
envolta com o bhom

Java os pregos por elle realisados e a prova nobs. a
possuimosnos leildes que se verificaram em 187161872,

"Leil(”)e's‘ de café em 187!.

|

i Mex N 127215{73;18 £§£§2s Pregos realisados
Foverciro 22...[124.094] Java | 86 Y cont.

e °90.000] Java

‘Marco 22... 4 7,000:8antos; » 34 cent.
i , 5.400.. Rio '

Abril 2%..... ..| 60.500| Java | 84 a 34 Y/, cent.
Maio 81.......| 83.806} Java |~ 33 1y 'a 34 cent.
Junho 98 ... 89.600| Java | 84 1/, a 35 cent.
Agosto 16.. . .| 124.964) Java | 86 a 36 Y/, cent.

_,)Setembro 90.., .| 124.685| Java | - 87 '/, cent.

: (F 92.184] Java ‘
Outubro 25.. . { %.990! Rio }40 !4 cent.
i et fl 83LATLE Java
_ljpxk{embxq, 0 {‘ 5.100 ‘]Rl‘; }41 1/2 a 42 cent.
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Leildes de café em 18%2.

Numero dey Proce-

; - 08 realisados’
saccas - {dencias Pregos a‘ sados ‘

75:200! Java
I‘evereno 21  5.600|Santos|
77.000| Java
"4,000(Santos|
76.815] Java
3.000{Santos
76.878; Java
" 8.386{Santos
Junho 19....§| "S-801 I8 146 o 46 4, cout,
Agosto 21......| 83.603| Java | 47 cent. =~
.Setembro 18....] 81.500{ .....; 44 ¥, cent.
Outubro 23.....] 82.228| .....1 .46 a 47 cent.
Novembro 20...! 84.400) .....| 461/, a 463/, cent.

1/, cent.
\/Iargo 20.. .. 40 Y, a 42 cent.
Abril 17..... 41 %/, cent.

Maio 22.. 44 ¥, cent.

Finalmente o Shipping List dos Estados-Unidos
108 mmlstra uma prova em favor da bondade do
1SS0 producto @ vem a ser que, em 1870, de todas
as marcas de café consumidas ‘naquelle pa17 sbmente
‘& do Brasil sustentou, durante todo o anno, o prego
médio mais elevado do que o das outras procedencias,
_ e a6 passo que estas decahiam do valdr estabelecido
-em 1869 aquella fixava sua alta ‘cotagio, ‘sendo de
notar ainda que de 48,580 contos de réis despemhdos
na zmportagao do café, 34 646 pertencessem 4o pro-
ducto bmszlewo, g esta preferencla ainda nao se des-
jorquanto em 1871 da quantldade de café

: consumlda os Estados-Unidos mais de dous tergos
foram 1mpor.t‘a.dos do Brasil, e em 1872 as circulares




commerciaes nfo. cessavam de proclamar que a bda
‘qualzdade do café do Rio influia poderosamente: pare:
‘erquer e firmar. 0 mercado no meto; da gmnde actm—
dade -das tranwagbes (1) S W ;
‘Depois destes factos posmvos tornam 8@ 1nute1s
‘todas as consideragBes que adduzissemos em favor
da bondade do café brasileiro.

7 i

v

Brasil e Ceyldo constituem _actualménte as duas prin-
cipaes fontes de producgfo desse precioso fructo que,
vSob"d nome de café, tem invadido quasi todas ag
nagoes. ' '
Cuba, possessdo hespa,nhola. nos mares amencanos,
~ ‘que exportara, de 1820 a 1830, 2.),000 toneladas de
~cafe, decahiu - .de tal sorte em sua lavoura que em
184o apenas poude fornecer 13,710, em 1848—13,516
e em 1800-—-2 070 toneladas, sendo hoje a sua pro-
ucgho. absorwda pelo consumo da itha. (
'Nas colonias francezas ohserva-se 0 mesmo. declinar.
Em 1780 entregaram Martinica. e suag irm3es ao
om ,er«cio-,—‘-G,OOO toneladas de café, produzindo d;épo‘is

1) «0 $6gliinte’ mappa mostra’ 0. Consumo de todos 08 cafes nos
'stados +Unidos, no. anmo da-1871 :

12151 ) B SRR R AP S RS 244.809 000 hbras
‘Javd, Sumatra e Singapore;-di--
‘aota e mdxrectamente...‘.‘ 97,776,000 -»
aracaibo. 14.784:000; »
ABUAYTAL ¢ vs v enias o tees 8.064.000 .. »

Coylao .o 5,824,000 . e ,
3. Dommgos baii £ 144:000 20w 0

Dag ovtras Antihas: . foec o 4480000000

“México, America Central, ef¢. .~  8.728.165" . »

Totalovsiveeens 316,609:165




as ultimas em 1832 —2, 500 toneladas, en 185 500 o
em 1862~-200.. L , " «

Pela tabellan. 44 vé—se perfe1ta,mente como de’de”
1843 até 1848 balxou 4 producgao do cafe na Mar-j
tinica, Guadelupe, Guayana e Reunifio. .

S.Domingos produziu em 1780—77 mllhoes de llbras,
em 1791—68 milhdes, em 18.)0——37 mllhoes, em: 1856‘
—48 milhdes ¢ em 1868—16 milhdes de llbras de cafe. :

Jamaica tambem em 1820  produzia 22,329,832 libras
de café, entretanto que em 1868 apenas tirava de seus
cafeciraes 8,857,421 libras. ‘

Java em 1840 obtinha da cultura do - cafeeiro
1,182,124 saccas de 136 libras'de café, em 1868 mal
poude alcangar 658,161 saccas. ‘

A producgio da Batavia nio excedeu em 1871 a
50,000 volumes, havendo sido calculada em 689,000.

Nas Indias occidentaes-a producgio do café regulou’
em 1832 por 25,042,538 libras e em 1867—2,844,000.

Nas mesmas circumstancias se acha Padang que
‘exportando em 1858 —991;735 libras de café, em 1868
entregou ao commercio 562,045.

Porto Rico exportava em 1852 —5, 000 toneladas de ‘
café, actualmente por bem pouca  quantidade de pro-
ducto se faz representar. : ‘

Laguayra e Porto Oabell'oqnﬁ(f)“ éxportam: mais de
16,000 toneladas'e¢ Maracaibo, Trindade ¢ Costa Rica,
Demerara, Surindn;” etc., pouco avultam nos mercados :
por suas producgoes
" Nas colonia inglezas das Inchas oocldentaes escrevc‘
uma, autoridade. competente; culbura«s do - cdfé que‘;'
em 1820 produziu 22,329,832 libras, em 1839 apre-




sentou uma, colhelta de 8,198,421 libras, mdo dimi-
“nuindo - de ma1s em mais ‘de tal gorte que em 1865

Quanto a0 cafe de Mok entra elle na Europa
em tao pequena quanhdade quc nio ¢ posswel cal-
ar; nem aproximadamente, a sua producgdo, sendo
0 café com esse nome tem procedencia

v

_que ainda 1

diversa.
Ceylﬁo é a possessiio ingleza que mais se tem avan-
ta]ado na cultura do cafeeiro.
Tm 1837 exportou Ceyldo. 34,164 quintaes de café
no valor de 2,674,975 francos ‘& em 1870 remetteu
20 tercado 1 milh&o de quintaes no valdr de 87,000, 000
francos; a colheita porém do corrente anno (1872)
nio excedersd 4 666,000 saceas em consequencia dos
cafeciraes serem atacados pela elachista (1), facto este
que por diversas vezes se tem verificado. naquella
localidade. ‘

Além da elachista (Oemzostoma eoffecllum de Mann)
um novo cogumello da familia das Uridineas, conhecido
pelo nome scientifico de Iimileia vastatriz, e estudado
pelo Sr. Thewaites, causa ndo menores estragos nas
plantagBes cyngalezas.

Duas sortes de café exporta Ceyldo, a chamada
pl(mtatwn, composta unicamente de café lavado e &

(1)-19 de Outubro de 1872.—I{elut1vamente 4-collidita de café . na
ilha’ dé Geymo 16-s¢ om carta particular de Bormbaim, datada de 30 de

Setembiro

& A colheita “de 1872 & 1878, que era. calculada geralmente em
800,000 saccas, nAo oxcederd 800,000, De Tellicherry (costa dé Ma-
laba(f dizem que em_numerosas lacalidades os cafeeiros foram ataca-
"do8 de molestias nas folhas, s que era muito provavel que essa molestia
“diminuisse . consxderavelmente a producgio »

12
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native, formada. de café de terreu'o, sendo a quantidade .
da pmmelra multo superidr a da segunda.
' ‘J4 dissemos que ao café cyngalez dedica a Ingla-
torra toda a sua estima por julgal-o superior aos
productos de todas as- -outras procedencias.

Entretanto, n#o fallando mo café procedente do
Brasil e que entra nos mercados do Reino Unido,

_chrismado com o nome de Geylao,;_ " nosso café
superior de terreiro alcanga actualmente boa sahida
em Londres, obtendo o lavado gquasi 0 mesmo
‘prego que o melhor de Ceyldo e mais alcancaria
ainda’ se as safras nfo fossem levadas t8o de prompto .
a0 mercado pelos rossos fazendeiros, o possuissimos
bragos sufficientes para escolher o producto como o0s
cyngalezes praticam.

Durante o anno de 1870 Ceylfo importou em Ingla-
terra mais 5,343 toneladas de café plantation e menos
4,712 do native. De Moka recebeu ella 6,329 volumes,
quasi o dobro da importagiio de 1869, sustentando a:
India as cifras do anno antecedente; de.Cuba e Porto -
Rico 889 casks, -de Costa Rica - 86, 9271 e de Guate-
‘mala 30,123.

‘Pois bem, neste mesmo anno os mercados inglezes
receberam grande quantidade de café lavado brasi-
1611‘0, cotando-o0 por elevado prego, além do café. do
tetreiro do qual o good ordinary e Jine ordmam/ apenas

; chegavam eram logo vendidos. '

' - Quer se- considere em geral, 'quer relatwamente a

cada uma d g provmcla.s que cultivam o- cafeen'o,

exceptua,ndo Pernambuco, que substltum sua lavours
pela cultura do algodao 8 da canna de assucar, a pro-,‘ '
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ducgdio do café do Brasil em vezde estacmnar progrediu
de um modo admiravel.

Basta consultar os quadros estatisticos que confec—
cionamos, baseando-nos em documentos officiaes, para
sentir-se a differenga enorme entre a quantidade de
producgfo obtida nos primeiros tempos do cultivo do
cafeeiro e a da, época actual.

Assim 6 que exportaramn :

.. Rio de Janeiro em 1800530 arrobas de café, em
© 1871—11,790,005 arrobas.

S. Paulo, sOmente pelo porto de Santos, em 1839-—
16,870 arrobas, em 1871 a 722,018,860 arrdbas.

Bahia em 1810 — 3,893 arrdbas e actualmente
198,594 a,rrobas.

- Ceard em 1839 1,768 curobrxs ¢ em 1870«--151 830
arrobab : \

Espirito Santo em 1839—450 arrdbas e pmesente-
mente 351,380 arrdbas.
~ Pinalmente todo o imperio ein 1834--3,239,190 ar-
robas e em 1871--15,630, 080 arrdbas.

. Segundo os melhores dados estatisticos, que pudemos
- gompulsar, o Brasil langou nos mercados europeus e
auericanos de 1869 a 1870—207,850 tonelidas ingle-
~zas do café, quando todos os mais paizes productores
" reunidos nfo puderam ir além de 167,500 toneladas.
Do café do Brasil calcula-se o lavado em 200,000
sacccts, sendo o restante de ferreiro e conhecido pelos
- francezes com 0% nomes de café douz ou haut gout ©
pelos allemdes wild on weiche ow harde: caffee, segundo
0 gosto maig-ou Menos: fort(, que apresenta. Duzentas
, m11 saccas de café. lavado parecerfio na realidade quan-

i
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tidade assas insignificante para um paiz que exporta

dezenas de milhares de arrébas desse producto, ¢ dahi

talvez se procure inferir ignorancia da parte dos nossos

fazendeiros e sacrificio de seus proprios interesses.
Entretanto, quem por um momento reflectir sobre as

circumstancias especiaes em gue nos achamos, tanto

em relacio ao trabalho, como no que diz respeito a

viagio publica; quem conhecer a facilidade com

que se altera o café lavado, resistindo pelo contrario

o café de terreiro a0 agentes deterioradores, quem

finalmente souber que-o café lavado ngo s6 ndo pode

por seu elevado preco estender-se pelo consumo geral

como tambem j4 tém perdido muitos de seus foros aris

tocraticos perante o café.deterteiro superior e fino, deve

necessariamente concordar ‘em que- 580 os. proprios

interesses que obrigam actualmente os nossos fazendei-

ros a proseguirem no caminho que encetaram, prefe-

rindo por emquanto o futuro de-seus filhos 4 gloria de.
productores de especialidades.

Alsm da quanfidade de café exportado parao es-
trangeiro, 0 Rio de Janeiro remette para o norte do
imperio 10,000 arrdbas mensaes e para o sul pouca
quantidade, consumindo a corte mensalmente para mais
de 220.000 libras.

E, pois, entre os paizes - que se entregam em grande
escala 4 cultura do cafeeiro, o Brasil occupa ainda o
primeiro lugar pela ‘sua surprehendente producgfo
annual. ‘

N&o é, porém, sémente sob o ponto de vista da quan=
tidade e sim' tambem em rela¢fio aos valéres da pro-
ducqao que o Brasil se tem de louvar é a demonstragio
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ge encontra facilmente no seguinte quadro estatistico e
nas tabelllas ns. 8, 10 e 69. '

Café

1866—1867 191,681,936 kilogr.  69,782:554% v. off
1867—1868 213,688,726 ,  93,635:041%
1868—1869 228,044.145 ,  90,522:893%
1869—1870 186,841,767 ,  77,028:1798
1870—1871 229,590,341 84,503:909¢

0 consumo geral do café na Furopa e nos Estados
Unidos tem ido* augmentando Qe fal férma que ameaga
absorver, nestes: vmte annos, toaa ‘& producgfio, pro-
vindo dahi 0§ .a ‘ms “preqos'qu 0 café sustenta o
sustentard nos mercados © nsmmdores A pequenez
das colheitas, a reduc¢do dos’ direitos sobre o café
na Inglaterra, a aboligio completa dos mesmos nos
Estados-Unidos 's@o motivos poderosos para apressa-
rem aquelle resultado.
Orga-se o consumo actual do café na enorme cifra
de 440,000,000 de kilos ou 30,000,000 de arrobas,
entrando nesta quantidade o Brasil com um pouco
mais da metade, isto é, 16,000,000 de arrbbas.
No consumo absorvem os Estados-Unidos 30 °/,
' pertencendo 4 Buropa os 70 °/o da producgio.
.0 consumo do café em Franga regulou em 1832
10,400,000 kilos ; em 1842—15,100,000 kilos; em 1852
21,600,000 kilos : em 1862— 37,800, 000 kilos; em 1867
‘ 47 000,000 kilos e em 1871 460,000,000 kilos, inclusi-
veis 2 300,000 kilos, consumidos em Pariz,
'Na Inglaterrs o consumo do café que augmentara
até 1848, decahiu depois e isto devido as falsifica~
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gles que praticavam os retalhaddres, que como todos
sabem vendiam o café moido em pacotes em que