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SEERECTARI0 PERPETTO HoNuzAR DA SOCIEDADE AUILIADORA
b IspUSTRRLA NAGIONAL, 6le. '

A peine j'ai godte Ja liquent odorante,

caudain de ton climat Ja chalenr pénéirante

Agile 1015 Mes sens 5 Sans trouble, sans cahots,

Mes penssrs plus nombreux arrivent & grands-flots.

Mon idée 6tait Lriste, aride, depouillée,

Ette tit, elle sort richement abillée,

Et je crols, du génle ¢promvante le réveil,

Boire, daps chaque goulte, un rayon du soleil,
JACQUES DELILLE. -

Le café parfumé qui nalt dans PArabie

01 de PAnchoreit: il consolaite ta vie. S,

I gans un saint loisir lui donnoit la lignenr, e

RosseT, Poema da agricultara,

RIO DE JANEIRO L
TYPOGRAPHIA DE N. L. VIANNA & FILEOS.
Rna da Ajoda, 79 .
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PREFACIO

Este manual, o primeiro de uma serie de oulros que
comprehenderdd todos os vegetaes uleis, tratard do café,
e da canna do assucar, 0 %.° tratard do tabaco e do algo-
ddo. isto & dos quatro grandes arligos que servem de
base a0 nosso commercio da exportagio e constituem a
nossa principal riquesa. Mais larde estes Manuaes serdd
seguidos por outros que tratem de todos os generos de
culturas, o '

Pelo simples exame deste volume o leitor perceberd
que nao nos limitando a um simples Manual quizemos
__apresentar-lhes as MONOGRAPHIAS desses vegelaes, e fa-
cilmente comprehenderd a ulilidade de dar—se o maior
- desenvolvimento a assumptos de tanta importanciy sobre
tudo em um paiz onde Lo pouco se escreve,

- Alguem falvez observe que, escrevendo monographias
de vegetaes faes como aquellas de que nos vamos occu-
mﬁ\ﬁﬁojescrevao estado actual de sua cultura e trata-
mento uom.\&arvirunos»hia de desculpa-a falta de
documentos, de eserip s-salre semelhantes assumpto+
1mas ndo nos aproveitaremos (lessma’coﬁmg};qgémo
julgamos inutil perd

e P i e )

er tempo. em descrever methodos™
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imperfeitos e por assim dizer primitivos (1). Ndo se trafa
neste Manual de descrever os methodos e processos usados
no paiz ; mas de fazer chegar ao conhecimento dos culti-
vadores ii}télligéntes us methodos usados nos paizes mais
adiantados.

Ao cultivador compete comparar o0s seus methodos
com os dos outros paizes, e de experimentar qual delles
Thes é mais vantajoso, tanto pelo lado da economia, como
pelo da abundancia e aperfeicoamento dos productos.

(1) Faremos tedavia algumas excepcoes. Em 4836,0 3r.
Padre Jofio Joaquim Ferreira de Aguiar publicou um opusculo
intitulado—Pequena memoria sobre a_plantagio cultura e co-
lheita do café, offerccido 4 Sociedade Promotora.da civilisacdo
e industria da villa de Valenca.Nesta memoria o author descreve
o que observou nas melheres fazendas de café da Provincia do
Rio de Janeiro. Depois deste opusculo, 0 unico que_conhego
ja devido ao francez J. Constant, publicado em 1843, com 0
titalo de—Do café considerado no sentido de sua preparacio,
de sua colleila, lavagem, e da mancirs de o seccar; acompa-
nhado da estampa de uma estufa e forno, e de uma maquinade
despolpar o cafe. Nesta memoria, o author enina os mcios-de

fazer fermentar a casca do cufé, ¢ converter o suCco en aguar= -

denle. No logar compelente se achard o processo aconselliado
para obter esle, até agora, desaproveitado producto. O leilor,
inalmente, achard varios arligos subre a plantacdo, colheita e
manipulacio do calé, nos Auriliadores du Industrie Nacional,
anteriores a 1850. )
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3° MANUAL AGIRRECOLA.

MANUAL

DA
CULTURA DOS GENEROS MAIS IMPORTANTES
DE

ALIMENTACAO E DE COMMERCIO,

e B S G AT

HONOGRAPITIA DO CAFISEIRO E DO CARE.

A peine j'al golie ta liqueur odorante,

Soudain de ton climat la chalenr pénéirante

Agite lous mes sens ;,5ans trouble, sans caliots,

Mes pensers plus nombreux arvivent & grands-flogs,

Mon idée é1ait triste, aride, depouillée, :

Elle rit, elle sort richement abillée,

Lt je crois, do génie éprouvant le réveil,

Boire, dans chaque goutte, un rayon du soleil,’

JACQUES DELILLE.,

Le café parfumé qui nait dans I’Arabie

Od de l’Anchoreueiiqonsolait la vie,- .

Et dans un saintloisit lai donnoit fa ligueur, -
Rosser, Poema da agricultura.

CAPITULO L
HISTORIA NATURAL DO CAFEZEIRO. — IISTORIA DO
CAFEZEIRO E. DO CAFE.

O cafezeiro (Coffea) pertence 4 familia nataral  das
Rubiaceas e & Petandrig monogynea de Linneu. (Jasminum
arabicum lauri-folio, Jussieu). Nao pretendemos descraver
este interessante arbusto tdo geralmente conhecido,

1




5 TERCEIRO

Diremos sémente, que o genero Cojfwa encerra mais de
vinle e {res variedades on especies, das quaes uma faz hoje
a riqueza dos paizes onde prospera (1), Essa especic € o
cafezeiro arabico (Coffn Arabica,L.) assim denominada da
regiiio que se suppdo ser o seu paiz nalzl, ou antes porque
fui da Arabia que vieram as primeiras plantas donde nas-
ceram todos os cafezeiros da mesma especie, cullivados
hoje em @: diversos paizes, ¢ cujo gido constilue um dos
mais ricos generos de commercio. ’

Raynal (2) pretende que o calé é originario da alta Ethiopia,
onde elle ¢ conhecido ¢ empregado desde leaipos immemo-
raveis. O embaixador francez Langrenée de Mesiers diz
ler feifo uso do calé da Ethiopia, e achou o seu griio mais
grosso, mais comprido, menos verde, e quasi tdo perfumado
como aquelle que se comecou a colher na Arabia no fim do
XV seculo.

Bruce (3) nos diz que o café ¢ originario das margens do
Nilo, e que elle ¢ encontrade no estado selvatico av Norte
de Kaffa, districto meridional da provineia de Navea. Pro-
vavelmente desle nome de Kaffa é que veio o nome usado
aclnalmente. ‘

O primeiro cscriptor moderno que fex mencio do cafe,
foi um medico &’ Augsburgo chamado Raussolf, que descre-
veu 0 cafezeiro e fez conhiecer as propriedades estimulantes
de seus fructos (4).

(1) A'cerca deslas 23 cspecies, pode-se consuliar a obra de
Virey. Destas 23 especies, 18 sfio hem conhecidas dos hotani-
cos. Além do calé arabico, e do que foi encontiado indigena
na iltha de Bourbon, achou-se uma outra especie de cafd mo-
nos perme na itha de 8.Domingos (Haiti), duns especies nalu-
raes na Guyanna, quatro que vegetam em diversas ithas do mar
do sul, e dez oulras encontradas ha pouco mais de vinte e dons
annos nas florestas das Cordilheiras, pelos autores da Nova
Flora do Peru. Destas especies. 4 diio orios para os usos co-
nhecidos: tacs siio a Coffea Arabica, Cof. Bengalensis, Cof.
Zanguobaria e Cof. Mauritiana.

(2) Historia Philosophica e Polilica das duas Indias.
(3) Viagem 4 Abyssinia, entre 1768 ¢ 1773,
(&) Reise indie morgen lander, executada em 1532,
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A historia dos povos antigos ndo faz mencdo do calé.
Parece que elle ndo foi conhecido dos gregos nem dos ro-
manos, nio obstante Pielro de la Valle avancar ler sido o
calé o Nepenthe que Helena recebeu de presenle de uma
dama Egypcia, e que Homero exalta como proprio para
acalmar o espirilo no eslado da mais violenta colera,’
d’aflliectio ou de desgraca. Paschius (1) prelende que o café
¢ designado no 25° capitulo do Livro dos HRels entre os pre-
sentes que foz Abigail a David para o apasiguar.

Se a Ethiopia foi o primeiro berco do calé, é quasi cerlfo
gue os Persas foram o segundo povo que d’elle fez uso, ¢
finalmente os Arabes quem nos transmittiram a plantae o
uso (2), Parece cerlo que foi no meado do IX seculo da
Hegira (XV da era christia) queos Arabes comecaram a cul-
Livar o café; ao menos atiribue-se a vulgarisacio em Aden
ao Muphti Gemaleddin, denominado Dhabhain, por ter nas-
cido em Dhabhan pequena cidade do Yemen. Voltando de
uma viagem & Persia, introduziu o seu uso em Aden, donde
passou, no fim do IX seculo da hegira para Meka e Medina,
@ successivamente para loda a Arabia,

Alguns viajantes afirmam que os Arabes nunea bebem
esse licor delicioso sem descjarem que Gémabddin tenha
Lido o paraiso em recompensa do presenle que lhes foz. No
seculo seguinte, o café passon para o Egypto, ¢ successi-
vamente para todo o Oriente, lornando-se 1a0 popular que
as cidades se encheram de casas publicas de o vender ja
preparado. ,

O café soffren muilas contrariedades no Oriente ; e, por

mais de uma vez foi prohibido, porque alguns sanlos Musul- -

anos pretendiam que os scus effeitos sendo iguaes aos do
vinho, o sen uso era contrario 4s leis do Prophela. Masa
final o café conseguiu trinmphar de todos os ebstaculos que
Ihe oppunham os santos e os medicos do Qricnte.

(1) Novis inventis, Leipsick, 1700,

(2) 0s Aralkles‘inventm*am muitas fabulas a vesyeito do café,
que o leitor curioso pode consultar, enire outras ohras, na
MONOGRAPHIA DO CAFE, por Coubard d’Alnay (Paris, 1832), onde
encontrara s mais inferessantes noticias sobre este vegelal,

o
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Foi o anno 962 da Hegira (1554 de 1. C.), no reinado
Zolimfio 1, denominado o graxde, que se comecou a beber
caté na Grecia, ¢ principalmente em Constantinopla. Schems,
de Bamacro, e Hekem, d’Alepo, abriram calés publicos
nessa capital, e tornou-se ao de moda {requental-os, quo
08 juizes, os professores, os Pachds, ¢ até os Derviches, os
honravam com as suas presencas. Deu-se entiio aos calés
o nome (' Eseola dos Sabivs, como a especies d'academias
ande se ja disculir assumplos de seiencias, do religido e de
politica.

Os Turcos se entregaram com furor ao uso dessa bebida,
¢ a capilal bem depressa se encheu de Kawha-Kanés, onde,
além de beber-se café, so assistia a concerlos de musicos
ainbulanles ¢ &s dansss das almés. Os santos de Consian-
tinopia levantaram allos gritos conlra esses estabelecimen-
tos, prelenendo ndo sémenle que o povo abandonava as
mesquitas para frequental-os, mas que o café torrado sendo
um caredn, tudo quanio dizia respeito ao carvio era prohi-
bido pela lei de Mahomel. Os cafés foram fechados desta
voz por pretexlos religiosos, e duas vezes, nos reinados de
Awszralh il e Mahomel 1V por causa de politica. Mas como
estes rigores contribuiam para diminuir as rendas do go-
verno, foi forceso levanlar o interdiclo, e entdo, por uma
especie de reacedo, o uso do café so tornou 1do popular quo
a propria legistaco impde penas aquelles que negam café a
seus subordinados. O marido, por exemplo, 8 obrigado a
fornecer café a sua mulher ; a negaco ou mesmo a falta de
cafd por falla de melos, é uma causa legitima de divorcio.

im 4652, um negocianie chamado Eduardo trouxe com-
sigo para Inglaterra um Grego do Levante que sabia pre-
parar o café, e com elle alguns fardos desta fava alé entio
desconhecida alli. ‘A nova bebida foi bem acolhida pelos
Inglezes, que a acharam a seu gosto, ¢ em breves annos o
sen uso lomou taes proporedes que se abriram perto de tres
mil calés, lanto em Londres como nas outras partes da In-
glaterra.

Ko reinado de Carlos IT, 0 cafd soffrcu as mesmas per-
puivdes que no Ovienlo. Em 1676 lodos os cafés foram

20
techados por ordem do governo, como focos de sedicdio o
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seminarios de revoltas. Esta medida fez augmentar o gosto
piblico, de sorle que quando eclla foi revogada, o numero
do cafés augmentou rapidamente. Em cerla época, o chd
supplantou o café, porém hoje o consumo de ambos anda
quasi a par. )

Dez annos mais tarde o uso do café comecon a introdu-
zir se em Franea : mas sabe-se que em 1644, o Veneziano
Pietro de la Valle tronxera do Levanle algum calé para
Marselbas portanto o café ja era conhecido em Franca antes
da viagem do Thevenot, 2 qual nio teve logar sendo
em 16867,

Em 4660, alguns negocianles de Harselha, 08 quaes se
kaviam abiluado no Levante a beber café, mandavam lodos
0s annos vir alguns fardus para seu uso, ¢ pouco a pouco o
goslo dessa bebida se foi introduzindo na cidade, ¢ depois

‘nas visinhas. Duranle muito lempo o café foi desconliecido

em Pariz.

No reinado de Luiz X111 comegou a vender-se a decoccéio
do café com o nome de Caboveé ; mas ossa bebida gosava de
1o pouca eslimacfio, que em 1662 ginda ndo havia nenhum
café publico em Paris. [ i sémenle cm 1669 que comecou
a vulgarisar-se o gosto do café nessa capital. Solimon Aga,
cmbaixador da Porta junto a Luiz XIV, foi que o poz em
moda.

O primceiro café de Paris dala de 1672, porém o gosto
do publice se pronunciou de lal forma, que no comeco do
reinado de Luiz XV, o scu numero ji subia a 600.

Na Italia comegou-se a tomar café em 1645. Nio s¢ sabe
a data precisa da inlroduccdo desla hebida em outros paizes;
mas, em geral, péde dizer-se que o café comegou a tornar-se
commum na Europa sémenie no meado do XVIII seculo,
Em breves annos, os habitanles do Norle se acostumaram
a0 uso dessa bebida, preferindo-a mesmo aos seus licores
alcoolicos. A v

o comego desse seculo, lenfou-se a inlroduzir o cafe-
zeiro nas colonias europeas ; mas, dous grandes obstaculos
S¢ oppunham a esse projeclo; os Arabes ndo deixavam
sahir plantas, e as lenlativas que so empregaram para fazer
germinar o café em grio fizeram suppor quo os habilanles
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da Arabia o punham em agoa fervendo, ou o faziam secear
em um forno anles de o vender, afim de conservarem®
monopolio desse eommercio. Tendo-se porém conscguido
levar alguns pés a Balavia, ficou-se convencido de que a
semente mio germina s¢ a ndo deposilam na terra ainda
recente,

A introducedo do cafezeiro nas colonias earopéas foi do-
vida a uma na¢do afamada pela sua indusiria o pelo seu es-
pirito commercial. Os Hollandezes foram os [rimeiros gue
transportaram este arbusto de Moka para Batavia, e de Da-
lavia para Amslerdam. Cumpre que os cullivadores de cafs
ndo esquecam o nome de Nicorau Wrrsen, o’ Amsterdam,
que trouse o primeiro pé de café que se viu na Europa,e quo
fol elle quem planlou o primeiro pé em Batavia, em 1690.

0 governador desta ilha enviou, no mesmo anno, um pg -
que foi plantado nas estufas d’Amslerdam. Lste pé se mul-
liplicou, e de Rossens, lenenle-general d’artilheria, amador
de bolanica, trouxe para Franca o primeiro pé de café que
alii se viu. O novo arbusto foi apresentado a Luiz X1V, em
1712, cullivado no Jardim da Rei (1), onde den flores o -
fruclos, e depois morreu, Em 1714, o Burgo-mestre d’ Ams-
terdam, Brancas, enviou um outro pé a Luiz XIV. Desle
pé, ciiidadosamenle cullivado no Jardim do Rei, & (que nas-
ceram Lodos os cafezeiros que actualmente se cultivam nas
colonias francezas e no Brasil,

Dous anuos mais tarde (1716) foi que se fez a primeira
tentativa d’introducgio do cafezeiro nas colonias; mas ostas
tenlativas falharam. Em 1723, o medico de Chirae, confiou
a de Du Clieux, fidalgo da Normandia, um pé de café para
comecar a cullura na Marlinica. A viagem foi longa e peri-
g0sa; a agoa principiando a lornar-se escassa, foi, como 6
costume, reduzida a pequenas racdes; porém de Du Clieuz,
sentindo loda a importancia de propagar esse [raclo nas co-
lonias e abrir uma nova fonte de riquezas para o seu paiz,

(1) 0 jardim denominado Jardin du Roi era ent3o era Mont-
pellier e foi fundado por Henrique IV. Nio se deve confundir
com o de Pariz, mais moderno porém que teve o mesmo neme,
o depois passou a chamar-se Jardim das Plantas.
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sigeiton-se a soffrer o supplicio da séde repartindo a sua
ragao ('agoa com a planta preciosa confiada a seus cuidados.
Chegando a salvamento & Martinica, este verdadeiro hem-
feitor da humanidade, plantou-a no logar o mais convenicnle
o seu jardim, rodeou-a com uma cerca d’espinhos, ¢ a
guardou com a vigilancia do monsiro fubuloso do jardim
das Hesperides. Logo no primeiro anno, elle leve a salis-
fagio de colher duas libras de sementes, quo foram desde
logo distribuidas pelos cultivadores da ilha.

Sem este dom precioso de Du Clieux, a colonia ficaria
reduzida & maior miseria, em consequencia do terrivel lor-
remoto de 7 de Novembro de 1727, que destruin todas as
plantacdes de cacau, mas poupsu os cafezaes. Esta horrivel
calastrophe fez abandonar a cullura do cacan ¢ apressou a
prosperidade da do café. Qs habilantes se enlregaram com
tanlo affinco o successo, que a Marlinica chegou a produzir
maior quantidade de calé do que podia consumir todo o
reino de Franca. (1)

(1) Entretanto, de Du Clieux, depois de fer enriquecido di-
rectamente a Martinica ¢ indireclamente a todas as colonias do
seu paiz, morreu pobre e ignorado na idade de 97 annos, em
1775. Em 180%, M. de Laussat, Prefsito da colonia, projeclon
clevar-lhe um monumento no mesmo fogar onde eile havia
plantado o primeiro pé de café. Este projecto ndo foi avante
Dela lomada da ilha pelos inglezes, em 1809, Mas o projecto de
perpetuar a memoria desse homem verdadeiramenle ulil seria
postaem execuclio ? Pode duvidar-se, se dermos credito a um
pocta )

Sitdt qu'a son declin votre astre tutélaire
Epanche son dernier rayon

Voire nom que s’eteint, sur le flot populaire
Trace & peine un léger sillon

Passez, passez; pour vous point de haute Statue ;

 Le peuple perdra votre nom ;

Car il ne se souvient qui de Phomme qui tue
Avec le sabre et [e canon.

I n'aime que le bras qui dans les champs humides
Par milliers fait pourrir les os:
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Da Marlinica as plantas do calé foram levadas para 3,
Domingos, Guadelupe ¢ ithas adjaceates, ilhas de Franca o
de Bourbon, e a final para lodas as Anlithas.

Desde 1718 os Hollandezes cultivavam com successo o
cafezeiro em Surinam, Um tal Mourges irouxe para Cay-
enna, em 1722, algum café que foi plantado e prosperou
n'essa colonia, d’onde veio o calezeiro cullivado hoje no
Brasil. o '

Em 1717 ou 1718, a Companhia Franceza das Indias,
enviou para Bourbon, hoje denominada ilba da Reunido, por
um capitdo de navio de Saint-Malo, chamado Dufougerete
Grenier, alguns pés de café Moka, Em 1720 apenas res-
tava um unico pé, mas.esse produziu cum fanla abundancia,
que mais de 15,000 pés foram caltivados com a sua semenle.
Quasi todos os cafés cuitivados actualmente nossa ilha des-
cendem desse unico pé, e produzem o café conlecide no
commercio com o-nome de Moka Bourbon. Tedavia foi s6-
mente em 4726 que Bourbon comegou a exportar café. Pa-
rece que esta ilha ja continha uma variedade de café indi-
gena quando vieram as plantas de Moka.Fallaremos de no-
vo niste quando tratarmas da estalistica do café.

Nicolan Laws fol o primeiro que plantou o café na Ja-
maica, ent 1728, e d'ahi passou para as ilhas visinhas,

Os Hollandezes transportaram de Balavia para a sua co-
Jonia da Guianna as plantas de café, gug ahi se cullivam
hoje.s Diz-se que um certo Murgueé conseguira, com 0
risco de sua vida, subtrahir algumas sementes frescas de
café da colonia Hollandeza e introduzil-as em Cayenna. O
mesmo se. iz a:respeilo da introducedo do café no Brasil:Al-
gumas pessoas querem fazer acreditar, ndo sei se fundadas

Il aime qui lui fait hatir tos pyramides,
. Porter des plerres sur les dos.

... B¢ de Du Clieux ndo teve estatuas, a0 menos alguns de seus
© " conpatriplas. o louvaram em prosa e em verso: (acs como
Tussac, na sua Flora das Antilhes, Esnexsrp no scu Poeme
. da Navegacdo, Rosser, Paema d’Agricullura, cle. Mas quem
_se embrou de louvar o - *adeiro patriola que introduziu o
tafezeiro entre nds ? Se’ ~ o'y » o nome desse sen bemfeitor ?
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em que documentos, que o governo colonial da Guianna
Franceza prohibia, com penas severas, a sahida de plantas
¢ sementes de café, ¢ altribue-se a sua Imporiacdo a um
desertor que conseguiu frazer para o Pard cu Maranbhzo al-
cumas semenles ou mudas do café cultivado. em Cayenna.
Esse desertor, cujo nome se nio diz, ndo pdde suseitar-se
da colonia Franceza e roubar esse verdadeiro pommo do
jardim das Hesperides sem u proieccio do amor. Ndo refe-
riremos as eircumstancias romanescas dessa empreza por-
que.as julgamos pouco dignas de credilo.

Como quer que seja, é certo que das sementos cultivadas
no Maranhdo on Para, trouxe para o Rio de Juneiro o chan-
celler Jolo Arperto pe CasTELLO Braxco, dous ou fres
pés, dos quaes descendem todos os cafezeiros do Brasil,
Tal ¢ a hisloria abreviada da introdacedo da cultura do
café, que € hoje a base da forfuna publica, (1) o
© Emfim uma parte do novo continenie ¢ ilhas foi empre-
gado na cultura desse fructo, cujo valor commercial annual
ndo pode lalvez ser pago por-lode o oure amoedado que
circula no globo. (2)

(4 Nio consta que os Hollandezes se oppozessem 4 exporia-
¢lo de sementes e de mudas de café da sna colonia do conti-
nente da America, ¢ ainda menos os Francezes. Ao contravio,
o facto do presente de mudas de café ao rei Luiz XIV por um
burgo-mesire d’Amsterdam, destroe essa. assercio. Demais,
quando o cafezeiro foi introdunzido  no Brasil, ja havia longo
tempo que clle era cullivado nas outras colonias européas. No
artigo — Eslatistica — diremos ainda alguma cousa- acerca da
introducco da cultura do café no Rio de Janeiro.

(2) No ultimo artigo desta Monographia do café, darcmos
maior desenvolvimen!o a eslas noticias, assim como a respeito
da]Estatistica desse -imporiante ramo de nossa industria agri-
cola. .
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CAPITULO II.

CompOSICA0 CINMMICA DO CAFE, — SUAS PROPRIEDADES T.
E EFFEITOS.—ESCOLIIA DO CAFE.—MoDO DE 0 PREPA-
RAR PARA O BEBER.— SUCCEDANEOS DO CAFE, ETC,

QO caft folanalysado por varios chimicos antigos, que lhe
acharam uma grande porcdo d’acido, um extracto gommoso,
resinoso ¢ adsiringente, um oleo, um sal fixe ¢ um sal vo-
latil.

Modernamente, muilos chimicos, tacs como Cadet-Gassi-
court, Chenevix, Arnaud Séguin, Pelletier e Robiquet, ndo
obstanle o adiantamento da sciencia, nio se ajustam perfei-
tamenle em suas analyses. Talvez que essa desconcordan-
cia tenha resultado das diversas especies do café empregado
nessas analyses.

Sesscnta ¢ quatro parles de café brulo deram a Cadet-
Gassicourt—§ partes de gomma.

1 » de resina,
1 » de extracto e principio amargo.
3,b »  d'acido gallico. (1) ‘
0,44 ». d’albumina,

k3,5 » de materia insoluvel fibrosa.
6,86 » deperda resultante de certos

produclos quo contém o0s ve-
- getaes, taes como a eal, po-
lassa, ferro, ele.

Os tres chimicos acharam que o café continha :

Um pouco de oleo volatil,
Albumina.

(1) O principio que Cadet de Gassicourt, e outros chimicos
considera como acido gallico, o Dr. Grindel toma como acido
quinico, e Payssé como um acido particular 20 qual denominou
acido cafico.

LR
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Giomma ou mucillagem,

Um principio amargo.

Um oleo conereto, branco e fusivel a 23° cent.
Uma substancia oleo-resinoide corada.

Chenevix achou que a transformacdo ajunta um novo
principio, o fanino, porém em mui pequena quantidade.

Robiquet descobriu mais no café lorrado um corpo crys-
tallisavel em bellas aguihas sedaceas, a que elle den o nome
de Cafeina. Esla substancia ndo é acida nem alcalina,
funde-se a um brando calor, ¢ se volatilisa, tomando nesse
momenlo a forma d’agulhas, mui semelhantes 4 aquellas
que apresenta o acido henzoico. De sua decomposicio re-
sulla muito azofo. Chenevix obleve esla substancia, tra-
tando uma infusdo de café pelo chlorureto d’estanho, e de-
compondo o precipilado. pelo gaz acido sulphydrico.

A accdo do calor destroe o goslo acre do café crie a
parte aquosa de sua mucillagem, despojando-o ao mesmo
lempeo de suas propriedades salinas, e tornando-o o sen oleo
levemente empyreumatico. Dislo resulla esse cheiro picante
que excita o appelite, e Ihe di um gosto particular.

Péde-se dizer, sem exageracio, que lodos os povos da
lerra bebem café, exceplo aquelles que ainda se acham no
estado de completa barbaridade.

Enlre os orientaes o café (Cahué (1)) é considerado como
uma das cousas necessarias 4 vida. Todas as manhas elles
famam uma taga antes de almogarem ¢ depois de cada uma
de suas comidas, e nunca recebem visilas sem que o cafg
doixe de ser apresentado como um signal de hospitalidade.
Estas tacas sao em verdade mui pequenas, mal cheias e
nunca levam assucar.

Em geral, os orienlaes bebem de 9 a 12 tacas por diade
café quente, forle, amargo, e sempre sem leite. Entre nés

(1) 0 calé tem o nome de Elkarié no Egyplo; os Arabes,
Cachua ou Conva; os Persas, Cahwa; os Turcos, Chovs ou Calwd;
Café ¢ o nome Portuguez, Francez e Hespanhol ; Caffe, em
latiano; Coffee, em Inglez ; Koffy, em Hollandez; Kaffee, em
Allemdo; Kaffe, em Suisso e Dinamarquez.
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acontece a mesma cousa nas fazendas de café ; mas o café,
ainda que forte, é sempre adocado com assucar e bebido
em grandes tagas

Os christios de Constantinopla foram os primeiros to~
madores de café guie o adocaram com assucar.

Os Turcos ricos tem dous criados cuja occupagdo unica é
fazer o café, on derramal-o nas tagas. O primeiro tem o
nomg de kaveghi, o 0 ganimedes o d’achoglan.

O Gram-Senhor deita sempre em cada laga que foma uma
gota d'essencia d’ambar ; alguns fazem ferver o café com o

aniz das Indias (badinn hmdz) outras com cabegas de cravo
partidas, canelle, cominhos, ou com caculeh, que ¢ a semente
do cardamon minus.

Para diminuir a aclividade da bebida, nos cafés publicos
do Oriente se costuma distribair pendes de meldo ou de
melancia,

Chamam café ¢ sultana a uma infusio da polpa do calé
e ddo 0 mesmo nome a uma leve decoccdo do cafb sem ser
torrado.

Os orienlaes o empregam algumas vezes com a pellicula
que o cobre, e prelendem que o liquido fica mais saboroso.
Oaulor da Monormphm do cafg, gue jd citamos em uma
nola, diz ler feilo um ensaio com o cuié da Marlinica nesse
estade, e achou que o gosto era superior do que tem o café
dcspejado de seu ullimo envoltorio.

Em todos os paizes christios se faz uso sémente do griio
lorrado e pilado d’infusio. Em algumas paries se toma café
senl aasucar, porém wenalmcnle “elle 4 é adogado com as—
suear.

« A mistura do café com agoardente ou com rhum, diz
o.autor cilado, a que se di o nome trivial de gloria, é re-
pudiado pelo bom tom, ¢ s6 péde convir a grosseiros pa-
ladares. »

Sabe-se que a primeira pessoa que misturou o café com
o leite foi Nicuhofl, embaixador da Hollanda na China.
O autor da mono“laphm do café repete quasi- conira
essa mistura deliciosa, as anligas declamagdes dos medi-

'
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cos conlra o café puro, na época de sua inlroducedo na

Europa.

« Se o café simples, diz elle, favoravel a quasi todos os
femperamentos, o mesmo ndo aconfece ao café com leite.
Essa misiura, formada pela unido butirosa do leite com o
oleo essencial do calé, difficilmente é digerida pelo estomago.
O café com leite altera fortemente a lympha; sobre tudo
essa misiura ¢ falal 4s mulberes, porque dd nascimenlo 4s
flores brancas, e a outros muitos incommodos. Ella é tambem
contraria aos plinitarios, 4s pessoas sugeitas a hemorrhoi-
des, ¢ 4 aquellas cujo syslema nervoso é irritavel; final-
mente ndo pode convir sendo a aquelles cujos humores sio
pouco espessos e gosdo de sua fluidez natural, E' portanto
com pena que se vé 0 povo adoplar para seu almogo o café
com leile,cujo menor inconvenients é relaxar o ventre. » (1)

O cufé {eve muiios delraclores na Europa, principal-
mente eatre os medicos. Todas as accusacdes feitas pelo
aulor acima citado ao café com leite, foram formuladas
contra o café simples. Accusavam-o de atacar os nervos,
d’alterar os humores, de produzir a impotencia (2); preten-
deu-se mesmo que elle conlinha substancias malignas e pe-
rigosas, ou, em outras palivras, que era um veneno. Todos

(1) Estas assercdes podem ser falsas ou verdadeiras conforme
0S temperamenios.

0 que se ndo pode negar ¢ que o café com lsite; além de ser
um belvda deliciosa, ¢ uma mistura mui nutritiva. Liebig diz
que, me:a taca de.café forte misturadd com ignal quantidade
de lei'e, eguivale, quanto ao sen effeito nutritivo, a0 de duas
libras de corne govda, isto é, que uma taca de hom café com
bom leite pode consiituir a ragiio normal de um homem adulto.

(2) O que dcu origem 4 esta accusacdio foi sem duvida a se~
guinic anedocta que, como todas as anedocias escandalosas, se
vulgarison rapidamente :

Conia-sc que uma rainha da Persia observando um dia os ex-
forcos ¢ae faziam alguns pagens para subjugar um cavallo,
quiz saber a raziio de tanlos movimentos.

Explicou-se-the do modo o mais decenle, (que era para o
capar, « Dédsse~lhe café, respondeu ella, Ha mais de qualro
aNnos (que meu esposo loma café, e nfio precisa ser capado. »
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sabem a resposia que deu Fontenelle ou Voltaire (porque
a altribuem a um ¢ a outro) a cerlo medico que Ihe assegu-
rava que o café cra um veneno lento.

« Deve ser com effeito muito lento, pois que eu o bebo
ha 60 annos imponemente, » ou o dilo da celebre M~ Sa-
vigné : « Racine passard de moda como o café. » Porém
longe de passar de moda, o café, a despeilo dos esforcos de
seus delraclores, lornou-se wna necessidade geral para
todos os poves, zomo o tabaco e o assucar. (3)

Se o café feve, ¢ ainda lem, delraclores, em compensacfio
os seus defensores cxaltam com enlhusiasmo suas salulares
virtudes. « A infusdo de café, diz A. Richard, & um licor
exquisito que eslimula todos os orgdos da economia animal,
0 que gosa de ltodas as vanlagens dos licores espirituosos
sem ser acompanhada dos mesmos accidentes, taes como a
verligem e a embriaguez. Bebida quente, produz no eslo-
mago uma sensacdo de bem-estar, que ndo larda a reagir
sobre lodo o organismo. sysiema muscular, ¢ sobre tudo
0 cerchro, recebe uma influencia particular, da qual resulla
a forga, a agilidade, de que se senle penetrado aquelle que
faz uso desla bebida. As faculdades sensilivas e inlellec~
tuaes sio mais vivas, mais exaltadas; a imaginagdo é mais
risonha, o pensamento mais rapido, a elocugio mais fluente:

(3) 0 gronde numero de cafés abertos em Franca em 1672,

fusend.. conhecer a M=e Sevigné que a sua prediccio era falsa,
ella tomou- logar entre os consumidores. Entretanto quando se
comecou a misturar o café com o leite, vio-sc, que, ainda sob
a influencia de suas antigas prevengdes, recommendar a sua
filha d’usar de café com leile, para modificar o perigo que offe-
Tecid a infusdo pura: Dez annos depois (1682) ella escrevia a
sna filha de sua herdade dos Rochers, na Bretanha :
-« Temos aqui Lom leite e boas vaccas. Estamos com a fan-
tasia d’ex{rahir créme deste hom leite ¢ de o misturar com cafs
-¢ assucar, Isto € uma bella mistora, minha filha, e da qual en
receberei uma grande consolaciv durante esta quaresma. »

Sabe-se que Hanemann, o propheta da novissima seita de
mediciny, prescreve o café, que elle compara aos mais violentos
!wr%lcnos, ainda que ninguem ainda morresse por havel-o le-
hido, , ‘
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em uma palavra lodos os trabalhos do cspirilo sio muis
promptos ¢ perfeilos. Foi porlanto com jusla razdo que se
denominou o café — uma bebida intellectual. »

Du Tour pretende que o calé forlifica o eslomago, ajuda
a digestdo e lira o somno; dissipa a languidez e vs pezares;
espalha em todos os membros um calor vivificante e suave,
e faz recuperar as forcas perdidas pelo abuso dos prazeres,
ou pelas enfermidades, Os Persas dizem que a bebida do
café foi invenlada pelo anjo Gabriel para restabelecor a
saude do Propheta. 'O mesmo Du Tour pretende mais, quo
clla inspira uma amavel alegria, gera os bons dilvs, favo-
rece as inlimidades e a franqueza,-faz desapparecer as rugas.
das frontes severas, e, o que ainda & mais nolavel, péde
fazer reconciliar dous inimigos. Mas clle ndo convém, na
opinido desse aulor, a todos os temperamenlos. « Os
homens de um temperamento ardente, sceeo, bilieso ¢ san-
guineo, aquelles que sdo mui sensivels e lem um systema
nervoso muilo irritavel, devem absler-se de usar dessa be-
bida, que lambem ¢ prejudicial as criangas ¢ 4s mulheres,
quando estas lem disposicio para docncas inflammalorias
ou convulsivas ; mas as pessous excoessivamente gordas, 0s
lemperamentos pituitosos, as pessoas sedenlarias e phleug-
malicas, podem sem temor fazer um uso moderado do
café. »

O autor da monographia do café, pelo contrario, sus-
tenta que clle_convém a todos os lemperamentos: « todos
podem usar, diz elle, mas ninguem deve abusar. »

As suas virtudes therapeuticas sio numerosas, se dermos
credito aos autores que as tem preconisado. .

Moscley, doulor em medicina do collegioreal do Londres,
susienta que o cafd ¢ um preservativo contra as fraquozas
do estomago, dando-lhe forca ¢ augmenlando a encrgia do
fluido vital ; que ajuda a digestdo, corrige os humores, ac-
celera a circulacdo do sangue, desseca a humidade do corpo,
e faz passar as colicas causadas pelas flalnosidades ou ven-
tos.A’s virludes que possue como tonico ¢ forlificanto, o ca-
féreunc a vantagem de cemmunicar 4 cconomia animal um
calor benefico. Por isso elle convém parlicnlarmente as
mulheres cujo estomago & fraco preserva-as das chlorosis
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ou pallidas cores e de outros inconvenientes a que csld su-
geilo o bello sexo, provocando as evacuagdes periodicas, ¢
cohibindo a formacdo das flores brancas.

No Egyplo e na Arabia, as mullieres o empregam como
remedio durante as épocas do parlo, ¢ em algumas partes
da America o consideram como um excellente estimulante
na época critica da puberdade. :

Allribue-se a0 café a propriedade de dissipar a preguica
e a languidez provenicnle, d'excessos de trabatho ou por
abuso de prazeres ; de previnir a condensacio dos fluidos ;
de provocar a lranspiragdo, e, finalmenle alguns autores
o consideram como um dos-mais poderosos diurelicos, e um
dos mais excellentes febrifugos. O Dr. Grindel empregava
o cosimento do café ertt conlra as inlermitienles, e o con-
sidera como medicamento essencialmente tonico ¢ febrifu-~
g0, cujos effeitos podem ser reputados como iguaes & Quina
do Pert.

Este medico o administrava em pd na dobse de um escro-
pulo, repelida muitas vezes no dia, quer fazendo ferver uma
onga de grios em 18 de agoa, alé reduzir-se a dous iergos.
Mas parece que este remedio ndo faz effeito nas pessoas que
estdo babitnadas aouso do calé. O medico russo, o Dr.
Grinvel, usava muilo dainfusdo forte do café torrarlo contra
as febres intermiilentes. S

Até certo limite o café é anli-seplico, e sempre energica-
mente anli-spasmodico. Muitos medicos antigos preconi-
saram os seus cffeitos nos diversos periodos da cholera-
morbus., O velebre Larrey, em um relalorio dirigido a
Academia de S. Pelershurgo, aconselba o seu uso contra
essa terrivel peste.

O Dr. Percival, de Manchester, affirma que, por expe-
riencia propria, a infusio de café forle tomado em (res ou
quatro déses, fazia cossar mais violentas ddres de cabega.
~ Sabe-se quo ¢ um remedio popular, empregado contra
certas febres intermittentes, beber uma forle decoigdo do
café misturada em partes iguaes com summo de limdo.

Nas Indias Orientacs, o unico remedio empregado contra
as dores violentas de cabega, consisle em respirar o café
quente, ou 0 vapor que resulta dé sua lorrefagdo. ‘
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Qs tarcos ¢ os arabes tomam muito café para corrigir
os effeiles narcoticos do opio.

Bacon diz que o café alivia e cenforta o cerebroe o cora-
¢io, corrige a propensio ao somno; ajuda a supporlar a
fadiga do cstudo e das vigilias; cstimula aimaginacdoe, dd
actividade, e lalvez mesmo espirilo a quem o lem pouco.
Finalmenle algans medicos aflirmam que o seu uso habitoal
é um meio quasi infallivel de prevenir a apoplexia, a para-
Iysia ¢ a mator parle das molestias soporosas. Pretende-so
izualmenle que uma ou duas chicaras de calé muilo forte ro-
duz as hernias estranguladas.

Sabe-se que o café era o licor favorilo de Voltaire, de
Fontenclle, de Franklin, o de Jaques Dellile quo soube pin-
lar tio poelicamento os seus effeilos nos bellos versos que
servem d’epigraphe a esla Monographia. -

Virey diz que os arabes, independentemente de seu clima
secco e ardente, quo lorna a sua compleicdo delgadac ner-
vosa, devem ao café, que tomam assiduadamente, wna parle
de sua impeluosa mobilidade, de sua vivacidade d’espirito,
do fogo de sua imaginacdo, desse caracter d’independencia,
ou mesmo dessa liberdade exagerada que faz as suas deli-
cias e os mantem indomaveis ¢ allives om suas aridas soli-
does. Elles tiram dessa bebida 6 das longas insomnias que
olla causa, esse amor do contos de fadus ¢ do historictas
das mil e uma noites, que lhes causa malor prazer do que
todos os diverlimentos dos povos civilisados. « Eil-os sen-~
tados em circulo, diz Virey, perto da lenda. palriarchal, em
torno de um pequeno braseiro de bosta secca de camello.
sobre esse fogo esla o vaso onde se torrp a fava-de bunn,
ou café de Moka com sua casca, porque quasi hunca a se=
param do grdo ; duas pedras chalas reduzem & pd impalpa-
vel o Kawa modjahan. A agoa fervente é proparada no fbrik
ou cafeleira, na qual se deita um pouco desse p6. So se
emprega o grio de café com o seu envollorio, a bebida s
chama bunniya ; mas se so contentam sémente com esse
envoltorio, a bebida toma o nome de Kischériya. Agita-se
a mistura; e sem que o0 pod se deposite, mas, grosse e so-
brecarregado de pé fino, derrama-se fervente em pequenas
tacas de couro, o todos o hehem aos goles, sem assucar,

3
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sem leile, sem nenhuma mistura extranha que lhe adoco o
disfarce o amargor. Entretanio a assembléa, senlada com
as pernas crusadas sobre esteiras ou pelles decamello, pre-
para um {abaco, umas vezes perfumado com aloés, oulras
vezes mislurado com um pouco d’opio, que pdem em um
cachimbo de terra de Trebisonda ou d’espuma de mar, e
emquanlo cada um fuma gravemente, o Scheik ou chefe da ;
tribu convida um mancebo a recilar alguma historia dos :
amores de Soleyman (Solomio), ou onlro conto oriental, ou
finalmente a canlar uma cangdo nacional. A preparagio do
café confinda sempre, e de lempos a tempos, o Ganymedes
da triburenova as doses do cosimenlo de calé: assim pas-
sam osses fithos do deserfo noutes infeiras, bebendo, fu-
mando, ¢ ouvindo historias, no silencio da natureza ¢ de-
baixo de um ceo sempre calmo ¢ recamado ¢’estrellas, »

A polpado calé é aproveilada pelos arabes, que a torram
do mesmo modo que o grio, ou a lorram juntamente com
este griio. A folha do cafeseiro produz uma infusdo thei-
forme, que tem sido proposta como um succedaneo do chi.
A’ eousade 4 ou 5 annos, um Dr. Gade,de Hamburgo, envieu
uma pequena poredo de folhas, dessecadas ao fogo semelhan-
les ao male em folha minda, como especimen dessa nova
especie de chd. A tintura tem uma cér avermelhada e de
goslo particular, certamente nio peor do que odo cha muito
ordinario. Elle pretende ter extrahido das folbas do café o
principio parlicular do chd, a (heina. O Sr. Borges conse- :
guio fabricar, e foram enviadas para Hamburgo, 7 amostras ‘%
das diversas especies de chd commercial, perfeitamente imi-
tadas. Em algunslogares, mesmo enire nds, a gente pobre
usa d’essa infusdo de folhas de café.

O Dr. John Pringle assegura que o café hebido immedia-
tamente depois do ser torrado e pulverisado, em ddse de uma
onca por chicara, ¢ de quarlo em quarto d’hora, sem leite
nem assucar, é o melhor dos paliativos contra os accessos
d’asthma periodica. (1) x

(1) Um dos effeitos mais conslantes do café, sobre indo en=
ire as pessoas que d’elle fazem pouco uso, & 0 augmenlar a se-
crec¢do ourinaria.

0s medicos italianos, tendo em conta esta propriedade, clas

L
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Examinando a influencia que pdde ler o café segundo as
diversas compleicdes, cré-se que o seu uso convem particu-
larmente aos temperamentos frios, 4s pessoas repleclas, pi-
tuitarias, phleumalicas e sedentarias, e, em geral a todos
aquelles que, por sua constiluicdo se acham expostos aos
rheumatismos, aos catharros, aos calcalos de rins. Diz-se
que estes dous ullimos incommodos sdo incognilos entre 0s
orientaes, que alids fazem um uso immoderado do café. Elle
s6 pode ser contrario, como ja dissemos, &s pessoas melan-
colicas e de temperamento ardente, hilioso e sanguineo, 6
ainda mais 4s pessoas cujo systema nervoso for demasia-
damente irritavel.

Mas, o café fraco, bem feito e tomado em pequena quan-
tidade, nunca encommodara a ninguem, qualquer que seja
o seu temperamento. :

Tambem se pdde usar da decocgio do café eri, 4 qual se
altribue virtudes medicamentosas.

O author da Monographia do café apresenta a seguinte
receita para fazer esse cosimento : : ‘

— Faca-se ferver dous pugilos de café cri bem pilado,
ou simplesmente descascado, em um quartilho d’agoa e du-
rante um quarto d’hora. Tire-se o liquido do fogo ; e, depois
do o deixar repousar durante algum terspo em um vaso bem
feixado, behe-se bem quente com assucar.

Este licor, segundo afirma o citado autor, tem uma
bella cor cifrina ¢ um gosto agradavel. A esta preparacdo é
que daoc o nome de café ¢ sullana.

Attribue-se a este cosimento do café cri muilas virtudes
salutares. Quando o café estd quasi maduro assemelha-se
perfeilamento 4s cerejas. Os europeos deram o nome deste

sificaram o café entre as subslancias hyposthenisanles, porque
estas subslancias augmentam geralmenie essas exerecoes.

_ 0 que parcce demonstrar que a opinifio desses medicos ita-
lianos nfo esta afustada daverdade, ¢ que o café se oppdem com
successo s congestes cerebraes occasionadas pelo opio, assim
como aos accidentes provocados pela embriaguez. Elle ndo é
menos util nos envenenamentos pelo jusquiasmo, a helladona,
os cogumellos, na asphyxia pelo carvio, ele.
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fruclo ao café maduaro comprehendendo a sua polpa doce ¢
sucenlenta, Allribue-se & polpa fresca propriedades male~
ficas, ¢ prelende-se que, comendo-as em grande quanti-
dade, ellas produzem dysenterias rebeldes, e alé a morte.
Precoriza-se o seu effeilo na golta, nas suppressdes dos
mensiruos periodicos das mulheres, nas flores brancus, nos
calharros, nos dartros, nos humores frios, nos tumores, nos X
engorgitamentos, nas dores de cabega, e nas indigestdes. ~
Ainda mais : o cosimenlo do café cri é um excellente diure~
lico; receilam-o muitas vezes com successo nas hydropesias, .
parlicularmente nos casos em que a doenca depende d’obs-
trucgoes do figado ; recommenda-se em fim, a decocgiio do
café cri adocado com mel contra os caleulos de rins. Final-
menle esse cosimento forifica o esfomage, corrige as suas
cruczas, o adoca particularmente a acrimonia das ourinas.
Algumys pessoas em logar de fazer ferver o café crd para
extrahirem a sua linlura, empregam o methodo usado
para preparar o.cha. ‘

O autor da Monographia do calé péde ser considerado
como o emulo de Brillat-Savarin, quanlo &s delicadesas da
preparacdo de um café digno de ser sahorpado pelos palada-
res s nais exigentes. Elle passa em revista tndo quanto tem
relacio com a preparacio do bom café ; torradores pulveri~
sadores, apparelhos, vasilhas; examina o modo de conservar
o calé, as suas proporcdes, efc. ‘

Primeiramenle recommenda muito que ndo se deixe esso i
grio em contaclo com oulras substancias; porque se eslas
substancias exalarem cheiros,o caft se impregnara de todos
0s aromas ambienles, quer esieja ¢ri quer torrado.

Em segundo logar, elle quer que se escolha um café de
boa qualidade, bem secco e sem nenhum cheiro que nio
Ihe seja proprio.

Torreficar a um ponlo convenienle, porém sémente a
quantidade que for necessaria para o consumo do dia; moer
bem finamente, e deixar o menor intervallo possivel entre a
torrefacedo e a infusdo.

Empregar na infusdo, nio agoa fervenie, mas agoa
quenle ou mesmo agoa fria.

A qualidade da infusdo do café depende principalmente
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do grio de calor da agoa empregada. A experiencia prova
ter-sc obtido um licor excellente de café mediocre, ¢ mul
medioere infusio de excellente cafe, conforme se empregou
azoa muilo fervenle ou em vm grao de calor convenicnle.

Segundo o aulor citado, o calor convenienle a dar &
agoa ¢ de 50° a 60° ( cenligrados ) (1), grios que se reco-
nhecen sem emprego de thermometro, quando ndo se péde
mergulbar a ponta do dedo n'agoa sem s¢ queimar. « A
primeira chicara, diz elle, que corre do café feilo com
agoa queale, lem uma cor brilbante, um perfume delicioso,
o um sabor exquisito ; verdadeira essencia, ambrosia digna
dos Deoses. A segunda, ainda que inferior, possuc um gosto
perfeito ; a lerceira ja péde ser considerada como café fra-
co, ¢ assim por diante. Deitando agoa ad ltbitum sobre uma
certa quantidade de café, concebe-se que a infusdo péde fi-
car muito carregada ou demasiadamente fraca. Convém
portanlo estabelecer uma regra geral. Q. aufor resume-a
deste modo :—Cada laca d'infusdo de café exige um tergo
Qonca de café torrado e uma laga e um sexto de faga d'agoa
quente; ou por oulras palavras : para obler-se. A chicaras
de bom cafd, deve empregar-se uma onga de café lorrado,
o 4 ¢ meia "agoa quente ; meia onca é absorvida pelo sedi-
menlo. O café porém nio icard perfeilo sendo quando se ob-
tiverem ires tacas por cada onca de calé.

O café perde mais ou menos pela lorrefaccao; lermo me-
dio, uma libra de cafd et se reduz a 13 ongas ¢ meia (2)
depois de torrado.

(1) Do 122 a 140 Falr, ou 40 a 48 Reaumur,

(2) Conforme as experiencias de J. Lebrelon, a perda em
peso do café depois de torrado,e suppondo que essa torrecfacio
foi levada até ao ponto em que elle fica cor de castanha, 6 a se-
guinte :

Café de Porto Rico, Mo de Janelro e Martinica, . . . 18a 20 por °y,

¢ de Java, Mababar, Mauricia, Ceyldo e Guadelupe etc, 16a 48 «
_w deMoka, e Bourbon . . . . . . . . h «

De resto, a perda de peso do café depois de torrado, pode
augmentar oudiminuirconforme o tempo em que ficay ao fogo.
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Assim, empregando-se uma onca para cada 3 facas, uma
libra de café torrado dard 40 tacas e meia de café perfeito.
Empregando-se 2 oncas para 8§ tagas, a libra de café tor-
rado dard 84 {acas d’cxeellente cals,

Nao basta porém ter feito a escolhia d’excellente calé ; ndo
basta tel-o torrado em ponto conveniente, de o ler moido
bem {ino: a condigdo essencial é sabel-o preparar.

Oaulor da monographia repelle os methodos ordinarios,
tanlo no que diz respeito ao grao de fervura d'agoa, como a
respeito dos apparelhos geralmenie usados. Ji vimos o que
clle a conselha & cerca do grio de quentura da agoa ; pas—
semos agora aos apparelhos.

Regeila absolutamenle o emprego dos saccos de panno,
como uma verdadeira porcaria. Regeita igualmente os filiros
de folha de Flandres. O café contendo acido gallico, que dis-
solve o ferro, em logar de beber-se café puro, bebe-se café
com tinta d’escrever. Na verdade a folha de ferro se acha
coberta com uma pellicula d’estanho ; mas essa vai pouco a
pouco desapparecendo, e fica o ferro em folha que & imme-
diatamente alacado. Nota-se mmais, que os vasos de folha
de Flandres onde.se deixa resfriar o café exalam um cheiro
desagradavel. Todavia em quanto dura o estanhado, ne-
nham inconveniente exisle.

Os melhores apparelhos deste genero sdo os de vidro,
de prata, oumesmo d'estanho. O aunlor cila muilos coado-
res, filtradores ou finalmente cafeteiras inventadas em Fran-
¢a, nas quaes se péde fazer o café com lodo o aceio, ¢ sem
que perca as qualidades desejadas.

Escusa diser-se que amaxima perda tera logar quando o café
ficar redusido 4 cor do carviio. :

Conforme Dausser, inventor da cafeteira ou filtro de café em
que adianle fallaremos, uma infusfo concentrada até perfeita
seccura, fornece, termo medio, as seguintes quantidades de
malerias extraclivas :

30 Grammas de café Martiniea. ." . . . 9 gar. 30¢;
» » » Bourbon. . . . . 7 gr. 80 ¢;
» » » Moka. . . . . . 6 gr. GO c.
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Cadet de Vaux, aulor de uma dissertacio muilo eslimada -
dcerca do café, invenlou uma cafeleira cujo filtro era de por-
cellana : mas este filtro, cerlamente excellenle, foi regeitado
porque, ndo sendo possivel abrir furos mui delicados, a
agoa quenle passa muilo promplamenic. Esle autor foi o
inventor do caféometro, movel indispensavel a todos os
amadores do hom café.

Este instrumento € simplesmente um aréometro ou pesa
licores, mas cujos gréos sdo maiores para apreciar-se melhor
os differenies ponlos de ponderagio. Na agoa pura, clle
mergulha aié o zero da escala. s graos acin:a do zero in-
dicam os graos de condensacao do café. Nada mais simples
do que este instromenlo. Tendo um tubo de vidro da capa-
cidade de uma taca ordinaria de café, derrama-se o ealé frio
no lubo, mergulha-se o caléomelro, ¢ examina-se o grao da
escala acima do nivel do liquido. Concebe-se que marcando
Z8ro na agoa commum, o instrumento eleva-se, ¢ marca um,
dous o lres graos mais ou menos, conforme a forca do café.
Seis grdos, divididos cada um em oilavos, compdem a
escala. ) ‘

A infusdo feila na agoa fria extrahe do pé do café to-
dos os seus principios aromaticos, e pouco ou nenhum
acido gallico. Preparado com agoa fria, o café é menos
amargo e exige por lanlo menos assucar. B’ um erro suppor
que a infusio fella a frio requer maior quantidade de café
para obler igual resuliado. O autor cilado allribue esta
opinido ao habilo de vér o café feifo com agoa muito quente
com uma.cor muilo carregada, o que € devido 4 presenga
do acido gallico. Elle aconselha se faga a infusdo, quer com
agoa quenle quer com agoa [ria, na vespera do dia em que
ella deve ser lomado, comlanlo que se derrame sémento
quantidade que o p6 é susceplivel d’absorver; no ia se~
guinte deile~-sc o numero exaclo de tagas d’agoa, segundo
as proporedes ja dadas.

() café feito d’cste modo serd melhor do que pelo methode
ordinario ; e contra a opinido de muilas pessoas elle suslenta
que o café requentado adquire qualidades superiores. Porém,
para que isso lenha logar, é necessario quo o eafé seja re-
quentado em banho-maria, ¢ nio a fogo ni.
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Como o melhor apparelho invenlado para esta operacio,
elle cita o de Horel que consiste em calcleira de fundo do-
brado. Na parte superior cstd o café feilo, e na inferior a
agoa que, pela sua fervura deve aquentar o café.

A continuidade de um calor conslante e moderado desen-
volve o oleo volatil, que constitue a parie aromatica do ¢als,
oleo que se vé sobrenadar nas chicaras quando ells foi hem
preparado, verdadeiro neclar dos amadores.

Aos que ndo possuem o apparclho d’Horel ou nfio tom

modo de fazer um banho-maria, o autor a conselha quo’

exponbam a cafeteira bem feixada, uma hora antes de to-
mar-se o café, sufficientemenie proxima do fogo, para que
elle se aquenle, sem lodavia ferver. Mas convém que a ca-
feleira csteja bem cheia, a fim de ndo adquirir esse gosto
desagradavel que tem todos os liquidos quando sdo expostos
a0 calor em vasos mal cheios. Posteriormente,um M. Dausse,
pharmaceulico de Paris, invenlou uma oulra cafeteira, que
mereceu os elogios e um premio da parte da Sociefé d’en—
couragement (1) f

O principal objecto a que se propdz M. Dausse foi extra- .

hir o mais possivel do pé do café as substancias aromaticas
¢ soluveis que elle conlém, ¢ obler uma solugdo que, para
uma dada especie de calé, seja de uma forga daterminada,
constantemente igual e identica.

A calcteira de Dausse, assim como a maior parte das ca~
fetciras em uso, se compdem de duas partes : uma superior,
na qual se pde o café reduside a po finissimo e cowprimido
por dous discos de panno de lda; a parte inferior recebe o
licor preparade. Por meio de um fluctuador, cuja aste é
graduada, reconhece-se a quantidade d’agoa que passou
pelo pé, e esta agoa se pdde diminuir ou augmenlar & von-
{ade por meio de uma torncira convenientemente arranjada.

Do relatorio de uma commissio nomeada para apreciar
a invencdo, resulta que a cafeteira de Dausse apresenta
as seguintes vantagens : 1* Economia nolavel sobre a quan-
tidade do café ; 2* Esgolamento complelo das parles aroma-

(1) Vide o Bulettin dela Societé dencouragment elc de 1844,
ondese achara o desenho da caleleira de Dausser.
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ticas e soluveis; 3* Infusio sem deposito de pd ; 4* Solucio
mais ou menos concentrada, ao goslo de cada um; 5* Ba-
raleza do apparetho, e facilidade de o limpar. .

Debaixo do ponlo de vista economico, a exirema lenul-
dade do po lem grande importancia. O invenlor prefende
que o café pulverisado grosseiramente ndo produz senao os
dous lercos das substancias soluveis que contém. Ello re-
commenda portanio de o redusir ao eslado de pé impalpavel,
de sorle que 20 grammas de café d’infusdo cm 125 gr.
- d’agoa marquem 1°,4 do aréomelro de Beaumé, o que cor-
responde a 30 grammas de café grosseiramente moido , lal
eomo ordinariamenie se cmprega. Elle pensa que a lempe-
ratura a mais convenienle d’agoa para a infusdo deve ser
enire 95 a 100° centigrados. (208 a 212° Fahr ).

A respeilo da {errcfacdo, clle acomselba que seja feila
com cuidado, de uma maneira uniforme, igual e graduada,
e quer que o grdo o mais conveniente de lorrefagio varie
conforme a especie de café ; o que depende de experiencias.

Péde-se conservar o café feilo em garrafas bem rolhadas,
¢ aquenial-o quando se queira em banho-maria, o que é
um grande reeurso para os viajanles {1).

Mellin, de Paris, invenlou um outro filirador de café,
que tambem merecen os encomios da mesma Sociedade d'En-
couragement (2). Q autor o denominou—~Cafeleira de Si-
phdo concentrico, e protende ter introdusido um apreciavel
melhoramento polo emprego de dous filiros sobrepostos,
que distribuem a agoa sobre o café & mancira de um rega-
dor, o que favorece de um modo mais prompfo e mais igual a
solucdo das malerias aproveilaveis do café. )

(1) Vide o Bullitin do mesmo anno (1844), apg, 181.

(2) Todos os que tem viajado conhecem g henefica influencia
do café. Aquelle que ao partir do pouso onde pernoitou; hehe
uma chicara de café, n#io senle somno nem frio, viaja alegre o
animado, e paile, sem sentir debilidade, viajar até ao pér do sol.
A sua acglo sobre o physico se revela ainda de um modo mais
importante, ebservando que, preferindo-se essa hebida aos li-
cores espirituosos, o café livrao viajante dos defluxos e febres
inlermilientes, que resultam da malefica influencia dos orva-
lhos malutinos e dos miasmas paludosos. '

i
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O autor da monographia cilada discule ainda lres ques-
1oes : 1* Qual é melhor methedo de lorrar o café ? 2° Con-
vém Lrilural-o em moinho ouem pildo ?2; 3* O cafd nove é
melbor ou peior do que o velho ?

A torrefacdo do café é uma operacdo delicada. A infusio
que resulla do café gueimado ou redusido ao estado de carvio
¢ uma bebida detestavel, que em logar™ de ser agradavel o
salubre, lem um gosto amargo ¢ oleoso capaz de causar ir-
rilagio ¢ desordem em todas as funccoes da ceonomia
animal.

Deve-se portanto ter o cuidade de que a accio do calor
seja moderada, de modo que o café fique uniformemente cor
de rastanha, ou de rapé ou, finalmente, louro.

As vasilhas do louca nio servem, ¢ ainda menos as que
so vidradas. Em geral o café fica sempre méo, quando se
pratica a lorrefagio em vaso descoberto. (s melliores tor-
radores sdo csses cylindros de folha de ferre, geralmente
conhecidlos, que se movem por meio de uma manivela dentro
de uma especie de caixa onde se pde o combustivel. Esle
combustivel ndo deve lancar muilo fumo, porque elle se
pbde communicar ao calé ; o melhor de lodos ¢ o carvio de
fonha. ‘ ' ‘

I’ necessario fazer sem cessar girar o cylindro, lratar
sémenle de conservar o fogo, sem oaugmentar, ¢ de ler o
cylindro bem feisado ; entrelanto, de tempos a tempos &
necessario abril-o para julgar do estado da torrefagio ; mas
convém feixal-o promplamente.. £ difficil delerminar o
tempo necessario para conservar ao café os prineipios que
elle deve conter depois da lorrefagdo ; pdde porém diser-se,
em geral, ser necessario a0 menos o espaco de uma lora de
fogo, brando e iguai, para o torrar de modo o mais conve-
nienle. Quando comega a sahir fumo do interior do cylin-
dro, deve-se examinar o estado do café ; ¢ s¢ os seus grios
apresentam um aspecto lusidio, ¢ lempo de o lirar do fogo.
As pessoas abiluadas a esta operacdo ndo percisdo abrir o
cylindro para reconhecerem o estado (o café ¢ reconhecem
que a operagdo chegou ao ponto desejado pelo aroma que se
espatha em roda do apparclhio.

Logo que sc lira o cylindro, convém agital-o no ar du-

T
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rante dous minutos, ¢ derramal-o sobre uma mesa de pedra
ou de marmore, e revolvero grdo com uma espatula de
)au. '

‘ 0 autor citado acha pessimo o methodo de que usam al-
eumas pessoas d'abafar o cafz em uma foalba ou em papel,
porque desle modo se perde quasi todo o oleo essonsial do
cafe. :

Na India, ¢ mesmo em wuilos logares da Europa, usa-se
deitar no eylindro, logo que o café comega a corar-se, um
pouco demanteiga fresca,em quantidade sémenle necessaria
para cobrir a superficie dos graos de um leve verniz que
relem o oleo essensial ¢ o impede d’evaporar-se. Quiros o
estendem quente e suando sobre um papel branco e 0 sal-
pejam com assucar. O café lorrado deve ser uardado em
vasilhas de porcellana ou de louca fina; as de vidros sio
pouco convenienles, ¢ as de folhas de flandres nunca devem
empregar-se pelas razdes que ja foram aponladas.

O café torrado ndo deve ser triturado sendo depois de
frio. Para csla operagio deve usar-se de moinhos ou pildes.
O autor da a prefercncia ao pildo. :

Os toreos ndio usam de moinhos; pulverisio o calé em
pildes de madeira. O bargo de Tol diz que os pildes cm-
pregados desde muilo tempo neste uso, tornam-se preciosos
e se vendem por altos precos. QOlivier e Cadet do Vaux,
consideram a pulverisacdo feila om pilfes como infinita-
mente preferivel 4 feila em moinhos. Finalmente, Brillat-
Savarin, o autor da Physiologia do gosto, n.ostra-se conven~
cido da superioridade do calé moido em pildes.

fiesta a ullima questio. Algumas pessoas pretendem que
o café veiho é preferivel a0 novo. Segundo o aulor citado,
isto ¢ um erro. Conformn asua opinido o café cothido do
fresco € igual em qualidade ao velho, uma vez que lenha
sido colhido bem madure ¢ perdido a suaagoa de vegetacdo;
pretende mesmo que o primeiro ¢ superior 2o segundo em
gosto e em cheiro. Em geral prefere-se na Europa o café
velho ; o autor aliribue essa prefercncia 4 colheila prema-
tura que se faz nos logures da producgio, ¢ a chegar ao
logar do seu deslino sem que o tempo tenha acabado a sua
dessecacdo,
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SUCCEDANEOS DO CAFE, ~—0 preco allo dos cafds coloniaes,
fez com quo alguns especuladores procurassem substituil-o
por diversas malerias, quo misturavam com o verdadeire
café, ou empregadas 8. Eslas falsificagdes datam de 1786,

Nu Russia pretende-se que a bolota do carvalho, preparada
como o café, lem as mesmas virludes e péile substiluil-o.

O centeio torrado é empregado como' bebida cafeiforme
pelos habitanles das montanhas da Virginia ; este cereal d
empregado do mesmo modo na Europa,. assim come o grio
de bico, aaveia, a cevada, oiris dos pantanes, os feijoes,
cle. Estas materias formam a base do café com leite da po-
pulaga. : -

Vander Plaat propde o uso do Astragulus beeticus como
succedanco do café. Koliz ensina o modo de fazer hom cals,
diz elle, tom a castanha da India (fructo do Aescrelus hip-
pocastanum} s6 ou misturado com o verdadeire café. v

A raiz da chicorca silvesire forma a hase e lodas as
misturas introduzidas no café. -

Asdrogas que formam estas differentes composicdes ddo
uma ¢br parda escura ds infusdes ; porém longe de possui-
rew as propriedades do café, lem pessimo goslo e peior
cheiro. Esta preparacio ¢ conhecida com o nome de Cufé
francez ou café chicorea.

CAPITULO 1L

CULTURA DO CAFESEIRO.— COLHIEITA DO CAFE.— ANIMAES
NOCIVOS.,— METHODOS DE DESCASCAR OU DESPOLPAR O
CAFE. (1) -

1* GULTURA Do caresElro.—O cafeseiro vegeta per feita-

(1) Trataremos somente neste artigo das generalidades da
caltura, colheita, etc., do café ; porém repeliremos aqui, e por
esta vez sémenle, 0 que o leitor ja léo no prefacio. Nio se irata
neste Manual de descrever os methodos e processos usados no
paiz, porque seria repelir o que todos conhecem ; mas de fazer
chegar ao conheimento dos cultivadores 0s. methodos usados




MANUAL AGRICOLA. 29

mente nos paizes situados enire 0s tropicos ou nas suas vi-
sinhancas ; mas elle ndo quer um calor excessivo, nem um
clima demasiadamente humido (1).

Tados os lerrenos convém aos cafeseiros, uma vez que
as suas raizes penetrem facilmenle na lerra. Elle exigo
mais uma terra leve e pedregosa do que substancial e forte;
produz bem nas terras reputadas mas para outras culturas,
¢ nio exige penosos trabathos ; uma lerra mul rica produz
em verdade uma bella vegetagio, porém méos fructos & cm
pequena quantidade relativa. : )

O arbuslo do calé prospera principalmente nas collinas e
nas montanhas do lado exposto ao sol nascenle, e nos loga-
ros onde o terrene regado por chuvas moderadas, gosa da
frescura dos orvalhos, e de um calor ndo exagerado, Néo
prospera nos terrenos alagadus ou muilo humidos (2}.

O café se planta de dous modos : a domicilio ou fixa ou-
em viveiros.

A eslacdo a mais favoravel para a semenleira é a das
equinoxios e nos dous mezes seguintes : para os paizes situ-
sados no hemyspberio norie, a sementeira comega no mez

de Setembro, & nos do sul em Margo.

nos paizes que produzem iguaes generos. Ao cultivador loca
comparar o sen methodo com 05 dos outros paizes, e d’experi-
menlar gual d’elles lhe ¢ mais vantajoso tanto pelo lado de
economia, como pelo da abundancia e aperfeigoamento dos pro-
ductos. . ,

(1) Nos paizes frios da Euvopa, caltiva-se o cafeseiro em es-
tufas, mantendo-se a temperalura enire 13 ¢ 45° Reaumur,; ou
62 a 66° Fahr. Esla temperatura pode ser considerada como
normal para a hoa vegelagio do cafeseiro. Abaixo desla tem-
peratura o café da flor, porém nio fruelos; muilo acima, ao
menos na época da florescencia, o cafeseiro da poucos fructos,
porém geralmente de boa gualidade.

(2) Pretende-se que o cafeseiro plantado do lado da Occiden-
te, nas collinas e montanhas, produz muito mal. Os nossos la-
vradores lem amesma opinido ; e quando, além dessa exposi¢io
ao Occidente, os cafeseiros recehem a projeccio da sombra das
arvores florestaes ou das mmlanhas visinhas, chamam a essas
localidades—Noruegas, para exprimir um logar frio e infertil,
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A somenteira a domicilio 6 feita nos proprios logares
onde se quer formar o cafesal. Para eslabelecel-o, fincam-
se varasem forma de xadrez ¢ espaceadas convenienlemen-
lo. Nologar correspondente a cada estaca, se abre um pe-
queno buraco onde se poe algans gravs decalé: e quando
as plantas tem 42 ou 15 pollegadas d’altura, arrancam-se
todos os pés, exceplo aquelle que se mostrar mais vigoroso.

Em geral & prociso quo o cafosciro fique abrigado dos
raios mui vivos do sol ¢ dos ventos mui violenlps ; mas-
esses abrigos davem ser arranjados de modo que clles no
embaracem o seu crescimento, ¢ que deixem livremenle
circular o ar em todos os pontos da planlacdo.

Planta-se o cafesciro em viveiros nos logares onde ehovo
raras vezes. Para formaro viveiro, escolhe-se um logar
descoberlo ¢ uma terra medivere ; lavra-se a lerra profun-
damente, mas ndo se eslruma; devide-se em canleiros; ¢
welles se semedo os grios de café despojados do sua polpa,
porém conservando a peliicula corjacea que os. cobre. Os
gros semeados devem ficar distantes entre si de 3 a 5 pol-
legadas. .

Deve-se escolher os bagos frescos, porém™hem maduros.
Os fructos que cahem no chio nao produzer sendo arbustos
fracos ¢ languidos, e 08 bagos seccos, ou que ndo sio re-
cenles, ndo germinam. Para semear mais facilmente, depois
de tirar a polpa, cobre-se os griios com cinzas anles de os
semear, poréim nao se deve esperar mais de 45 dias depois
da colheila : ale csse momento, elles so deixados nas cinzas
em local coberto ¢ arcjado.

O viveiro deve ser regado de qualgquer ‘modo quando o
tempo for secco, sobreludo dupois que os cafoseiros nasce-
rem ; mas deve-se ler o cuidado rde ndo repotir essa operacio-
muitas vezes e nunca submergir as planlas.'As regas 4 tarde’
sd0 preferiveis s da manhd nos paizes quentes.

Nofim de um mez, o caleseiro comeca a sahir da terra, e
8 ou 10 mezes depois pode ser transplantado

A transplanlagdo devo ser feita no lempo das chuvas. Os
cafeseiros novos podem ser arrancados com ou sem. 0 sen
lorrdo de terra; esle ullimo methodo 6 o mais seguido,
porém o primsiro, ainda que mais longo, & o mais seguro ¢
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preferivel, sobretudo quando a transplanlagdo 6 feila em
tempo chuvoso. Em muilos logares onde se culliva o cafe~
sciro pretende-se que a luacheia de Margo € a ¢poca a mais
favoravel para esta aperagio.

Se o lerreno ¢ profundo, a raiz verlical ou mestra deve
ser conservada sem alleraciio ; se pelo contrario o terreno é
pouco profundo on pedregoso, ella deve ser corlada cm
ponta ou forma de cunha d¢ quatro faces, no mesmo mo-
mento e no mesmo logar da transplantacdo. Sem esta pre-
caucdo, araiz, ndo podendo furar a terra, tomaria -a férma
de um parafuso, e ficaria sujeila a ser alacada pelos vermes.

O methodo usado para transplantar os cafeseiros ¢ mui
simples ; consiste em por cada planta po buraco que lhe é
deslinade, ¢ depois em encher esse buraco apertando a
terra de tudos os lados com o pé. ,

Nio se pode estabelecer uma regra geral quanto 4 pro-
fundidade dos buracos e da dislancia das plantas entre si.

Uma ¢ oulra cousafica subordinada ndo sémenle & quali-

dade do lerreno, mas ainda 4 sua inclinagio maior ou me-
nor, ou nulia, & sua exposicdo, ¢ mesmo-ds variagdes almos-
phericas a que esld sujeito o logar onde se eslabelece o cafe-
sal. Todavia pode tomar-se como regra plantar os calesciros
mais distantes uns dos outros ¢ fazer buracos mais largos,
nos logares huwidos ou frequentemente regados, sobreludo
se a lerra ¢ plana, rica e profunda. Nos lerrenos inclinados
e seccos, as planlas devem achar-so mais proximas, e
abrir buracos largos nos terrenos novos, porquc em geral
csles terrenos estio chelos de raizes e de vermes.

Para a formacdo de un cafesal, deve-se preferir as plan-

tas do proprio viveiro 4s de seus visinhos, ou 4 aquellasque
nascem de baixo dos cafeseiros velhos. Em geral as plantas
gue nascem dos fructos que cahiram do cafeseiro, velho ou
novo, sio sempre fracos e o grdo de inferior qualidade.

Os cafezeiros noves nio devem ser Lransplantados sendo
quando liverem de 12 a 15 pollegadas d’altura para que
possam supporiar facilmente os accidentes da transplanta-
¢do. Depois de acabada a transplantacio, cobre-se os novos
cafezeiros com ramos guarnccidos de folhas, e no fim de
quinze a vinle dias, conforme o lempo for chuvoso ou secco,
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tiram-se o0s abrigos, e deixam-se as folhas seccas ao pé das
plantas, para conservar a frescura ¢ estrumar a terra.

Qualquer gue scja o methodo empregado, ndo se deve
semear entre os cafezeiros durante os dous primeiros annos
sendo plantas annuaes, laes como milho, feijin, ete.,
nunca as que liverem grandes raizes e derem luberculos,
como as batatas, os caras, ete. :

Deve sempre ter-se plantas em reserva para substituir
as que morrerem por quaesquer causas. ~

Alé a0 momento da colheita a conservacde dos cafezaes
é facil, Caping-se duas ou lres vezes, e arranca-se, 4 mio
ou com instrumentos propries, as més hervas, e em logar
de as queimar aproveilam-se para esirumar a lerra. Em
alguns logares, juntam-se as folhas, as hervas de capina ¢
as palhas dos vegetaes que se cullivaram no mesmo lerreno,
e com ellas se cercam os pés de calé,

Este methodo lem alguns inconvenicntes. Primeiramente
quasi todo o estrume, que se forma pela decomposicdo dos
vegelaes, élevado pelas agoas de chuva para os pontos mais
baixos; em segundo logar, os pés de café ficam submellidos
a um calor extraordinario; em terceiro logar, esses montaes
de matoerias vegelaes accumulados dao abrigo a uma mullidae
de vermes nocivos 4 planta, servem de escondrijo 4s cobras.
¢ produzem uma evaporagio nociva & qualidade do café, na
época da florescencia, 4 saude dos lrabalhadores na occa~
sido da colheita. .

0 melhor meio d’aproveitar em beneficio do cafésal esses
vegelaes inuteis, sem nenhum dos inconvenienies aponla-
dos, 6 o de enterral-os. Paraisso abrem-se, por ecnire as
linhas dos cafeseiros e em todos os sentidos, valletas de
dous a tres palmos de largura e outros tanlos de profundi-
dade. Nestas valletas so vio deitando todos os reslos ve-
getaes, que se cobrem successivamente ¢ por camadas com
. a ferra das mosmas ‘vallelas, calecando-a com os pés-ou,
ainda melhor com um mago de pdo. Quande ellas esldo
cheias, abrem-se oulras e assim por dianle.

Este methodo, sem duvida irabalhoso, é o mais racional
de todos, e ndio sémente convém a0 cafesal como a lodos os
vegotaes cullivados. :
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Mas, além deslas vantagens, exisie uma oulra de maior
alcance, que ¢ a de preparar o ferreno para formar-se novo
calesal. quando o existente, pela sua velhice, ja nao da
café, ou tao pouco que nio vale a pena apmghar—sc, isto &,
depois dos quinze annos de idade dos cafeseiros.

Enldo cortam-sc ou arrancam-se 0s cafeseiros velhos, o
sobre a direcciio das valletas se plantam novos pés, for=
mando-se assim um outro cafesal que prosperard lanto como
o primeiro, sendo melhor. Se este methodo livesse sido
empregado entre nds, ter-se-hia poupado muila lerra, muilo
traballio, e sobre tudo as arvores das mallas, quo mais tardo
valeriam muito mais do que o cafesal.

Nos lerrenos seccos, corlam-se 0s ramos parasitas, que
se deixam ficar nos terrenos humides para fazer correr a
seiva superabundantemente. Os vamos devem ser corlados
e ndo quebrados, ¢ sobre a parte cortada deve-so applicar
uma massa de terra humida. Os cafesciros derrubados pelo
vento devem ser levanlados immediatamente, ¢ apertar-lhes
bem a base do tronco. “

Para tornar a colheita mais facil, ¢ tambem preservar os
cafeseiros da violencia dos venlos, nas Antilhas ¢ nas ilhas
de Franca, Bourbon, Mauricia, elc , coslumam decolal-os
desde muito novos. Consiste a operacdo em quebrar lodos
os ramos centracs logo que o cafeseiro chegou 4 allura deo
seis pés. Esta operagio lem graves inconvenienles, ¢ ¢ fa-
cil convencer-se de qucella empobreco as arvores, o contra-
ria a natureza. Alguns autores accusam estc decole de sor
a principal causa da inferioridade do café colhido n'aquellas
colonias ; porquanto é fora de duvida que a arvore & qual
se deixa tomar todoo seu crescimento dd melhores fru-
clos. : :

0 primeiro inconvenienle que resulta do decote é gue os
ramos inferiores curvando-se para o chio, estdo sugeitos a
entremear-se ; demais, as flores e fructos recebem menos
directamente as influencias do sol e do ar, ¢ sdo conlinua—
mente innundados pelos vapores que a terra cxhala.
‘Nos paizes mui chuvosos e quentes, a terra escandescida
até a algumas pollegadas de profundidade, exhala vapores

5
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quasi [do quentes como 0s d’agoa fervente, o que niio péde
ser favoravel nem ao cafeseiro e ainda menos ao café.

Um outro inconveniente é o damno que rosulta para o
cafeseiro das feridas que se Ihe faz por esse decote conlinuo;
0 ar e a agoa penctram nos ramos, e o0s dessecam; hem
depressa a cario passa dos ramos para o troneo ; as folhas
se lornam amavellas, o fruclo ndo chega 4 perfeita madureza;
entdo a mancira de salvar o cafeseiro ¢ decotal-o renle pelo
pé; a arvore rebenia na verdade com novo vigor, mas
morre breve se conlinuam a quebrar-Ihe os ramos supe-
riores.

Se o cafesal é bem tratado e liepe d’hervas, no fim de
dous annos comeca a dar pequenos fructos. De ordinario
um pé de caflé comega a dar renda no' quarto anno; e péde
continuar durante quinze ou vinle, algumas vezes alé trinla
ou quarenta, o que depende da nalurcza do lerreno e do
cuidado e inlelligencia com que o cullivam.

0s cafeseiros produzem algumas vezes menos de uma
libra de café por anno ;. porém quando o terreno é fertil,
ou tornado arlificialments fertil, podem dar alé qualro
libras cada pé; tom-se visto meswo alguns darem de 6 a
7 libras, mas isso ¢ oxcepcional.

Os cafesciros velhos produzem menos flores e fructos do
que o0s novos; porém o cafd quo elles ddo é sempre de
melhor qualidade.

Quando um cafeseiro estd mofino, ¢ mesmo quando co-
meca a ficar velho, pode-se dar-lhe novo vigor, corlando-o
rente com a lerra, e arrancando todos os grelos que nasce-
rem, excepto os dous mais vigorosos qus parlirem das
raizes ou dos pontos os mais baixos do tronco.

II Coraerra o caré, — O café estd maduro quando a
sua cdr € de um vermelho escuro, ou rouxo pardo. Entdo é
tempo de o colher.

Como ainda depois diremos, na Arabia a colheita se faz
em fres épocas; a mais importante tem logar no mez do
Maio. Eslende-se por baixo do cada cafeseiro um panno ou
uma esleira, e sacode-se o pé; todos os bagos maduros
cahem facilmente ; pde-se em sacos, dentro dos quaes se
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transporlam para o logar conveniente, onde se seccam sobre
esteiras. Quando estio seccos os bagos sfio passados por
enlre cylindros de madeira ou de pedra, que separam 0
grdo do seu envoltorio exterior, ¢ separados nas duas partes -
que o compde quando esld inleiro; depois é peneirado e
seccado de novo ao sol.

Tal ¢ o methodo simples e facil empregado pelos arabes
na colhcila e preparagdoe do café,

Como o cafeseiro da f1or duas vezes por anno, ignaimente
se faz duas colheitas por anno ; cada uma dura tanlo como
o respectivo florescimento, islo é, perto de seis mezes, de
sorle que os cafeseiros produzem ao mesmo tempo, durante
todo o anno, flores e fruclos de todas as grossuras, verdes,
vermelhos, rouxos,rouxos ennegrecidos, conforme os fructos
se acham mais ou menos maduros. '

0 tempo da colheita ndo é o mesmo em toda a parte. Em
Cayenna e Surinam, o lempo da colheita mais consideravel
¢ em Junho.

Na Martinica a colheifa do outomno comeca no meado de
Julhos tira-se entdo algum fructo dos cafeseires; em Agosto
colhe-se mais; Setembro é o forte da colheita, colheila que
se estende até ao fim de Outubro; em Novembro colhe-se
mui pouco, e em Dozembro a colbeila eslé terminada.

Nas Antithas a colheila se faz 4 mao em duas ou tres

~épucas. Deve-se, lanto quanto é possivel, ndo fazer essa
operagio sendio em tempo secco, afim de conservar a saude
dos trabalhadores, que soffrem muito pelo calor, a humidade
¢ 2 evaporagdo, sobre tudo quando a colheila é feita de ma-
drugada. Aos orvalbos que cahem & noile, ou 4s agoas de
chuva que se accumulam em gotas nas folhas e por baixo
dos cafesaes é que se deve allribuir grande parte das en-
fermidades que alacam os trabalhadores na época da co-
lheita, sobre tudo a opilag@io, molestia mui commum.e des-
truidora, Por esta causa é que, tudo o mais igual, a morta-
lidade nas fazendas de café é maior do que nas outras,
devendo acontecer o contrario, porque, em geral, essa cul-
tura é sem contradicio a mais salubre de todas.

Os trabalhadores devem sdmente colher os cafés maduros;
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mas como é raro encontrar-se todos os bagos neste esfado,
para abreviar o tempo, colhem iodos indifferentemente.
Concebe-se facilmente que os bagos ndo sendo apanhados
todos em igual estado de madureza, o calé ndc pode deixar
de ser d'inferior qualidade.

Cada trabalhador estd munido de um eabaz onde pée os
bagos de café , & medida que os vai colhendo; deve ler-se
ctidado que ndo apanbem os cafés verdes,que nio desfolhem
as extremidades dos ramos dos cafeseiros, e nio deslruam
os grellos que mais tarde devem dar flores e fruclos. Quando
o cabaz estd cheio, cada Lrabalhador o despeja em um oulro,
até que tenka completa a sua carga, Conforme o anler da
— Pequena Memoria sobre a cuitara, etc., do café cada
trabalhador pode colher por dia tres e meio a-quatro alquei-
res, pelo menos nos annos d’abundancia, ¢ neste ser-
vico s¢ pode empregar as mulheres ¢ mesmo as criancas.

Logo que o café estd colhido, o primeiro cuidado deve
ser o de o despolpar ou de o seccar para mais facilmente
separar a polpa da fava, depois estrahir-lhe a pellicula in-
terior ou endocarpo a que alguns chamam pergaminho,
burnil-o, ete. Estas diversas operagdes variam conforme as
localidades. Vamos fazer  conhecer as mais usadas, para
que os nossos cultivadores as comparem com as suas.

I, ManiruLacoEs po carf — Q. café depois de apa-
nhado é exposto durante alguns dias 4 accdo do ar e do sol,
em lerreiros preparados de diversos modos. Aquelles que
sio lageados ou rebocados com um hom cimento sio os
melhores, com tanio que tenham inclinagio sufficiente para
dar sahida 4s agoas.

Espalhado pela superficie destes terreiros, o café é es-
candescido completamente pelos raios do sol; ndo ha por
lanto necessidade de o revolver muilas vezes, e se se forma
alguma humidade, ella promptamente se dissipa. Deve-se
porém ter muifa allencao em nfo formar monldes, porque
enlio, fermentando, o succo da polpa do café se torna espiri-
tuoso e volalil, penetra até ao grio e lhe communica um
goslo azedo e um cheiro desagradavel. .

O methodo de seccar o café em estufas deve merecer a
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preferencia, porque ndo fem de temer-se a ferpwnlagao, a
dessecacdio ¢ mais segura, mais prompla e mais complela,
e, demais, esse methodo apresenta uma grande ¢conomia de
trabalho. y

Nas Antilhas despolpam o café ainda fresco, e deilam
fora o seu envoltorio carnudo ou polpa como inulil; os
arabes, pelo conlrario, aproveilam a casca exlerior com a
qual fazem uma infusdo cafei-forme, @0 usada enire elles
como 0 mesmo café, e essa polpa forma um arligo de com-
mercio. ,

Em alguns logares da Azia, a polpa ainda [resca é posta
em grandes foneis com agoa; a fermentagdo produz uma
especie de vinho que di pela distillagio uma agoargente,
que se diz muito mais agradavel do que a da canna d'assu-
car. Depois da fermenlacdo alcoolica, a polpa ainda péde
ter um emprego vanlajoso. Convertida em cinzas produz
sem grande trabalho excellente polassa; e o mesmo acon-
tece & pellicula ou palha do café. Despresando os residuos
do café, os cullivadores perdem, por falla d'industria, dous
produclos que, aproveilados, duplicariam as snas rendas.
Em todo o caso, elles deveriam aproveitar csses residuos
para estrumar os cafesacs, ou as plantacdes de milho,
feljao, cle., ele.

O despolpador das Antilhas consiste em um moinho com-
posto de dous cylindros, um da direita para a esquerda, o
oulro em senlido contrario. Estes cylindros, de perto de
um pé¢ de diamelro, sdo de madeira e coberfos com uma
chapa de cobre disposta em forma de ralo ou cavadeira.
Pelo movimento que sc lhes imprime, os cylindros se apro-
ximam de uma lerceira peca movel a que se dd o nome de
queizo. Acima desses cylindros se acha uma tremonha ou
moega, dentro da qual se pde o café, que vai cahindo pouco
a pouco sobre os cylindros. O café, naturalmente envolvido
em succo pegajoso, logo que caho entre elles, separa-se de
sua polpa, o divide-se nas duas paries de que ¢ formado.
Ao sahir do queizo, o café entra em um crive de latdo in-
clinado, que deixa passar a pellicula do grio por enire os
fios, em quanto que o fruclo cscorrega e cahe em cesios,
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donde ¢ passado para um vaso cheio d’agoa. Deixam-se as
favas do molho durante loda a noite; entio ellas se separam
mais facilmenie de sna parte gommosa, o que facilila muito
a sua lavagem. (1)

Esta operagdo ¢ feita em-um tanque, onde se péc o café
com muifa agoa, afim de separar a mucilagem. Qulros
fazem uso de uma cuba de madeira ; e os que ndo podem
dispor nem de uma nem de outra cousa servem-se de grandes
cestos onde lancam agoa, que alravessando o café o separa
de sua mucilagem; oulros finalmenie empregam pipas ou
foneis que se enchem d’agoa até aos dous tergos. |

Os graos chochos, que fluctuam sobre a agoa, sio langa-
dos féra. Em alguns logares os aproveitam, fazendo-os
seccar, pilar e venlilar separadamente. Ddo nas Anlilhas o
nome d'espuma a este café de qualidade muilo inferior, co-
nhecido aqui com o nome de café d’escolha.

Alguns fazondeiros tem experimentado com grande suc-
cesso um methodo expediclo e facil de despolpar café que
consiste cm langal-o, frescamente colhido,em tanques cheios
d’agoa, e deixando-o soffrer uma especic de maceragio que
dura tres ou quatro dias. No fim deste tempo, o café larga
o seu envollorio exterior, ficando sémente reduzido 4 sua
pellicula, e secca com grande facilidade em terreiros ou
estufas, ' ‘

Ainda mais promptamente se faria a operagio empre-
gando-se uma prensa, sobre tudo a prensa bydraulica.
Usando-se desta ultima,o café fresco, encerrado “em sacos
fortes, seria posto na meza da prensa, e submettido a uma
pressdo moderada. E evidenle que a pressdo esmagaria o
envollorio do cafs ¢ o separaria do grio, Lancando depois
o conteudo dos sacos em tanques ou cubas, a casca seria
facilmente apanhada na superficie, e o griio ficaria no fundo,

(1) Veja-se no Awriliador de 1844, pag. 108, o artigo inti-
tulado MEMORIA SOBRE O CAFE DESCEREIADO 0U, DESPOLPADO. Essa
memoria raly dos processos usados em Venezuela, para a pre-
paraglio do café do commercio, e vem acompanhada da descrip-
(3o e desenho de uma maquina de despolpar.
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donde seria exirahido, seccado em estufas ou nos ferreiros,
O cuslo de uma prensa hydraulica de ferro fundido é hoje
lio pequeno, o manejo desla maquina Lo simples’ que de
sua adopedo deveria resultar mui nolavel economia de des-
pezas, de trabalho e sobre ludo de lempo; pois que a prensa
faria em uma hora, o que ndo se consegue em tres ou qualro
dias com os despolpadores ou langues, e em mezes usando
do methodo ordinario de seccar os fruclos completos. Em-
pregando a prensa, o fazendeiro poderia aproveitar um
produclo que nfio deixa de ter alguma imporlancia,

O succo aquoso do café, soffrendo a fermentacdo al-
coelica, facilmenle se converte em agoardente por meio da
distillagdn, Adianto fallaremos nisto.

Quando o café so acha bem lavado expde-se ao sol para
seccar em ferrciros lageados, ou em plata-formas feilas
com laboas. Estes scccadores sio levantados cousa de seis
pollegadas do chdo, e di-se-lhe uma inclinacio tal que a
agoa corra para o exlerior por meio de pequenos boeiros,
aberlos na parle majs baixa. O café é revolvido muilas
vezes para apressar a dessecagio e impedir que elle lome
um goslo de mofo. Tres ou qualro dias de sol sio sufficien-
tes. Em algumas fazendas usa-se de taboleiros ou gavetas
dispostas em andares, ¢ do lal modo arranjados, que o café
pbde ser exposto ao sol quaudo faz bom lempo, e fica co-
berto quando chove. Depois de secco, o café é transporlado
para os armazens onde se guarda até ser pilado, ensacado
e exporlado. Esles armazens lem d'ardinario dous andares,
e 0 café é posto cm lulhas ; mas, convém que essas tulhas
scjam pequenas, o fazel-as revolver duas vezes por dia,
sobre tudo durante os primeiros quinze dias.

Os arabes nio fazem seccar o café desle modo. O grio
ndo fica exposlo & accdo do sol e da humidade. Antes de
ser submettido & accio dos pildes, o cafd fica, por espaco
de dezoito mezes, 4 sombra em um logar bem secco.

Anles de pilar o café, elle ¢ ainda exposto ao sol duranie
dous ou tres dias, Conhece-se que elle chegou ao grdo de

slem;ura conveniente quando é mui difficil partil-o com os
dentes. '
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As diversas colonias européas ndo estio mais adianfadas
do que noés a respeito das maquinas de pilar o calé. Em
algumas, usa-se de maquinas de pildes, movidas por agoa,
vapor ou animaes, inleiramenle analogas &s que hoje sio
mui communs na provincia do Rio de Janeiro; n’outras
ainda se empregam os pildes movidos por bragos humanos,
finalmente em oulras, usa-se de uma mod ou cylindro de
madeira, dara e pesada, de 6 a 8 pés de diameiro e de 8 a
10 pollegadas d’espessura nas suas extremidades, ¢ de um
terco mais grossa no seu centro. Uma besta, um cavallo,
ou uma roda d’agoa o fazem mover sobre o sen eixo. Esle
cylindro passando sobre o café posto dentro de uma cuba
ou tanque, extrahe a pellicula e deixa o grio sollo.

Depois desta operagio, o café é levado para o ventilador.
Este apparelho consiste em uma caixa, em cujo centro se
move um eixo munido de quairo ou seis azas ou aspas de
folha de Flandres ou de madeira. Na parte superior da
caixa ostd posta nma outra em forma de moega, por onde
¢ lancado o café. Um lrabathador agita vivamente a ma-
nivella do eixo, ¢ o vento que fazem as aspas faz sahir as
palhas por aberlaras feitas do lado das caixas, enirelanto
que o grdo de café cahe, por causa do seu peso, na parte
inferior. Seguidamente os espalham sobre mezas onde o0s
trabalhadores separam os grios perfoilos dos fque sio de-
feituosos, quebrados, pretos ou atacados d'inseclos,

Depois de venlilado ¢ escolhido, ¢é exposlo de novo ao
calor do sol, ou das estufas ¢ fornos. Entdo elle pode ser
ensacado ou posto em barricas, porém sempre depois de
estar bem secco e frio, porque sendo elle toma um cheiro
tal que deprecia muilo a sua qualidade. Os sacos ou as
barricas nunca devem ser postos sobre o ¢chdo, porém sempre
em assoalhos mais ou menos elevados, e dispostos uns sobre
os outros em angulos rectos, em logares coberlos e areja-
dos. Observa-se que os ratos, tio gulosos do café maduro,
nunea alacam o calé despolpado e secco. '

Depois destas diversas operagdes, o café estd em estado
de ser vendido, o fornar-se artigo commercial. (1)

(1) Para ndo repetir o que ja foi dito no Manual de maqui-
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1V. ANIMAES NOCIVOS A0 CAFESEIRO.— Um dos animaes
mais nocivos aos cafeseiros é um insecto a que deram o
nome de—mosca do café. Esle pequenc animal tem na ca-
beca duas especies de serras, das quaes se serve para cor-
far os ramos e mesmo a casca do Lronco. ‘

O oulro insecte nocivo & o denominado pulgdo, que se
assemellia a uma pequena pelota de neve: elle emprega uma
especie de tromba com que o dofou a natureza para furar os
grelos novos dos cafeseiros. Para o destruir coslumam
plantar ananases enlre os arbustos do cafesal; o inseclo
abandona ostes ultimos para comer os ananases, Cujo suco
o0s extermina.

Os ralos cansam lambem muilo damno aos cafeseiros,
nio ao arbuslo, mas ao fructo,que elles comem com avidez.
Em algumas colonias, esses ralos sdo mui grandes e multi=
plicam-se de uma maneira espantosa, porque loclos os me-
zos liram ninhadas de 12 a 15 filhos. Nas colonias infesta-

. das poresse animaldavinho € necessario ter sempre muilos
homens « caes que ndo se occupem n’outra cousa sendo em
cacal-0s. Aos cacadores se daum premio por cada cabeca
do ralo. Alguns viajantes pretendem que em cerlos logares
0s ratos servem d’alimonto aos pretos escravos. Tussaere-
fere que um cullivador, querendo vender-lhe um cafesal,
gabava ao comprador a quantidade de ralos que clle conti-
nha,porque elles bastavam para sustentar os eseravos & farla,

Y. CiUSAS A QUE SE ATTRIBUE A INFERIORIDADE DO CAFE
OCCIDENTAL RELATIVAMENTE A0 DE MokA, — O café da
Arabia excede em boa qualidade a todas as outras especies
de calé cultivadas nas ilhas e continentes, onde os europeos
o inlroduziram. ‘

Mas como o café cultivado nessas tdo diversas localidades
e climas veio da Arabia, a superioridade do -desta ullima
regido ¢ por. ventura devida ao seu terreno e elima? Esta
questdo ainda nao foi bem examinada.

Vimos, na Historia do café¢, que os hollandezes trouxe-
ram as primeiras planlas da Arabia para Balavia, o que

nas, ete., relativamente s maquinas e apparelhos de preparar
o ¢afé, chamo a allengdo dos interessados para esse Manual, -
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destas planlas é que descendemr 0s immensos cafesaes cul-
tivados em lantos e (&0 diversos logares. Vimos lambem,
que o genero coffea comprebende um grande numero d’es-
peciese variedades. Haverd entre ellas alguma superior 4s
outras? De que especie ou de que variedade s eriam as plan-
tas transportadas pelos hollandezes ? Seria a mais superior,
aquella que produz o calé Moka, ou outra mais inferior ?

Sem duvida que a natureza do clima e do terreno influe
muito para o melhoramento ou a degeneracdo de um vegetal
transplantado para longe de seu paiz nalal. ,

O autor da Monographia do café apresenta um faclo que
parece decidir a questao, : o

Em 4818, o almirante de Mackau trouze para a Marlinica
plantas do cafée Moka. No primeiro anno, o café colhido so
assemelhava ao de Moka, no segundo ja eclle era menos
bello; finalmente, foi degenerando que no fim de alguns
annos clle se assemelhava inleiramente ao café alé entao
cullivado na Marlinica. '

Sem pretender negar este facto, observarei lodavia que
a ilha de Bourbon tendo recebido directamente planlas de
Moka, cssas plantas, cultivadas ha mais de oitenta annos,
ainda nio degencraram, e que o calé de Bourbon é repu-
tado quasi igual-ao de Moka.

A indifferenca do cultivador sobre a escolha do terreno
onde estabelece os seus. cafesaes, ¢ 0 pouco cuidado com
a sua cullura, coniribuem muito para essa inferioridade que
. consiste em um gosto herbaceo mais ou menos pronunciado
de que estd isento o café Arabico. Nao se devera allribuir
em grande parte a superioridade deste ullimo ao cuidado ex-
lremo que o arabe emprega na cultura desse precioso ar-
busto, na colheila e dessecacdo de seus fructos ?

O uso de decotar o cafeseiro péde tambem contribuir para
diminuir a bondade do fructo. As parasitas reconhbecida-~
menle alteram a bondade de todos os [ruclos, e lalvez mais
sensivelmante o do cafeseiro, ¢ nio sémente as grandes pa-
rasitas, como esses lichens que o volgo denomina—musgps,
que cobrem a casca do tronco e dos ramos.

Aos deleitos de uma mé cullura se juntam os defeilos de
uma colheita premalura, O cullivador, ndo.se importa ge-
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ralmente com a qualidade, ¢ s6 aspira a aleangar a maior
quantidade. e :

O café ¢ d’ordinario embarricado ou ensacado anles de
achar-se bem secco ; algumas vezes esta precipitacdo é de-
vida & negligencia, porém oulras vezes é uma fraude, pois
que o café quanto menos secco mais pesado. Resulla disto,
que o café conservaum certo verdor que o torna mais susce-
plivel de receber o cheiro doscorpos visinhos, e desoffrer
uma fermentacdo acelosa, e um cheiro que muito lhe di-
minue o valor.

Se se reune a eslas causas o pouco cuidado que tomam
os capitdes de navio d’afastar do café os outros objectos do
carregamento suscepliveis de lhe communicarem mio cheiro .
e de ¢ corromper durantc a viagem, laes como 0 assucar, 0
rhum, a pimenta, elc., etc., ndo & esiraordinario enconfrar
nos mercados tanlos cafés mediocres ou pessimos, 0s quaes
todavia se vendem porque ha poucos conhecedores deste
arligo, que todavia é hoje de um uso o geral.

CAPITULO 1V,

ESTATISTICA DO CATE.—CARACTERES E VALOR COMMERCIAL
DAS DIFFERENTES SORTES DE CAFE.

1. EsraTistica po cAFE.—(s paizes productoras do calé,
sdo: :
Na America Septentrional,

A Marlinica.
O Guadelupe.
Haiti (S. Domingos ).
Maria Galande,
Porto-Rico.
A Jamaica. o
A Dominieca. -
Gu%a, que produz o café Havana 6 o café Sant-
ago.
- Barbadas.
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Na America Meridional,
A Costa de Caracas, que produz o café Caracas,
e o café de la Guayra.
0 Brasil, que produz o calé Brasil o o café Rio.
A Guyana, que produz os cafés Surinam, Deme-
rary, Cayenna ¢ Essequebo.

No anligo Conlinente,
A Arabia feliz, principalmente o reino d’Yemen,
que produz o café conhecido geralmentoe com o
nome de café Moka, o é exportado dos seguin-
tes logares:
De Aden — Betelfaguy — Galbany — De Meca—
Moka — Sanaa.

Nas Indias Orientaes.— Manitha.
A ilha de Java, que produz os cafés Java, Chéri-
hon e Samarang.
A ilha de Ceylao,
Sumatra, que produz o café Padang.

Na Africa,
A itha de Bourbon ou da Reunido.
A ilha de Franca.
As ilbas de Caho-Verde. ,

A Arabia exporta annualmente pouco mais ou menos 13
milhdes de libras de café. Os arabes consomem pouco, por
que preferem, geralmente por economia, as cascas ao fructo.

Em 1832, os paizes productores exportavam :

Javac. . oo ven... .. 37 milhoes de libras.
Indias orientaes....... 12 » »
Brasil ..... ey 60 » »
Porto-Rico. .. .. N | »
5. Domingos (Haili).... 25 » »
Antilhas Inglezas. .. .. . 28 » »
Antilhas Hollandezas. .. 10 » B
Colunias Francezas.... 45 . » o
Cuba..ovivuvaiin., 4L n »
“Total....... 208 » oy
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Nesla mesma dpoca caleulava-se o consumo -dos paizes
importadores do modo seguinle :

Hollanda e Belgica............. 88 milbdes de libras.
Gra-Bretanha............. T 220 0w »
Allemanba e Baltico............. 85 » »
Franca, Peninsula ¢ Medilerraneo. 60 » »
Estados-Unidos. « e vvvvvnennn . B0 » 7 »
306 » Ty

O consumo excedeu portanto nesse anno & producgdo.
Mas, como do anno anterior restavam 90 milhdes de libras,
ainda houve um excesso, - - :

Calcula-se que o producto do café erescou de 182821830,
trinta por cento, e 0 constmo, NO MeEsMo periodo, 60 por
cento.

No 1° de Janeiro de 1852, o deposito nos priucipaes mer-
cados da Eurepa foi o seguinto:

Hollanda........... 30,500,000 libras.
Antuerpia......... . 9,800,000 »
Hamburgo.......... 46,500,000  »
Trieste. covvenninn. 6,000,000 »
Havre.............. 3,600,000 »
Inglaterra.. ......... 85,000,000  »

Tolal.. . 101,400,000 libras.
~ Durante o anno houve a seguinle importagio. .
Hollanda........ .. 443,000,000 libras

Antuerpia.......... 40,000,000 » .
Hamburgo.......... 74,300,000 »

Triesle. covevnnnn .. 30,200,000 »
Havre....... vew... 82,300,000 s -
Inglaterra.......... 48,400,000 »

1‘n1porta950 e deposito. .. 539,600,000 libras.
Deposito em 31 de Dezembro
de 1852....e.7......... 112,900,000 »

Consumo em 1852...... 326,700,000 libras, .
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ou cerca 10,890,000 arrobas. Nos Estados-Unidos o con-
sumo foi muilo mais consideravel comparalivamente 4 po-
pulacio, e importou mais ou menos os dous tercos da quantia
supra, sendo avaliado em 204,991,595 libras no anno de
1852. Este numero serd mais ou menos igual a 6,838,000
arrobas, e por consequencia leremos um consumo fofal
verificado de 47,723,000 arrobas de café na Europa e
America. Havendo comtudo tambem importacdes directas
em outros portos além dos mencionailos, podemos suppdr
qu& annualmenle se consome 20 a 21 milhides d-arrobas de
cafd.

A importacio de café em 1852 foi mais consideravel do
que nunca. Esle accrescimo leve sobre tudo logar na Hol-
landa, em consequencia da mui rica colbeila em Java:

-igualmente para a Inglaterra chegou maior quantidade de

Ceylao,em quanto que do Brasil, S.Domingos, ele., nio veio
mais paraa Europa do que em 1851, Em Ceylio a colheita,
desde o 1° de Outubro de 1851 alé a mesma dala em 1852,
foi de mais 40 milhdes de libras, contra sémenie 33 milhdes
no anno precedente. A colheita em Java foi calculada em
125 milhdes de libras. A exlraccdo para o consumo mostra
um augmenlo de 10 °/, conlra 1854, ‘e de mais da 23 °/,
conlra 1850. ’

Durante a maior parte de 1849 o preco do café foi mais
baixo como ninea anles, em quanto que no fim do mesmo

- anno teve logar uma subida fora de todas as proporcdes, o

. que muilo diminuiu 0 consumo. Nos annos scguintes- os
- precos relrogradaram, e peuco a pouco se augmenloll o

consumo, No anno de 1852 ndo se mostraram vacillacdes
extraordinarias dos precos ; o café brasileiro bom, regular,
ndo se podia obter em Londres por menos de 37 sh. st. o
quinlal, e o preco maximo de 40 sh. estabeleceu-se no fim -
do anno. No conlinente é verdade que se mosirou alguma
vacillagio no valor d’essa gqualidade assim como na de
Ceyldo bom e regular; na Inglaterra, porém, ambas as de-
clinacdes sé foram momentaneas, e de nenhuma importan-
cia notavel. Supposto que o prego d'esle genero sustente a
sua presente posicio, gradualmenle se augmentara o con-
Sumo. . - o :
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Ndo deixa de ser interessante a comparagio dos precos
do café em diversas épocas. Esles precos sao os de Ham~
burgo, e que podem ser tomados como reguladores para 0§
de primeira qualidade.

Emi816....ccenunt. L#H096 a arroba.
Em1818......c..... GIH400 »
Em1824...00veee. .. BID120 »

Em 4830....v..ov. .. 175856 »
Em4831......0. ... 270000 »o
(1858) Aclualmente o café do Brasil se vende de 45600

a 5JH000 a arroba,

Ainda que o café da Arabia seja considerado como muito
superior ao do Occidente, todavia a Turquia importa muilo
café das colonias européas e do Brasil. A razdo dislo &,
que sendo menos caro do que o do Yemen, os cafés destes
paizes é comprado pelos poucos abastades, que alcangam
p(;r menor prego a salisfacio de uma necessidade real para
elles,

O café da America obtem a preferencia sobre o dv Yemen
em quasi todos os povos do norte da Europa, na Bulgaria,
na Besserabia e nas margens do Danubio. , .

Veja-se a estalistica do café do Brasil, no fim.

1. CARACTERES E VALOR COMMERCIAL DAS DIFFEREN-
TES SORTES DE CAEE.

Café Arabico.— O calé Arabico, conhecido geralmenle
com o nome de café Moka, & 0 mais eslimado de todos.

O café chamado impropriamente café Moka, ndo vegeta
nas visinhancas da cidade desse nome, porém 30 leguas mais
longe. As montanhas onde se cullivam os cafesaes se acham
muito perto de Belel-Jaguy ou Beit-el-Fakib, cidade situada
em uta ferreno muito arenoso, dislante cousa de duas le~
guas do mar vermelho. E’ principalmente na parte ocei-
dental dessas montanhas, em uma superficie de 50 leguas
sobre 20, que se cullivam os cafeseiros dos quaes o Arabe
colhe o excellente café que vende a todo o mundo.

Belel-Jaguy é o cenlro e o enlreposto geral dos calés do
Yemen. Os arabes levam para essa cidade o seu café em
grandes sacos feilos com palkas da tamareira, e tio pesa-
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dos que um dromadario no pdde carregar mais de dous.
I’ nessa cidade que se fazem as compras do café para toda
a Turquia. Os mercadores turcos e egypcios vem annual-
menle buscal-o e o transportam para Moka 4s coslas dos
dromadarios, que carregam dous grandes fardos pesando
270 libras cada um. De Moka, o eafé é Lransporlado parao
Egypto depois do uma longa viagem por terra, por mar e
pelo Nilo, alé Alexandria, e para a Eurepa. Grande parte
desse café é transportado para Constaniinopla, onde o des-
{inguem em lres qualidades : a melhor, denominada bahurs,
é reservada para oserralho do Grio-Senhor; as duas oulras,
denominadas s:ki e sahabi, s3o as que mais commumente
se enconlram no Oriente.

O café que os europeos tiram do Cairo ¢ d'Alexandria é
geralmente preferivel 2o que elles vdo buscar direclamente
a Moka. A razdo desla especie d’anomalia é que os turcos
viio para 0 Yemen antes da época da melhor colheita an-
nual : transportam-se para 0s logares que sabem produz o
methor café, o compram ainda no pé, ndo o colhem sendo
guando csla perfeitamente maduro, e o preparam elles
mesmos com o mais extremo cnidado, de sorte que os cafés
que os europeos encontram nos mercados s3o sémente 0s -
reigeilados pelos turcos, .

Aws curopeos é mui difficil eomprar café no Cairo e em
Alexandria, porque a exportacio deste arligo é prohibida,
Todavia, 4 forga de dinheiro cllés conseguem fazer sahir do
Egypto cousa de milhio e meio de libras, que s2 espalha
em varios portos da Europa com o nome de café da Turquia,

Como ja disse, o Yemen produz annualmente cousa de
13 milhoes de libras. Os turcos bebem o melhor e algum
inferior ; 0s curopeos algitm bom e muito inferior ; os persas
ge conlentam com as ullias qualidades; quanto aos arabes,
sem duvida por economia, elles preferem as cascas a0
fructo, : :

No commercio se conhecem tres especies de cafés da
Arabia, designados indistinctamente debaixo do nome de
café de Moka : taes sdo e café Quden, o calé Moka e o café
do Levante, o .

O primeiro, que so colhe nas monlanhas que cercam a
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pequena cidade d’Ouden, passa pelo mellor de'todos os
cafés que produz a Arabia feliz. Esta especie ¢ facil de re-
conhecer por ser mais grossa, mais verde ¢ mais pesada do

que as oulras. v

Os calés de Sanda e de Galbany ndo sio idc estimados -
como os de Betel-Jaguy.

Os-cafds de Moka ¢ do Levante ndo differem sendo pelo
paiz de que lem os nomes ; porém geralmente os denomina-
dos do Levante sio inferiores aocs primeiros. Esles ullimos
ainda sdo conhecidos com os numes de café d’Alepo, café
de Smyrna, etc., conforme os porfes do Levante dende sdo
exporiados. (

O Moka vem do Cairo, d'Alexandria, e muitas vezes di-
rectamente de Moka. O que se exporia d’Alexandria é mais.
pequeno, mais esverdinhado, e com melhor aroma. Esle
ullimo & preferivel ao grosso esbranquicade, exporlade do
mesmo logar, ou de Cairo. oot

O verdadeiro café Moka tem uma cdr amarellada ou es-
verdinhada, coberta de wma pellicula dourada ; sua forma é
chata, curfa ¢ muitas vezes arredondade ; em geral o grio
4 pequeno, porém pesado, muilo secco sem ser arido, um
tanlo rolice, ¢ dando um cerlo som quando o deixam cahir
de cerla altura sobre a palma da mio; oseu cheiro deve
ser muito agradavel, mesmo crd. Quando o forram, o seu
cheiro ¢ agradavel sem ser activo, ¢ oseu gosto delicioso,
mas 1o {ao {orte como geralmentc o dos outros paizes pro-
ductores. Coniém menos gomma, menos acido gallico, mais
resina e mais aroma do que.os outros. S :

Mas, em geral, esles caracteres nio sdo aquelles que
apresentam os Mokas do commercio. Os que vem para o
Occidente sdo de cor amarella, de pequena fava, irregular,
mal preparada, e contendo grios de todas as cores, cober-
tos de po oa de pelliculas, partidos, ¢ alguns mesmos con-
servando o seu endocarpo; o sen cheiro ¢ fraco, porém
agradavel, ¢ o gosto pouco pronunciado. Todavia algumas
vezes chegam parlidos do qualidade superior.

O bom Moka deve ser escolhido em favas curtas, pequenas,
quasi redondas, de cor amarella, cobertas de uma pellicpla
dourada, contendo poucos gros parlidos ¢ livres de b 3

7
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sobre tudo deve ser escolhido como o melhor aquelle que
apresenla o cheiro agradavel que lhe é parlicular, assemo-
Ihando-se ao do café ligeiramentie torrado.

Quando uma das favas do grdo de café aborta, a que fica
loma maior volume e occupa o eentro do fructo ; esle abor-
tamenlo é mui commum no calé «’Arabia, raro no dos
oulros paizes produelores. Os wmercadores aproveilam-se
desta particularidade para enganar os consumidores, esco-
Ihendo entre us cafés, mesmo ordinarios, dos diversos paizes -
productores, os graos abortados que clles vendem muito
caro como legitimo café-arabico. ‘

‘0 café Moka se vende no commercio em fardos e meios
fardos feilos com palhas de diversas formas e grossuras,
cobertos com um lecido de cascas d-arvores e ligados com
grossas cordas de junco.

J4 dissemos que o Arabe lem um cuidado exiremo com a
cultura, a colheila e a sccea do café. Elle se occupa sem
cessar em dar abrigo aos pés e café na occasido dos grandes

- calores ; sobre tudo elle toma o maior cuidado, na época em
que o grdo comeca a amadurecer, ¢ de cortar-lhe os ramos
inferiores ndo deixando ficar scndo os ramos superivres,
que sdo aquelles que produzem o melhor café. Nos terrenes
muifo seccos, aproveila~se de qualquer golla d’agoa que
cahe das montanhas, ¢ a dirige, por- meio das pequenas
vallas, para regar o cafesal. Nos terrenos muilo seccos,
para conservar a freseura da_lerreno pdem pedras sobro
cada pé e as cobre do lerra ; ndo colhe o grao senio quando
esld perfeitamente maduro, o faz seccar &4 sombra durante
18 mezes, ¢ procura livral-o de toda a humidade. Estas pre-
caucdes, que nao se pdde esperar de um escravo, fazem com
que 0 seu seja considerado como o melhor de todos, e por
isso se vende muilo caro.

Café¢ Bourbon.—(1) O café de Bourbon merece a repu-

{1) Bourhon sc chama hioje a itha da Reunifio, ¢ antesde ler .
o nome de itha de Bourbon jd se chamou ilha de Mascarenhas,
Estas mudancas de nome sfio uma prova das vicissitndes das
cousas humaunas, e da instabilidade das opinides, que fazem
execrar lioje o que amanhi se adora e vice-versa. Descoberta em
1545 pelo navegador portuguez Mascarenhas, Conservou o nome
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tagdio de que goza aclualmente ; mas, assh.n como o café {la
Arabia, apresenla diversas sortes de qualidades. Estas_(1£f~
ferencas resultam da mé escolhia do terreno, da exposicio
dos cafesaes, ¢ do pouco cuidado na cullura, colheifa e ma-
nipulacdes da fava, )

Os cufesacs de Bourbon resultam de plantas trasidas di-
rectamente da Arabia, ¢ a companhia das Indias teve, du-
rante muitos annos, um agenle secreto no Yemen, encarre-
zado d'esludar a cultura ¢ o preparo do café. '

Os cafés de Bourbon apresentam geralmente tres cores:
a branca, a marella o a verde ; mas em geral as variedades
sdo amarelladas, e 4s vezes amarelladas douradas,

O café branco, tem um goslo agradavel ¢ um bello
aroma. :

O verde é sempre levemento amarellado, ou coberlo com
uma pellicula amarellada on amarella dourada muilo adhe-
renle 4 fava. Oscu perfume e o seu gosto sdo excellenles ;
porém essa variedade ¢ reputada inferior 4 amarellada, e
sebre tudo 4 amarellada dourada. :

A especie amarellada ordinaria ndo’differc osscnsialnente
da verde sendio por ter um gosto mais fino. ‘

O amarcllo dourado é repulado o mais perfeilo, 0 mais
rico em perfume, ¢ portanto o mais estimado. O sen cheiro
assemelha-se ao do cafd que soffreu uma Jeve torrefacdo ;
desla circuwstancia resulta a fraude que empregam alguns
negociantes pouco conscienciosos para dar valor ao calé
ordinario. Conbece-se facilmente esta {raude pela ausencia
da pellicula e a seccura do grdo. O cheiro” desla especie é
mais forte do que a dvs outros cafés, aproximando-se muito
da do bom cafd de Moka. (1)

de seu descobridor alé 1042, anno em cue os francezesse apos-
saram d’esta itha, Tomou enliio o nome de iTha de Bourhon em
honra de Luiz XIV. Na época da revolugiio deram-the o nome
de ilha da Reunido, depois a de Bonaparte ; tornou a ter o nome
deilha de Bourhonem 1815, e retomou o de ilha da Reunifio
em 1848 ! ‘ :

(1) O café o mais csiimado da ilba ¢ o cullivado emuin dis-
tricto chamado Bois de Nefle.
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Em geral os cafés de Bourbon siio de mediocre grossura,
pouco alongados, arrendondados nas suas exiremidades, e
a sua fava bem nutrida, de cor viva e bem coberta de
pelliculas,

Ha poucos annos a ilha comegou a forneeer a0s mercados
curopeos uwma especie de café cuja fava é pontuda nas ex-~
tremidades ; a sua cor ¢ amarella, ¢ seu chieiro muilo seme-
Ihante ao cha.

Cultivam hoje nessa ilha qualro especies de cafeseiros.
A mais aniiga, ¢a mais estimada resulla das plantas que
vieram da Arabia, e que produzem o Moka Bourbon. As
outras cspecies so ;

O cafeseiro d'Eden (do puraiso) veio igualmente da Ara-
bia; oseu grio ¢ igual em qualidade ao do procedente,
porém o arbusto ¢ muito mais bello.

O cafeseiro Leroy foi trasido das ilhas Commores, na

Cosla ’Africa ao norte do canal de Mocambique, por um
capitio de navio chamado Lerey. Produz excellentemente
nas monianhas, ‘
- O cafeseiro denominado—Murtha veio das ithas de Zan-
zibar, ¢ 4 cousa do 8 annos é que se comecou a cultivar em
Bourbon : ¢ de uma admiravel fecundidade, e produz café
d’excellente qualidade. O café Bourbon ¢ exportado em
sacos dobrados feitos com folhas de vacoas, palmeira in-
digena. Estes sacos trazem de 50 a 100 libras de café.

Café da ilha de Franca.— O café desta ilha é reputado
igual a0 de Bourbon, ¢ teve a mesma origem. :

Café Martinica.— O café desla ilba é considerado o
melbor de fodas as Antilhas,

Parece que a cultura do café tende a desaparecer dessa
colonia, e do muilas oulras. A canna d’assucar a vai substi-
tuindo, ainda que a sua cullura exige maiores {rabalhos ea
fabricaciio do assucar despezas incomparavelmente maiores.
O cafeseiro nio produz bem sendo no fim de cinco annos,
enlretanto que a canna esld perfeita no finv de 18 mezes;
porém a principal causa dessa subsliluicio de cultura é de~
vida aos furaces periodicos que assolam esla ¢ as oulras
Antilbas.
~ Em 4819, a Martinica exporlou 4.432:640 libras, as
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quaes divididas por 2,956 quadrados de cultura, dao 485
libras por cada quadrado de lerra. (1)

A cor do café Martinica ¢ verde . Quanto & sua qualidade,
elle ¢ muilo inferior ao da Arabia e mesmo ao de Bourbon ;
dduma lintura mais forle do que estes, porém o seu aroma
é menos agradavel.

O café Martinica s¢ deslingue por sua fava verde, longa,
chata, grossa, coberla com uma pellicula esbranquicada ou
prateada, quo se destaca pela lorrefacho. A estria longitu-
dinal do grio é bem aberla. O mais eslimado € o que se
culliva no destricto denominado—Anses d’Arlets.

Quando esse café apresenta uma cor verde viva, ddo-lhe
o0 nome de Martinica fino verde. (Quando cnvelhece, lorna-
se branco ; porém, longe da idade ser nociva 4 sua qualida-
de, pelo contrario elle perde o gosto herbaceo, e vale mais
do que o café novo. Prelende-se que o café Martinica velho
misturado em partes iguaes, porém lorrado separadamentie,
eom o café branco de Bourbon, fdrma uma bebida deliciosa.

O commercio divide o café de Martinica emmuitas-varie~
dades : Martinica fino verde,—verde ordinario—bom nego-
ciavel— ( marchand ) — ordinario negociavel— Mariinica
pilado— e Martinica commum,

Estas divisoes sdo um tanlo arbilrarias,e sd comparaveis
avista das amostras. Estas diversas especies sio vendidas
om sacos de canhamo, ou em barricas.

Café Haiti ( S. Domingos. )—Antes doespantoso levan-
tamento da escravalura ¢ da guerra d’exterminio que se lhe
segoio, essa colonia denominada— a. Perola das Antillias,
produzia lanlo calé como o resto dos paizes de cullurado
caleseiro. A colbeita oxcedia de 82 a 86 milhdes de libras,
Hoje a cullura estd muito desprezada n’aquella ilha e ten-
de a aniquilar-se, assim como a Jo assucar.

O calé de'S. Domingos é geralmente inferior ao da Mar-
tinica, e se vende mais barato. A sua fava é mais longa,
mais grossa, plana, e apresenta diversas cores, desde a

W 0 quadrado de terra nas colonias francezas é uma super-
ficie de 10,000 passos quadrados. :
-~Vide ilha de Guadeloupe.
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vorde obscura ald & branca, e é pouco coberta de pelliculas;
0 que principalmente o distingue ¢ a {erminagio em ponla
fle suas extremidades.

O café de S. Domingos é classificado entre os ordinarios ;
enconira-se algumas vezes muilo bom no commercio, mas
isso ¢ ravo. ,

O ‘café desta ilha ¢ vendido em barricas ¢ sacos de
canhamo.

Café Sumatra.— Qs caracteres parliculares do café de
Sumatra sio uma fava ordinariamente bem coberla com a
sua pellicula, alongada, de cor amarella algumas vezes par-
dacenta, cheiro forte ¢ sabor amargo.:

Este café se exporta em sacos de tecido de gunny, ¢ algu-
mas vezes em esleiras de junco.

Cufé do Java.—No commercio se dislinguem ires es-
pecies do café dessailha: o café Java, o Cheribon, ¢ o Sa-
marang.

0 calé Java, o primeiro que foi transplantado para as co-
lonias curopeas. feim degenerado 5 porém conservou a edr
amarella que parece dominar nos calés do Oriente. E' largo,
plano, de uma cor amarella escura, algumas: vezes amarello
polido ou esverdinhado, : . :

As poucas pelliculas que conserva siio geralmenie a rou-
zadas; seuperfume ¢é muito forte, gosto amargo, e geral:
menle tio amargo que ndio ¢ possivel empregal-o s6, porém
misturado com oulras varicdades de gosto pouco pro-
nunciado. _ ‘ ‘ :

O café Cheribon forma um meio termo cutre o Java e o
Bourbon. Ainda que cultivado no mesmo paiz que o pri-
meiro, ¢ fodavia menos longo, menos largo e menos ama-
rello do que o café Java. A sua fava écurva, porém a pelli-
cula fem a mesma cor que o de Java. -

- O calé Samarang aproxima-se, qaanto & [drma e 4 quali-
dade, 4s duas oulras cspecies. Lista variedade & pouco
commum nos mercados, ‘ _

O café de Java ¢ exportado em sacos dobrados do gunny.

Café Guadelupe. (1) — O cafd de Guadelupe ndo differe

(1) Calcule-se nesta ilba que um quadrado de ferreno, su-




MANUAL AGRICOLA. b5

essencialmente do café da Martinica, quanto &s melhores
qualidades. O que se colhe no districlo de Saintes 6 repu~
1ado o melhor da ilha e de qualidade superior ao café da
Marlinica. A mesma repulagio goza o do dislriclo denomi-
nado do Palmista. S

0 café Guadelupe e o da Marlinica sio muilas vezes con-
fundidos, ¢ o prego de ambos é 0 mesmo no cOMMErclo.

A fava do café de Guadelupe ¢ luzidia, forle ¢ alongada,
limpa, de uma cér verde bem igual, e mais ou menas chum-
bada. As qualidades ordinarias conlem pequenos graos, re-
- dondos ¢ curvos. Este café enira no commercio em barricas
ou em sacos de canamo. -

- Café Cayennu.—O café de Cayenna, como todlos 0s oulres
da Guyana, iem uma cbr verde ohscura, ¢ sdo molles. O
seu grio, largo e achatado, esld coberlo com uma pellicula
eshranquicada argentina. Esto café quando estd bem pre-
parado ¢ separado de grios de qualidade inferior, é muilo
aromalico, ¢ quasi tao eslimade como o de Bourbon, e
alguns conhecedores o julgam mesmo superior.

 Café Havana. — O caf¢ da itha de Cuba ¢ de cor verde
desmaiada ou verde amarellada  Os grios sio pequenos ¢
regulares; porém o suleo longitudinal o divide quasi sempre
em duas parles desiguaes. A sna pellicula é um pouco aver-
welhada. Pelo porto de Havana se exporlou em 4821, 15
milhdes de libras de café, pouco mais de 112,437 sacas de
5 arrobas. O cafe Havana melhora conslanlemenles, e co-
niega a acreditar-se no commercio. '

perficie equivalente a 40.000 passos quadrades, pdde confer
2.500 pés de café, que rendem 23 quinlaes, 4 vaziio de uma
libra porcada yé..

- A cultura do café se propagou rapidamente na ilha de Gua-
delupe. Essa ilha chegou a exporiar oilo milhdes de libras,
mas hoje ella exporta menos de metade. O coronel Boyer Pey-
relean attribue esso abandono da cultura ao amor proprio, &
vangloria dos proprietarios que querem iransformar-se em
grandes habilanles,nome que alli se da aos senhores C’engenho,
que sao os aristocratas ¢ os fidalgos da colenia. O mesmo acon-
teceu na Martinica ¢ cm outras colonias; 0 mesmo lem acon(c-
¢ido ¢ aconlece no Brasil, : -
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Este café vem em barricas ou em sacos f{eilos com tecidos
de cascas d’arvores.

Café Demerara.—Esle café estd, quanto & sua qualidade,
entre o Guadelupe e S. Domingos. Exporia qualidades su-
periores e muilo ordinarias. A sua cdr 6 ordinariamenle
de um verde escuro e chumbado. A fava deste café é curla,
pesada ¢ coberla com uma pellicula branca.

Café Jamaica. — O café da Jamaica é algumas vezes
verde, porém sempre pallido. O grio é chato, secco, que-
bradico e com pouca pellicula; exporta-se mui limpo e bem
escolhido.

Café Dominica.— A Dominica, que é uma pequena ilha
que perlence aos inglezes, enlre a Marlinica ¢ 0 Guade-
lupe, introduz por contrabando a maior parle do seu café
nesta ullima ilba; por isso é raro encontral-o nos mercados
europeos com o nome que lhe perlence.

Quando & bom, goza de tania eslima como os das ilhas
visinhas ; porém geralmente assemelha-se muito ao da Ja~
maica. '

Gufé das Barbadas.— Este café é notavel por sua f6rma
quasi redonda. O commercio o considera como igual ao

. café do aiti, '

Café de Maria Galande.~E’ absolutamente identico ao

café de Guadelupe.

Café Caracas —Esle café conhecido tambem com o nome
de café de la Guayara, é intermediario entre 0s de Bourbon
e Brasil. Vende-se quasi sempre como café de S. Domingos
ou Haiti de primeira qualidade.

Café Surinam.—Lsle café se assemelha ao de Cayenna,
porém o scu griio ¢ ordinariamente mais grosso. )

Café de Porfo-Rico. — Esta especie ndo differe essen-
cialmenio da do café da Martinica, porém a fava é mais
curta e menos coberta de pelliculas ; o como o seu cheiro o
o seu sabor ndo sdo tdo agradaveis, clle é menos estimado.
A exportacfio se faz em barricas e em sacos.

Café Manilha.— Este café apresenta uma fava de gros-
sura media, de um verde acinzentado, coberta de pelliculas,
o fraco cheiro. Enfra no commercio am sacos dobrados de
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“forma alongada, feitos com esieiras de junco e amarrados
com rolin, _ '

Café do Brasil.—Este café ¢é lalvez o mais novo no coni-
mercio. A sua fava é geralmente verde ou verde-amarellada,
grossa, regular, pouco alongada, pouco pelliculada, ¢ de
aroma e goslo forle. _

Ja vimos que da Guyanua franceza foram transportados
para o Pard e Maranhdo alguns pés de café; esta introduc-
cfio data de 1761 pouco mais ou menos, ¢ na provincia do
Rio de Janeiro em 1770. Os pés que lrouse o chanceller
Jodo Alberto Castello Branco deram scmenles no fim de
algum tempo, ¢ estas semenles foram cullivadas em viveiros
na cerca do hospicio-dos frades harbadinhos, ¢ na chacara
de Hoppman, hollandez, na rua de S. Chrislovdo, hoje per-
tencente aos herdeiros do finado José Gomes Ferreira. Destes
viveiros sahiram as plantas que hoje formam os vaslissimos
cafesaes que cobrem algumas provincias do Brasil, princi-
palmente na do Rio de Janeiro onde, segundo a phraso de
um homem ¢'Eslado, se tem levantado collossos -de ouro
na serra dos Orgios ! (1)

No anno de 1400, a exporlagio do Rio de Janeiro foi

" apenas de 50 arrobas; no de 1812, Liverpool recebeu 60
sacas; em 1817 a exportacdo j& exceden de 318,932 arro-
bas, ¢ em 1820 elevou-se a 539,000 (2). Seis annos depois

- (1826) o porto da corle exportou 260,890 sacas, quantidade
que se clevou, em 1856, a 2,098,312 sacas (3); a saber:
1.262,510 para-os Esiados-Unidos, e 578 417 para a Bu~
ropa, no valor de mais de 60.000 contos de reis, Bm 1867,
a exporlacio tofal foi de 2.446,013 sacas. (h)

(1) Sobre a parte historica do café, consulte-se no tomo XIX,
da Revista do Institulo Hislorico e Geographico, a Memoria do
Sr. Dr. Francisco Freire Allemfio.

(2) A maior parte destes dados estatisticos foram extrahidos
do — relatorio dpa commissdo encarregada da revisiio da tarifa
em vigor em 1853, obra do mais subido valor ¢ que faz a maior
honra a seus redaclores ¢ ao paiz.

(3) Almanak de 1857.

(4) Pregos correntes dos corretores Lallemant ¢ Comp.

‘ 8




58 TERCEIRO

Desta quantidade de café, nem loda é colhida na provin-
cia do Rio do Janeiro. No exercicio de 1850 a 1851, ex~
porlou-se pelo porto da capital do imperio 848,425 arrobas,
e no exercicio de 1851 a 1852, 734,150 arrobas de café da
provincia de Minas Geraes. (1) Tambem pelo porto do Rio
de Janeiro se exporta muilo café de 8. Paulo, de Santa Ca-
tharina, Espirilo-Santo, e alé da Babia, especialmente da
comarca de Caravellas.

A exportagdo do café de S. Paulo pelo porlo do Rio de
Janeiro orcon em 1851 a 1852 em 4.293,214 arrobas (2);
a do Espirito-Santo, no mesmo periodo, de 101,146; a deo
Santa Catharina foi apenas de1.500 a 2.000 arrohas.

“A exportacio directa das diversas provincias do imperio
pelos seus respectivos porlos, foi a seguinte :

Ceara (1854). . . . . « . . 6,654 arrobas.
Pernambuco (1850). . ., . . . 91
Maranhio (1850) . . . .+ . . 102 »

Bahia (1830). . . . . . . . 85,876 »
S. Paulo (Sanfos —1847). . . . 233,009 »

Rio Grande do Sul (1850) . . . . - 16 »
Parand (por Paranagud — 4850) . 72 »
Para (1850) .« . .« . . . 16 »
Santa Calbarina (1850) . . . . 342 » (8)
Alagoas (1849) . . . . . . . 12 »
Espirito Sanlo (pela Victoria, 18435). 16 »
Paraliyba do Norle (1850). . . . 38 »
Rio de Janciro (1852) . . .« . . 7.355,994 »
Municipio da corle . .« .« . 4,215 »

(1) Relatorio acima citado.

(2) Das— INFORMAGOES SOBRE O ESTADO DA INDUSTRIA DE MI-
NERAGZO, DA AGRICOLA E DA FABRIL NOS MUNIGIPIS DA PROVINCIA
pe S. Pavio, pelo St. José Joaguim Machado d’Oliveira (8. Paulo,
1839, Typographia Imparcial), resulla que essa provincia conta
1.647 fazendas de café, cuja prodaccio se elevou a 3.343,135
d’arrobas ou 669.427 saceas (de 8 arrobas) em 1854.

(3) Do relatorio do Sr. C. @Ardujo Brusque, resulta que,
em 1851-52, a produccio do café se elevou 7,477 arrobas,
pescendo em 1858-59 8 1.979 arrobas.
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e A maior exportacio direcla de café, pelos portos respec-
{ivos, foi em ,
1852 Provincia do Ceard . . . . 30,246 arrobas. (1)

1846 — do Rio Grande do Sul. 197
1847 — doParand, . . 894 »
1847 —  Parahyba do Norle . 8 »
1844 — de Pernambuco . . 5,128 »
1850 — do Maranhio . . 402 »
1847 — doPard . . . . 123 »
1042 —  Sanli Catharina . . 20,630 »
1849 —  Alagoas . . . . 137  »
1848 —  Babia . . . . 105,709 »
1848 — 8. Paulo . . . 258,286 »
1840 —  Espirito Santo . . 450  »

Do relatorio apresentado & assembléa geral legislativa
pelo ministerio do imperio no anno de 1858, consla quo
foram despachadas pelas mezas dos Gonsulados dos portos
do Rio de Janeiro, Santos o Bahia, tomando os iermos
medios do perivdo decorrido dos annos financeiros de
1852 — 53 a 1856—57,— 14.043,633 arrobas de café, no
valor de 43.949,9:63055000 rs.

Duranle o ullimo destes annos {inanceiros (1856 a 1857)
exportaram-se pelos referidos portos, as seguintes quanii-
dades de café:

RIO DE JANEIRO. SANTOS. BAHIA.
12,003,623 arrobas, | 746,873 arrobas, | 273,782 arrobas, no
no valor de no valor de valor de

£9.873: 1475760 13, | 8.004:918%343 rs. | 1.247:201 JHA53 vs.

Tolal: arrobas 13.123,278, ou sacas — 2.624,656, no
valor de 54.092:327/H560 rs. .

Sobre a qualidade ¢ o prego do café do Brasil nos mer-
cados da Europa e dos Estados-Unidos, a commissdo acima
citada refere o seguinte lrecho de um jornal d’Antuerpia :
« Em quanto ndo se empregar no Brasil maior cuidado na

(1) Memorias sobre a estatistica da provincia do Geara pelo
Dr. Thomaz Pompeu de Souza Brasil. A producciio do café
daquella Provincia se elevon em 1839 a 24.570 arrobas.
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preparacdo ¢ cullura, o consumo do calé do Rio ird deca- ~
hindo de anno em anno nos paizes onde s¢ conhecem e
apreciam qualidades. Que o gosto da preparacio da Belgica e
da Allemanha se vai afastando todos os dias-do café do Brasil,

¢ cousa sabida, ¢ nfio é impossivel que o mesmo venha a
acontecer nos Estados-Unidos se olbarmos parao augmento
“da experlagdo de Java para a America do Norle, »

ANcerca desle trecho faz a commissio as seguinles ohser-
vacoes :

« Dizem alguns que 0 nosso caf¢ vai-se desapreciando,
¢ cedendo logar ao de Java, ndo s6 na Earopa como nos
Estados-Unidos. Anles de tudo convém examinar qual a
posicdo em que se colloca nos mercados eslrangeiros o nosso
café. O de Moka ¢ de outras partes da Arabia, é preferido
cm lodos os mercados. Depois destas qualidades, as que
maic se lhes assemelham gozam de superior sahida, taes sdo
os da Martinica, de Bourbon, do Haiti, de Java, ete. O de
Manilha ndo goza de grande reputacdo pela falta d’aroma.
O do Brasil assemelha-se ao de Moka e ao de Bourbon, ¢ o
seu aroma é forte. O de Porto-Rico lem sabor desagrada~
vel, o da Martinica sabe a trigo, o de Sumalra é amargo.
O de Moka vem aos mercados d’envolta com pedras e cheio
de po. Enconlra-se nelle griios com casca, ¢ outros de cov
negra. O mesmo se diz dos de Java, do Haili e de outros
lozares.

« O nosso café occupa um dos primeiros logares cm
muilos mercados, e sua procura em vez de desfallecer avi-
va-so-c cresce. O mercado da Inglaterra ndo pode servir
de ponto de comparacio, nem sobre o nosso café, nem sobro
o nosso assacar. Por esse mercado por muitos annos o
poderad os nossos generos Lransitar, »

omparando o consumo do nosso café em Inglaterra com
o de oulras procedencias, a inferioridade sémente tem logar
relativamente ao café das colonias inglezas, principalmente o
de Ceyldo, cuja exportacdo em 4849 exceden de 35 milhdes
de libras, enlretanto que, no mesmo anno, a importagdo do
café do Brasil foi de 3.383,683 libras, e de Java apenas de
203,073 libras.

O mercado francez fambem pouco se pdde prostar a essa
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o comparacdo, por causa do privilegio das polonias;- as com-
parando a importagdo do café do Brasil com o de Java, a
inferioridade deste ultimo é notavel. Em 1835 aimportagao
do café do Brasil nos portos francezes fol de 18,287,745
libras, e das Indias hollandezas de 6.590,896.

Escusa-se fallar nos mercados da Hollanda.

Depois de sua independencia, 2 Belgica ficou ligada ds
estipulacdes do tralado de 1846 em favordo café de Balavia e
de Madura. Este tratado foi confeccionado de modo que o
café hollandez fosse sempre preferido na Bolgica. Nao obs-
tante, a importagdo do café do Brasil na Belgica ndo tem
sido nullificada, pois que em 1845, essa_importacao foi de ]
11,977,527 libras, em quanto que o de Java foi apenas de -
113,853, O consumo testemunha igualmente a preferencia.
No mesmo anno, o consumo da Belgica foi de 10.782,271
libras de café do Brasil, e de 861,470 libras do de Java o
Madura. Em 1849, finalmente, oxportou o Brasil para a
Belgica 20,511,389 libras de café, o do hollandez 493,761,

Nos mercados de Hamburgo nenhuma preferencia se lem
dado ao café de Java; ao contrario o calé¢ hollandez enlra
em tdo pequena quanlidado que nio consla das noticias o
nolas commerciaes. Entrelanto o Brasil expertou para Ham-
burgo. em 1848, 49.100,000 libras.

A respeilo dos Estados-Unidos, dos muitos documenlos
consultados pela commissdo encarregada de rever as larifas,
consta que, em uma importacdo tolal de 158.453,617 libras,
& do Brasil foi (em 1851) de 107.578,257.

Portugal consumiu em 4851 —2.135,193 arraleis; desles,
1.551,395 foram de café do Brasil, e 583,598 das colonias
portuguezas.

Na mesma Hollanda, ndo obstanie a concurrencia do -
café de Java, encontra-sc o nosso café no rercado.

O commercio do café do Brasil no Zoll-Verein, com a
Allemanha, nos paizes do Norle ¢ Medilerraneo, longe de
diminuir tem sempre augmentado. '

« Ora, diz a commissdo, se a importagio deste arligo de
producgio de Java tem sempre diminuido na Gra-Brelanha,
em Hamburgo é quasi nenhuma, pequena nos Eslados-
Unidos, em Antuerpia, ¢ no Zoll-Verein, e 8¢ a nossa ex-
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portacio ndo lem fraqueado, € ao contrario lem progredido; -~
0 que ha delerminado esse iriste agouro de sua queda por
forca das larifas fiscaes? Assim pois parcce demonstrado
que nem s6 esta cullura nao lem declinado, mas ainda que

0s seus productos ndo lem cedido em wercado algum o logar
importante que adquiriram. »

« Ifa negligencia na sua cullura, conlinda ainda a com-
nissio, no amanho, preparv & escolha; ha tlalvez md {6 no
trabalho de o avolamar, ou ensacar, & 0§ 105s0S lavradores
tem necessidade de melhorar os seusinslrumentos agrarios;
mas nio ¢ d'agora que datam esles vicios, ¢ esta cultura
tem prosparadn, ¢ 0 CONSUWO desle genero, que de dia em
dia se augmenta,é tal, que qualquer que seja a concurren-
¢in dn oulros paizes, N0 pode fazer-nos grande mossa. »

FIM DA MONOGRAPHIA DO CAFE.
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