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PREFACAO

De todas as plantas actualmente cultivadas em
larga escala no Brasil, o cafeseiro ! é, sem duvida,
a mais importante, gragas ao seu producto, que
figura como o primeiro no movimento da indus-
tria agricola e commercial.

Esse arbusto e seu fructo, que hoje interessam
ao Imperio Sul Americano, mais que a nenhum
outro paiz que os cultive, ndo tem, entretanto,
merecido até agora um estudo regular e, sobre-
tudo, baseado em uma esclarecida pratica. Por via
de regra, bem ou mal, sabem os que se occupam
do plantio, quaes as condi¢gées mais apropriadas
para o desenvolvimento e prosperidade d’'esse pro-
ducto agricola; o que porém desconhece a maio-
ria d’elles, e o que ali4s importa melhor saber, é
o que se pratica a tal respeito em outras regiées,
onde & utilisado com extraordinario exito.

1 Adoptamos o termo cafeseiro e nio cafeeiro, porque dizemos cafesal
¢ nio cafeal, além do que cafeseiro ji era usado em 1799, Vidé Fa-
zendeiro do Brasil, Tomo m, Parte n. Lisboa.
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Ora, possuimos j4 nio pequeno thesouro de let-
tras, mas falta-nos uma bibliotheca para os agri-
cultores, esse pdo e agua das populagdes: agricolas,
como bem o disse um eminente economista. Mo-
desto amador e apreciador das occupagoes serias
e uteis, empregamos ha annos as nossas horas de
lazer no estudo das mais palpitantes questées da
agricultura brasileira, e, como producto d’elle, lan-
¢amos no papel as presentes notas, nas quaes pro-
curamos resumir tudo quanto de principal se tem
escripto sobre o cultivo do café, na esperanca de
despertar a attengao d’aquelles que, mais do que
nds, estiverem no caso de instruir os fazendeiros.

Nio seriam completamente baldadas todas as ten-
tativas que se fizessem para libertar os nossos com-
patriotas da dura necessidade em que se acham de
importar idéas e theorias estranhas, e, o que ¢
pelor, os cereaes mais indispensaveis & alimenta-
¢do publica.

Podemos estar em erro, mas suppomos que, re-
unidos os esforgos dos governos aos de uma legis-
lagio liberal, e em todo o sentido favoravel, nio
J4 4 grande, mas 4 pequena cultura, como é a dos
grios cereaes e leguminosos mais vulgares, com o
clima quasi por toda a parte favoravel, e o solo
uberrimo que possuimos, alcancangariamos em pou-
cos decennios, uma posigao difficil de ser egualada
por qualquer outro paiz agricola.

As colonias francezas e inglezas, e mérmente
estas, teem recebido n’estes ullimos tempos tama-
nho impulso no cultivo dos productos a que na
Europa se deu o nome de coloniaes, que a ilha
de Ceylao, j& figura em segundo logar como pro-
ductora de café. Estudemos, pois, com seriedade e
perseveranca a natureza das nossas culturas, as
coqdiqdes mais essenciaes 4 sua prosperidade, e 08
melos preventivos com que as devemos acautelar
da invasdo de certas pragas, que poderdo assaltal-as
inopinadamente. Tenhamos presente o exemplo de
alguns paizes, a cuja imprevidencia se deve o lu-
ctarem hoje contra certas especies de insectos,
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como os que teem devastado as plantages da vinha
e da batata americana.

E o café, que faz agora a maior riqueza de mui-
tas provincias; é principalmente d’elle, que se deve
esperar a prosperidade do KEstado, a qual, ndo é
mais que a resultante da riqueza e bem estar ma-
terial do cidadao. Mas ndo é sémente d’elle que
depende o futuro material do Brasil; ha outros
muitos productos agricolas que vingam maravilho-
samente em seu solo abengoado. Taes sdo: o algo-
dao, o arroz, o milho, o assucar, o tabaco, o ca-
cdo e tantos mais. Julgando sermos uteis aos ho-
mens que em nossa patria se dedicam 4 cultura
da terra, resolvemos, elaborar uma serie de ensaios
monographicos sobre as nossas principaes especies
agricolas. D’esses, o primeiro, é o que ora nos
abalangamos a submetter 4 apreciagdo publica.

Niao pretendemos preencher positivamente uma
lacuna : vimos simplesmente offerecer uma pequena
pedra para o embasamento do edificio, que terdo de
levantar em ndo remoto futuro, pennas déstras, guia-
das por intelligencias préticas e robustas.

Nio exporemos doutrinas novas, que carecem de
confirmagdo pratica, nem tdo pouco ideias que nos
sejam peculiares ; o assumpto nao admitte divagagoes
theoricas, e nosso fim é outro. Por meio de uma breve
exposigio dos methodos seguidos nos principaes pai-
zes cultores do café, bem como pela discussdo de
algumas particularidades que com aquelles teem re-
lagdo directa, procuramos coullocar o leitor em cir-
cumstancias de poder estabelecer um .paralello entre
os melhores d’esses methodos, e em algums casos
talvez, modificar o seu modo de cultura. Ora, com
o systema adoptado na organisagdo do nosso traba-
lho, esperamos alcangar ao menos parte d’esse desejo.

Depois de uma resumida descripgdo botanica do
arbusto e de seu fructo, relatamos minuciosamente
o que nos contam a tradicgdo e os escriptores dcerca
d’aquelles, assim como do café considerado alimento,
desde o seu apparecimento na Europa, até sua intro-
ducgdo no Brasil, com o que fechamos a Parte I e o
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Capitulo III. A Parte II e os capitulos que a constl-
tuem, foram consagrados 4s culturas geral e especial
da planta que nos occupa, concluindo essa parte do
nosso estudo, a serie de descripgées do cultivo, com
o paragrapho sexto, que versa sobre a cultura na
Liberia.

O Capitulo VI na Parte III que tem por titulo Va-
riedades Commerciaes, offerecia materia sufficiente
para sor dividido do subsequente, com o qual come-
¢am as consideragées sobre os Succedaneos do café se-
guindo-se outros, 4cerca das propriedades chimicas e
physiclogicas da bebida, das falsificagées do grao,
quer no seu estado natural, quer no de torrado ou
moido, e terminando com o Capitulo XI, que se
refere propriamente & Infusdo.

Talvez, na opinido de alguns, desenvolvemos de-
masiado a parte theorico-chimica. Si assim o fizémos,
foi de industria, por considerarmos esse ponto de
uma imporfancia capital, e no intuito de combater
certas praticas rotineiras, que na cultura do café e
amanho do sélo, como geralmente em materia agri-
cola, ainda sio, infelizmente, a unica bussola de
nio pequena fraccdo dos nossos lavradores.

A Parte V, e ultima, refere-se 4 producgio e ex-
portagdo. Apesar da grandissima jmportancia d’estes
assumptos, ndo coube em nossas forgas dar-lhe o de-
vido desenvolvimento.

Longe da terra ratal, e por consequencia, priva-
dos de colher nas bibliethecas publicas e particulares
do Brasil, dados mais positivos sobre a introducgzo
e historia do café no nosso paiz, recorremos 4 eru-
dita memoria que se encontra no Tomo XIX da
Revista do Instituto Historico e Geographico Brasileiro,
isto é, ao mais exacto e veridico trabalho que nos
consta existir até hoje sobre este objecto, e que de-
vemos 4 penna do venerando botanico brasileiro,
Conselheiro Dr. Francisco Freire Allemio, de tdo
saudosa memoria. Careciamos egualmente de auxilio
brasileiro para a parte estatistica, e entre os escriptos
nacionaes, em que colhemos dados preciosos, men-
clonaremos especialmente as obras dos distinctos
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Doutores Nicoldo Joaquim Moreira, e Sebastido Fer-
reira Soares, intituladas: Breves Consideragdes sobre
a Historia e Cultura do Cafeeiro, e Notas Estatisticas
sobre a Producgdo Agricola e Carestia dos Generos Ali-
mentictos no Brazil.

Empregamos toda a nossa béa vontade para que
o titulo que démos ao nosso livro, corresponda ao
resultado que queremos, obter, nada omittindo do
que podesse interessar o leitor. Talvez, por isso
mesmo, fossemos algumas vezes de encontro ao pro-
verbio francez: Qui trop embrasse mal étreint.

Finalmente, entregando ao prelo um estudo sobre
materia em que ndo nos inculcamos profissionaes,
dar-nos-hemos por muito felizes, si a critica brasi-
leira nos honrar com seus reparos, indicando-nos com
justiga e imparcialidade os nossos erros; e principal-
mente, si a honrada classe dos agricultores, a quem
mais directamente nos dirigimos, se dignar de aco-
lher este estudo com benevolencia e agrado.

Lisboa, Agosto de 1879.






PARTE 1

CAPITULO I
O CAFESEIRO

O caftesairo é um arbusto do genero Coffea, pertei-
cente & familia das Rubiaceas Coffeaceas de Jussieu,
Chigconaceas de Lindley, e Pentandria Monogynea da
Linneu. Até o meiado do seculo presente considerou-so
a Arabia como patria do cafeseiro, donde proveio a de-
nominagio de coffea arabica; mais tarde porem Nie-
gulir collocou-o na flora d’Abyssinia, e os botanicos
posteriores teem acceitado esta classificacio.

Existe, como abaixo se v¢, um grande numero de
especies botanicas conhecidas, pertencenies ao genero
Coffea, mas s6 nos occuparemos da denominada Coffea
arabica, a unica cultivada com fim industrial, e que
tem dado lugar a um commercio tao considerav el. Ln-

tretanto como possa ser de interesse futuro estudar o
partidlo que sapoleria tirar de certas especies menos
conhecildas, que se acham perdidas pelas brenhas, d2-
remos a nom2nclatura de todas.

SECCAOI & COFFEA

Coffea arabica (L.). ... .. Crescena Arabia e em to-
dos os paizes producto-
res de café.

Coff2a bangalensis (Heyne). . Indias Orientaes, Nepaul.

Coffea tetrandra (Roxh). sengala, Himalaya.
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CoTaa <omiexserta (Coleb)  Indias Orientacs.

CGofa travancorensis (Wall)  » »

Cofoa whigtiana (Wall). .. » »

CoXon laurina (Smeath). .. Sorra Leoa, Reunidio.

CoTer manritiana (L.).. .. Reuniio, Manricia, Sez-
chelles.

Coffea zanguebari (Gonz.)  Zanzibar, Mocambique,
Mayotte, Nossi-Bé.

Coffea densiflora (Blum.) .. Java.

Coffe2 angustifolia (Roxb)  Malesia.

Coffea indica (Poir.) .. .. Java.

Coffea pedunculata (Roxbh)  Molucas.

Coffea microcarpa (K e P) .. Senegambia, Rio Nunez.

Coffea mozambicana (D. C.) Costa d’Africa Oriental.

Coffea stenophylla (G. Don) Serra Leoa.

Coffea hirsuta (G. Don)... » »
Coffea stipulacea (D. C.). Goyanna.
Coffea guyanensis (Aubl) »

Coffea paniculata (Aubl) .. »
Coffea subsessilis (Bth) .. .. Goyanna Ingleza.
Coffaa tenniflora (Bth) » »
Coffea eriantha (Gardna). .. Brasil.
Coffza jasminoides (Cham).. »
Coffea parquioides (Cham).. »
Coffea amagnoliefolia (Cham) »
Coffea rosea (D. C.) .. .. Mexico.
Coffea obovata (Ch. e Sch.) »
Coffea lanceolata (Ch. e Sch.) »
Coftea corymbulosa (Bertol) Guatemala.
Coffea racemosa (R. e P.).. Peru.
Cofxa odorata (Forst) ... Ilha dos Amigos.
*
SECCAO II — HORNIA

Coffea calycina (Bth). ... .Goyanna Ingleza,
Coffea crassiloba (Bth)...... » »
Coffea floribunda.(Mart.).... Brasil.

Cofea subsessilis (R. e Pav.) Andes do Peri.
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Coffea umbellata (R. e Pav.) Andes do Perti.
Coffea acuminata (R. e Pav.) » »

SECGAO III — PANCRASIA
Coffea lamifolig, (H. B. K.).. Missdo de Orenoque.

Coffea majot (Cham) ... DBrasil.
Coffea minor (Cham) . .... »
Coffea viburnioides (Cham). »
Coffea gardenioides (Cham). »

Coffea parvifolia (Cham).... »

Coffea brasiliensis (Walp). »

Coffea nodosa (Cham).. .... »

Coffea mexicana (D. C.) .. Mexico.

Coffea spicata (H. B. K.) ... Nova Granada.
Coffea marginata (Bth) ..... » » o
Coffea oleifolia (H. B. K.) .. Santa'Fé de Bogot4.
Coffea ciliata (R. e Pav.)... Andes do Peru.

Coffea faveolata (R. e Pav.) » »
Coffea nitida (R. e Pav.) .. » »
Coffea verticillata (R. ¢ Pav.) Andes do Perd.
Coffea longifolia (R. e Pav.) » »

SECCAO IV — STRAUSSIA

Coffea luconiensis (Cham).. -Ilha Lucon.
Coffea kaduana (Cham e Sch) Polynesia.

Coffea mariniana (Ch. e Sch.) »
Coffea chamissonis (Hook e
Arnd)” ..o el L »

Nos jardins botanicos dos paizes frios, encontra-se
o cafeseiro cultivado como mers’objecto de curiosidade.
Ahi elle nio cresce mais do que um até quatro metros
e meio. Emquanto que no estado silvestre adquire 4s
vezes propor¢oens arboreas, parece que o cultivo lhe
reduz muito o crescimento.

Nos paizes intertropicaes porém, ogdle é cultivado
por causa do seu fruéto, cresce com.maior ou menor
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rapidez e attinge d altura de xcte ¢ mesmo deza vinte
metros, como acontece com a especie da Liberia.

Elle representa um arbusto de ramagem sempre
verde, com tronco direito, cuja grossura varia de 10-
12 centimetros, e & coberto por uma casca delgada de
cor grisalha, como o siio tambem os galhos da rama-
gem. Esta, & nodosa de distancia em distancia: muito
aberta, quasi cylindrica, flexivel, e os ramos se acham
sempre oppostos dous a dous. As ramagens inferiores
tomam uma direc¢do mais horisontal que as superiores.

As folhas que as guarnecem siio inteiras. de uma
cor verde luzidia, e sustentadas por petiolas muito cur-
tas, que se assemelham de perto ds do loureiro com-.
mum, comtudo menos espessas, menos seccas, e ordi-
nariamente mais largas e mais pontudas na sua extre-
midade. O comprimento das folhas regula por dez cen-
timetros, e a sua largura cinco. e

Das axillas das folhas, e com curtos pedunculos,
nascem dispostos em pequenos grupos as flores, cuja
cOr branea, ou um pouco rosacea, teem o tamanho e
o aspecto das do chamado Jasmiin de Hespanha.

O calice é denteado e adherente ao ovario. Na co-
rolla vé-se um tubo cylindrico de limbo palmado, com
4-5 lobulos egnaes. O3 estames sdo salientes, brancos
e nascem do dpice da cordlla. Em vez de ter dous, como
0sS jasmins, teem cinco.

O pistillo é um estillete <imples e delgado, (que acaba
por um estygma, e dc:canca sobre um ovario guarne-
cido por nm disco.

As flores fenecem depressa pouco tempo depois do
seu desenvolvimento, e ein seu lugar fica um bago (que
por assemelhar-se 4 ccreju, os francezes o chamam ce-
reja do café (cerise dn café). Flle é mais on menos re-
dondg ou oval, a principio de cor verde, tornando-se
depois amarellado ou e<hranquicado e mais tarde passa
succe%u’amente.d’ee‘tus cores ao vermelho brilhante
que fica afinal, violeta escuro quando amadurece copy.

pletamente. Seu comprimento varia de 4~ e a sua
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largura de 3-4"" Este fructo é coberto por uma pdlpa
cérnea adocecada, (ue encerra duas pequenas favas ou
graes, juntos um ao outro, e cobertos por uma mem-
brana coureacea delgada, de cér parda clara, e pouco
adherente ao grdo. Elles sdo consistentes, ellypsoides,
convexos de um lado, planos do outro, e munidos de
‘uma tunica propria; do lado plano sdo cortados por
uma racha longitudinal. '

O fructo, ou antes, estas sementes, variam em suas
dimensoens segundo as diversas especies e regioens,
porem as consideradas como mais normaes teem: 2-
4" de comprimento,1/s-21/2"" de largura e 11/s=11/2"
de grossura.

O griao é num albumen compacto, que tem a mesma
configuragio do fructo, e de cor amarello-esverdeada
ou pardacenta, tendo no meio entre a peripheria e a
racha, uma linha mais clara, que de ambos os lados é
orlada por uma outra larga e¢ mais escura. Elle com-
poe-se de cellulas de divisoens espessas, incolores, e
munidas de péros grandes. A linha mais clara do cen-
tro do albumen é composta por cellulas de paredes del-
gadas, faltando-lhe o conteido granuloso da cellula.

.0 embrydo é pequeno, geralmente atravessado na
base do albumen, e formado por dous 16bulos ovaes, que
crescem sobre uma radicula cylindrica e voltada para
haixo. Os graos acham-se unidos pelas faces planas,
sem comtudo se collarem. Si por acaso acontece que
algum dos dous aborte, o outro desenvolve-se: fica en-
t3o maior, aninha-se no centro da pdlpa, e toma-a for-
ma ellyptica.

Estes graos sdo o café; elles apresentam ligeiras
differengas na sua configuragio exterior e cor, segundo
as diversas especies.

Poderiamos descrever com maior minuciosidade bo-
tanica o cafeseiro, do que acabamos de fazel-o, e si de-
mos a conhecel-o por esse lado com tanta superficiali-
dade, é porque o objectivo do nosso estudo, é pura-
mente pratico, e si ndo ommittimos esta parte foi tam-



6 0 CAFESEIRO

bem somente porque a natureza do traballio a exigia.

O cafeseiro & um d’esses arbustos, no qual tudo ¢
util e aproveitavel. Sua madeira pode servir para a
confeccio de certos artefactos, alem de ser magnifico
combustivel. As suas folhas cosidas em agua, dio una
infusdo aromatica, mui util no tratamento de certas fe-
bres. A polpa, depois de fermentada, produz excellente
aguardente; da casca do fructo péde-se extralir com
grande vantagem a potassa e outros saes alcalinos, e
servir como um vigoroso adubo fertilisador para mui-
tos generos de cultura; finalmente a parte mais pre-
ciosa, o grdo, que possue em alto grdo propriedades
tonicas, excitantes e anti-putridas, depois da torrefac-
¢do, constitue no estado de infusdo a magnifica e aro-
matica bebida, que em tdo pouco tempo se generalisou
extraordinariamente, e ‘adquiriu hoje um consummo
quotidiano quasi universal.



CAPITULO 1I
HISTORIA GERAL D) CAFESEIRO

Tanto o fructo do cafeseiro, como depois de torrado
e moido, a sua infusdo em agua quente, que dd a be-
bida conhecida, team um nome que muito se asseme-
lha em orthographia e pronuncia na maior parte das
linguas vivas.

Os francezes, italianos e hespanhoes chamam-lle,
com pequena differenca de pronuncia: café; os ingle-
zes Coffee; os Allemaens Kaffee; os Hollandezes Ko-
ffy; os Dinamarquezes Kaffee; os Suecos Kaffe; oS
Russos Caffe; os Polacos Kawa, os Egypcios Elkarié;
os Arabes Kahuah ou Kahovet; os Persas Kahwa, e
os Turcos Cahué.

A especificacio arabica, que Linneo deu a esta plan-
ta, classificando-a com a denominacdo de Coffea ara-
bica, induz a crer que elle a reputava originaria da
Arabia, como de facto era crenca commum n’aquella
epocha.

Com effeito, foi na Arabia, segundo consta geral-
mente da historia, que os Europeus a encontraram cul-
tivada, e era ahi onde o commercio se abastecia do seu
fructo para o vender aos diversos estados da Europa,
logo que 0 seu uso comecou a generalizar-se. Divergem
porem muito as opinioens dcerca da sua verdadeira
origem. Alguns-viajantes julgam-a oriunda da Alta
Ethiopia, como o medico francez Carlos Jacob Poncet
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qua viajo'r es<y regifo em 1693, e que assim 0 dit a
eatenler, qnando nas snas memorins descriptivas de
viagem falla desta planta, como s2 vo pelo trecho sc-
guinte:

«Emquanto estive na Ethiopia, soube que 0S Hol-
«landezes haviam tentado iais de uma vez entrar
«2m comm>reio com o3 habitantes daquelle logar, po-
«rém, ou fosse pzla differenca de religido, ou porque
«32u grande poler nas Indias Orientaes, causasse ciu-
«mes, é certo que os Ethiopes ndo quizeram trato com
@Elles Sis srs.. 8 m.aadl O OB BeEerg S e )

«Tambem 14 me constou que os Inglezes andavam
«d233josos deentreter relacoens commerciaes com aquel-
«les p6vos; e que um mercador armenio, de nome Aga-
«pyry, se havia associado com os inglezes para ter
«parte neste commercio, que devia ser muito lucrati-
«vo, porque alem do ouro, algalia, marfim, etc., tira-
«riam da Ethiopia o alods, a myrrha, a cassia, o ta-
«marindo, e o café, do qual os Ethiopes fazem pouco
«cas0;-ema disseram que esta planta féora antigamente
«levada do seu paiz para Yemen na Arabia Feliz, onde -
«hoje se faz a principal cultura; porque na Ethiopia
«ja se cultiva sémente por curiosidade 1.»

Com o viajante francez Poncet, concérda tambem
o celebre abbade Raynal, quando diz, que <o cafeseiro
«nasce espontaneo na Alta Ethyopia, onde é conhecido
«desde tempos immemoriaes 2.»

Além d’estes, muitos outros escriptores sdo unani-
mes nessa mesma opinido, e para ndo cancar o leitor
com mais transcrip¢oans, diremos ainda que a expedi-
¢do scientifica composta dos Sefirs. Quartin Dillon, Petit
e Lefebure, qua por ordem do governo francez explo-

1. Extracto das Cartas edificantes, edigdo hespanhola de 1767n 1
Dr. Fr. Freire Allem3o na Revista do Instituto Hi, . y pe (.)
phico Brasileiro, tomo xux. uto Historico e Geogra

2, Guillaume Thomas Raynal, Histoire Philosophique et Politique

des Etablissements et du Commerce des Européens d
des. Genebra, 1780, e
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rou em 1839 a Abyssinia, encontrou o cafeseiro sel-
vagem vegetando em Koffa, e desptesado pelos habi-
tantes.

Assim pois, pelo muito pouco que nos conta a tra-
dic¢do e o que escreveram esses e alguns viajantes
mais, podemos apenas suspeitar que a verdadeira pa-
tria do cafeseiro é a Alta Ethiopia.

Um outro ponto nio menos importante, mas que
muito mais convigha conhecer é: averiguar para onde
€ de que modo passou o cafeseiro da sua terra natal?
Ensaiemos encaral-o por esse lado da sua historia.

A primeira noticia circunstanciada do cafeseiro que
appareceu na Europa, bem como o primeiro desenho e
descripcdo botanica, sdo devidos ao medico e botanico
allemdo Leonard¥ Rauwolf, filho da cidade de Augs-
burgo no reino da Baviera, o qual havia viajado o
‘Oriente durante o anno de 1580 1.

Entre a epocha dessa noticia e a ideia da sua trans-
plantacdo decorreo um periodo assaz espacado.

o' Boerhaave affirma que foi um Governador hollan-
dez, o que fez o primeiro ensaio de transplantacio do
Oriente para Batavia pelo anno de 1671, e que os Hol-
landezes, que jd se achavam estabelecidos em Surinam
muito antes dessa epoca, comecaram a cultlval-o em
Surinam em 1718. Bl

Esse primeiro ensaio de plantio porém ainda ndo
foi bem succedido, por terem usado para elle da semente,
que como se sabe, s6 vinga quando plantada pouco
tempo depois de colhida na epocha da sua maior ma-
dureza. Apoz repetidas experiencias, todas infructife-
ras, decidiram-se a mudar de systema, e foram buscar
em Moka ou Aden, mudas novas, as quaes transpor-
¢adas e transplantadas com o maior cuidado, chega-
ram a vingar, e deram afinal um fructo ndo abundante,
mas de excellente qualidade.

- 1. Leonard Rau‘wolf, Beschreibiing der Reyss, so er gegen Aliff-
gang in die Morgenlander, ete. 1583, pag. 102.
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Obtidas assim snudas no proprio lugar para onde
haviam sido levadas as estrangeiras, foi-sc repetindo
o mesmo processo, e desse modo continuaram. até que
chegaram a multiplical-as em grande profusio.

O feliz exito obtido por meio deste ensaio-de cultu-
ra, foi devido aos esforcos do director da famoésa Com-
panhia das Indias Orientaes, Nicolao Witsen, burgo-
mestre da cidade de Amsterdao.

Desde entdo os cafesaes se multiplicaram ali com
tal rapidez, que ji4 em 1719, vecebeu-se na Hollanda,
procedente da Ilha de Java, um carregamento completo
de bom café, e em 1743 ou quasi meio seculo depois
do ensaio na Ilha, importavam na Hollanda dessa pro-
cedencia 3.555,877 libras, emquanto que nesse mesmo
anno s6 se importaram de Moka 12,368 libras.

De Java passaram os Hollandezes o cafeseiro para
as Indias Orientaes, onde, em alguns lugares elle en-
controu todas as condicoens favoraveis para a sua
boa vegetacio. D'ahi introduziram-o ainda na Ilha de
Ceyldo, outr’ora possessdo sua, e que hoje fornece pro-
digiosa quantidade de excellente café, quasi todo oon-
summido pela Inglaterra. '

Os Inglezes fizeram tambem por seu turno alguns
ensaios de cultura no comeco do seculo passado em
Madrasto e outras regioens. Estes porém ao principio
deram resultados negativos; por nio terem sido es-
colhidos os terrenos e climas proprios, o que mais
tarde se verificou, e hoje existem magnificos cafe-
saes nos taboleiros de Mysora nas regioens monta-
nhosas da Costa de Malabar, bem como em muitos valles
da cadéa dos Nilgherries, e de origem mais recente em
Malacca, cuja prosperidade comecou a ser verdadeira-
mente brilhante, depois da crea¢do do porto franco de
Singapéra. Todo o café destas regioens é muito estimado
nos mercados por sua bba qualidade e bom preparo.

Foi pois do fructo dos cafesaes de Java, que os Hol-
landezes levaram algumas plantas para a Europa em
1690, e mais tarde para a America.
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Para a Europa transportaram elles as primeiras
plantas para Amsterddo, onde foram cultivadas nas
estufas dos jardins dessa cidade. Ahi apenas algumas
vingaram, e da reproluccio destas é que o burgomes-
tre de Amsterldo, Nicolao Witsen, enviou em 1713
duas mudas, como presente curioso a Luiz XIV.

Este, depois de as ter guardado por algum tempo
em Marly, fel-as cultivar com todo o cuidado no Jar-
dim das Plantas de Paris, onde fructificaram e se ob-

tiveram novas mudas.

Nessa epocha appareceun a segunda hoa descripcio
do cafeseiro, devida ao fundador da illustre familia de
botanicos Antonio de Jussieu, cujo ultimo represen-
tante, Adriano de Jussieun, falleceu em 1853. Esta me-
moria que é curiosa a muitos respeitos, encentra-se
nas Memorias da Academia das Sciencias de Paris
de 1713, a pag. 291 tomo 7.°, e ahi o cafeseiro é desi-
gnado debaixo do nome de Jasmin d’ Arabie a feuilles
de laurier (Jasminum arabicum, lauri-folio, cujus se-
men apud nos caffe dicitur).

Este escripto e as publicacoens da imprensa jorna-
listica, excitaram por tal modo a curiosidade publica
em Paris, que todos se empenhavam em ver seme-
lhante planta. De uma obra muito interessante ! extra-
himos o seguinte periodo curioso, que dd conta de uma
visita que fez o autor em companhia de muitas pes-
soas de distinc¢®o ao Jardim das Plantas, no intuito
de ali observarem o cafeseiro:

«Fomos conduzidos ahi poy Mr. de Jussieu, doutor
«em medicina, membro da Academia das Sciencias, e
«professor real de botanica..... N6s o contempla-
«mos (10 cafeseiro) durante muito tempo com grande
«prazer. Elle estava ainda no caixdo em que tinha vin-
«do, collocado:dentro da casa de vidro (estufa). Este
«arbusto pode ter ao todo uns cinco pés de altura, e
«uma boa pollegada de espessura. De seu fronco es-

1. La Rocque, Voyage dans I’ Arabie Heureuse. Amsterdam, 1716.
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«tendem-sa diversos pequenos ramos, que dio ao todo
«um aspecto pyramidal. Suas folhas sio quasi todas
«dispostas duas a duas ao longo dos ramos. N6s obser-
«vamos neste arbusto, fructos verdes, do tamanho de
«uma ameixa pequena verde: fructos encarngdos, co-
«IN0 uma cereja pouco mais ou menos, e outros ainda
«mais escuros de cor quasi negra de maduros. «.....
«Concluindo, diremos, em beneficio dos curiosos e dos
«estrangeiros, que Mr. de Jussieu tem muito prazer
«em recebzl-os, e que elle os instruird com uma con-
«versa erudita e agradavel.»

Apoz estes, outros escriptores, como Hans Sloane, o
Dr. Browne, na sua Historia Natural de Jamaica, e
Ellis em 1774, descreveram botanicamente, e trataram
até da cultura e historia do café.

Teado a Franca reconhacido a utilidade desta plan-
ta, e dessjando introduzil-a em suas colonias, encar-
regou a Antoaio de Jussieu de achar os meios de a fa-
zer chagar a essas colonias e a Martinica pareceu-lhe
offerecer as condicozns mais favoraveis para um pri-
meiro ensaio de acclimacdo. Elle entregou pois-a mais
robusta das trez mudas que havia obtido do cafeseiro
do Jardim das Plaatas, ao seu amigo e joven official
de marinha, Dasclieux que partia em 1723, para alli
encarregado de nma commissdo. Segundo alguns au-
tores, Jussiew déra um s6 pé, e'segundo outros, que
dos trez, dous peraceram em camihho, e um sé sal-
vou-se. Seja como for, a versio mais commum é que,
4 Martinica s6 chegou ym arbusto que foi o pae com-
mum de tantos milhares de plantas que mais tarde po-
voaram as vasias plantacoans que hoje ali se encon-
tram. Dasclieux falla, como se verd adiante, em um
unico pé.

esclieux partin em um navio mercante, que sof-
freu tempo desfavoravel, e uma viagem tio longa que
a agua para bzber comecou a faltar a bordo a ponto
tal que s6 era destribuida como racdo. As plantas que
ell2 levava teriam morrido si ndo as tivesss regado
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com uma parte da pequena por¢do d'agua que lhe to-
cava todos o3 dias. Este acto de abnegacdo foi recom-
pensado pela chegada em. perfeito estado de conserva-
¢io do seu cafeseiro !

Chegddo poig 4 Ilha cultivou-o com tal cuidado que
chegou a obter arbustos vigorosos, o3 quaes deram se-
mentes bastantes para destribuil-as por entre a maior
parte dos habitantes. A sua acclimacdo ahi foi tdo ra-
pida, e a cultura desenvolveu-se de tal sorte, que pou-
co depois, em 1726, o Governador da Martinica man-
dou procader a numa indagacdo para avaliar o quanto
tinham produzido aquellas mudas, donde resultou sa-
ber-se (ue, existiam entdo duzantos cafeseiros cresci-
dos grandes e dando fructo, dous mil em crescimento,

1. O scguinte extracto. de uma carta que Deselieux ou de Clieux
escreveu a um de seus amigos em 22 de Fevereiro de 1774 d4,conta
circunstanciada dessa viagem. Ali diz clle:

«Depositario desta planta tdo preciosa para mim; embarquei-me
«com a maijor satisfagdo; a embarcagio que me transportou cra um
«navio mereante, cujo nome, bem como o do capitio, fugiram-me da
«memoria com o tempo; do que cu porém me lembro bem, é que o
«trajecto foi longe, e que a agua nos faltou a tal ponto, que durante
«mais de um mez, fui obrigado a dividir a pequena parte que me to-
«cava, com aquelle pé de café em que eu depositava toda a minha
«csperanga ¢ que fazia as minhas delicias; clle eareecia tanto de so-
«corro, por cstar extremamente fraco, e no ser maior que um tan-
echdio de craveiro. Apenas cheguei, cuidei logo em plantal-o com
«cautela no meun jardim em logar favoravel ao seu erescimento: ape-
«zar de tel-o sempre sob as minhas vistas, tentaram roubal-o por
«diversas vezes, de m¥do que fui obrigado a fazer-lhc uma cerca de
«espinhos em redér, e de vigial-o por uin guarda, até que deu fru-
«cto e cste amadureceu.»

«As minhas esperangas realisaram-sc; colhi cerca de dous litros
«de grdos, que destribui a todas as pessoas que julgava dignas de
«dispensar os cuidados necessarios 4 prosperidade desta planta. A
«primeira colheita foi muito abundante, e com a segunda poude-se
«propagar prodigiosamente a cultura. Mas o que favoreceu singular-
«mente a sua multiplicagdo, foi que decorridos dous annos, todas as
«arvores do cacau indigena, o unico recurso e occupagio de mais de
«2,000 habitantes, foram arrancadas e radicalmente destrifidas pela
«mais horrivel das tempestades, acompanhada de uma inundagéo que
«submergiu todo o terrcno em que se achavam estas arvores, terreno
«este que foi logo aproveitado com rara habilidade para ser trans-
.formado em cafesaes, que fizeram maravilhas e que collocaram os
«plantadores em condigoens de euviar café a S. Domingos, Guade-
«lupa, ¢ ontras ilhas adjacentes, onde elle foi mais tarde cultivado
«COm 0 Maior suceesso. . ....«
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mas ainda s m fructo, e uma grande quantidade de
mudas pequenas. ?

Com essas mudas foram-se estabelecendo os cafe-
saes de tolas as colonias francezas do m'chipe‘lago das
Antilhas, como a Guadalupe, S. Domingos, € outras
ilhas de menor importancia.

Entretanto, todas essas plantacoens, que em 1790
apresentavam aspecto de prosperidade saliente, deca-
hiram completamente com as guerras da Refiublica e
do Imperio. A formidavel insurrei¢do dos negros em
1792, devastou e fez abandonar as de S. Domingos.

€omo jd dissemos segundo Boerhawe, foi um Gover-
nador hollandez o primeiro que semeou alguns grios
de café em Batavia, e em 1690 eanviou para Amster-
ddo um pé, donde provieram os grios, que mais tarde
forneceram a semente para o3 cafesaes das Indias Oc-
cidentaes. Segundo, outros, o primeiro-pé plantado em
Jamaica foi introduzido por Nicolas Laws em 1728 e

2. Um feito tdo digno de sertransmittido 4 posteridade, achou in-
terprete eloquente no poeta francez Esménard, em cujo bello livro
se encontra o seguinte trecho enthusiastico:

................ Sur son 1éger vaisseau

Voyageait de Moka le timide arbrisseau.

Le flot'tombe soudain ; Zephir n'a plus d’haleine,
Sons les feux de Cdncer, ’eau pure des fontaines
L’épuise, et du besoin I'incxorable loi

Du peu qui reste encore a mesuré ’emploi.

Chaenn craint d'éprouver les tourments de "Tantale,
Desclieux seul les défie, et d’'une soif fatale,
Etouffant tous les jours la dévorante ardeur,
Tandis qu'un ciel d'airain s’enflamme de splendeur,
De I'humide élément qu’il réfuse A sa vie,

Goutte 4 goutte il nourrit une plante chériec.
L’aspect de son arbuste adoueit tous ses maux,
Desclieux réve déji 'ombre de ces rameausx,

Et eroit, en carcssant sa tige ranimée,

Respirer en liqueur sa graine parfumée.

Heureuse Martinique, 6 bords hospitaliers !

Dans un monde nonveau, vous avez, les premiers
Recueilli, fécondé ce doux frnit de I'Asie ’
Et dans un sol frangais mfirit son ambroisie.

1. Poéme de la Navigation.
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collocado em Townwelt-Estate, hoje chamado Temple-
Hall e pertencente a Luttvel, 4

E inutil dizer que depois dessa epocha o café pro-
pagou-se de um modo extraordinario nas Indias Occi-
dentaes,

A cultura do café nas colonias e republicas hispa-
no-americanas data dos fins do seculo passado. S6 no
comego deste é que ella comecou a tomar algum incre-
mento: em Cuba, Porto-Rico, Equador e Venezuela.

Ao mesmo tempo pouco mais ou menos que nas
Antilhas, foi a cultura introduzida em Cayenna por um
francez de nome Mourgues, que com grande risco de
vida, e clandestinamente, trouxe para ali sementes
frescas da Goyanna Hollandeza, onde como jd disse-
mos, os Hollandezes tinham, desde muito, estabelecido
vastos cafesaes.

Entre as colonias francezas, a que primeiro culti-
vou o cafeseiro foi a ilha Bourbon, e foi ella tambem
a primeira dentre as que exportou café. E de 1715 ou
1717 que data a introduccdo ali com mudas do cafe-
seiro arabe; transplantados pela companhia franceza
das Indias Orientaes, ¢ é dessas que descendem os ca-
fesaes existentes, que ainda hoje produzem o café
conhecido nos mercados debaixo da denorjinacdo de
Café Bourbon. Existe entretanto uma variedade indi-
gena, (C. mauritiana, Lam.) desse lugar, si dermos
credito ao periodo seguinte:

«. ....que um navio procedente de Moka, tendo
«aportado & Ilha Bourbon, ali mostraram os navegan-
«tes 4 gente do paiz, como ohjecto de curiosidade, um
«ramo de cafeseiro carregado de flores e fructos. Ven-
«do-0, ficaram os habitantes muito admirados, por lhe
«reconhecerem grande semelhanca com as arvores dos
«seus montes, e para se certificarem do engano, foram
«logo buscar alguns ramos deg scus, comparando-os,

1. Dictionaire UniveP¥#8 de la Glographie Commercante. Tom. 1.0
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«acharam serem eguaes na folha e no tructo, diﬂ'er_illdo
«apenas no tamanho do café da Ilha !,

Foi provavelmente esta e outras paquenas differen-
cas que induziram o illustre botanico Lamarck, a clas-
sificar este eomo uma especie distineta e particular do
cafeseiro arabe.

Introduzido pzlos francezes, em suas colonias, e
pelos hollandezss e liespanhoes em suas possessoens
americanas, foi o café passando 4 America.

Como foi elle, e quem o levou primeiro para o Bra_
sil? Eis um ponto importante, dcerca do qual pouco
nos esclarecem as chronicas.

Nio sabemos positivamente queiwnr o transplantow
para o Drasil, que hoje occupa o primeiro logar na
produccio deste genero colonial. Apenas se sabe com
certeza que veio de Cayenna para as provincias do
Amazonas e Pard pelo anno de 1723, sem que comtudo
conste alguma couza que fizesse suspeitar a nacionali-
dade do individuo que para ali o levou. Segundo refere
o Dr. José Marcellino Pereira de Vasconcellos ? o Go-
vernador da Provincia do Espirito Santo recommen-
dava ds autoridades competentes em officio de \bril
de 1815, que s2 cuidasse na plantaciio do café nas vil-
las do norte do Imperio.

A primeira noticia que existe a esse respeito, en-
contra-s: em um artigo impresso no Palriota, o pri-
meiro periodico scientifico que sz publicou no Rio de
Janeiro, onde o autor anonymo diz:

«. .....quando indaguei d’oade nos veio o café,
«pude apenas colligir que 20 Pard nos veio por Cayen-
«naj e que o primeiro cafeseiro (ue appareceu no Rio
«de Janeirs, o devemos a Jodo Hoppmann, hollandez
«le nacdo, que se estabolecen nesta cidade; noticia que

1. Memorias da Academia das Scicnciu< (o P, 1715,
2. Eusuco sobre o Historia o Estatistica dea nrinern do IV

; o d prerits
Saato, Vietoria, 1508, et
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«devo 4 amisade do nosso illustre botanico José Corréa
«da Serra !.»

Parece entretanto que estabelecida a cultura no
norte, ella ahi pouco poude progredir, talvez porque
naquella epocha, os direitos aduaneiros eram de natu-
reza a tornar menos remuneradora essa especie de la-
voura, e que sé depois que estes foram eliminados com
a promulgag¢do do decreto de 4 de Maio de 1761, é que
houve algum augmento.

‘Do Amazonas e do Pard, passou o cafeseiro para o
Maranhdo em 1770, e d’ahi pouco depois para o Rio
de Janeiro.

Durante quanto tempo, vegetou pois o café no nor-
te do Imperio, até sér transplantado para a provincia
do Rio de Janeiro, onde se acclimou, e progrediu comn
espantosa rapidez?

Tendo sido levado para o Brazil em 1723, sé em
1774, pouco mais ou menos, isto é 51 annos depois, ¢
que foi do Maranhdo para aquella Provincia, como so-
mos induzidos a acreditar pelo trecho seguinte que s¢
1é nas Memorias do Rio de Janeiro, de Mousenhov
Pizarro, o qual diz que:

«Pouco a pouco se foi introduzindo a planta do café
«pelo Pard e Maranhdo onde tem prosperado notavel-
«mente, depois que o decreto de 4 de Maio de 1761 o
«isentou dos direitos nas conquistas portuguezas. Nao
«excede muito aos annos de 1770 o principio dessa
«cultura neste paiz (Rio de Janeiro) devida ao zelo e
«deligencias de Jodo Alberto Castello Branco, chan-
«celler que era na relacio desta cidade, mandando vir
«Jo Maranhio ou do Pard, onde nascéra, ou havia si-
«do magistrado, as plantas primeiras que se dispuse-
«ram na cerca do hospicio dos padres Barbadinhos ita-
«lianos, e na quinta de Joio Hoppmann, além do ar-
«raial de Matapéreos 2.»

3

-

). Fr. Freire Allemio, Revista do Instituto Historico e Geogra-
phico Brazileiro, tomo 19.°
2. Ibidem tomo 7.*
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Da cidade do Rio d» Janeiro toi o caté sendo gra-
Jduatmente internado pela provincia, deseendendo pois
toda essa immensidade de catesaes (ue nella se encon-
tram hoje, da primeira plantaciio na cerca dos Barba-
dinhos, ou dos Barbonos, (ne era situada na rua que
ainda lta pouco trazia esse appellido, ¢ (ue pela Ca-
mara Municipal do Rio de Janeiro foi mudado para o
de Evaristo da Veiga. Segundo nos conta o Dr. Frei-
re Allemdo, o conego Januario da Cunha Barboza ain-
da vira ali em 1782 dois pés de caté, dos primeiros
que tforam plantados no Rio de Janeiro.

Acerca do modo pelo qual o cafeseiro se foi espa-
lhando pela provincia. (uasi nada nos dizem as chro-
nicas de circunstanciado. Apenas com relagdo a esta
propagacio se encontra o seguinte trecho do mesmo
conego Barboza quando biographa o Bispo do Rio de
Janeiro, D. José Joaquim Justiniano, e quando referin-
do-se a esse prelado, diz:

«Tambhem concorreu elle para a propagacio da cul-
«tura do café, recebendo sementes da horta dos Barba-
«dinhos italianos, e fazendo-as destribuir com muitu
«recommendacdo pelos padres Coito, e Jodo Lopes,
«aquelle no caminho de Resende, este no destri¢to de
«S: Goncalo. Estas sementes tiveram o progresso (ue
«hoje sabemos, pois (que da fazenda do padre Coito se
«derramaram por todas as de serra acima, onde pros-
«perou espantosamente 1.»

Tal é em resummo a historia da introducio do café
no Brasil e na provincia do Rio de Janmro de onde
elle passou para as da Bahia, S. Paulo, Minas, Pernam-
huco e outras.

Acerca da sua introduccdo nessas provincias quasi
nada podemos ‘adiantar. Ndo deixaremos entretanto,
antes de concluir este capitulo, de relatar alguns pro-
menores interessantes a respeito do primeiro cafeseiro
que se conheceu na provincia da Bahia, na Comarea

1. Revista do Instituto Histoiico. 1842,



DO CAFESEIRO 19

de Caravellas,- onde appareceu pelo anno de 1788
pouco mais ou menos.

Em uma notlpla que escreveu o J uu de Direito de
aquella comarca, Jodo Antonio Sampaio Vianna, diz
elle, que: i«

«Conversando com o Capitao Manuel da Silva Cha-
«ves Junior, natural e morador desde sua infancia em
«Villa Vicosa, na referfda comarca, homem velho e
«agricultor exparimentado, este lhe contara que tendo
«le edade 12 para 13 annos, appareceram naquella
«villa, e se hospedagam em casa de seu pae, dous mis-
«sionarios italianos Barbadinhos, um por nome Fr.
«Marcello, e outro Fr. Pedro, os quaes tinham vindo
«do Sul por terra. Traziam comsigo um preto, que
«luas vezes ao dia torrava uns grios, que depois
«rnoendo-0s em um pegqueno moinho de pau, prepara-
«va wma bebida, que com assombro de todos os mora-
«dores de Villa Vicosa, bebiam os frades; e elle capi-
«tdo, entdo bem moco, pediu alguns tragos dessa be-
«bida que provou pela primeira vez. Que tendo os Mis-
«sionarios dito a Manuel Fernandes Novinho, tio pa-
«terno do Capitdo Chaves, que o café era planta que
«prosperava summamente no Brasil, pedira-lhes Novi-
«nho, e obtivera alguns grios, que por curiosidade
«plantara em seu sitio chamado do Sacco a uma legua
«de Villa Vicosa. Os Barbadinhos continuaram por ter-
«ra em sua missdo e dirigiram-se para Porto Seguro;
«passado wm anno, Novinho jd colhia mais de meia
«arroba dos poucos pés que havia plantado, e que
«cresceram espantosamente.»

Poucos annos dgpois da partida dos missionarios,
propagou-se¢ o uso do café, e algumas pessoas que ti-
nham vindo das cidades da Bahia e Rio de Janeiro, pa-
ra estabelecerem-se ali com plantagcoens de mandioca,
abandonaram essa cultura pela do caté. Novinho era
entdo o unico, tendo sido o primeiro, que as possuia,
e sendo ellas mais procuradas, elle vendia o milheiro
de mudas por 203000. E8sa venda continuou ainda por
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alguns annos, até que com a cultura espalhada, fol fa-
cil a todos que se entregaram a esse cultivo, obtel-as
gratuitamente, como aconteceu aos primeiros colonos
que foram para a Colonia Leopoldina !

Foram pois os missionarios italianos que contribui=
ram para o plantio do café na provincia da Bahia, e d
curiosidade de Novinho se deve a propagaciio da sua
cultura.

Eis em breves tracos, a historia do cafeseiro, consi-
derada em suas phases mais importantes, desde o seu
paiz natal, e sua propagacdo até o Brasil.

Nos capitulos especiaes sobre a cultura nos diver-
sos paizes, trataremos ainda com mais alguma parti-
cularidade da sua introduccdo especial nesses paizes.

Prescindimos de ountras muitas citacoens e trans-
cripcoens, apresentando s6 as mais authorisadas e ve-
ridicas, por querermos evitar demasiado desenvolvi-
mento a este capitulo, e porque antes de entrar no es-
tudo da cultura especial, consagramos ainda o capitulo
seguinte a um outro ponto historico do café, isto é: o
da suna introduc¢do e propagagdo como bebida.

1. Breve notieia da primeira planta de Café i
. ira plants * que houve na Comar-
ca de Caravellos, ao snlpda Provincia da Babhia, escripta segundo da-
dos authenticos por Jodo Antonic de Sampaio Vianna, Juiz de 1)j.
reito da mesma Comarea, em Junho de 1842,



CAPITULO III
HISTORIA GERAL DO CAFE

Acompanhamos o cafeseiro em sua migragdo o
quanto possivel, desde a sua origem até ao Brasil. Si
a planta offerece interesse por esse lado, muito maior
ainda o seu fructo e a bebida que delle tiramos.

Apesar das muitas fabulas que se inventaram so-
bre o assumpto, ignora-se¢ comtudo até hoje, como os
Arabes descobriram ha decocgdo do fructo do café as
propriedades que os induziram a usal-o nfo sé como
hebida de luxo, mas tambem até certo ponto como, pro-
veitosa 4 saude.’

Existem tradiccoens muito curiosas acerca do des-
cobrimento das propriedades do café. A mais vulgar po-
rém é a seguinte:Um pastor que vigiava durante a noute
o seu rebanho, notou, que este saltava d’'uma maneira
extraordinaria, e attribuindo isto aos effeitos do pasto,
observou-o durante o dia e descobriu que o rebanho
comia com avidez o fructo de certa planta. Movido pela
curiosidade colheu alguns d’aquelles fructos, que co-
sinhou em agua, logo que chegou a caza, e tomando
com abundancia a beberagem obtida, sentiu-se alegre,
sem que 0 somno o obrigasse a deitar-se. Immediata-
mente communicou este acontecimento a outros pas-
tores, que acolheram a nova bebida como um bom pre-
servativo contrao somno em suas' vigilias. Correm im-
pressas em livros de viagem e outros, muitas versoens
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e historias sobre este ponto, mas deixaremos de refes
ril-as por nos parecerem inverosimeis.

Tudo quanto se encontra em alguns escriptos a esse
respzito é vago, talvez por que o uso do café remonta
primitivamente & mais alta antiguidade.

Comtudo parec# ser crenca geral que elle era com-
mum em toda a Arabiajd no secnloXV. e qu: no seguin-
te, os peregrinos que regressaram de Medina ou Meeas
tinham-o espalhado por todas as regiocns mahometa-
nas, ndo obstante uma lei do muphti, que condemnava
essa bebida como proscripta pela religidio de Mahomet.

A\ litteratura arabe ¢ bastante rica em escriptos so-
bre o café. Ha entre elles um, o mais importante, pu-
blicado pelo Sheik Abdel-Kader Hanbali em 1587, que
foi em parte traduzido por Silvestre de Sacy, e se en-
contra em sua Chrestomathia arabe. Abdel-Kader, de-
pois de expdr ahi a maneira porque o café penetrou na
Arabia, faz a apologia das suas propriedades, e en-
saia demonstrar que essa bebida ndo era em nada con-
traria 4 lei mahometana. Por ser muito curiosa, repro-
duziremos aqui resumidamente parte d’essa historia.

«Diz Abdel-Kader, que existia no meiado do sc-
«culo XV no Yemen (Arabia Feliz), um Sheik, chamado
«Shéhab-eddin Dhabani, muito respeitado por sua scien-
«cia e piedade, e 20 mesmo tempo jurisconsulto de gran-
«de nomeada e muphti d’Aden. Fazendo elle uma via-
<«gem ds costas occidentaes do mar Vermelho, conhe-
«ceu a infusdo do café pela primeira vez nas fraldas
«dos montes Abyssinios: Tendo feito algum uso dessa
«bebida, ficou maravilhado das propriedades que jul-
«gou ter descoberto n’ella, e persuadiu-se que nio ha-
«via nada melhor para favorecer a digestdo, alegrar
«o espirito, e affastar o somno. De todas as qualidades
«poram, a que lhe pareceu mais vantajésa, foi esta ul-
«tima, ‘e voltando ao seu paiz, tratou logo de espalhar
«0 uso do café nas communidades religiosas, com o fim
«de verificar si 03 derwiches que passavam as noites
«fazendo oragoens, sentiam menos a influencia do som-
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«no. O exemplo dado por tdo alto personagem. foi logo
«imitado por quasi todas as classes da populacdo de
«Aden, que nessa epocha era cidade muito florescente.
«0s doutores do Alkordo, os advogados, e os juizes,
«pozeram-se logo a tomar café durante suas vigilias
«estudiosas, e os artifices faziam g@tro tanto, quando
«tinham de trabalhar durante a noite, assim como to-
«dos os que deviam ‘émprehender alguma jornada,
«preferiamn fazel-a de moite, para fugir ao grande ca-
«lor do dia.»

«  Parece, entretanto, ue nio foi s6 a propriedade de
diminuir o somno, estimulando a actividade cerebral,
(que induziu os arabes a fazer uso d’essa infusdo, que
elles nfo tomavam afinal s6 de noite, mas a todas as
horas do dia tambem. As suas outras qualidades, nio
menos importantes, fizeram propagar o gosto entre os
povos orientaes, e mais tarde entre os europeus, de tal
sorte, que njo obstante, ter ella sido durante muito
tempo, proclamada como uma hebida que passaria da
moda, nés a encontramos hoje tio enraizada nos habi-
tos quotidianos da mér parte dos pévos do,mniverso,
(que tornou-se quasi tao mdlspensavel como a agua, o
leite ou o vinho. Shéhab-eddin, morreo em 1470, e pela
epocha de seu fallecimento, se péde pouco mais on me-
nos, presuppor a da introducgdo do uso do café na
Arabia.

Ainda que originario d’Arabia Feliz, antes do se-
culo XVI, o café ndo era conhecido no Oriente, nio
obstante ser jd usado muito tempo antes na Africa e
Persia. Nem os chronistas das Cruzadas, nem o medico
arabe Ebn Baithar, que percorreu a Syria e o norte
(’Africa no comecgo do seeulo XIlI, e que escreveu di-
versos tratados dcerca dos alimentos, obras estas para
o0 seu tempo, muito eruditas, nem tdo pouco os nave-
gadores, mercadores e viajantes Venezianos e Gene-
vezes, que nos seculos XIV e XV, percorriam muito o
Oriente, nem uns nem outros, fazem mencdo delle. Fo-
ram os Arabes do Yemen que o trouxeram da Abyssi-
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uia. que espalharam o sen uso entre os musulinanos
do Oriente, do onde elle passou para os Europeus.

Os \byssinios appellidam ao cafeseiro boune, ¢ esta
palavra serve aovmesmo tempo para designar taunto o
rio como a bebida. Os Arabes ao contrario, sé chamain
assim ao grdo; emquanto que para a babida, teewn
um termo generico (Kahwah ou Cahud) que € appli-
cado ds duas qualidades que‘%lles preparanm, coul a
mesma materia prima em dous estados differentes: uma
& feita com a polpa do grio secco do café, a que
chamam Kisher ou Kisherya, que é muito ou quasi
{70 usada por elles, como a outra, que é a infusdo do
srio, torrado juntamente com a polpa, 4 qual lhe dio
tambem o nome particular de Bonnya.

Alguns escriptores pretendem que o termo hotanico
Coffeea, proveio da palavra arabe Caliué, mas a major
parte dos orientalistas, que se occuparam da sua ety-
mologia, concordam em que este vocabulo vesultou de
Kaffa, provincia d’Abyssinia, onde existem immensos
cafesaes selvagens. Seja como for, a ultima origem pa-
roce com effeito ser a mais plausivel.

Como succede quasi sempre a todos os usos novos
que se devam introduzir no seio de um povo, o do
café teve que atravessar um longo periodo de opposi-
¢do, antes que fosse geralmente acceitos Apoz a pri-
meira proscripcdo em Meka em 1511, a luta que teve
de sustentar ahi, a guerra aberta que lhe declarou
Khair-beg, um novo governador que viera do Cairo,
homem grosseiro e ignorante, o seu triumpho foi afi-
nal completo, e enraizou-se profundamente nos habitos
dos Arabes por wais de dous seculos. Durante esse pe-
riodo nenhum adversario sério se levantou contra elle.

Mais tarde, porém, ha noventa annos /pouco mais
ou menos, escrupulos religiosos mal entendidos, vie-
ram suscitar novamente a animosidade contra o uso
dessa bebida. Desta vez ndo mais em Meka, mas entre
vs Wahabitas, foi ella proscripta ainda uma vez. 0O
Wabhabitas, formam, como é sabido, uma seita que com-
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preliende a mér parte das numerosas tribus que po-
voam a Arabia central. Esta gente assemelha-se muito
403 protestantes de Islam; isto é: obedecem cegamente
ds prescripcoens do Alkordo. Elles njo fumam, nem to-
mam café, ndo fazem em summa nada do que era pro-
hibido nos tempos de Mahomet.

Deixemosaquia Arabia, e passemos agora ao Cairo,
4 entdo florescente capital do Egypto, para onde, como
j4 dissemos, os peregrinos de Meka e Medina haviam
levado o uso do café. Aqui propagou-se elle com uma
rapidez relativamente admiravel, porque por occasido
da opposicdo que lhe fizera Khair-beg em Meka, o Sul-
tdo consultara os theologos, jurisconsultos, e medicos
mais illustres dessa populosa capital, os quaes decla-
raram unanimemente que a bebida ndo ia de encontro
ds leis do Alkordo. O Sultdo, que segundo parece, gos-
tava tambem do café, mostrou-se muito satisfeito, e deu
ordem para que se fizesse dar a maior publicidade 4
decisdo desses homens esclarecidos, no intuito de elu-
cidar e tranquillisar a0 mesmo tempo a consciencia de
todos os subditos do seu Imperio.

Todavia, ainda assim mesmo, formou-se no Egypto
um pequeno partido opposicionista, baseado em razoens
futeis, em nome de muitas cousas, e entre outras, da
religido, da hygiene e da ordem publicas. Esta oppo-
si¢do foi potfti primitivamente suscitada, e em primeiro
lugar, por nma memoria escripta por nm medico ob-
scuro e charlatdo, que quiz aproveitar a opportunidade,
para attrahir sobre a sua pessoa a attencdo publica.
Nessamemoria,declarava elle, entre outras muitas cou-
sas, que o café era uma dessas bhebidas que causava
enfermidades graves ds pessoas fracas, e encandescia
0 sangue 4s robustas, a ponto de as levar a commetter
excessos, muitas vezes offensivos 4 moral publica. Para
dar maior autoridade ao seu escripto, procurou obter
a assignatura de seus collegas para esta especie de pro-
testo, ao que todos se recusaram, e dest’arte passou
esta questdo por algum tempo em silencio.
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Aszim mesmo, apesar da declarag¢io dos <abios emi-
nentes a que antes alludimos, ndo deixou de apparecer
de tempos a tempos wm ou outro padre menos escru-
puloso, proclamando em suas practicas, que todo o mu-
sulmano que tivesse a peito a salvagdo de sua alina,
devia abster-se dessa bebida illicita.

Durante muito tempo estes sermoens influiram pouco
ou quasi nada no espirito popular, até que em 1534
appareceu um prégador aotado de todas as (ualidades
inherendes a um excellente orador, o qual conseguiu
4 forca de sua eloquencia fanatica, sublevar wmna gran-
de parte da populacio ignorante, contra os pacificos
bebedores de café. O caso teve lugar em wina grande
mesyuita, uma noite em (ue esta estava replecta de
tudo quanto havia mais devoto na capital. Ahi fulmi-
nou esse orador o café e seus partidarios, apontando
as autoridades como conniventes dos impios que se rei-
niam naquellas casas publicas (cafés) para tomar aquella
bebida amaldicoada, e concluiu, supplicando a célera
celeste, contra estes peccadores renitentes, cujos ex-
cessos escandalosos por toda a cidade, se tornavam
cada vez mais insupportaveis aos olhos dos verdadei-
ros fieis. A phrase violenta, os exemplos apontados,
as consequencias-funestas, porém mais que tudo isso,
esta peroracdo, ni6 podiam deixar de produzir o effeito
almejado. Os ouvintes inflammaram-se de um zelo fu-
rioso, e sahiram no mesmo instante do temnplo, em di-
reccdo a todos os cafés publicos, devastando-o0s, que-
brando as chicaras e pires, injuriando, e expulsando
d forca os que nelles se achavam. Foi tal a_desordem.
que a autoridade teve de langar mio de meios extra-
ordinariqs para reprimir esta amotina¢io piedosa. Dn-
rante muitos mezes a populaciio do Cairo, ficou dividida
(lann(l)ddous partidos oppostos, tdo encarni¢ados, que s

eraram o seu enthusiasmo 4 vista de uma impo-
nente forca armada.

‘ Convocou-se entdo um novo tribunal de juriscon-
sultos e theologos, dos quaes se exigiu, que depois de
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bem estudarem a questdo decidissem publicamente, si
o uso do café era ou ndo licito, ou contrario 4 lei do
Alkordo. Estes declararam que, tendo ja sido respon-
dida esta pergunta pelo conselho reunido em Meka
para fim identico, nio fariam mais do que concordar
plenamente com aquelle, e assignar a sua decisdo; que
elles professavam os mesmos sentimentos, que sémente
convinha abrandar o ardér extravagante dos zelosos e
a indiscripcao dos prégadores ignorantes.

Pela segunda vez, procuraram as autoridades do
Cairo, por todos os meio® ao seu alcance, dar publici-
dade a esta sentenca; ora proclamando-a nas pracas
publicas, ora nos cafés, até dos pulpitos dos templos,
e prohibindo afinal aos prégadores de alludir para o
futuro, nem siquer de longe, em semelhante assumpto.
Com isto restabeleceu-se completamente a ordem e a
paz na cidade. ' :

O Cadi, ou juiz supremo da capital, que havia pre-
sidido ao jury de decisdo, ficou muito satisfeito com o
parecer dos sabios, porque elle apreciava o café, e tal
foi o seu contentamento, que para commemorar esse
acontecimento, mandou preparar nesse mesmo dia gran-
de quantidade de café, e organisou numa pequena festa,
ondc o3 curiosos passaram a noite a bébel-o, em honra
da decisdo favoravel, bem como da hebida: apreciada.

Dissuadida assim toda a opposicdo que.lhe fizeram
uns e outros, de boa e md fé, principiou-se a fazer uso
muito regular e quotidiano do café, tornandosse mesmo
algumas pessoas verdadeiras cafemaniacas a ponto de
obrigar as autoridades a intervir, e prohibir-lhes:o gozo,
pelo menos em certa epocha do anno, comop por exemplo
durante o mez do ramadan, no qual, pelas leis reli-
giosas, era prohibido o uso de bebidas deluxo. A pai-
x3o de certos individuos por esta infusdo era tal, que
iam esconder-se no fundo de alguma sala retirada dos
cafés publicos, e ahi passavam as noites da quaresma
a tomal-a. A autoridade prendia entdo essa gente por
trez dias, e soltando-os, agoitava-lhes as plantas dos
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pés, para lhes fazer comprehender que tinham commet-
tido uma grande falta em entregar-se desenfreadamente
a uma paixio que jd era vicio. Ndo obstante, correram
as cousas tdo bem, (ue, em vinte e cinco annos pouco
mais ou menos, tinham-se fundado na cidade do Cairo
mais de 2.000 logares publicos onde se vendia café.

De Meka, e do Cairo, que era no seculo XVII um
dos principaes centros islamicos, foi-se espalhando pou-
co a pouco o uso do café por todas as regioens do Oriente
musulinano, levado pelas caravanas dos peregrinos e
mercadores. Todos 0s que voltavam das cidades Ara-
hes, mostravam grande enthusiasmo pelas virtudes
preciosas desta bebida, e ao pavtir de Meka, tinham
por costume—o que ainda hoje é usado—enfeitar cada
qual o seu turbantz, com um ramgnho de cafeseiro,
como lembranca de sua visita 4 patria de Mahomet.
Esse raminho é guardado com veneracdo até que se
desfaca em po. n

Deve-se principalmente a estes peregrinos a propa-
gacdo do uso do café nos paizes musulmanos do norte
da Arabia, como Bassora, Bagdad, e Moussoul de umn
lado, e Damasco e Alepo, de outro, tendo chegado em-
fim até Constantinopla, atravessando estas duas cida-
des da Syria.

Como vamos ver, ndo foi tamhem sam grande oppo-
si¢do que elle penetrou na capital do Imperio Ottomano.

Em 1554, durante o reinado do grande Solim3o 11,
Jjustamente um seculo depois que, pela conquista tur-
ca, a Coastantinopla dos christios, tornoun-se a Stam-
bul dos Orientaes, dous individuos vindos de Alepo
e Damasco, estahzleceram simultaneamente dous ca-
fés publicos naquella cidade. Esses homens chama-
vam-se: um Hekem, e o0 outro Schems. Antes des-
sa epocha ainda nunca se tinha bebido café em Stam-
bgl, e os habitantes s6 tinham idéa delle, pelo que ou-
viam contar aos peregrinos, a ponto de alguns o con-
siderarem ainda como uma b2bida espirituosa same-
lhante ao vinho.
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O historiador turco Pichevili, defterdar ou thesou-
reiro geral, escreveu, no meiado do seculo XVII uma
chronica dos reinados de Solimdo II e de seus succes-
sores até Amurate IV, na qual se encontra descripta com
muita minuciosidade a maneira porque foi introduzido
o café em Constantinopla. E bastante curiosa, e por
isso reproduziremos em seguida alguns promenores
sobre 0s momentos mais interessantes dessa historia.

Diz o autor que, a empreza dos dous Syrios Hekem
e Schems, teve um successo espantoso, devido princi-
palmente 4 habilidade desses dous homens em dirigir
0 seu negocio.

De todos os cantos e lados da grande capital, cor-
ria 0 povo em mygtiddo a provar a bebida celebre que
vendiam os Syrios, e para certificar-se si, ella com ef-
feito merecia os elogios-que os peregrinos lhe tributa-
vam. Todos 0s que entravam nessas duas Kalwa-Ka-
hnen, como as chamavam (casas de café) ficavam ma-
ravilhados ndo sé da bebida, como do luxo esplendido
e verdadeiramente oriental com que eram decoradas as
salas e todos os outros compartimentos. Ahi havia con-
stantemente uma magnifica orchestra, cantava-se, jo-
gava-se, dansas, bailados, e outros attractivos seme-
lhantes, proprios do mundo elegante e ocioso.

Pouco tardou para que essas casas se tornassem o
ponto de reunido favorito e quotidiano, onde se encon-
travam os letrados, poetas, artistas, officiaes, nego-
ciantes ricos, jogadores celebres de xadrez, estudantes
de direito, magistrados e professores, empregados de
alta categoria do serralho, pachds, e outras pessoas per-
tencentes 4 melhor sociedade. Era tal a multiddo, que
estas duas casas eram jd insufficientes para receber os
freguezes (ue iam crescendo diariamente. Foi por-
tanto necessario estabelecer outras, o que succedeu,
sendo essas eguaes ds primeiras. Outros individuos
imitando o exemplo dos dous Syrios, fundaram tambem
algumas; essas porém tinham um aspecto mais mo-
desto, por serem destinadas & frequencia das classes
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menos abastadas, que tambem queriam partilhar (-lcSSﬂ
especie de goso. Dentro em pouco, tinha-se v1llga}‘lsad0
esse genero de commercio; em todos os quarteiroens
da cidade existiam cafés publicos, frequentados a qual-
quer hora por todas as classes sociaes. Em toda a parte
o recebiam apaixonadamente. A presenca do caté era
um indicio feliz, assim nas relacoens publicas como nas
particulares, e tanto que sua ausezncia era coasi-
derada como um presagio seguro de rompimento. As
mulheres particularmente choravam por elle como
creancas, de tal modo que chegou-se a considerar co-
mo uma das exigencias a que ndo podiam negar-se 03
seus amorosos requestadores. Bebiam-n’o em extremo
quente, sem assucar nem leite, e si por acaso o sabor
niao era o melhor possivel, juntavam-lhe sementes co-
mo o cardamémo, o cravo, etc.

Inspirados por estas scenas novas, os poetas tur
cos entoaram hymnos ao café. E verdade que o fize-
ram com menos enthusiasmo e sobretudo com menos
espirito do que os Arabes. Muitos d’elles, e entre ou-
tros Belighi, esereveram no genero satirico.

Durante nuito tempo, e até o reinado do Sultio Se-
lim IT (1566~ 1574), que seus subditos appelidavam de
mest (o ébrio), >ra permittido a todos o beber vinho tanto
quanto desejassem; apesar de ser isso contrario 4 lei
mahometana. Entretanto Amurate III, seu filho e suc-
cessor, enten leu que se devia obedecer rigorosamente
4 lei do Alko-do, e que todos os subditos do Imperio
deviam imital-o, abstendo-se de hebidas fermentadas,
e prohibiu o uso do vinho. Este, era naquella epocha
muito cajo, o que nido acontecia com aquelle, que j4
se vendia barato ha annos, e achava consummo em:
muito maior escala. x

Esta prohibi¢do do vinho contribuiu para que-os
cafés publicos se multiplicassem de tal férma, e se
transformassem em um ponto de reunido, estimado
por todas as classes sociaes, que essa predileccao nio
tardou a dispertar o ciume dos Imans, muphti ¢ ylé-
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mas (sacerdotes) queixando-se estes que suas mesqui-
tas comegavam a estar quasi sempre vasias, a horas,
em as (uaes antes da existengia dos cafés, estavam
replectas de fieis. Elles lastimavam principalmente que
o publico se distrahisse ali com tanto prazer, sem para
isso ter ohtido o seu assentimento, e como zeladores
da moralidade publica, deploravam os excessos e es-
candalos que por vezes se praticavam nesses lugares
de perdicdo, declarando tambem que o uso dessa be-
bida era ndo sémente illicito, mas que reputavam ain-
da maior peccado entrarem n'um café, do que beber
vinho. Os devotos tomaram logo, e com razio, o par-
tido dos clerigos contra os bebedores de café, que se
reuniam, segundo diziam elles, nessas escolas de sa-
plencia, como entdo denominavam os cafés, para dis-
correrem com irreverencia contra a Egreja e o Esta-
do. Os prégadores e os derwiches, ou frades musul-
manos, aproveitando-se da occasido, e achando-a pro-
picia, comecaram a fomentar estas paixoens menos
nobres, e a excitarem os animos dos devotos mais en-
carnicados contra os abusos e peccados detestaveis
causados por esta funesta bebida, «detdo diabolica cor,

que s6 poderia servir para prejudicar o corpo e a almay.

Comecou pois uma nova conspiracdo, que nio teve
a principio o successo desejado; a populacdo de Stam-
bul j4 estava tdo hahituada ao café, que os peccado-
res continuavam com obstinacdo em seu erro.

Fol necessario recorrer a meios mais energicos,
porque os persuasivos tinham demonstrado a sua in-
efficacia. Resolveram entdo obter do grande-muphti
;uma condemnacdo solemne do .café, e a interdicgdo
@soluta de sei uso em Constantinopla, para o que
usaram de um meio realmente astucioso. Para isso ba-
‘Bl%ram-se elles em um artigo do Alkordo que prohibe
o’émpreO‘o do carvio, ou de tudo quanto tenha a me-
nor relacio com este; considerou-se pois o café tor-
rado como carvio, e por conseguinte a sua infusio
era mapifestamente offensiva 4 lei de Mahomet. A
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questio foi logo apresentada aos ]llI‘lsCOll%llltO\ mais
abalisados da cidade, e estes de boa ou mi {¢, apoia-
ram o acto d’accusagéo.

Ora é sabido, que wm grande-nuphti na religido
musulmana, é arbitro supremo em materia religiosa;
e o de Stambul concordando com a opini&o dos advo-
gados, e condemnando o café gm nome da religido
mahometana, as authoridades civis foram desde logo
incumbidas de executar a decisio sagrada do grande
personagem.

Fecharam-se portanto immediatamente todos o3 esta-
belecimentos publicos que vendiam a bebida condemna-
da, eas casas particulares que ainda a preparavam para
Si ou para seus amigos eram vigiadas, e aquellas quo
por qualquer motivo, fossem suspeitas, devassa.
das pelos agentes policiaes, com o fim de surprehen-
der os infractores, que eram logo denunciados 4 jus-
tica.

Semelhantes violencias, e procedimento arbitrario,
ndo poderam obstar a que uma populacio inteira se
desligasse de num habito, que se tinha quasi tornado
pouco a pouco uma verdadeira necessidade, um vicio.
A grande maioria do povo de Constantinopla gostava
j4 muito de café, e parece que depois que o prohibi-
ram, ainda mais o apreciaram, além de estarcm todos
convencidos, queo grande-muphti, deixou-se levar nes-
sa questdo, mais pela cabdla dos invejosos desse g0zo
popular innocente, do que pela propria consciencia.
Accresceu a isso tambem que as auctoridades policiaes,
eram grandes enthusiastas da bebida prohibida, nio
mostrando o maior zelo em impedir o uso, nas casas
d’aquelles que estavam encarregados de vigiar, ora ac-
ceitando com afan o café que lhes offorocmm ora al-
gum presente de dinheiro, de sorte que o3 que assim
praticavam, podiam ter a certeza de nio serem de.
nunciados.

Entio o governo de Amurate III comegou afinal a
comprehender que seriam haldados todos o3 esforgos,
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e que por maior energia que se empregasse, tudo se-
ria inutil para abolir um costume tio enraizado, e que
bem considerado, nio era tio offensivo 4 moral publica
como se pretendia taxal-o.

Entendeu-se pois que era conveniente deixar as
cousas voltarem ao seu antigo estado, mas gradual-
mente, e para isso, comegou-s¢ por fazer pequenas
concessOes. & primeiia medida nesse sentido, foi a-per-
missdo para a venda de café em todos os quarteirdes
da cidade, por meio de licen¢as que pagavam um im-
posto excessivamente caro, e concedidas sémente sob
certas condigdes. Estas, estipulavam entre outras cou-
sas, que: as casas ondé se tomasse essa bebida nio de-
veriam ter o aspecto de cafés publicos, e ndo dessem
enfrada para a rua, e que as localidades fossem mui-
to pequenas, para evitar a agglomerag¢do simultanea
de grande numero de consummidores.

Concedida semelhante licenca, pouco restava fazer
para voltar aos antigos cafés publicos, taes e quaes
elles eram antes da sua suppressio. Foi com effeito o
que succedeu. Veio um novo grande-muphti, e 0 seu
primeiro -cuidado, logo ao tomar posse.do cargo, foi
revogar a sentenga de seu antecessor, dando paré isso
como razio, que em sua opinido, o paralello que se
tinha estabelecido entre o café torrado e o carvio, era
wm absurdo, baseado em uma apparencia sem funda-
mento. O carvio, disse elle, ndo ser mais do que um
residuo sem emprego, entretanto que o café sé come-
cava a ter valor depois de torrado ¢ posto em um es-
tado pouco proprio para ser equiparado ao carvio. Se-
inelhante aeclaragio do chefe da Lei, acabou por dar
ao café maior véga ainda do que elle jdmais tivera em
Stambul, e até os devotos mais escrupulosos, bem co-
mo todos os seus adversarios, comegaram a tomal-o
com a maior tranquillidade de consciencia.

Reabriram-se portanto os antigos cafés publicos, e
estabeleceram- se em grande numero outros novos. Ape-
sar dos impostos ¢ outras despezas enormes que pesa-

3
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vam sobre estes estabelecimentos, elles prosperaram
ainda mais do que antigamente.

Achavam-se as cousas neste ponto, e tudo ia per
feitamente bem para os amadores de café. Um novo
incidente porém veio perturbal-os, quando no meiado
do seculo XVII, todos os cafés publicos\foram repen-
tinamente fechados, e assim permaneceram por mui-
tos annos. 4

Havia rebentado a guerra dos Turcos contra os Ve-
nezianos, sob a menoridade de Mahomet IV por causa
da ilha de Candia, a qual s6 terminon em 1665 com a
capitula¢do da cidade desse nome, tendo durado vinte
e quatro annos, resistido a um bloqueio de dez, e a
um sitio de dous annos. As repetidas derrotas e os si-
tios mal succedidos dos Turcos, irritaram os animos
da populacio de Constantinopla, que criticava severa-
mente as operacdes militares, chegando a attribuir ao
governo os desastres soffridos pelo exercito. No intuito
de impedir estas manifestacdes desfavoraveisao gover-
no, o Vizir Kupruli fez fechar todos os estabelecimen-~
tos publicos, onde haviam ajuntamentos populares, e
ndo permittiu mais a reabertura desses locaes, nem
por preco algum.

Esta suppressdo porém, s6 teve lugar em Constan-
tinopla, emquanto que em toda a parte nas provincias
elles eram tolerados, apesar de ser ahi tambem a guer-
ra, o thema favorito da conversagio . O resultado deste
edital, foi apenas a diminui¢do do respectivo imposto,
pago pelos que negociavam nesse trafico, porque 0 gos~
to da populagio pelo café era tal, que apesar desta per-
seguigdo politica, ndo fez mais do que augmentar, co-
mo precedentemente, quando se invocaram as razoes
religiosas. "

Julgamos que o que acabamos de narrar relativa-
mente 4 historia do café entre os mahometanos, é o

184%: C. Ritter. Der Caffeebaum (Erdkiinde von Arabien) Berlin,
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principal e sufficiente, para dar uma ideia da impor-
tancia desta bebida entre esses povos, e antes de con-
cluil-a accrescentaremos em curtas palavras, algumas
observagdes a este respeito.
« E um facto notorio o que se observa em todos os
povos do universo: a necessidade de outras bebidas,
além da agua e do leite. Parece que nisso se vé uma
tendencia a ceder a uma exigencia imperiosa da natu-
reza, em absorver liquidos que exercam um certo esti-
mulo sobre as funcgdes physicas e moraes do homem?
Para os Turcos o café é o substituto da .cerveja dos
Allemies, é o mesmo que o vinho para os Francezes,
e Italianos, e o chd para os Chins, os Russos e Hollan.
deses. L

A infusdo do café pura e simples, sem mistura de
leite, & para os Orientaes, o que s@o as bebidas fermen-
‘tadas ou alcoholicas para os christios. E que ella tem
vantagens muito especiaes para essas populacoes.

Entre os muitos motivos que contribuiram para a
sua propagacdo rapida e¢ geral, péde ser considerado
como o principal, a extrema facilidade com que se obtem
naquellas regides aridas e despovoadas, um alimento
sempre fresco e prompto, do momento que houver 4
disposicdo: o grdo, a agua e o fogo. O viajante que
estiver munido desses elementos, péde resolutamente
atravessar as regidoes mais despovoadas. Em viagem,
apenas chega uma caravana ao pouso, 0 seu primeiro
cuidado é preparar café fresco. Entio assentam-se. to-
dos em circulo, accendem os cachimbos, e emquauto
repousam da fadiga da jordada, conversam, e vio sa-
boreando uma chicara apds outra. Na Arabia e na Sy-
ria, ndo se encontra um sé Beduino, por mais pobre
que seja elle, que ndo traga sempre comsigo em via-
gem, todos o0s utensilios' necessarios para fazer café:
um saquinho com grdo, um torrador de ferro, e um
péte para ferver agua. Elle ndo torra o grao sinido no
momento em que o precisar, e mée-o entre duas pe-
dras, emquanto a agua estd aquecendo.
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Foram os mahometanos que o espalharam por to-
das as vastas regioes onde ainda domina o islamismo.
Aos peregrinos e caravanas de mercadores, se deve a
sua propagacdo atravez da Asia occidental, por toda a
extensio da Africa, pelas margens do Euphrates, do
Bosphoro, Tigre, Nihilo, Senegal e outros rios.

.. Do Oriente passou o uso do café para a Europa
occidental. Vejamos como foi elle introduzido, e qual a
marcha que ahi seguiu.

No seculo XVI e até o meiado do XVII, sabia-se mui
pouco acerca dos usos e costumes orientaes.

Aos naturalistas se devem as primeiras nogdes que
se teve do café na Europa occidental, e do grande uso
que delle faziam no Orientey Mais tarde, outros viajan-
tes, como: medicos e negociantes, que percorreram
aquellas regides, contribuiram tambem para tornal-o
mais conhecido.

Leonardo Rauwolf, natural de Augsburgo, na Ba-
viera, medico e betanico, foi o primeiro viajante que
escreveu sobre o uso que se fazia do café no Oriente.
A primeira vez que o vio e provou, foi em 1575, quando
passava por Alepo na Syria.

Eis o que elle relata a esse respeito em suas viar
gens pela Turquia Asiatica, publicadas em Francfort
em 1582:

«Entre outras cousas curiosas, diz elle, observei
«que em Alepo, ha uma bhebida hbéa, chamada Kahubé,
«que teem ali em grande conta; ella é quasi tio preta
«como a tinta, e muito salutar em diversas enfermida-
«des, particularmente para as do estomago. Costu-
«mam bebel-a logo pela manhan, e fazem o mesmo
«nos lugares publicos sem se perturbarem; tomam-a
«tio quente quanto possam supportar, em pequenas
«chicaras, bastante fundas, de ferro ou porcellana, he-
<bendo cada qual um géle, e fazendo circular por todos
«os circumstantes. E esta bebida feita com a infusio
«aguada de um fructo chamado boune, que muito se
«assemelha, pela cor e pelo volume, a um bago de
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«louro, e que contem dous grios grandes amarellados;
«éncobertos cada qual por um envolucro particular. Se-
«gundo tradiccdes muito antigas, o seu uso veio da
«India (Arabia ou Ethiopia) pois é de 14 que elles ti-
«ram o fructo. Esta bebida é muito apreciada por aquel-
«les pévos, e passa por ser muito favoravel 4 saude.»

Elle accrescenta que, 0 café d4 lugar a um com-
mercio consideravel, e que os Turcos o tomam como
bebida em seus festins em lugar de vinho, que lhes foi
prohibido, em virtude de serem elles mais repugnan-
tes que outro qualquer povo, quando se acham ébrios.
-~ Com effeito, na epocha em que Rauwolf esteve na
Turquia, o uzo do vinho, tolerado por Selim H, foi
prohibido, com a subida ao throno de seu filho Amu-
rate IIT em 1574, como ji referimos.

Depois deste medico allemdo, o segundo que den
noticia, tanto do cafeseiro como do café, foi o celebre
botanico italiano Prospero Alpino. Este esteve no
‘Egypto em 1580, em companhia de um Consul da Re-
publica venesiana, e 'ali demorou-se alguns annos,
occupando-se em estudar a medecina e a flora daquel-
las regides. Em 1592, sendo elle professor da Univer-
sidade de P4ddua, e director do Jardim Botanico, o qual,
fundado em 1540, & o mais antigo que existe na Eu-
ropa, publicon em Veneza um Tratado das plantas
do Egypto! dedicado a um amigo por nome Giovanni
Morosini. D’elle extrahimos o trecho seguinte, muito
-curioso que se refere ao café, e que foi traduzido do
latim por Laroque.—«Vi no Cairo, esta arvore no jar-
«dim de um Turco, chamado Aly Rey, e dou aqui-o
«desenho de um de seus ramos; é esta mesma arvore
«que produz aquelle fructo tdo commum no Egypto a
«que chamam boz ou ban. Os Arabes e Egypcios fa-
«zem delle uma especie de decoccdo que estd muito
‘«em uzo, e que tomam em vez do vinho: vendem-a
«tambem em locaes publicos, como se faz entre nds

1. Alpin: De plantis Aegypti, cap. 16.
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«com aquelle. — Elles ddo-lhe o nome de Caord.— O
«fructo em questdio & oriundo e vem da Arabia Feliz.
«—A arvore que eu vi pareceu-me semelhante a0 evo-
«nymo, seado comtudo suas folhas mais espessas,
«mais duras.e mais verdes e de uma permanencia
«sempre egual na aryore.»
O que parece entretanto soffrer pouca contestacdo,
é que antes desses escriptores o chanceller Bacon,
foi talvez o primeiro, que no norte da Europa, escre-
veu algumas palavras acerca do café. Falla delle co-
mo de um remedio usado entre os Turcos, e cuja na-
tureza elle proprio ignora. Donde lhe vieram entre-
tanto semelhantes informacdes? Talvez as tivesse co-
lhido de algum viajante ou mercador, que sabia tanto
do assumpto como elle? Nio queremos averiguar a
causa, mas nao podemos deixar de estranhar que, an-
tes da morte deste illustre philosopho (1626) j4 exis-
tiam na Inglaterra muitas pessoas que o poderiam ter
informado com alguma exactiddo a esse respeito, co-
mo fossem os officiaes que acompanharam o embaixa-
dor Thomaz Roe em sua missdo junto do Grio Mogol.
Um desses officiaes, Eduardo Terry, escreveu um re-
latorio dessa digressdo, que mais tarde foi publicade
em Londres, e onde se encontra minuciosamente des-
cripto tudo qﬁanto ali viram de curioso e de novo.
Eis o que nelle se 18 com rela¢io ao café: — «Os Tur-
«Cos, cuja religido prohibe o vinho, teem por costume
«substituil-o por um liquido, a que dio o nome de Ca-
«hua, que dizem ser muito salutar, mas que é muito
«desagradavel 4. vista; elle é preparado com a farinha
«de uma fava, que se cosinha n’agua, cujo gosto ella
«altera; mas parece que ndo deixa de ser muito effi-
«Caz para coadjuvar a digestdo, alegrar o espirito e
«até mesmo purificar o sangue......»
ann%:t:;ltzls'n?nte a tpul(;licagﬁo deste relatorio, e cinco
ford um livroairllxtli(;r 2do. Bacon,. appareceu’ — O'x 4
ulado Anatomie de la Mélancolie,

CWjo autor, Robert Burton, parece ter tido maior co-
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nhecimento do café, do que o proprio Bacon. Nesta
obra singular e curidsa, que parece tivera outr’ ora
grande voga, diz o autor mais alguma cousa do que
Eduard Terry. Reproduziremos apenas aqui, o se-
guinte paragrapho, que nos interessa de momento.
«0s Turcos, — que ndo bebem vinho —possuem uma
«bebida chamada cafe, que é feita de um grio tdo
«amargo e preto como o pé das chaminés; elles a to-
«mam tao quente quanto é possivel supportar, e acham
«que & favoravel 4 digestdo e aos sentidos.......,»
Como remate, citaremos ainda o romano Pietro del-
la Valle, que viajou o Oriente no comego do seculo
XVII, onde se demorou cerca de doze annos, tendo
percorrido todos 0s paizesj musulmanos que se esten-
dem desde Constantinopla até Bombaim. Era este ita-
liano, homem de grande instruc¢do, que em cartas
muito notaveis, dirijidas a um amigo, e publicadas
depois em Roma com muitas edicdes, relatou tudo
quanto havia observado naquellas regides. A elle se
devem as-informacdes mais exactas e detalhadas, que
existiam até entdo na Europa acerca do café e de sen
uso no Oriente. Na terceira dessas cartas, trata com
grande interesse e minuciosidade desse assumpto. Es-
sa é datada de Constantinopla em 15 de Fevereiro de
1615 e della vamos dar o seguinte resumo:—«A bebi-
da, diz elle, que elles denominam cahué on Kahwa,
«é muito do uso dos Turcos. Ella é negra de cor, e
«possue a virtude de refrescar no verdo e aquecer no
«inverno, sem que por isso deixe de ser um e o mes-
«mo liquido, nem soffrer qualquer alteracdo. Bebe-se
«muito quente, depois, e ndo antes da comida, quando
«se estd reunido para conversar e passar agradavel-
«mente o tempo; é raro encontrar-se um grupo de
«pessoas ociosas, que ndo estejam bebendo o cahué,
«mesmo com menos comedimento. Os Turcos affirmam
«que & muito saudavel, que fortifica o estomago
«e auxilia a digestdo, que suspende o curso dos ca-
«tharros e outros fluxos semelhantes; elles a apreciam
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«tambam em alto grau, porqua evita o somno depois
«do alimento, e 205 que se occupam cowmn trabalhos do
cespirito em vigilias prolongadas. O fructo com que a
«preparam vem da Arabia, das visinhangas de Meka
«e Moka; quando voltar prometto levar um ponco para
«a Italia, onde com certeza ainda o nido conhecem. Em
«Constantinopla vendem grandes quantidades, e o pro-
«ducto do enorme imposto com (ue o carregam, rende
«sommas consideraveis ao sultdo.

«Si para esta bebida, continua elle ainda, fosse em-
pregado o vinho em vez d’agua, é muito provavel que
«se obtivesse o tdo. celebrado Nepenthes de Homero?
«aquelle remedio que Helena receben de uma dama
«egypcia para alegrar o coracdo e dissipar-os seus des-
«gostos; pois & certo que o cahué veiu tambem de 14,
«e como o Nepenthes, elle tem a virtude de evitar a
«tristeza e as apprehensdes. De facto, quando os Tur-
«cos quef‘em divertir-se, e ficar alegres, reunem-se e
«bebam muito d’essa beblda, emquanto contam histo-
«rias alegres 1.»

A passagem do poeta grego em sua Odyssea, a que
se refere della Valle, é muito conhecida para que a
repitamos aqui.

Esta opinido do viajante romano foi muito bem
acceita pelos medicos e sabios, e tanto assim &, que
logo declararam (ue havia grande identidade entre o
Nepenthes e o caté, do momento que fosse este feito
com ‘agua e aqnelle com vinho. Era muito facil, na
verdade, emittir semelhante proposicio, visto que el-
les apenas conheciam estas bebidas por ouvir fallar
dellas, e sabiam ponco, tanto de uma como de outra
cousa.

Entretanto, esta cren¢a subsistin durante muito
tempo no seculo XVII, e s6 foi destruida por uma dis-
sertacdo mui erudita do medico Petit, e publicada em
1689, dous annos depois da morte do seu autor.

1. Nouveau Cours Complet d’agriculture par une société d’hom-
mes de lettres.
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N’esta pfimeira metade do seculo XVII, quand6 o
café comegou a ser vagamente conhecido na Europa,
o antigo e celebre Xanfana ! negro dos Spartanos,
teve tambem a distine¢io de ser considerado como nio
ter sido outra cousa mais do que uma simples infusie
de -café. Parece que esta opinido fora emittida pela
primeira vez pelo inglez George Sandys, que percorreu,
e estudou com muita seriedade, a, Turquia europea e
a asiatica, o Egypto, a Syria, e outros paizes seme-
lhantes, quatro annos antes que della Valle tivesse
emprehendido sua viagem por esses mesmos lugares,
sendo partilhada egualmente por outros muitos viajan-
tes e escriptores eruditos, entre outros, por Thomaz
Herbert, que tambem publicou em 1634 uma obra as-
saz inferessante sobre suas viagens na Asia menor,
Persia e nas Indias. S6 mais tarde, em 1775 é que foi
completamente desmentida pelo sabio archeologo in-
glez: Richard Chandler, o qual para provar que, a be-
bida dos lacedemonios, composta de sal, vinagre, e do
sangue das victimas immoladas, ndo tinha a menor
semelhanca com o café, citou uma grande cépia de
textos de autores antigos.

Idéa ainda mais extravagante a respeito do café
teve um celebre doutor allemdo por nome Paschins,
que pretendeu tel-o reconhecido entre aquelles presen-
tes que, segundo a historia sagrada, foram offerecidos
-por Ahigail a David, afim de acalmar a colera deste
ultimo. Para desenvolvimento desta ideia original, es-
creveo Paschins um volume em latim, que foi publi-
cado em 1700. |

Pelo que acabamos de expér facil é deduzir, que,
a bebida turca era conhecida na Europa ocecidental ape-
nas por uma tradiccio obscura, e que foi s6 no meiado
do seculo XVII que o café comegou a ser bebido aqui
e além pelos povos christios. Na Grecia por exemplo,
$6 em 1669 principiou o seu uso em Athenas, e a dar-

1. Xanfana era uma bebida feita de caldo com leite e assucar.
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mos credito ao trecho seguinte, ndo parecia que elle
fosse ainda muito apreciado ali nessa epocha:

«Serviram-nos, conta um viajante, que nesses tem-
«pos percorreu a Grecia, uma bebida que foi ha pouco
«tempo importada de Constantinopla, e que é prepa-
«rada de agua fervente com uma farinha torrada de
«um fructo chamado boune,; é uma tintura negra, e que
«nos desagradou bastante.»

Em toda a Europa christd, foi sem duvida alguma
Roma, a primeira cidade onde se bebeu café. Pietro
della Valle, 0 romano de quem antes fallamos, voltou
para ali pelo anno de 1626, depois de uma longa
demora pelo Oriente. Como trouxe comsigo grande
provisdo de griao de café, e empenhava-se muito em
tornar eonhecida dos seus compatriotas a infusdo, é
muito provavel que, tendo elle morrido em 1652, ti-
vesse durante esse periodo cooperado em grande parte
para tornal-o bem popular e angariar-lhe partida-
rios.

Depois de Roma, foram Veneza e Padua as duas
cidades que conheceram o café, pelo menos sob a fér-
‘ma de um medicamento novo, pelos elogios que lhe
teceram Prospero Alpino e o allemio Jodo Veslingius,
doutor da escola de Padua. .

St porém por um lado é certo que. o café comegou
a ser conhecido nessas cidades italianas, tambem nao
0 é menos, que ahi ndo encontrou o acolhimento
que lhe fizeram os habitantes de certas cidades da
Franca, Inglateira e da Hollanda, onde se propagou
com notavel rapidez. N@o deixa de ser um tanto extra-
.nhaw_al este facto, porque aquellas cidades, Veneza com
espec_lahdade, achavam-se em constantes relagdes com-
‘merciaes com o Oriente.

Deixemos por emquanto aqui a nossa bebida, para
ensalar agora a historia de sua propagacio européa.
e s S e o o i e
a8 " s omes ;l(l)rc:gﬁg, onde se bebeo ca_fe em ca-

~as, s 1tos antes dos ensaios feitos
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em Marselha e outros pontos da Franca, quando ahi
se tentou introduzil-a.

A alguns mercadores que regressaram 4 patria de-
pois de uma longa residencia no Oriente, se deve a
introducglo do café em Londres, o que teve lugar um
seculo depois que havia penetrado em Constantinopla!
Tendo contrahido certos habitos e usos orientaes, nio
poderam elles deixal-os de todo.

Assim foi o caso com um negociante inglez, por
‘nome Daniel Edwards, que na volta de Smyrna, havia
trazido para a Inglaterra um criado grego chamado
Pasqua, que. encontrara em Raguza, e que lhe pre-
parava todos os dias o seu café, genero que elle ti-
nha importado em grande quantidade com o fim de
negocial-o. Uns e outros foram provando a bebida,
cuja novidade attrahiu tal concorrencia de amigos 4
casa de Edwards, que dentro em pouco jd lhe n3o
sobrava o tempo para tratar de seus affaseres parti-
culares. Para livrar-se de similhante embaraco, re-
-solveu Edwards abrir ume casa publica onde se ven-
desse a bebida, e para isso associou seu creado a um
individuo por nome Kitt, cocheiro de seu genro, e
.estabeleceram-se os dois socios na avenida chamada
Newmann Court Cornhlil, no mesmo logar onde se
acha hoje o Virginia Coffee-house em Londres.. As-
:sim foi fundado naquella capital o primeiro café pu-
- blico de que ha noticia.

Este negocio deu entretanto resultados tdo prowei-
tosos que, pouco depois os dois socios, se separaram,
indo Kitt estabelecer-se com uma nova casa, por bai-
xo de um barracio perto do cemiterio de S. Miguel.

Os inglezes comecaram a gostar da nova bebida ;
o conforto ¢ g6zo que encontravam nesse genero de
estabelecimentos, . sem duvida preferiveis ds antigas
tabernas ou botequins, onde s6 se vendia cerveja e
bebidas espirituosas, contribuiu muito para que elles
fossem em breve frequentados pelas melhores classes
‘da sociedade.
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O exemplo de prospetidade dos dous primeiros,
deu logar a que se fundassem logo outros cafiés om
quasi todos os quarteiroes da cidade, e pouco tardou
para que succedesse 0 mesmo em todas as principaes
cidades do Reimo.

Antes do primeiro café do criado de Edwards,
parece que ji havia existido um outro, ndio na capi-
tal. masem Oxford, oqualtinha por titulo O Anjo, ¢ era
propriedade de um hebreo chamado Jacob, que pou-
cos annos depois o trespassou para Holborn, perto
de Londres, onde, segundo as chronicas, ainda exis-
tia em 1671. Foi egualmente na cidade de Oxford.
que se publicon a primeira obra sobre o café: um o-
pusculo escripto em arabe e inglez, impresso em

1659, cujo titulo é: — Da natureza da bebida chama-
da Kalwiou café.

Temos visto até agora, e ainda o0 veremos mais
adiante, que o gosto pelocafé se propagouna Inglater-
ra com a mesma rapidez (ue no Oriente. Foi tdo ra-
pida a diffusdo d’este genero de negocio, que os legi-
sladores olharam (’esde logo para elle, como uma
nova fonte a explorar em beneficio dos cofres publi-
cos ; tanto assim que j4 em 1660, o Parlamento in-
glez carregava sobre o café vendido como behida, um
imposto menos moderado, Este imposto pezava ao
mesmo tempo sobre bhebidas congeneres, como 0
chd e o chocolate, tendo sido conservado até o an-
no de 1689. Apezar de exagerado porem, nio impe-
din em nada a marcha progressiva da bebida, antes
ao contrario, cada dia se fundavam novas casas, de
tal sorte, que ainda em 1692, a legislagio occupou-se
de novo com este assumpto, — Com o fim de ver si
diminuia um pouco esta especie de mania pela novi-
dade, foram adoptadas novas medidas, e d’esta vez
ainda mais rigorosas. Determinouse que para abrir
um estabelecimento dessa ordem, era neceseario ob-
ter uma carta patente do governo, uma especie de
licenca que devia ser renovada todos os tres mezes,
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sob pena de uma multa de cinco libras esterlinas !
Pois ndo obstante taes difficuldades, o0 numero desses
locaes nio cessava de augmentar, ¢ com wuma pro-
gressdo tio notavel que jd em 1686 nio existiam em
Londres menos cafés publicos que no Cairo, a grande
capital do Egypto 1.

Entretanto parece estranho que, depois da intro-
duc¢@o na Inglaterra como no Oriente, nio tardasse
tambem em Londres, a formar-se um partido op-
posicionista que se manifestasse eontra -a disposi-
¢do da maioria dos habitantes, em fazer uzo quotidia-
no ‘da bebida exotica. Aqui porem divergiu ella da do
Oriente, emquanto 4 sua natureza, isto é: ndo foram
os medicos os que se mostraram mais prevenidos con-
tra ella, mas sim os fabricantes de cerveja e os ven-
dilhoens d’essa e d’outras bebidas espirituosas, o0s
quaes viam no café um terrivel concorrente. Apezar
de tudo, nem estes nem aquelles, iniciaram a questdo,
Foram os »igoristas, que em nome dos costumes pu-
blicos e particulares, revelaram aos amadores de ca-
fé, os perigos a que se expunham com a sua fatal pai-
x30 pela bebida dos incredulos. Acobertando-se cora
esse manto, queixavam-se elles, que os homens iam
abandonando o lar domestico, cujos prazeres pacificos
e puros comecavam a despresar, para frequenta-
rem de preferencia esses lugares de perdi¢cdo, onde
ndo se sabia o que era peior, si o fumo do tabaco, ou
a conversa grosseira do publico despresivel que cos-
tumava frequental-os; que elles ahi arrninavam tanto
abol¢a como a saude physica e espiritual, passando

_tambem o tempo em conspirar contra a tranquillida-
de do Estado ndo sé, mas até contra a propria fami-
lia.

Estes antagonistas, escreveram grande quantida-
de de pamphletos em prosa e em verso, que foram
publicados por essa occasido.

1. Jean Ray — Histoire des Plantes, tom. L.
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Entre elles, alguns ha, que se recommendaval.n
por um certo merito litterario, e um dos mais notaveis
é sem duvida o que tinha por titulo : — Uma chicara
de café, ou o café tal e qual elle ¢ — * da qual va-
mos reproduzir um paragrapho interessante para dar
idea do encarnicamento de seu auctor, echo da opi-
nido do partido a que pertencia. Eil-o como se expri-
me : —«que infamia para homens e christidos, quere-
crem ser turcos 4 forca, e lisongearem-se, oh! con-
«summados macacos inglezes, de justificar o vosso cri-
«me, dizendo que dosTurcos sé quereis a sua bebida! ...
«Si  algum de vossos dignos avés podesse resuscitar,
«e apparecesse no seio de vossa companhia, quando
«vos achaes reunidos e allumiados por tantas luzes,
«e ver como vos deleitaes com essa bebida incandes-
«cente e semelhante 4 onda do Phlegetido, julga-
«ria encontrar em vdés uma sociedade nocturna de
«conspiradores, occupados em confirmar 0 seu jura-
«mento, tragando tacas do mais negro sangue. .. Ndo,
«nio sois poetas, nio gostaes da poesia, nem tao pouco
«do vinho das Canarias... Si os nossos grandes poetas
«resuscitassem, Ben Johnson,esse valeroso genio, Beau-
«monte Fletcher, esses irmios illustres, nfo achariam
«mais aqui nma sé gotta da fonte de Castalia; nada
«mais encontrariam daquelle divino orvalho de He-
«lico que se evapora todo em perfumes no ar sereno.
«Vés ndo teriais para offerecer-lhes, em vez do sue-
«co sagrado do vinho, mais do que uma bebida repu-
«gnante ¢ sem nome, um charope de fuligem, a quin-
«tessepc}a de sapatos velhos, queé hojea companhei-
«ra d~1ar1a de Um montdo de jornaes semsabordes. »

Nido menos violenta é uma outra satyra que ap-
pareceu com este titulo : — Uma banda de artilheria
o g o s s o 5 o

S como sendo o ponto

1. A cup of coffee,

2. A broad — side ag eoffee in its colours — 1663.

against coffee. .. 1672.
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de reunifio da canalha ; eis tambem um pequeno tre-
¢ho:— «... Elles ahi se acham todos misturados, em
«uma confusio abominavel, puros e impuros reuni-
«dos como os animaes da Arca de Noé!—oh! que cre-
«dito enorme goza esta bebida, que ndo ha gentil ho-
«mem que nio faga della as suas delicias! Que suc-
«cesso extraordinario, que fez adquirir tdo depressa
«a um ando as propor¢des de um gigante ... E natural ;
«nao se péde ir com a moda, sindo affastando-se da
«natureza .

Assim exclamavam estes dous ferozes inimigos da
innocente bebida. A uma outra ainda alludiremos, a
mais saliente talvez das diatribes inglezas d’esse ge-
nero, foi a — Peticdo das Senhoras contra o cafét—
Nella se deplora o desregramento a que s3o levados
os chefes de familia, por seu excessivo amor 4 nova
bebida. O maior deffeito que lhe acham é que —
«ella gasta a forca viril dos homens, e torna-os tio
«dridos como as areias da Arabia, de onde dizem que
«veio esse grao maldito; e que si se perseverar nesse
wgostofunesto, 03 descendentes dosnossos robustos ante-
«passados ndo serdo em breve, mais do que uma verda-
«deira raca de miseraveis macacos e pygmeus— »

Tao grave accusagdo ndo era mais do que o echo
da opinido de um certo Adan Olearius, secretario da
embaixada que o duque de Holstein enviou de 1633
a 1639 a Moscovia e a Persia. Foi elle o primeiro que
na rela¢fo d’essa viagem, escriptaem allemdo, feve a
lembranga de dizer que o café destruia a for¢a prolificado
homem, e que por esse motivo era muito usado pe-
los Persas — «que ndo sdo dos que mais gostam de
se verem carregados de fllhos» — Nessa mesma epo-
cha, ou mesmo um pouco depois, diversos viajantes
‘visitaram a Persia, entretanto que a nenhum delles
occorreu a idea de dizer do café couza que a isso se
assemelhasse. Dufour, o grande apologista do café no

1 The Women's Petition against coffee — 1674.



43 HISTORIA GERAL

seculo XVII, encarregou-se de combater e .l'el'utar
longamente esta opinido. Ndo obstante, é preciso que
confessemos, inda que de passagem, (ue essa idéa nio
é totalmente destituida de fundamento, isto &, que o
café nio &, segundo a opinido de autoridades compe-
tententes na materia, inteiramente indifferente, consi-
derado que seja debaixo desse ponto de vista. Quanp-
do chegarmos ao capitulo em que trataremos das suas
propriedades physiologicas,* occuparnos-hemos com al-
gum detalhe desse particular.

Voltando 4 questdo do antagonismo, e resumindo-a,
nota-se que os adversarios do café, nio poderam com
semelhantes escriptos, conseguir que o publico compar-
tilhasse suas opinides mais ou menos sinceras, mas

-0 que parecé mais provavel, é que esses pamphletos
foram lidos com maior ou menor curiosidade, simpless
mente por tratarem assumpto, que entdo preoccupava
a geral attencdo publica, e que afinal os leitores zom-
baram das conclusbes de seus autores. Tanto assim
é de crer, que foi justamente pelos fins do seculo XVII
que o chd comecou a ser conhecido pelos Inglezes. Sa-
be-se qunal o consummo enorme que hoje fazem delle
nesse paiz, entretanto que naquella epocha davam ain-
da a preferencia ao café, cujo uso se espalhou por tal
forma, entre todas as classes da densa popula¢do
londrina, que o tomavam tanto como hebida alimenti-
cia domestica, como por prazer ou por luxo, em vez
dos licores e outros liquidos congeneres que sio toma-
dos hoje nos cafés.

Autorisa-nos semelhante assar¢do, a opinidio valio-
sa de um autor contemporaneo, muito favoravel ao ca-
fé, convindo citar delle um trecho, que poderia ter
servido de replica d4s declaracdes daquelles antagonis-
tas, de quem acabamos de apresentar algumas passa-
gens: — «Deve-se ao café certos habitos de sobriedade
«muito louvaveis, que prevaleceram em todas as ou-
«tras nacdes. D’antes, os aprendizes de officios, 08
«caixeiros e outros, costumavam almogar, .tomando



DO CAFE 49

«cerveja, ou vinho, e estes liquidos espirituosos os tor-
«navam muitas vezes incapazes de trabalhar todo o
«dia; mas hoje com esta bebida innocente podem re-
«galar-ge e até abusar quanto queiram, sem. que por
«isso deixem de cumprir com as suas obrigacdes quo-
«tidianas. (Howel)»

Assim se passavam as cousas, mas o facto é que
desde 1670 cresceu por tal férma o numero de cafés
publicos em Londres, que eram j4 contados por duzias
wos mais pequenos quarteirdes da cidade. Dufour, con-
ta-nos que, pessoas de ha muito residentes, lhe asse-
guravam que nessa epocha existiam ali para mais de
3:000 casas, o que ndo deixa talvez de ser um pouco
exagerado. Cuidando mais em fazer dos homens, in-
strumentos doceis ao seu poder, do que excitar nos es-
piritos um ardor generoso e inquieto, Cromwell fez fe-
char cinco annos depois todos os cafés publicos por
algum tempo, sob o pretexto de serem frequentados
principalmente pelos maus cidaddos, cujos discursos e
conversas tinham por fim provocar o odio e o despreso
contra o governo.— Historiando este facto, diz ainda
Dufour que:—-«se prohibiu por politica todos os bote-
«quins, que existem em numero incrivel, entretanto
«que nde foram prohibidos os lugares onde se vende o
«vinho e outras bebidas espirituosas, porque naquelles
«se raciocinava com grande sangue frio dcerca dos
«negocios publicos, emquanto que nestes o effeifo do
«vinho pde logo os espiritos em estado de ndo poder
«discutir com seriedade.» ! Cousa estranha o café ainda
“hoje se ressente daquelle golpe! Actualmente ainda é
" difficil encontrar em Londres muitos cafés publicos que
possam ser comparados aos que se vé em Paris, Vienna
e Turim. Tambem a infusdo que nelles se vende com
o nome de café, é uma bebida detestavel, e pouco pre-
pria para grangear-lhe sympathias.

1. L. Dufour. = Cours sur les propriétés des végétaux et leurs
applications. Lausanne 1855.

4



v

o0 HISTORIA GERAL

Parece que aos altivos burguezes londrinos pouco
incommodou o serem considerados pelo governo de
Carlos II como bons ou maus cidaddos; o que elles de-
sejavam, era que se ndo attentasse com certo rigor con-
tra o pleno exercicio de sua liberdade, e nisso tinham
toda a rasdo, porque discutiam francamente os nego-
cios do Estado, como o devem fazer os homens livres.
Manifestou-se portanto uma certa opposi¢io, e 0 go-
verno procurou justificar com desculpas mal cabidas,
as medidas que havia tomado. Nio sendo porém s
excusas acceitas pela maioria, comecou o descontenta~
mento publico a manifestar-se de dia para dia com
mais intensidade e por tal fé6rma, que receiando-se
dentro de poucos mezes alguma explosdo mais séria,
tratou-se de revogar a interdiccdo, e todos os locaes
foram novamente reabertos. Esta nova licenga foi po-
rém ainda concedida s6 com certas restricgdes, ficando
aquelles estabelecimentos sujeitos a uma severa in-
speccdo, e sendo nelles prohibida a leitura de jornaes,
livros ou pamphletos sediciosos, bem como os discur-
sos ou discussdes (ue ge referissem directamente 4s
autoridades publicas.—Estes obstaculos tornaram quasi
impossivel aos proprietarios de cafés a continuac¢do
desse negocio, para elles antes tdo lucrativo. Comega-
ram pois por serem indulgentes para com os infracto-
res daquellas prohibicdes, e pouco a pouco estahele-
ceu-se certa tolerancia, até que afinal ndo se fallou
mais em restriccdes policiaes.

Dez annos depois, e pouco antes da revolugdo de
1688, nunca se frequentou tanto os cafés. O povo ti-
nha-os appelidado:— Unirversidades a vintem, ndo s6
porque o café se vendia ahi por uma bagatella, mas
tambem porque dizig-se que nesses lugares se adqui-
ria sem grande esforco, uma instruccio mui variada.
O factd & quz havia nelles grande animagio, e tanto
aszim que Lord Macaulay, o grande historiador inglez,
occupando-sz deste assumpto, faz em sua History of
England uma descripcdo int2ressante do aspecto dos ca-
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fés londrinos naquella epocha.—Do capitulo que tem
_por titulo :—Estado da Inglaterra em 1685, extrahi-
‘mos o trecho seguinte, que resumimos o mais possi-
vel o0 qual nos interessa de momento.

Depois de ter descripto em breves palavras o mo-
:do pelo qual o uzo do café fora introduzido em Lon-
-dres, o autor continua deste modo:

«A facilidade que achava o publico em poder em-
«prazar-se em qualquer sitio da cidade, e passar
«agradavelmente a noute em companhia de amigos, sem
«que com isso despendesse muito dinheiro, foi a causa
¢prineipal que contribuin para a grande voga dos ca-
«fés publicos. Nao havia ninguem pertencente 4 classe
«media ou 4 alta sociedade, que ndo fosse todos os dias
«ao seu café, para ahi saber das novidades do dia, e
«discutil-as com os seus conhecidos. Cada café ti-
<«nha um ou mais oradores, cuja eloquencia era ad-
«mirada pela multiddo, e que d’entro em pouco se tor-
«naram no Estado esse quarto-poder, que na epoca pre-
«sente, é representado segundose diz, pelosjornalistas...

Desde 1675 esses logares nio cessaram de multi-
plicar-se, e de adquirir uma importancia cada dia mais
consideravel. Os estrangeiros notavam que Londres
distingunia-se de todas as outras cidades, principal-
mente por seus bellos cafés, que cada habitante fazia
de wm café como que sua habita¢do particular, e que
quando se queria procurar alguem, nio se perguntava
si morava em Fleet-street ou Chancery-lane, mas sim,
si frequentava o Café Grego on o do Arco-Iris. A nin-
guem era prohibida a entrada n’esses locaes, comtanto
que estivesse munido de seus dous vintens para pagar
a sua chicara; todavia cada um d’elles tinha o seu pu-
blico espacial que o frequentava, composto de pessoas
pertencentes 4 mesma cathegoria, 4 mesma profissfo,
ou partilhando os mesmos sentimentos politicos e re-
ligiosos. Existiam cafés perto do parque St-James on-
de se reuniam os peralvilhos, cujas cabecas e espa-
doas, cobertas por espessas cabelleiras negras ou lou-
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ras, eram eguaes 4s que hoje trazem o Chanceller eo
presidente da Camara dos Communs. A cabelleira
vinha de Paris, assim como todos os demais adornos
de gentil-homem...

Respirava-se ahi um ar similhante ao de uma loja
de perfumarias. O fumo era proscripto, salvo si fosse
sob a fé6rma de muito aromatico rapé. Si por acaso
algum estouvado, ignorante dos usos e costumes da
casa, pedia um cachimbo para fumar, a méfa dos cir-
cumstantes e as respostas equivocas dos creados, da-
vam-lhe logo a entender que o melhor partido a tomar
era o de retirarse. Este tambem pouco se abalava com
isso, porque d’ahi a poucos passos encontrava logo ou-
tro café, onde entrava, o qual como quasi todos, se
achava tambem infectado de espessa fumaca, como a
que se sente dentro da casa de um corpo de guarda,
a ponto tal que, os estrangeiros se admiravam de ver
que tanta gente decente, desertasse de seu domicilio
para mergulhar-se em atmosphera tio densa e poueo
aromatica.

Em nenhum outro porém, se fumava tanto como
no café Will. Este celebre estabelecimento, situado en-
tre Covent~Garden e Bow-Street, era como que um tem-
plo litterario. Ahi tratava-se de conveniencias poeti-
cas, e das unidades do tempo e de logar. Entre os
frequentadores habituaes, havia o partido de Perrault
e dos modernos, e o de Boileau e dos antigos. Aqui
em um grupo, discutia-se si nio féra melhor que o
Paraiso Perdido tivesse sido escripto em versos ri-
mados, em vez de o ser em versos soltos, ali n’um ou-
tro, um tr.ovador invejoso pretendia demonstrar que a
Veneza Libertada de Ottevay deveria ter sido apupa-
da pelo publico quando foj levada 4 scena. Em. ne-
nhum outro café se encontrava sociedade mais varia;
condes condecorados com a cruz e a jarreteira; eccle-
:uaf)‘lf:: (;i; sotaina; gztudantes de direito de Londres;
mintos 4s orgzlversl ades de Cambridge e Oxford; fa-

os de livreiros; traductores e fabrican-
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tes de indices, vestidos de trapos sem pello nem cor...

Havia cafés onde os primeiros medicos da capital
davam suas consultas. O dr. JohnRatcliffe, que em 1685
tinha a maior clientela de Londres, vinha todos os dias
4 hora da bolga, de sua casa em Bow-Street, rua en-
t&o das mais aristocraticas, para o café de Garraway,
onde sentado a uma mesa reservada, estava sem-
pre rodeado de cirurgibes e boticarios. Outros sé eram
frequentados por puritanos; ahi se ndo articulava a
menor praga; cidaddos de compridos cabellos li-
zos, discutiam em tom fanhoso dcerca dos eleitos e
dos reprébos da justiga divina; cafés de judeus, onde
gostavam de reunir-se de volta-de Veneza ou Amster-
ddo, cambistas de olhar sombrio; e finalmente cafés de
papistas, nos quaes segundo affirmavam zelosos prer
testantes, os jesuitas, tomando a sua chicara de café,
oonspiravam um novo incendio de Londres, e fundiam
halas de prata para matar o rei...
.+ Depois da revolugdo de 1688, operou-se uma mu-
dan¢a consideravel nos costumes: entre outras con-
sequencias publicas que d’ahi resultaram, a diminui-
<80 na frequentagcdo dos cafés foi uma d’ellas, todavia
muito menor durante o seculo XVIII que no fim do
precedente. Parece que outr’ora eram os inglezes mui-
to mais sociaveis que nio affectam sel-o hoje, pelo
menos gostavam mais dereunir-se e divertir-se em luga-
res abertos a todo o mundo, como por exemplo nos cafés.

A major parte destes estabelecimentos, tinham, &
verdade, sua clientela particular, escolhida dentre
esta ou aquella classe social; mas depois julgou-se mais
conveniente segregar-se do resto da sociedade, e fo-
mar cada qual a sua chavena de café em sua propria
casa, ou entdo sequestrar-se no seio dessas socie-
dades particulares a que hoje chamam clubs, onde 86
se admittem pessoas de uma respeifabilidade incon-
testavel,

Em 1688 j4 era Londres povoada por maisdemeio
milhio de habitantes; haje que esse algarisme tem
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sextuplicado naquella immensa capital, existem ali pa~
ra mais de 1:500 cafés, excluindo um avultado nume-
ro de confeitarias e outras casas de negocio analogo
nas quaes se vende o café em bebida.

Durante o seculo XVIII, emquanto os cafés pu-
blicos viam diminuir dia a dia a v6ga que tiveram re-
lativamente ao seculo precedente, a infuzfio do café
considerada debaixo do ponto de vista alimenticio, ca-
hiu em uma especie de marasmo entre a populac¢do
londrina : o café e o chd foram introduzilos quasina
mesma epocha em Inglaterra ; no principio obteve a-
quelle a preferencia, mas foi sendo gradualmente sup-
plantado por este, por ter sido considerado, que o é
ainda, como o mais apropriado ao temperamento do
povo inglez, essencialmente sanguineo.

Exceptuando a Fran¢a, na Belgica, na Suissa, e
em outras regides d’Allemanha, o café com leite oc-
cupa o lugar proeminente na alimenta¢do habitual
das classes laboriosas, emquanto que em Inglaterra
ndo suecede 0 mesmo : ahi o trabalhador sustenta-se
principalmente de carne de excellente qualidade, e o
chd que toma com ella, & por elle apreciado por cau-
sa de suas propriedades estimulantes, dando pouco
apreco ao café puro ou misturado ao leite, cujasqua-
lidades nutrientes sé podem ser muito mais uteis 4-
quelles, que ndo teem uma alimenta¢do tio substan-
cial como a delle. Estas razdes chymicas ou physio-
logicas, serdo melhor comprehendidas pelo leitor, quan-
do em capitulo especial tratarmos deste ponto.

No comego do seculo actual, de 1801 a 1804, o con-
sumo do café no Reino-Unido, que tinha entio cerca
de 15 milhdes d’almas, ndo ultrapassava uma on¢a
annual por cabeca, entretanto que nesse mesmo pe-
riodo cada habitante j4 ndo consumia menos de 1 /s li-
tros de chd da China. Daquella epocha para cd a pro-
porcdo tem-se conservado quasi a mesma, tendendo
antes a augmentar, do que a diminuir, segundo o de-
monstram os calculos estatisticos. Nessa epocha pa-
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gava cada libra de café 1 #/s shelling de direitos, que
depois de 1871 foram successivamente reduzidos, pa-
gando actualmente adecima parte pouco mais ou menos
Esta reduccio ndo tem dado um resultado negativo
para os interesses fiscaes, antes pelo contrario con-
tribuiu para augmentar o consummo do café, como
o demostram ainda as estatisticas, e por onde se cal-
cula pelas de 1861 que temos 4 vista !, que nessa e-
pocha consummia cada habitante 1 libra e 2 oncas,
com uma populacdo que tinha mais que duplicado no
espaco de sessenta annos. A estima de que ainda ho-
je gosa, é sem duvida alguma devida 4 excellente qua-
lidade dos cafés que se teem importado na Inglaterra
estés ultimos vinte e cinco annos, provenientes qua-
si exclusivamente de Ceyldo, da India (Mysorae \da—
labar) da IlTha de Jamaica, e do Brazil.

Actualmente toma-se o café puro como digestivo de-
pois da refeicdo principal do dia, estando j4 na Ingla-
terra quasi tanto em uso como no continente, assim
como tambem o café com leite, que se tem generali-
sado nas cidades, formando 4 base principal do almo-
¢o ordinario das pessoas que frabalham intellectual-
mente, das senhoras, creancas, e de todos aquelles em
summa, cuja occupacido ndo exija esfor¢o physico, e
por conseguinte uma alimentagdo das mais nutrientes

S3o estas as principaes phases porque passou o
café na Inglaterra desde a sua introduccdo neste paiz.

Depois de as termos esbocado apoucadamente co-
mo o acabamos de fazer, em virtude dos nossos de-
beisrecursos ndo sé mas porserem muito parcas asnoti-
ciasque existem a esse respeito, resta-nos agora para
remate deste capitulo, narrarmos os ndo menos inte-
ressantes promenores acerca da introducc¢io desta
curiosa bebida na Franca, na Allemanha e na Au-
stria. Comecaremos pela Franca e concluiremos pela

¢

1 Block ¢t Guillaumin — Annuaire de I'économie politique ét de
la statistique pour 1861 — 18.° Année — Paris.
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Austria. Pela Franca, porque foi para ahi que ella pas-
sou depois de ser ja bastante conhecida na Inglaterra.

Pelo meiado do seculoXVII appareceram em Fran-
ca diversas relacdes de viagem, nas quaes se encon-
travam muitos detalhes novos e interessantes acerca
do uso que se fazia do café nos paizes musulmanos.

Nio serd pois ocioso citarmos alguns trechos, an-
tes que comecemos a tratar da introduc¢do da bebida
exotica, que, nesse paiz se tornou depois, e é hoje de
primeira necessidade para a quasi totalidade da sua
populacdo.

Entre os escriptos a que alludimos, foi Du Loir um
dos autores que primeiro escreveu em Franc¢a a esse
respeito. Descrevendo elle a maneira porque se vizi-
tam os turcos, allude ao café quando assim se ex-
prime: — «Sejam essas vizitas ceremoniaes ou nio, o
facto é que, poucos momentos depois de se terem sen-
«tado, o dono da caza faz logo servir ao seu amigo,
«sobre uma bandeja de madeira, pintada de ramagens
«no gosto persa, uma grande taga cheia de sorvete,
«feito de succo de liméo, cosido em agua com assucar;
«e logo apés isto, trazem-lhe em uma outra taca mais
«pequena o cahué, uma agua escura, cujo nome é de-
«vido 4 tintura de uma fava do tamanho de um grio
«de trigo, que vem do Egypto!. Esta hebida s6 é boa,
«quando tomada extremamente quente e aos tragos,
«tanto que apenas se pdéde tocal-a com os labios,
«precisando ainda assopral-a muitas vezes com to-
«do o cuidado. O seu gosto- assemelha-se ao chei-
«ro da fumaga, mas dizem ter um effeito maravilhoso
<para o estomago, e servir para impedir que os vapo-
«res espirituosos subam 4 cabeca 2.»

Em segundo logar encontramos uma outra relagdo
eseripta em 1666 por um padre missionario de nome
Alex de Bourges, sobre uma viagem que fizera o bis-

1. O autor refere-se provavelmente a uma certa qualidade de
café de Moka, cu £ograoé realmsate muito pequeno. 1
2. Du Loir. Lettres écrites du Levant. Paris, 1654.
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po.de Beryta, vigario apostolico do reino da Cochin-
china, através da Asia até ao estado de Sido. Elle fal-
la do café da maneira que se segue, sendo digno de
nota que trate de um de seus empregos, que parece
ter sido ignorado pelos viajantes que o precederam.
«Como 8 agua, diz elle, que se encontra na marcha
«das caravanas através do deserto, é quasi sempre mé
«e estagnada, os turcos para corrigir-lhe o miu effeito
«que produz no estomago, servem-se de uma bebida,
«a que elles chamam café, e que comega a ser usada
«em algumas cidades europeas. Esta bebida é feita com
«um grio pequeno que cresce de uma arvore arabe,
aperto de Moka, em abundancia tal, que de 14 o trans-
«portam para todd a Azia, e para quazi todos os si
«tios onde existem Mahometanos, que tomam esta be-
«bida em vez do vinho, cujos effeitos imita bas-
«tante; tendo a propriedade de forteficar o estomago e
«facilitar a digestdo, e ao mesmo tempo purificar a ca-
«beca dos vapores. Elles costumam torrar esse grao
«em um fogdo, reduzindo-o entdo a pé em uma espe-
«cie de almofariz; e depois de ter separado a casca por
«meio de um peneiro, cosinham esta farinha negra e
«meia queimada n’agua, durante o tempo d’um Mise-
«rere, e tomam-a tdo quente quanto lhes seja possivel
«supportar. Posto que esta bebida nao tenha um gosto
«agradavel, antes ao contrario é amarga, nio deixa
<«comtudo de ser muito estimada por essa gente, pelas
«virtudes que lhe reconhecem: o que faz ver o cuida-
«do que Deus tem em prover todos os paizes de cousas
«necessarias e uteis aos homens; nio se podendo du-
gvidar que exista em algum outro paiz, planta que
<«apresente semilhantes virtudes.»

Um outro escriptor, Jodo Thevenot, que morreu na
Persia em 1667, quando estava para regressar de uma
segunda viagem ao Oriente, deu em uma memoria que
escreveu sobre essa viagem ! as informag¢des mais de-

1. Relation &'un voyage fait au Levant. Paris, 1665.
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talhadas e certas, que em Franca e no scculo XVII, se
tiveram relativamente ao uso do café nos paizes mu-
sulmanos. D’esse trabalbho vamos reproduzir um trecho,
um pouco extenso, que por iSSO mesmo reservamos
para o ultimo, e por ser o mais'importante dos extra-
ctos, que o leitor ndo desgostard, sem duvida de encon-
trar aqui. Eil-o: '

«Os turcos, diz Thevenot, teem uma bebida que lhes
«é mui trevial, e 4 quad chamam cahwué, usando della
«a‘toda a hora do dia. Esta, é feita com o fructo de
«uma arvore que cresce na Arabia pelas visinhangas
«de Moka. Elles o torram em um forno ou quédlquer
«outro utensilio sobre o fogo, depois trituram-o e re-
«duzem-o a p6é muito subtil; quando a querem beber,
«servem-se de um escalfador feito para esse fim, e que
«denominam brik, o qual enchem d’agua e fazem fer-
«vel-a; apenas esta ferve, deitam-lhe dentro o pé na
«propor¢do de uma colher para tres chicaras pouco
«mais ou menos; e depois que a agua ferveu por al-
«gum tempo retiram-a depressa do lume, ou agitam-a,
«do contrario o liquido transbordaria, porque sébe com
«impeto, e quando ferveu assim dez a doze vezes, re-
«tiram-o de uma vez da acgdo do fogo, e vazam-0 em
«chicaras de porcellana, dispostas sobre um trincho de
¢madeira pintada, e servem-o assim ainda quazi em
«estado de ebuli¢io; sendo preciso bebel-o tdo quente
«quanto se possa,”e aos tragos, do contrario nio é
«agradavel.»

«Esta bebida é amarga, de cér preta, e cheira um
<pouco a queimado: é tomada aos goles para nio quei
«mar os labios, de sorte que quando se estd em um
«KavéKane! isto é, nos logares que assim chamam
«ondq a vendem j4 preparada, ouve-se uma especie de
«musica muito original. E tambem behida boa para
«lmpedir que os vapores do estomago subam % cabega
€€ por conseguinte para a cura do mal. Pela mesma

1. Assim denominam no Oriente 20 café publico ou botequim.
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«razdo ella impede o somno. Quando os nossos nego-
«ciantes francezes teem muitas cartas para escrever, e
«querem trabalhar toda a noite, tomam antes d’isso
«uma ou duas chicaras de cahué. Ella é boa para con-
«fortar o estomago e auxiliar a digestdo: emfim, se-
«gundo dizera os turcos, e util contra toda a especie
«de males, e tem seguramente pelo menos tantas vir-
«tudes como as que attribuem ao>chd.»’

—«Quanto ao seu gosto, basta bebel-a duas vezes,
«para que logo s2 fique habituado a ella, e ndo se ache
«desagradavel. Algumas pessoas misturam-lhe cabegas
«de cravo da India, e alguns grdos de cardamémo, qu-
«tras deitam-lhe assucar; estas misturas que a tornam
«mais agradavel, sio porém prejudiciaes e ddo uma
«bebida menos salutar. Ndo ha pobre ou rico que nio
«tome pelo menos duas a tres chicaras por dia;-e é
«uma das cousas principaes, que o marido é obrigado
«a fornecer 4 sua mulher.»

«Existem muitas tavernas publicas de cahué, onde
«o cosinham em grandes caldeiras. N'estes logares en-
«tra toda a especie de gente, sem distincedo de classe
«ou religifo; e ndo ha vergonha-em entrar ahi, o que
«fazemr muitas pessoas sémente no intuito de passar o
«tempo: do lado de féra ha bancos cobertos de estei-
«ras, onde se sentam os que querem ver passar 0s
«transeuntes e tomar fresco. Encontram-se ordinaria-
«mente, n’estes Kavekanés, tocadores de viola, de fiau-
«ta, e outros musicos, que sdo pagos pelo dono do Ka-
«vekané,, para tocar e cantar uma boa parte do dia,
«e assim attrahir q publico. Quando alguem estd em
«um Kavékané, e qle entra uma pessoa de suas rela-
«cles, si o individuo & delicado, d4 logo ordem ap do-
«no da casa, para ndo acceitar paga daquelle, e isto
«por meio de uma simples palavra, porquanto apenas
«apresentam ao recemchegado o cahué, elle grita logo
«giaba, que quer dizer gratis ou ja estd pago...»

Jean de la Roque, filho, conta que tendo seu pae,
acompanhado o embaixador francez mr. de la Haye, a
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Constantinopla, ao regressar a Marselha em 1644,
trouxera- comsigo nio s6 o café, mas todos os utensi-
lios que sdo empregados em seu preparo na Turquia.
Esses objectos passavam por verdadeiras curiosidades
em Franga naquella época, e grande parte d’elles, co-
mo fingians! existem ainda em poder de sua familia,
bem como guardanapos de cassa, bordados a ouro,
prata e seda, e outros objectos semelhantes.
Taes foram os prodromos do café em Franca.
Pelo comeg¢o do seculo XVII, comecaram as rela-
¢Oes commerciaés de Marselha com as regies depen-
dentes da Turquia, a serem muito activas, e entio
existia um grande numero de negociantes francezes
na florescente metropole do Mediterraneo. Tendo vivi-
do por muito tempo em diversas regides orientaes, ha-
viam aquelles commerciantes contrahido alguns habi-
tos desses paizes. Foram pois elles que espalharam
pelo Sul de Franca o uzo da bebida turca, quando de
volta 4 patria, traziam grandes provisdes de café de
Moka, ndo sé para seu uzo particular, como tambem
para presentear a seus amigos. Desde 1660 pouco mais
ou menos, comecou o café a ser apreciado pela popuw-
lagdo marselheza, e prineipiando o genero a ter pro-
cura no mercado, foi sendo tambem importado com re-
gularidade do Egypto, d’'onde resultou um accrescimo
notavel nas transac¢des que essa cidade jd entretinha
nesse tempo com o Oriente. Até entdo s6 se bebia ca-
fé nas casas particulares e no circulo dos amigos.
Passado algum tempo abrio-se em 1671 o primeiro
café publico nas visinhan¢as da chamada Loge, uma
espeeie de praga de commercio, onde os negociantes
costumavam reunir-se para tratarem de negocios.
Esse café era como que annexo 4 Loge, onde se hia
tambem com o fim de fumar e jogar. Ahi se reuniam
todos os orientaes, officiaes de marinha, e maritimos
de toda a especie, negociantes, armadores de navios,

1. Chicaras de porcellana velha, de uma grande belleza,
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¢ todos aquelles emfim, que de perto ou de longe tives-
sem relagdes com o Oriente. E quasi ocioso accrescen-
tar, que pouco tardou para que se installassem outros
logares publicos dessa especie, emguanto que ao mes-
mo tempo o consummo do café fa ganhando cada dia
mais terreno nas casas particulares.

No Sul comegaram as principaes cidades a imitar
Marselha, e entre essas sobresahia Lydo, onde a voga
do café j4 era muito grande, no tempo em que elle co-
mecava apenas a ser conhecido em Paris.

Pelos factos apontados, e suas epochas, vemos que
86 vinte e nove annos depois qlie Pietro della Valle
escrevera de Constantinopla aos seus amigos de Roma,
é que o café foi introduzido em Franga. Ahi, como nos
outros paizes, nfio se propagou immediatamente, fican-
do primeiro restricto a um certo circulo de amigos que
haviam habitado o Oriente.

Parece entretanto, que pouco antes de 1658 vendia-
8e jd no Petit-Chatelet em Paris, uma bebida com o
nome de Cahové ou Cahovet, sem que comtudo se sai-
ba até hoje como ella ahi féra introduzida. E de pre-
sumir porém que ndo tivesse agradado muito, e seu
eonsummo nio fosse notavel, porque nao achou imi-
tadores como nas outras partes !.

Segundo toda a probabilidade, n3o pdde ser attri-
buida a verdadeira introduc¢ao do café na grande ca-
pital da Franca, nem aos viajantes, nem tao pouco aos
commerciantes, mas antes parece mais certo que o te-
nha sido por intermedio das familias, pois consta que
fora Thevenot um dos primeiros que, de volta de suas
digressGes orientaes, offerecia essa bebida aos amigos
que convidava para jantar em sua casa, recommen-

.dando-a como um digestivo energico.

" Affirmam alguns chronistas que o seu uso ficaria
ali talvez restricto, si ndo tivesse occorrido uma cir-
cumstancia extraordinaria, que contribuio em grande

1. Nouveau Cours Complet d’Agriculture. Paris, Tom. IIT
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parte para o credito desta bebida. Foi o caso da vinda
a Paris de Solimdo Aga, alto funccionario queo sul-
tio Mahomet IV enviara em 1669 jem embaixada ex.
traordinaria junto 4 corte de Luiz XIV. Este persona:
gem e a gente de seu sequito, trouxeram comsigo. uma
grande provisio de café. Durante os dez mezes da sua
demora em Paris, por seu trato fino e espirito galan-
teiro, attrahiu 4 sua residencia toda a sociedade distin-
cta da capital, 4 qual elle, fiel ao uso de seu paiz, of-
ferecia o café, em chicaras de soberba percellana, sobre
‘toalhas com franjas douradas, e servido por escravos
ricamente frajados. Alem do aspecto estrangeiro dos
trajos e moveis que guarneciam os aposentos, tinha
este servico um certo ar de elegancia e aceio, e a ori-
- ginalidade de estarem o3 convidados sentados em al-
mofadas, conversando com o donro da casa por inter-
medio de um interprete.
Estes uzos, juntos 4 amabilidade do ministro turco,
agradaram principalmente 4s francezas que preconi-
savam por toda a parte o café que alli se tomava, e
-com tal enthusiasmo o faziam que, pouco a pouco in-
duziram as pessoas ricas, a imifar o uso turto e a in-
troduzil-o como luxo em seus banquetes e festing, As-
sim pouco darou para que se familiarisasse o habito
d’essa bebida por todas as classes abastadas da capi-
tal. ; :
.+ De precioso que era ainda entdo o griao, comegou
a ser procurido, apesar de ser mercadoria desconhe-
cida mo com:nercio local, encontrando-se s6 em Marse-
lha, e ahi msmo em pequena quantidade, tanto assim
que Labat a.firma que vendia-se uma libra por qua-
renta escudos! ! )
Partiu o embaixador turco, e algum tempo depois,
quando o uso jd era bastante commum, decidiram-se
os negociantes de Marselha e Lyido, a mandarem vir

1. Escudo ¢é igual a 5 francos e seis ou 8 soldos pouco mais oa
menos.
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de todos os pontos do Oriente navios carregados desse
“ genero.

Até essa epocha o café ndo tinha ainda transposto
‘a soleira do rico; seu pre¢o exhorbitante, e a circum-
stancia de ser encarado como bebida de méra fanta-
sia, ndo o tinha tornado em Fran¢a de um uso geral
e ao alcance da bol¢a do pobre.

Alem do pegueno ensaio feito no ‘Petit Chatelet,
para a venda publica, durante o reinado de Luiz XIII,
como acima referimos, ensaio esse que durou pouco
‘tempo, ndo existia antes dessa epocha um “unico café
publico do genero dos que hoje conhecemos.

Foi' pouco mais ou menos no anno de 1672 que se
installaram alguns cafés, para commodidade dos ama-
dores, que o ndo podiam preparar em suas casas. Es-
ses locaes eram tdo pobremente guarnecidos que, o pu-
blico que os frequentava, nio era o mais proprio para

-enriquecel-o0s.

O primeiro delles appareceu em uma barraca perto
do caes da FEscola, e pertencia a um Armenio chama-
do Pascal, que antes j4 havia ensaiado este generode
industria, na feira de Saint-Germain: No sendo seu
negocio frequentado sinio por um pequeno grupo de
ostrangeiros, e alguns cavalleiros de Malta,: Pascal
nio foi feliz na empresa, e desesperado, fechou-o e
emigrou para Londres, onde o estado dessa industria
Jja era muito prospero.

Tres annos depois, um outro Armenio, por nome
Maliban, abrio um café na rua de Bussy perto da ab-
badia de Saint-Germain, de onde foi mudado para a rua
Feéron perto do Saint-Sulpice.

Maliban nao foi porém mais feliz do que Pascal, e
vendo o exiguo bheneficio que d’ahi retirava, emigrou
tambem para a Hollanda, deixando o estabelecimento
a um seu caixeiro chamado Gregorio. Este, reconhe-
cendo que a posi¢do do sitio em que se achava era
spouco favoravel, tratou logo de o mudar para a rua
Mazarine, a dois passos do theatro da Comedia Fran-
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ceza, entdo situado em frente 4 rua Guénégaud, cujo
theatro foi egualmente mudado em 1689 dessa para a
rua des Fossés-Saint-Germain-des-Prés. Para ahi
acompanhou-o0 Gregorio, que ndo queria perder a nu-
merosa e rica freguezia que frequentava esse theatro,
tendo antes cedido o seu antigo estabelecimento a um
Persa de nome Makara. Este, depois de ‘o.ter sustenta-
do durante algum tempo, vendeu-o a’ um belga e vol-,
tou para a Persia. '

Em frente ao theatro francez, n’aquella rua (hoje
chamada de UAncienne Comédie) abriu-se um novo ca-
fé, o qual ndo tardou a fazer grande concorrencia ao
de Gregorio, e que até mesmo chegou depois a obter
nomeada no seculo seguinte. Era esse o Chqmado ca~
fé Procopin, de um siciliano ou florentino, que antes
tivera um outro na rua de Tournon. Foi elle o pri-
meiro que se lembrou de decorar esse genero de esta-
belecimentos com o luxo oriental, actualmente tao fre-
quente nos bellos cafés europeus e americanos, Ven-
dia-se ahi nio s6 o café, mas toda a especie de bebi-
das geladas e sorvetes. '

Algum tempo depois teve Procopio por imitador a
um outro oriental, chamado Estevao, filho d’Alepo, o
qual teve tambem por muifo tempo um café ornado
com o gosto e luxo dos que elle tinha visto em Cons-
tantinopla, e que se achava na rua Saint-André-des
Arts, em frente 4 ponte Saint Michel. Foram estes 03
primeiros ¢afés publicos que appareceram em Paris.

Ao mesmo tempo que estes se installavam, anda-
vam homens pelas ruas vendendo café aos copos. De
Legrand d’Aussi, extrahimos o trecho seguinte, mui-
to curioso, onde elle descreve o aspecto desta es-
pecie de catés ambulantes. «O primeiro, diz Legrand,
«que fez este commercio, foi um coxo baixo, ap-
«pelidado o Candiota... Este teve por successor 2
«um oriental por nome José, o qual depois de ter exer-
«cide por algum tempo este meio de vida, abriu sue
«cessivamente diversos cafés em alguns logares da ci-
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«dade dos quaes o ultimo achava-se perto da ponte
«Notre Dame. Depois seguiram-se a elles outros...
«Cingidos de um avental branco, traziam deante de
«si um cesto de folha de Flandres, onde tinham todes
«os utensilios necessarios 4 preparagio do café. Na
«mio direita levavamum esquentador com uma cafeteira;
«na outra wma especie de moringue com agua para
«encher a cafetefra quando assim fosse preciso. Elles
«percorriam as ruas com este apparelho, apregoande
«em voz alta o sen café. Da rua os chamavam para as
«casas, onde por dous vinfens, tomavam um copo
«grande de café com assucar. Mas esta maneira de
¢<vender ndo teve grande successo, porque naquelia
«epocha o uso da bebida ndo tinha ainda chegado ds
«classes inferiores.» - '

Na epocha em que comegou verdadeiramente a
propagarse em Paris, nio se encontrava ainda a
materia prima 4 venda em casa de todos os mercadeo-
res, vinha de Lydo ou Marselha, mas principalmen-
te desta ultima cidade, que no sul era o mercado
especial para o café de Moka que ahi aportava de Ale-
xandria, Smyrna ou oufro ponto do Oriente. Este com-
mercio comecava justamente a adquirir extensio ca-
da vez mais censideravel, quando no pr1nc1p10 do
seculo XVIII, foi quasi que suspenso, pelos enormes
direitos de transito, que pesavam sobre o café éxpor-
tado da Arabia pelo mar Vermelho, passando pelo Egy-
pto. Este genero custava entio em Franca de 14920 a
28240 réis a libra. Tao elevado preco, deu lugar 4 forma-
¢80 de uma companhia de negociantes de Sao Malo, que
organisando duas expedicdes, foram de 1708 a 1713 duds
vezes a Moka dobrando o Cabo da Boa Esperanga, e
d’ahi trouxeram dous grandes carregamentos, cujo
preco no mercado foi muito satisfatorio, tanto para a
companhia como para os consummidores.

Semelhante concorrencia ndo podia entretanto ser
bem encarada pelos negociantes marselhezes, e por
conseguinte comecaram estes a forjar intrigas, e a es-

-5
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forcar-se para que fosse prohibida legalmente em IFran-
¢a a importagdo por aquella via; pretendiam que 86
elles tinham o direito e a faculdade de prover o reino,
o que o café devia chegar ali por via do Mediter
raneo e do Egypto, em virtude de ser Marselha porto
franco, e outras rasdes desta natureza. Levaram final-
mente uma representacdo ao consetho do rei, mas a
despeito de todas as suas consideragdes e dos mais ener-
gicos esforcos empregados, ninguem os quiz attender.

Como temos visto, o uso do café foi introduzido em
Franca por negociantes francezes; e é tambem a um
delles que se deveu a publicacdo de um tratado sobre
o café, a melhor obra que appareceu durante muitos
annos na Europa sobre esta materia !. Neste trabalho
o café é considerado debaixo do ponto de vista hygie-
nico e therapeutico, como o indica o titulo que diz:
«Obra tambem util aos medicos e a todos aquelles que
sapreciam a sua saudey». Foi tio bem aceito, que logo
no anno seguinte ao de sua publicagdo, o traduziram
em latim e allemao 2.

Antes de penetrar no uso geral, succedeu ao café
em Fran¢a o mesmo que nos outros paizes de que te-
mos fallado. Ahi teve elle tambem que affrontar a lu-
cta de zelosos adversarios, com uma unica differenga
porém, e essa é que, nio enfrou em acgdo a re-
ligido; ndo houve por conseguinte aquelle fanatismo
n3 opposi¢do, e os amadores ndo foram victimas inno-
centes das violencias qué soffreram os dos paizes mu-
sulmanos.

Os seus primeiros e principaes antagonistas foram
os medicos, que sustentaram ser o café nocivo 4 sau-
de, sendo essa opinido infelizmente apoiada pela clas-
se mais intelligente da sociedade. Entre outras pessoas,
figurava em primeiro lugar M.me de Sévigné, dama de
grande siso e muito espirito, a quem accusam de ter

1. Philippe Silvestre Dufour, Traité du café. Paris, 1684
2. Ouvrage également siécéssaire médécin i ¢ i
aiment leurasgang e EHPEE g
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um dia dito ou escripto.que: «Racine havia de ser es-
«quecido como o café. Racine passera comme le caféy.
Este dito foi em seu tempo muito commentado, por ter
partido de uma pessoa que gosava de tanta considera-
¢30 e influentia, mas o tempo e os homens nio quize-
ram confirmar- a prophecia da illustre antagonista®.

A hita dos medicos comegou em Marselha. Elles
indignaram-se ao ver que a hebida adquiria cada dia
mais amadores, nio se importando, os que a tomavam,
com as ameacas e admoestagdes que se lhes fazia.
Dessas esfor¢os resultou entretanto um certo succes-
80, pois que muitos individuos deixaram-se persuadir,
outros porém ficaram indifferentes, e assim dividiu-se
a cidade de .Marselha, como no seculo antecedente
succedera na capital egypcia, em dous partidos: op-
postos, embora muito deseguaes em numero. Emquan-
to uns exaltavam as virtudes do café, sustentavam ou-
tros, que elle ndo podia deixar de gerar uma infinida-
de de molestias novas, e mormente em um clima quen-
te e secco como o das margens do Mediterraneo. En-
tretanto, parece que a luta nfo’tomou caracter serio-
como aconteceu no Oriente, antes ao contrario, os poe-
tas composeram cang¢Oes redicularisando-o, o que nio
agradou muito aos medicos daquella epocha, que co-
mo consta da historia, eram sempre personagens mui-
to graves, e ndo consentiam que nenhuma de suas opi-
nides fosse alvo de méfa.

Ndo succedeu outro tanto com os medicos parisien-
ses, que nio se mostraram tido adversos como os seus
collegas de Marselha. A opposi¢cio que fizeram nao
passou de algumas theses sustentadas nas escolas
de medicina, e nas quaes era formalmente condem-
nado o innocente café. Estes escriptos ndo chega-
ram porém ao dominio publico, e deixaram por conse-
guinte de produzir a menor altera¢do na opinido des
amadores, que continnaram com toda a tranquillidade

Bayle, Nouvelles de la République des Lettres.
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de censciencia a saborear a infus¥o, ndo achando (
olla produsisse realments os males de que a acew
vam. Ao mesmo tempo comegaram alguns medico
experimental-a na cura de eartas affeccdet, o que b
se tornou impossivel, felizmente por nfo ser ma
café considerado como um simples medicamento.

No decurso do seculo XVIIHI, o augmento de
consummo foi sempre progredindo, a ponto de jd vol
gar a ser importado das colonias francezas, apesar
que ndo tivesse ainda adquirido as proporgBes actua
e a parte importante que hoje tem na alimenta¢8o-
blica. Em capitule especial, que dedicamos & parte
tatistica deste producto, trataremos com vagar de
ponto, Antes porém de terminar o nosso esho¢o his
rico com relagdo 4 Franga, retrocedamos por um I
mento aos cafés publicos, que tanto se multiplicar
e teem exercido uma influencia tio pronunciada i
usos € costumes dos povos.

Como jd haviamos dito, os primeiros cafés que
estabeleceram em Jaris no fim do seculo XVII, 1
eram frequentados por aquella parte da sociedade 4 q
em linguagem social se chama: gente respeitavel,
maioria delles constava de tascas obscuras, onde
fumava muito, onde os assistentes embriagavam
com cerveja ou vinho, e o café que ahi se tomavar
era nem bem preparado nem servido com asseio. ]
pouco a pouco que esses locaes se foram tornando m
decentes e agradaveis, e s6 depois que o italiane P
copio demonstrou, que decorando os seus saldes c
um certo luxo, era facil attrahir um publico escolhi
abriramse em Paris em pouco tempo muitos des
estabelecimentos, e em tal quantidade, que j4 em 1
existiam nada menos de trezentos !, Ha portanto m
de um e meio seculos, que os cafés se assemelhav.
aos que actualmente existem por toda a parte, p

1. Jeande La Roque, Voyage de ¥’ Arabie Henreuse. Paris, 1'
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menos considerados por este lado. Os chamados cafés-
restourantes ou cantentes, 3o inven¢do do seculo de-
twal, pois que nada se eacontra que lhes digs ree-
peito nas chronicas de epocha anterior.

Eatre aquelles cafés publicos, os que se distin-
guiam por sua riqueza de installagio e excellencia das be-
bidas, eram o ponto favorito de reuniio da sociedade
excolhida e ociosa de Paris. Um café era considerado
como um saldo aberto a todos, onde se podia ir a te-
daa hora, sem ser necessario apresentagdo previa ou ou-
tra formalidade social semelhante; e ahi se tinha a cer-

“teza de saber sempre noticias e encontrar amigos, o
pessoas, cujo conhecimento fosse agradavel fazer e com
quem se podesse discutir, conversar ou disputar. Mon-
tesquieu ! ao tratar desse assumpto nessa epocha diz:
«0 café esté muito em uso em Paris, existe um grande
«numero de casas publicas que o vendem. Em alguns
«desses locaes, sabe-se noticias, em outros jogase o
«xadrez. Ha porem um, onde se prepara de tal mode o
«café, que elle d4 espirito aos que o tomam, pelo me.
«nos de todos que d’ahi sahem, nio ha ninguem que
«ndp acredite que tem quatro vezes mais espirito do gue
«antes de paia ahi ter entrado.»

Esta passagem de Montesquieu alludia prevavelmen-
te ao café Procopio, ou ao café Gradot no caes da Es-
cola de Medecina, as duas casas que naguella epocha
reuniam a flor do mundo litterario francez,

Duraste o seculo XVII ndo era moda tomar café
depois: da refeicdo principal, com o fim de auxiliar a
digestd@o, e muito menos ainda o café com leite, que
8d era consumido em quantidade insignificante. Os ca-
fés de entdo, mereciam mais que os actuaes esse nome,
pois que s6 se tomava nelles café preparado de grie
puro, algum ch4, e poucas bebidas espirituesas. Orra-
dos muitas vezes com uma sumptuosidade excessiva
como 08 actuaes cafés em Paris, Londres, Vienna &

1. Lettres persannes, XXX VL



70 HISTORIA GEBRAL

outras cidades, na Italia, e Suissa, alem de ser geral-
mente mal preparado, o que menos se toma ahi é ca-
fé, depois do apparecimento de um substituto pouco
digno delle, a chicorea.

Terminaremos aqui estes apontamentos historicos
com rela¢do 4 Franga, e vamos ensaiar ontro tanto com
respeito 4 Allemanha. A carencia porém de dados e docu-
mentos, na impossibilidade de poder colhel-os das biblio-
thecas e archivos, nos inhibe de offerecer ao leitor um es-
bogo mais completo, qual o que em sezuida vamos dar
acerca das circumstancias que se deram coma sua intro.
duccdo na Europa central. J4 mesmo quando quizera~
mos fazel-o, é tio escassa a litteratura sobre este pon-
to, e tdo contusas sdo as datas, e contradictorios os fa-
ctos, que se torna quasi impossivel organisar uma suc-
cessdo de ideias connexas. E certo entretanto (ue o ca-
fé penetrou pelo correr do seculo XVII nos paizes teu-
tonicos. De todas as cidades allemds foi Vienna a pri-
meira que o teve.

Como na Inglaterra e na Franga, foi tambem da
Turquia que para ali passou, levado ndo por negocian*
tes, mas sim por influencia directa dos proprios Tur-
cos, ou antes, por uma casualidade singular.

E sabido que em 1663 a capital da Austria teve que
sustentar durante alguns mezes um sitio que lhe fize-
ra um poderoso exercito ottomano, commandado pelo
grdo-vizir Kara-Mustapha. A cidade soffreu os assal-
tos com uma constancia heroica, e s6 foi libertada,
pelas tropas que vieram em seu soccorro commandadas
por alguns Principes do Imperio, e pelo Rei da Polonia.
O campo intrincheirado dos sitiantes foi forcado pelos
soldados do corajoso general polaco Jodo Sobiesky, que
bateu em retirada os sitiantes, ap6s uma horrivel car-
nificina. Por essa occasido, encontrou-se nas tendas
de campo do Estado-Maiorturco, grandes provisoes de
café. Como recompensa especial pela bravura particu-
lar, com que se havia destinguido nessa memoravel ba-
talha, um certo soldado chamado Kotschinsky, foi-lheda-
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da uma grande parte daquella provisdo. Este bravo
militar em vez de voltar 4 sua patria, ficou em Vien-
na com essa dadiva, e para consummil-a com pro-
veito, abriu ahi o primeiro café publico, para o que
obteve um previlegio especial do Imperador Leo-
poldo I. O seu estabelecimento comegou logo a ser fre-
quentado por numerosa freguezia, que se mostrava
anciosa em provar a nova bebida, que todos diziam
ser deliciosa, alem do merito de ser preparada por
mios tdo valorosas. Depois da morte deste homem,
cuja memoria a populacio viennense conservou ainda
por muito tempo, contava-se muitas vezes tragos da
vida de — Bruder meines herzens— ou irmdao do
corac@o, appelido que o povo lhe dera em vida, por
ter elle o costume de dirigir esta phrase amigavel g
todos os que vinham beber do seu café.

Tal foi a origem da propagacdo do café em Vienna
seguindo depois o curso progressivo que tinha tido
em outras partes. Si ahi tambem houve luta pré oa
contra, é o que niao podemos affirmar.

Apoz Vienna, foi Leipzig a segunda cidade allerd
que em 1794 abriu o prlmelro café. Em menos de vin-
te annos j4 havia um numero consideravel de esta-
belecimentos congeneres, naquella hoje tio florescen-
te cidade commercial, dos quaes a mdr parte eram
montados com maximo luxo, e onde se serviam os ri-
cos mercadores durante as grandes feiras que actual-
mente ainda ahi se fazem. Esse primeiro café lypsiano
foi fundado pelo chocolateiro da corte Joseph Leh-
man, e existe ainda hoje figurando como Restaurant
que tem por titulo o : «Cafeseiro Arabe» na pequena
rua chamada Fleischer Strasse ; a sua taboleta em pe-
dra esculpida, foi outr’ora ricamente dourada, presen-
te que lhe fizera o eleitor da Saxonia Frederico Au-
gusto, como lembranga, e em signal de reconhecimen-
to, pelo prazer que teve quando ahi bebeu café pela
primeira vez em sua vida.

Plantaram-se tambem como objecto curioso, pés
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de cafeseiro nas estufas de Leipaig importados de
Amsterddo, dos quaes um exemplav, deu em 1723
fructos muito bonitos.

Si como parece, na Austria o cat¢ escapou i luta
on oppesi¢do, nao lhe succedeu o mesnio na Allema~
nha. Muito embora com um caracter moderado, nie
deixou comtudo a classe medica de patentear-lhe por
todos os modos o seu desagrado.

Conta-se que entre outros, Frederico Hoffmann,
um dos mais illustres d’entre os medicos desse tempo,
fallecido em 1742, e a quem se devem as famo-
sas e conhecidas gottas desse nome, pretendia que a
uso excessivo da bebida exotica tinha produzido o des
envolvimento de uma nova enfermidade na Eurepa:
a chamada febre wniiliar. A opposi¢do nao poude en-
tretanto, ao que parece, sustentar-se por muito tempo,
por falta de adeptos, mas em compensacio, ainda mais
resolutos que aquelles, teve o café por adversarios aos
governos. Baseados estes em razdes sumptuarias, peo-
curaram destruir o gosto dessa bebida entre as clas
ses menos favorecidas da fortuna, porque a conside
ravam um luxo inutil, de que sé deveriam gosar os su-
bditos medianamente ricos. Foi assim com effeito, que
em 1780 os Estados provinciaes do Hanovre foram una-
nimes em condemnar no seu territorio o uso do café,
sendo essa decisdo immediatamente ratificada pelo rei
George.

Em Berlin, no reinado de Frederico II, o Grande,
soffreu o café uma taxa de 32 reaes, que foi augmen
tada de um ter¢o poucos annos depois, loge que %o
nofou que seu consumino ndo diminuiria apezar desse
B0 pequeno imposio. Estas medidas locaes nido pre~
duziram comtudo o resultado que dellas se osperava,
@ recarreu-se a outres meios, que durante algam tempo
foram efficazes. Estes comsistiam em sua substancia
no seguinte: A venda do café era monopolisada per
alguns mercadores denominados «depositarios reaess;
n3o vendiam sindo o grio cri, e a elles deviam
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compralo 0s vendedores a rvetalho; os consummido-
res que por ventura ali quizessem comprar, eram obri-
gados a comprometter-se a tomar pelo menos 20 1i-
bras, por anno, sendo alem disso necessario obter uma
licenca, que n@o custava pouco, e que os autorisasse
a tomar café em seu proprio domieilio.
" Por essa occasido foidirigida aos amadores de café
wina, instruc¢do muito curiosa, e que é a0 mesmo tempo
wina pega semi-official, da qual traduzimos o trecho
seguinte, que o leitor ndo achard certamente ocioso
que lhe roproduzamos:

€...... Quanto aos que nio poderein compromet~
«ter-se a tomar 20 libras, esses serdo considerados
«como pessoas pobres, que ndo deveriam beber café,
«a08 quaes convém que lhes seja encarecido, e que 30
«lhes difficulte o goso o mais que for possivel. E for-
«¢080 que paguem quasi o dobro mais caro do que
«ad’antes, e que 0 ndo possam obter sindo. em porcdes
«de meias oncas, j& torrado e moido. Estas medidas
steem por flm prevenir o detestavel contrabando que
«se tem praticado com esta mercadoria, para que
s«aquelles que se tiverem dado a esta profissdo illicita,
epossam voltar a seus antigos officios, e tornarem-se
«oidaddos uteis ao Estado. Si alguem torrar deste café
«do contrabando em sua casa, serd logo o culpado,
«frahido pelo cheiro penetrante que se desenvolve, ¢
«punido com tres annos de prisio em uma fortaleza.
sPara descobrir os delinquentes, Ravera vigias encar-
«erogados de passear dia e noite pelas ruas, e entrar
simmediatamente no -lugar onde sentirem cheiro de
«café torrado, pedindo que lhes seja apresentada a
epermissdo de torrar: si por acaso nio a apresenta-
arem, deve-se entender qne o grdo serd confiscado e
<o infractor castigado.. O homem da pova que quer
«tomar hoje duas vezes ao dia o seu café, aprenderd
€pouco a ponco a passar sem uma bebida tio cara, e
«assim floard muito dinheiro no paiz. Quanto ao rico,
«que se imagina que o seu extomago nio pode dige-
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«rir sem o auxilio do café, esse acabard por ser o
«unico encarregado de prover ao sustento dos invali.
«dos » 2,

Assim offendidos em seus interesses materiaes, di-
rigiram os droguistas e merceeiros, uma petigio ao
Rei, no intuito de obter um pouco mais de liberdade
no commercio do café. A esse requerimento respon-
deu-lhes a autoridads : — «Que da Prussia sahiam por

«anno s6 para pagar o café importado, pelos menos
«700:000 thalers ! em quanto que as cervejarias, que

«s6 manipulavam productos nacionaes, estavam mor-
«rendo 4 mingua; o que causava grande. prejuiso 4
«nobreza, 4 burguezia, e aos camponezes. . .»

Passava-se isto em 1781, quando j4 dous annos an-
tes havia sido endere¢ada pelos estados da Pomerania
uma outra peticio a Frederico II. A esta respoqdeu
com ndo menor energia o grande monarcha. «Ees-
«pantoso, dizia elle ahi, como tem augmentado o cou~
«summo do café. e que sommas enormes faz sahir
«do nosso paiz. A facilidade que ha em obter este co-
«mestivel, mesmo nas mais pequenas aldeas, fez com
«que-os homens do povo e os camponezes se habijtuas®
«sem tanto a elle, como os das cidades. Si se antepo-
«zerem embaragos a este commercio, serdo forgados a
< voltar 4 cerveja. S. M. o Rei foi eriado com sopa de
«cerveja, alimento muito mais sdo do que o café, e por
«conseguinte os homens do campo poderio tambem ser
«alimentados com sopa de cerveja...» Semelhantes do-
cumentos e sua linguagem, provam o modo energico
pelo qual sempre se decidiram na Allemanha as cousas
publicas.

Os allemdes gostaram sempre muito de café cem
leite. Desde o comeco do seculo XVIII que o usavam,
e nessa epocha, como ainda .hoje, as senhoras costu-

1. A quem era destinado o producto do im
2. C.Ritter. Der Kaffeebanm. Erdbunde von drabien

Berlim, 1847, Ti Ba. 200w P E
3. Thaler 15300 poueo mais ou menos.
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mavam reunir em sua casa suas melhores amigas pa-
ra tomarem café com leite e biscoutos, e conversarem
em toda a intimidade.

Pode-se dizer que actualmente o café com leite é o
almogo quotidiano da maior parte da populac¢do, tanto
rural como urbana; sémente esse,café compde-se ordi-
nariamente de mais chicorea do que de grdo puro, co~
mo succede na Saxonia e em certos antigos ducados da
Allemanha Central, onde associado ds batatas ou ao pdo,
clle férma o principal elemento da alimenta¢do dos ope-
rarios industriaes e agricolas.

Quanto ao café simples, semn a addic¢do do leite, es-
se é tomado na Allemanha, como em outras partes da
Europa, como complemento de um bom jantar, ou en-
tdo como correctivo de um mau.

Aqui fazemos ponto final, com o historico do fru-
cto. Si na exposicdo que acabamos de fazer fomos um
tanto prolixo e enfadonho, com citacdes e transcrip¢des,
foi isso unicamente devido ao desejo que nutrimos de
sermos o mais completo possivel, alem de assim o exigir
a natureza do opusculo e do assumpto. Procuraremos
ser mais conciso nos capitulos que se seguem sobre a
cultura do cafeseiro nos diversos paizes que o cultivam
em maior escala.






PARTE I

CAPITULO IV

CULTURA GERAL DO CAFESEIRO

§ I. PRINCIPIOS GERAES

Antes de entrarnfos na exposicdo dos methodos de
cultivo geralmente seguidos, sem especialisarmos ne-
nhum paiz ou regido, passemos em rapida revista as
condicBds mals essenciaes e geraes, por meio das quaes
o café péde ser cultivado racionalmente, e dar ao plan-
tador os resultados satisfactorios e proficnos a que elle
viza em seu cultivo.

Entre outros, sdo os seguintes os factores indispensa-
veis para a prosperidade do cafeseiro:

1.° Situacao topographica.

2.° Temperatura atmospherica.

3.° Sélo adequado.

4. Humidade.

Si em toda e qualquer cultura, estas circumstancias
s30 necessarias, na do café, é essencial o concurso del-
las em certas e determinadas condi¢des.

A respeito da situacdo topographica, parece ser con-
digdo capital, uma nio pequena elevagio acima do ni-
vel do mar. Essa varfa porém nas differentes regides
onde o café é cultivado, entre 200 e mais de 3.000 me-
trnos acima do nivel do mar.

As melhores qualidades de café que produz Ceylio,
sdo as colhidas dos cafesaes situados a 2.000 e 3.500
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pés acima do nivel do mar. Alem disso tambem é neces-
sario um certo affastamento do littoral, pois é certo que
os arbustos que por acaso se acham nas proximidades
deste, nunca chegaram a ter o mesmo aspecto flores-
cente, que os mais desviados. Nota-se bem este facto
em Ceyldo e outras regides similhantes. Quanto 4 con-
ﬁggragﬁo do terreno ainda ndo se chegou a fixar uma
regra geral que a pratica tenha indicado como absolu-
tamente indispensavel. A rasdo estd em que, o cafe-
seiro prospera tanto em collinas como nas chapadas e
valles, mas de preferencia nas encostas dos montes,
que se acham expostos ao oriente e abrigados de ven-
tos maritimos.

Em Java, mas sobretudo em Ceylao, o plantio é qua-
si exclusivamente feito nos valles situados entre mon-
tanhas. Nas Antilhas, os melhores cafesaes acham-se
em sélos de origem volcanica, emquanto que na Ame-
rica Central e nas Goyannas, se preferem os terrenos
baixos das planicies e varzeas. As varzeas do Brasil
ndo se prestam a isso, vistoreinar nellas uma tempe-
ratura desegual, e em geral fria, o que altera a quali-
dade do producto. Ha no Brasil em grande abundan-
cia, como ndo 0 possue estado algum do rmaundo, o 6-
lo mais apropriado a esta cultura, que é o coberto pe-

la matta virgem, e que se encontra em todas as suas

s

provincias, nas mais variadas situacGes topographicas,
como os elevados, nos declives das collinas, nas encos-
tas das serras, e das montanhas. Nas planicies baixas
e aridas, o cafeseiro floresce e chega a fructificar, mas

‘ndo prospera.

Quanto ao segundo ponto, 4 temperatura, a que pa-
rece ser mais favoravel é a de 18°. Réaumur no termo
medio, si bem que elle cres¢a em climas, cuja tempe-
ratura varfa entre 12° R. no minimo, e 25° 30° R. no
Seu maximo. O calor excessivo e continuo lhe é pre-
Judicial, rasdo pela qual em algumas regides, cujo sol
é muito ardente no verdo, como acontece na Arabia,
planta-se por entre os cafesaes certas arvores elevadas
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¢ frondosas, que temperam o ardor dos raios sola-
res.

Seja essa ou ndo a causa, é entretanto notavel, que
em algumas outras regides na America, nas Antilhas
entretanto menos que no Brasil, cuja temperatura tem
toda a analogia com a oriental, se prefira o plantio
aberto ou descampado, ao abrigado.

Existem porém certas variedades de cafeseiros, que
crescem perfeitamente em climas de temperatura me-
dia mais baixa, do que aquella que geralmente se ad-
mitte como minima; assim por exemplo, ha em Jamai-
ca plantagdes que se acham situadas nos flancos do
Pico do Monte-Azul em uma altitude superior a 2.000
metros, e que ddo um producto de qualidade muito fi-
na. Attribue-se a essa situag¢do o ser o hago maior,
mais pesado e mais ‘aromatico, mas ao mesmo tempo
menos abundante, do que o do cafeseiro de terra quen-
te e secca.

Suppomos entretanto, que isto s6 é applicavel'a cer-
tas e determinadas variedades, que adquiriram um ca-
racter especial, pelo facto de terem sido de ha muito
cultivadas debaixo de condi¢Ges muito particulares, e
differentes daquellas a que a planta estd ordinariamen-
te sujeita. A estas' variedades pertencem entre outras;
os cafeseiros da Ilha de Ceyldo, os dos Nilgherries na
India ingleza, bem como a maior parte dos de Yemen -
na Arabia, que situados em pequenos valles bastante
elevados, supportam muitas vezes noutes frigidissimas,
sem que por isso o café de Moka tenha perdido até ho-
Je a sua reputacdo de melhor do mundo. No mais essa
circumstancia ndo tem nada de extraordinario, pois is-
so mesmo se tem verificado em especies vegetaes, ac-
climadas e oriundas de climas diametralmente oppos-
tos. O que porém se pode d’ahi deduzir com verdade,
6 que o clima exerce sobre esta planta, como em ge-
ral sobre todo o reino vegetal, uma influencia podero-
sa. Nas collinas do Yemen, varia a temperatura mé-
dia do inverno entre 11° e 18° Celsius, ¢ a do verao
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entre 28° ¢ 37° C., temperaturas estas que se aproxi
mam bastante 4s das margens do Parahyba na provin.
cia do Rio de Janeiro.

Com referencia 4 naturesa do solo, diremos resu-
midamente o que a pratica tem ensinado, porquanto.
todas as conclusGes theoreticas que se teem querido
formular a esse respeito, tegm dado resultados negati-
vos € em algumas regides. 0 gque mais sepéde admit-
tir geralmente, & que o cafeseiro nfio d4 bem em ter
ras esgotadas ou cangadas, soltas, exclusivamente ar-
gillosas ou areentas, por serem muito compactas e em
regra geral frias, e muito menos em terrenos panta-
nosos ou lodacaes.

Nao sémente a situacdo topographica propriamente
dita, tem influencia directa no plantio deste arbuste,
mas da sua exposi¢do 4 influencia dos ventos resulta
um effeito indirecto. Todo o terreno muito exposto a
um vento violento e constante deve ser abandonado,
morménte onde passam os ventos do sul, suéste e sud-
oeste, que sdo importunos a todas as plantas, preju
dicando-as no seu florescimento que serd desbastado. As
direc¢des mais convenientes sdo: as de nascente @
poente, por serem as menos sujeitas aos ventos impe-
tuosos durante todo o anno. Todavia porém, quando
se ndo poder dispor de um terreno para cafesal que se
ache nestas condi¢des, mas que seja em todas as mais
favoravel, pode-se nelle estabelecer o cafesal, defen-
dendo-o do vento, pelo lado em que este for constante,.
por meio de uma fita de matto natural ou artificial de
qualquer naturesa, comtanto que preencha esse fim.

Si bem que produza em terrenos mui diversos quan-
to 4 sua composicdo mineral, todavia os que parecem
mais favoraveis ao seu completo desenvolvimento e
boa fructificacdo, sdo os consistentes argillo-pedrego-
s0s, e ricos de camada humifera, emquanto forem pro-
fundos, e possuam um certo grau de humidade.

Outro tanto, pode-se dizer tambem com relagdo a0
quarto agente: a humidade. Voltaremos novamente 2
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estes pontos no capitulo quinto que versard sobre as
culturas especiaes.

Enunciadas summariamente as quatro condicoes
mais essenciaes para o bom plantio, faremos em se-
guida nma curta exposicdo dos successivos trabalhos
usados em quasi todos os paizes, tanto no estabeleci-
mento de um cafesal, como na cultura e conservacio
de um antigo. Para maior clareza, dividiremos em pa-
ragraphos os diversos periolos correspondentes a ca-
da trahalho, e comegaremos primeiramente pela

§ II. SEMENTEIRA

Posto que o cafeseiro ndo seja planta annual, é en-
tretanto por meio da semeateira que se obtem a sua
multiplicagdo. ’

Ha dous methodos distinctos para formar-cafesacs
novos: ou sameando, e deixando ficar no mesmo lugar
as plantas que dessa semente se desenvolverem, ou
entdo transplantando para o lugar competente a mu-
da. Seja-nos permittido classificar estes dous methodos
com os nomes de directo para oprimeiro, e de in/ire-
cto para o segundo.

O methodo primitivamente usado em muitos pai-
zes, ¢ ainda nio ha muito tempo no Brasil, de trans-
plantar as pequenas mudas que nasciam em redor dos
cafeseiros, e provenientes das sementes que cahem
delles quando muito maduras, foi completamente aban-
donado, desde que a pratica se encarregou de demons-
trar, que essas mudas eram quasi sempre de natureza
rachytica, e os cafesaes que d’ahi resultavam, alem de
fornecerem producto pouco valioso como mercadoria,
mostravam dentro em breve uma vitalidade muito in-
ferior 4 que se observa nos obtidos de sementes esco-
lhidas directamente, ou transplantados de viveiros.

Si por um lado os cafeseiros ndo transplantados sdo
em geral mais vigorosos, porque conservando a sua
raiz-mestra, resistem melhor ds grandes tempestades,

6


http://ficar.no

32 CULTURA GERAL

tambem' por outro, apparecem certas difficuldades,
que nem sempre sio faceis ao plantador supperar, e que
consistem na escolha de tarreno apropriado, ¢ de zo-
na oade as chuvas sgjam mais ou menos abundantes
e frequentes.

Para que o methodo directo tenha probabilidades
de bom exito, é necessario observar nesse trabalho al-
guns quesitos indispensaveis, .e esses cifram-se no se-
guinte: .

1. Enterram-se estacas de madeira de 30-50 centi-
metros de altura, enfileiradas em linha recta, em dis-
tancias de 9-15 palmos cada uma, e junto a cada qual
destas, faz-se uma coveta, pelo modo que indicaremos
quando tratarmos da transplantagdo.

2.° Em cada uma dessas covas, deita-se de 3-0 graos
sdos, frescos, despolpados de pouco tempo, e escolhi-
dos de arvores ndo mui antigas, mas muito vigorosas.
Para manipular com mais facilidade os grdos despol-
pados, péde-se cobril-os com um pouco de cinza no-
va ou velha, antes de os semeiar. Nio é necessario
calcar os grdos na terra, como fazem alguns, basta
lancal-0s na coveta, e cobrir esta com terra leve, o que
feito, conserva-se a estaca no mesmo logar, para que
fique indicando o ponto em que foi semeiado, caso a
semente abortasse.

3. E necessario a maior assiduidade em limpar o
matto pequeno e hervas que costumam crescer em lu-
gares em que a terra tenha sido revolta, hem como
revolver de tempo‘s a tempos a superficie do terreno.

1. A estacio mais conveniente para a sementeira
¢ a dos equinocios, a dos dous mezes seguintes; para 0s
paizes situados no hemispherio norte, as sementeiras
comegam em cetembro de ordinario, e para os do he
mispherio sul em marco.

. Apenas_as mudas tiverem attingido a altura de
30-40 centimetros, o que segundo a regido clima e
terreno. bem como outras circumstancias, pode variar
muito em tempo, estardo ellas em estado de serem
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transplantadas, ou entdo como no caso presente, pro-
cede-se 4 limpa. Esta operacdo, tem por fim fazer uma
selec¢do nas mudas, e deixar para planta aquella que
maior vigor apresentar.

Arrancam-se pdbis todas as mudas mais fracas, e
deixa-se ficar em cada coveta sémente a mais robusta
¢ mais alta entre todas.

Si fossem abandonadas e deixadas a crescer por
mais tempo, a vegetacdo de todas teria necessaria-
mente que soffrer, porque achando-se muito conchega-
das, a seiva que cada uma deve receber do terreno,
serfa em breve insufficiente para alimental-as. Na
epocha de crescimento apontada, isto é, oito mezes
a um anno depois de plantadas, as mudas terdo adqui-
rido a for¢a necessaria para poder resistir 4s seccas e
outras intemperies que matam geralmente as plantas
novas.

As mudas arrancadas, poderdo servir para substi-
tuir as falhas que houverem de sementes nas outras
covas.

15 costume em quasi todas as culturas das ilhas de
Haity e Martinica, e algumas outras regides, aprovei-
tar o terreno de cafesaes, em quanto as mudas cres-
cem, e ainda nfo fructificam, plantando milho ou fei-
jao por entre as fileiras; em outros paizes planta-se
mesmo arvores fructiferas, em uns sé durante os dois
primeiros annos se aproveita o terreno; e em alguns,
como no Brasil, ndo se planta geralmente nada.

E extracrdinario o calor que os cafeseiros suppor-
tam na Arabia, onde o seu fructo é o melhor até hoje
conhecido e 0 mais afamado. O mesmo se péde dizer
dos cafés da Martinica, que s3o melhores, 4 propor-
¢do que os lugares de produccdo s3o mais quentes e
seccos. .

A essa circumstancia se attribue a qualidade
inferior do café de Haity, cuja atmospliera & sempre
mais fria que a da Martinica; ha quasi cinco grdos de
differcnca de latitude entre essas duas ilhas, e o sélo
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¢ mais baixo na primeira que na segunda. Isto induz
a crer que é preciso certo calor, para dar ao grio o
grau de coccdo que elle requer, para o desenvolvi-
mento do oleo empyreumatico ou essencia que contém,
e sem o qual a infusdo do café n3o teria o menor aroma.

Si pois os cafesaes pequenos fossem plantados 4 som-
bra de arvoresmuito frondosas, que os privassem total-
mente da luz directa do sol, é provavel que isso concor-
ressepara diminuiraqualidadedeste fructo, quesegundo
demonstra a pratica, exige a maior insolagdo possivel.

Para aproveitamento de terreno e abrigo de cafe-
saes em crescimento, proporiamos a plantacio do in-
gaseiro ou mesmo de fumo, sendo porém necessario
que fosse feita no centro de cada fileira, e alternada-
mente entre cada duas fileiras de mudas. Estes arbus-
tos nio sdo muito nmbrosos, e além de certo abrigo
que dariam 4s mudas, a sua cultura em nada preju-
dicaria a do café, accrescendo ainda a vantagem de
tirar um proveito da terra, antes que os cafesaes pro-
duzissem. Tambem o estrume que desta plantacdo re-
sultasse na¢ seria cousa inutil, e assim se evitaria em
grande parte a diminui¢do da humidade do sélo. Caso
estes arbustos se deseavolvessem a ponto de cobrirem
demasiado, ou mesmo suffocarem, o que quasi nio se
péde receiar, era facil remediar o mal} cortando-lhes
as ramagens lateraes mais extendidas, o que princi-
palmente no ingaseiro, nio prejudicaria em nada o sen
bom e completo desenvolvimento. Ainda o producto
desse corte seria um estrume vantajoso para o cafe
sal, e obtido no logar, sem que por isso o terreno fi-
que exhaurido.

Pretendem alguns que os cafesaes directos produ-
zem um fructo inferior ao dos indirectos. \ esse res
peito nada podemos adiantar, por falta de pratica, s
mente faremos uma ohservacdo que aqui vem a pro-
posito; e é que: os cafesaes directos teem menos rai-
zes lateraes, por terem uma mestra; esta enterrando-se
pelo sélo em sentido perpendienlar! vae encontrar umna
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camada de terra virgem onde difficilmente chega o ca-
lor do sol; os directos ao contrario, ndo tendo nenhuma
ou guasi nenhuma raiz-mestra, teem muitas lateraes
que pouco se afundam pela terra, e estdo por conse-
guinte expostas a toda a influencia atmospherica. Quer-
nos pois parecer que os partidarios dos cafesaes indi-
rectos indo teem muito fundo de razao para a sua theo-
ria. Passemos ao segundo modo da formagdo de ca-
fesaes. )

§ III. TRANSPLANTAGAO

E por meio de transplantacdo que se obteem os ca-
fesaes que chamamos indirectos.

As mudas para estes s3o geralmente tiradas de vi-
veiros plantados para tal fim. Para o estabelecimento
de um viveiro, escolhe-se um terreno regular, bem
fofo, ou antes afofado, e um pouco abrigado das chu-
vas, porque a humidade demasiada impediria o bom
andamento da germina¢io da semente. Este terreno
pbde ser dividido em canteiros, ou plantado 4 larga;
uma inclinaco do sélo na rasdo de 5 %o é absolutamen-
te necessaria para o escoamento das aguas pluviaes.

A-estagdo das chuvas costuma ser a mais propria
para a transplantacdo. Tendo-se um bom viveiro, com
grande abundancia de mudas tértes bem desgnvolvi-
das, e onde se p(;ssh escolher 4 vontade, seria talvez
possivel tentar esta operacdo em qualquer estacdo,
sem correr risco de perder muitas mudas.

Ha dous methodos de transplantar as mudas:

1.° Transpondo-as com a terra adherente 4 raiz, e
2.° Arrancando-as com as raizes nuas.

O primeiro, apesar de ser o mais laborioso' e mo-
roso, é o mais saguro ¢ productivo; é mais seguro di-
zemos, porque 4 excepedo de um numero mui diminuto,
poucas plantas soffrem ou perecem, e é o mais pro-
ductivo por duas razdes: primeira porque sdo neces-
sarias menos mudas, pois que ndo, estio tdo sujeitas
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a se perderem; e em segundo lugar porque ellas nio
soffrem com a transplantacdo, e por conseguinte o
seu desenvolvimento vegetativo nio é em nada, oun
quasi nada interrompido ou retardado. Por ser mais
moroso e laborioso, é que este methodo ndo costuma
ser geralmente empregado pelos plantadores, cntre-
tanto que ndo exige tantos cuidados e precaucdes como
d primeira vista parecerd. Em algumas colonias da
America e d’;\frica, como nas Antilhas, por exemplo,
em Porto-Rico, Gnadelupa, Ilhas da Reunido e da Fran-
ca, emprega-se este systema com muita facilidade o
simplicidade. A muda é levantada da seienteira com
o auxilio de um instrumento apropriado a esse fim,
uma especie de sacho ou enxada comprida e estreita, a
que chamaremos desplantador on deslocador, e que
de um s6 golpe traz comsigo a muda e toda a terra
que se acha em redér das raizes.

Quando a raiz mestra for mais comprida que o
fundo da céva para onde deveé ser transplantada a
muda, cérta-se-lhe a ponta para ndo dobral-a no bu-
raco, o que é mais facil do que aprofundar a coveta.

Enterradas e bem aprumadas as mudas, cobre-se a
coveta com a melhor terra e mais humida que estiver
proximo. Desta maneira se pode trabalhar em qual-
quer estacdo, e nao perder um tempo, que muitas ve
zes é necessario para ser utilisado cin outros traba-
lhos da fazenda. Em geral as mudas pegam perfeita-
mente, comtanto que nio se quebrem muijto as raizes
e o torrio adherente a ella. Si a terra dos viveiros es-
tiver muito secca na epocha em que se quizer operar,
é necessario humedecel-a um pouco, um dia antes da
transplanta¢do, regando-a, si assim for possivel, ou en-
tdo esperar por um dia de chuva, e trabalhar no se-
guinte. Com a terra secca é quasi impossivel fazer
este trabalho com bom exito e facilidade.

Para o cultivador impaciente, e para aquelle que,
pelo estado da estacdo, receia perder as suas mudas,
offerece este methodo todas as vantagens praticas;
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para os outros porém serd sempre mais prudente, an-
tes de lancar mio d’elle, esperar a estacdo propria.

O segundo processo de transplantacdo, que é o
mais usual, consiste em arrancar simplesmente as
mudas sem maior- precauc¢ao, isto é, sem conservar o
torrdo de terra que envolve as raizes. E o processo
seguido em qualquer transplantacio. N’este methodo
porém é indispensavel esperar pela estacdo adequada,
que tem n’elle a maior influencia. Para trabalhar com
toda a seguranca, seria necessario tomarmos certas pe-
quenas precaucdes, que a muitos parecerdo talvez inu-
teis, mas que pela praticase tem evidenciado a suaimpor-
tancia relativa. Entretanto, antes de entrarmos em de-
talhes sohre este ponto, convém que facamos algumas
ligeiras considera¢des dcerca da escolha do terreno
proprio para o cafesal, a disposicdo que se lhe deve
dar, a distancia a guardar entre as plantas, e outros
preceitos analogos.

Ao cafeseiro convem raramente, e sé "debaixo de
circumstancias extraordinarias muito especiaes, as
terras cangadas, as fortes, margézas, inconsistentes,
argilosas e seccas. Elle quer antes sélos um pouco ligei-
ros e pedregulhosos, que concentrem um -grdu de calor
conveniente. ’

Si ds vezes os cafesaes apresentam um aspecto
prospero e mesmo muito robusto, mais nos lugares
chuvosos do que nos seccos, é necessario nao deduo-
zir d’ahi que o seu prodncto seja superior em qnalidade
.e quantidade, no primeiro caso mais do que no segun-
do. Contra factos nido ha argumentaciio possivel.

Ha muitas qualidades de terrgnos que podem ser-
vir ao plantio do cafe seu‘o comtmto que em todos

nio falte uma qualidade ‘que 53 Teputa essencial: que
é a existencia da humidade sufficiente a pequena dis-
tancia da superficie, ou por outra, que as chuvas pos-
sam penetrar nelles com certa facilidade. A composi-
¢io chimica do terreno de Djebel-Melhiva no Yemen,
que produz o celebre café conhecido por Moka, nada
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apresenta de extraordinario, como veremos no capitulo
competente, quando tratarmos deste ponto a (ue liga-
mos a maior importancia, nio s6 para a cultura catoi-
na, mas tambem para a agricultura em geral.

Exceptuando o Brasil, ¢ dificil hoje em outras par
tes, estabelecer-se um cafesal em terras chamaaas o
matto-virgem.

Em geral as terras mais proprias sio as vermelhas,
misturadas de pedregulho grande e pequeno.

Em regides seccas, 0s eafesaes nfo produzem tio
bem nas terras vermelhas, soltas e profunlas; este
solo séca com facilidade, emquanto que nas chu-
vosas, ddo perfeitamente nessas mesmas terras, 03
terrenos escuros, que cobrem barro a 8 ou 10 centime-
tros de profundidade, ndo conveem de modo algumn ao
cafeseiro; os escuros de 50 a GO centimetros, podem
ainda convir em regidesmuito quentes; mas elles pros-
perardo sem duvida algumamais em terréno arenoso,
com sub-solo humifero e pedragoso, comtanto (e lhe
ndo talte a dose couveniente de terra propria d vegeta-
cdo commun. Um terreno que tenha similhante nature-
sa, pode-se dizer que é pounco mais ou menos composto
de: 2 partes de argilla amarellada e 1 de terra humi-
fera.

«Nas terras claras ou bhrancas, djg o dr. Nicolau
«Moreira! a cultura é penosa, pelas repetidas carpas,
«entretanto que as capoeiras isemptas de satmbai
«provam bem.»

~Tolas as terras eszuras ndo podem convir ao cal>
seiro sindo nos taholeiros, barrancos, ou haixios; as
encostas, mesmo as mais inclinadas, sio provaitosas
nos paizes chuvosos ou frios. E esta a principal rasio
pela qual é muito difi~il fixar uma regra geral que

PIssLsorviz de norany nora - distbancia qie deve s

1- (' sl
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Joneiro 1974 2 e cultura do cufrseiro, Rio de



DO CAFESEIRO 89

deiar entre as mudas, a qual deve variar segundo a
naturesa do s6lo e a sua exposicdo. '

0O terreno inclinado offerece uma-vantagem que se-
rd em muitos casos apreciavel. Nelle, o3 cafeseiros po-
dem ser alinhados em forma de avenida, queremos di-
zer, que, as filas polem estar assim affastadas umas
das outras, e 03 cafeseiros perto um do outro, e as fi-
leiras em distancias convenientes, de modo que nio se
prejudiquem mutnamente. -/

Plantando-se em terras muito seccas e¢ quen-
tes, e dispondo 0s cafesairos na mesma linha, distan-
ciados uns dos outros de 1 metro ou 1 metro e 30 cen-
timetros, affastando as fileiras de 2 e 3 metrosumas
das outras, serfa talvez mais facil cultival-os e fazer a
colheita, pois que assim s2 poderia percorrer as ave-
nidas sem tocar nas ramagens baixas, que muitas ve-
zes tangem a terra. Tambem em regido chuvosa se de-

verd proceder do mesmo modo, distanciando as lmhas
de 3 a 3 metros e 30 centimetros, e as plantas de 1a
2 metros entre si. Desta férma se formarao fileiras, que
teem a vaptagem de proteger os cafesiros dos ventos
e das tempestades fortes, porque as ramagens entrela-
cando-se umas nas outras, sosteem-se reciprocamente.

A vantagem deste methodo de plantio é incontes-
tavel, si se calcular que, o mesmo espac¢o plandado as-
sim, é capaz de encerrar um numero de pés muito maior,
do que o que pédem conter os cafesaes com as distancias
ordinarias, onde além disso a cultura e a colheita sio
mais trabalhosas.

Quando no Brasil se pratende estabelecer um cafesal,
os lavradores praticos servem-se de um indicio natu-
ral para ajuizarem da propriedade do terreno: a vege-
tacdo que cobre o mesmo terreno.. Este raciocinio é
sem duvili algama rotineiro, e entretanto elle é tam-
bem ohservalo em todas as outras regides, onde a pra-
tica & a uaica bussola do agricultor. A existencia de
certas arvores, comno sejam: a peroba, o pau d'alho, o
cedro e outras, indica no Brasil uma terra boa. Quan-
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do ndo existe vegetagdo apreciavel, preferem-s: lam-
bem no Brasil, as encostas de collinas e moutanhas,
que apresentam um sélo argillo-pedregoso, de cor fla-
vo-rubra.

Assim pois, e pelo pouco que acabamos de ex por,
vé-se que o café pdde produzir em terrenos de compo-
sicdo chimica mui variavel, sendo apenas condi¢io in-
prescindivel uma corta humidade, que a raiz vae buscar
profundidade de dous pés, o que merece a maior at-
tengdo, pois vemos em annos chuvosos, collieitas mui-
to abundantes em toda a especie de terrenos, emquan-
to que em outros, de sezca mais ou menos prolongada,
os cafeseiros plantados em terrenos de massapé ou de
areia, produzem um fructo amarellado e semi-murcho,
e ao contrario o3 que s2 acham nas margens ou pro-
ximidades de rios, ou em montes argillosos, onde a
evaporagdo mantém um certo grau de humidade cons-
tante, conservarem todo o seu vigor.

No que respeita a configuracio do terreno nada
se pbéde determinar de positivo.

A preferencia que mostra a naturesa deste vegatal
para os terrenos inclinados dos montes e collinas fer-
teis, e ao mesmo tempo a pouca utilidade que em ge-
ral teem csse genero de sélos para outras culturas, fez
talvez @m que convergissem, como de facto, achamos
ahi concentradas as maiores plantacdas de café. Nio
obstante, veem-se egualmente bellos cafesaes em pla-
nicies, como na Goyanna Hollandeza, onde dio duas

colheijtas annuaes, e se acham situados em terrenos
de naturesa pantanosa 4 borda dos rios, que os natu-
raes do paiz sabsm drainar e amanhar com grande
apuro. Ahi, para formar um cafesal em uma haixada,
comecam por examinar a inclinacio do terreno, si el
le fica proximo de algum rio, e depois dividem-0 em
quadrados, que techam por alas de arvores fructiferas

€ ouiras, como bananeiras e algodoeiros, depois doque
fazem uma especie de sarcatac na dictanaia da A con.
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fique estagnada, e se reparta por todos os outros cor-
tes da terra, entretendo dessa forma um grau de hu-
midade mais ou menos regular.

tRematemos aqui estas simples consideracdes, e vol-
vamos 4 transplantacdo.

A transplantacdo exige em todas as regides as mes-
mas cautelas, mas é nas seccas que ellas se tornam
mais necessarias que nas outras.

Escolhido e amanhado o terreno, comega-se por
fazer com algu:na antecedencia as cévas para as mu-
das, cuja terra de fundo serd tanto mais proficna 4
muda, quanto mais tempo ellas estiverem expostas 4
influencia do sol e do ar.

Como é essencial aproveitar os dias chuvosos, por
serem os mais proprios para gste trabalho, é necessa-
rio tambem ter todas as covetas promptas de ante-
mao; assim se fard com maior rapidez a transplanta-
¢do, o que ndo acontece quando, como muitos fa-
zem, abrindo as cévas 4 medida que se vae trans-
plantando.

E dos viveiros que s tiram as mudas para a trans-
plantacio.

Para aquelles, se escolhe sempre, como jd dissemos,
um terr2no bem fofo, um pouco inzlinado e menos ex-
posto ds chuvas. Nos mezes de agosto, setembro e ou-
tubro, é que em geral se preparam os viveiros. As se-
meates sio ahi plantadasem distancias de 10 a 15 cen-
timetros, ¢ ao cabo de 10 mezes a um anno, as mudas
devem ter attingido ao desenvolvimento necessario, e
entdo psde dar-se comego-a sua transplantacio.

Em bairros chuvdsos, é prudente esperar que a terra
esteja apenas ainda humida, e n?o fazer o trabalho du-
rante a enxurrada; quando aquella esti lodéza,0 que
empastaria o barbalho, e se opporia ao seu desenvol-
vimento, porque apenas esse lodo seccar, endurece, €
nesse estado arrica as raizes e deixa penetrar com di-
flicnldade a agua da chuva.

As covetas dd-se geralmente de 30-30 centimetros
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de diametro e 50-55 de fundo: wma cova mais funda
seria inutil, eis a razio: a raiz mestra de um arbus-

/ to ou arvore qualquer em geral, uma vez cortada, nio
se allonga mais; quasi todas as mudas que se tiram
do viveiro deixam na terra a ponta da raiz-mestra, ¢
como esta é bastante comprida e tenra, & quasi im-
possivel extrahil-a toda inteira. S6 o esforco que se
fez para arrancar a muda, ja é sufficiente para quebrar
a extremidade tenra da raiz-mestra, que desde logo
cessa de alongar-se, mesmo quando fosse possivel con-
serval-a nesse estado.

Alguns praticos sdo contrarios ao cérte parcial ou
diminunicdo da raiz-mestra; nés porém ndo s6 opinanios
por elle, mas até insistiremos para que seja sempre feito,
para o (que nos bhaseamos nas seguintes rasoes, que jul-
gamos nJo serem inteiramente futeis : 1.” A maior parte
dos terrenos escolhidos para cafesaes, teem pedras ou
tufos a uma profundidade mediocre; a raiz-mestra vae
encontral-os, é impellida para um lado e para outro,
e nessa luta o arbusto deve necessariamente pade-
cer; 2. Acontece quasi sempie neste caso, que a raiz
mestra se prolongue em férma de parafuzo, e entdo
estd muito sujeita a ser atacada pelo verme, ou a
apodrecer, e por tanto perdese a planta; 3. 0 corte
parcial da raiz-mestra apressa e multiplica a produc-
cdo de raizes lateraes que sdo mais favoraveis 4 ve-
getacdo, e que arrastam as raizes cabelludas ou bar-
balho para baixo da superficie da terra; crescendo ella
todo o anno, vAo incessantemente buscar em uma terra
n6va, néva seiva ou subsistencia, emquanto que a raiz-
mestra afundando-se em sentido vertical, fica sempre
na mesma terra. Além disto, as raizes que se exten-
dem pela superficie, estdo expostas 4 influencia do sol
e do ar, e lucram sempre mais com algum amapho
que por ventura se faca no terreno. Parece por conse
guinte que, deve ser mais vantajoso diminuir, do que
deixar a raiz-mestra inteira 45 mudas ndvas, e pela
mesma rasdo serd inutil dar maior profun-lidade 43
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cévas; mas tambem por esse mesino motivo que aca-
bamos de indicar, nio é indifferente dar-lhes maior
diametro, para que as raizes lateraes e o barhalho,
possam extender-se 4 vontade em uma terra revolta e
por ventura extrumada.,

Julgam egualmente certos praticos que, seria util
fazer as cévas muito largas e bastantes fundas, e plan-
tar no fundo as mudas enchendo aquellas de boa terra,
4 proporc@o que os cafeseiros vio crescendo. Seme-
lhante methodo, além de muito demorado, deve ser
muito dispendioso, e proprio a retardar o progresso
vegetativo. A razio é simples: apenas as raizes late-
raes tiverem adquirido certo desenvolvimento, irdo en-
contrar no fundo d’essas cévas terra impura fria,
de difficil penetra¢do, e por conseguinte o fructo re-
sultante d’estes arbustos nio poderd ser da melhor
qualidade. Demais, é cousa sabida, que alguns vege-
taes, principalmente certas especies de arvores, que-
rem suas raizes perto da superficie da terra, outros,
que essas estejam mesmo parcialmente a descobarto.
Este methodo poderd ser talvez applicado a algumas
outras especies de arbustos, mas parece que nio ao
cafeseiro, originario d’Arabia, paiz quente, ¢ onde as
raizes, para poderem prosperar, se achamn hem expos-
tas 4 influencia solar.

No.aventuraremos (uaesquer argumentos pré ou
contra este methodo, apontamol-o apenas de passa-
gem, porque d’ahi poderia provir talvez beneficio em
bem da verdade, si algum curioso quizesse fazer a ex-
periencia, e a0 que antes ponderamos, accrescentaremos
maisestasoutrasconsideragdes: Oscafeseiros teem, como
dissemos, uma quantidade da raizes cabelludas que se
espalham muito longe pela superficie da terra. Ora,

_poderia muito bem acontecer, que o arbusto fosse for--
cado a langar raizes lateraes na superficie, indepen-
dentemente das que ella j4 teria no fundo das cdvas
-a mais de um metro de profundidade, e até que cres-
cessem a um certo ponto estas raizes névas, (ue tor-
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nariam nullas ou quasi inuteis as de baixo, a vegeta-
¢do do arbusto teria certamente que perler muito; se-
ria lenta e pouco fecunda. I’aqni pode-<> pois con-
cluir, que a despeza com covetas fundas ¢ superflua
para os cafeseiros, mas tambem que o ¢iite da raiz-
mestra ¢ tanto mais vantajéso.

E por isso que propomos o cirte parcial com uma
faca, quer tenla a raiz-mestra sido quebrada ao arranear
a muda, ou saido inteirica; nio olvidando porém que
deverd ser feito 110 momento mesmo de enterrar a mu-
da, ¢ ndo logo depois de arrancal-a do viveiro, para
que o talho fique o menos tempo possivel exposto
ao ar.

Nos hairros humidos as cévas devem sor mais lar-
£as que nos seccos, porque os arbustos tornam-se ahi
mais fortes. :\ 1sso nos objectariam talvez que, quanto
maior forem as cévas, tanto mais extagnard nellas a
agua pluvial, ao que responderiamos tambem que, nos
tropicos, a terra suga a agua com muito mais facilida-
de, e portanto o seu repouso nesse lugar seria muis
(que passageiro. Uma terra amanhada ¢ hem afofada,
é mais susceptivel de seccar e ser penetrada peluss
aguas, pelos riios solares e pelo ar, do que a terra or-
dinaria e virg:m. v

A humida . demasiada é nociva ao cafeseiro. Nos
bairros a qu. icabamos de nos referir, & portanto con-
veniente encii :r bem a c6va, logo depois de se haver
transplantand., de modo que o terreno nio offerecu ca-
vidade em qu: a agua se possa depositar durante as
grandes enxurradas.

Tambem sz deverd considerar como regra geral,
que as cévas nas terras amanhadas de {resco, devem
ser sempre maiores que nas antigas, porque as pri-
meiras estdo sempre mais ou menos atravessadas de
uma multiddo de raizes pequenas da vegetacio ante
rior, que é necessario eliminar da céva onde tiver de
entrar a muda. Estas raizes servem  muits< vezes de
pasto a wna especie de vermes brancos. quc depois
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de as terem consumido, passam-se para as do cafa-
seiro, e mormante para a sua raiz-mestra, e matam
afinal o arbusto. Talvez, este facto ndo tenh1 sido ge-
ral ¢ devidamente apreciado pelos lavradores brasi-
leiros. '

Nio somgs coutrarios ao methodo que consiste em
deixar apolrecer no terreno que s: amanha de frés-
co, 03 troncos e ramagens de arvoras e arbustos, por-
que esses detrictos produzem um estrume magnifico
para o3 cafessiros, mais tambem nfAo approvamos.
aquelle da quelma dos daspojos da derrubada, nem
no terreno que se¢ prepara, nem longe d’elle que seja,
excepto si isso acontece em bairros humidos e frios.
Nos seccos ¢ muito perigoso este systema.

Entre os muitos quesitos necessarios para jo bom
exito da transplantacdo, apontaremos a escolha das
plantas como um dos mais importantes. Alguns pre-
tendem que um dos menores, isto é, as que teem 16-18
centimetros, sejam melhores 'que as maiores e mais
fortes, e asseveram que a pratica os autorizou a isso,
porquanto tendo plantado duas a tres mil mudas, das
malores, a maior parte d’ellas perecéra, entretanto que
alguns milheiros de pequenas vingaram perfeitamen-
te. E impossivel admittir esta theoria, baseada em
experiencia deficiente, mesmo quando esta fossa repe-
tida em mais de uma ¢nalidade de terreno. Ha tantas
causas que actuam ainda no processo vegetativo. Os
que assim pensam, foram naturalmente induzidos a
erro fatal, apegando-se sémente ao resultado de uma
unica experiencia, sem aftender a todas as circums-
tancias que a motivaram, e entre outras, as que favo-
receram ou prejudicaram a vegetagcdo de umas e ou-
tras; a estacio em que foifeita a transplanta¢do, o cui-
dalo empregado, on a negligencia em arrancar mudas
dos viveiros; si as plantas foram obtidas de seus
proprios viveiros, ou compradas de outrem, si o so-
lo onde plantaram, era egual ou ndo ao dos;viveiros de
ox lc provinham ag mudas, e assim um sem numero de
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circunstancias analogas, que teem todas a maior i-
portancia em questdes desta natureza. \os praticos,
comtudo, e mais praticos que nés e wquelles, a deci:
sd0 sobre este ponto.

Todavia si racionarmos theoricamente. sem o apoio
da propria experiencia, somos propensos a acreditar que
as mudas f6rtes, devem resistir mais d transplantacéo,
do que as fracas ou pequenas.

Expliquemo-nos : — Toda a transplantacio (embora

venha a raiz acompanhada do torrdo de terra omde se
desenvolveo a planta) nfio é um estado natural. mas
sim forgado, e por conseguinte deve produzir uma al-
teracio ainda que momentanea, digamos mesmo, umna
revolucdo na constituicio physiologica da planta. O fa-
cto observado nos homens e animaes, ao qual os phy-
siologistas inglezes ligam grande importancia, deve
tambem ser applicado ds plantas; isto &, os individuos
mais robustos do reino animal, sdo quazi s :mpre o0s (uz
mais rezistem 4s enfermidades, 43 intemperics, € a to-
dos os estados anormaes. Ndo seria pois estrauho que
nos imaginemos que as mudas mais vigorozas ¢ desci-
volvidas, devem por sua forca vital, offerecer maior re-
sistencia 4 evolucdo proluzida pela passagem de um
s6lo a outro, ou da simples mudang¢a no tempo que me-
deia entre a suspensdo da seiva do antigo lugar, até
que as raizes recomecem novamente essa funecio. o-
mos por isso de parecer que no momento da transplan-
dacio, se escolham com o maior cuidaly as muwlss que
tiverem um aspecto mais sio e malor ramagen, ed al-
tura de 33-40 centimetros. As que ndo estiveren n:<-
te cazo, polerio ser deixadas aindapor alguu tempo
nos viveiros, ficando ahi para observacdo, porque po-
de acontecer que achando-se wais desafozadlas, cllas s
desenvolvamn mais, e entio poderdo ser aproveitadao
para a transplantacio ou para preencher as fulhas 41
anterior,

A transplantacdo de inulas de dois a tres annos de

edade, seria a mais vantajosa, =i nio fosse tio longa,
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laboriosa e dispendjosa para as grandes culturas, pois
quanto mais fortes forem as plantas, tanto mais serd
proporcionalmente retardada a sua vegeta¢do. Entre-
tanto, em to.las as cousas, o termo medio é quasi sem-
pre o melhor, e quando se tiver de transplantar mu-
das adeantadas em edade, serd forgoso cortal-as, o que
4 regra geral para todas as arvores.

Na transplantacio ha ainda mais tres precaucdas
essenciaes a tomar:

A primeira, consiste em arrancar a muda com todas
as. raizes ¢ a wmaior quantidade de barbalho que tor
possivel. Como a eperac¢iio s6 deve ser feita depois de
uma boa chuva quando a terra estd bem molle, entio
¢ facil obter-se iss0, removendo um pouco com 0s de-
dos o buraco onde se acha a muda, de preferencia a
qualquer instrumento, porque aquelles ndo damnificam
com tanta facilidade o barbalho, emquanto que um
utensilio metallico, qualquer que seja a férma que se
lhe dé, corta ndo s6 grande parte do barbalho, mas
(quasi sempre perto da raiz mestra, cuja casca escoria,
quando é mister conserval-a intacta. Verdade &, que
impossivel fora conservar todas as raizes finas do
barbalho, mas é essencial conserval-o muito e 0 mais
possivel. As que forem muito compridas e tenazes cor-
tam-se, ou ellas se quebrardo na terra, o que faz me-
nos mal sendo na sua extremidade. Para arrancar a
planta, emprega-se a for¢a gradativa das duas mdos
‘até que a muda ceda; por essa occasido, a extremidade
da raiz-mestra quasi sempre rebenta com facilidade.

Si a pd de cavar ou mesmo o alvedo, ndo fossem
utensilios tdo grosseiros, serfa mais expedito o traba-
lho, mas o perigo de quebrar demasiado as raizes. e de
arrancar 4s vezes duas e mais plantas ao mesmo tem-
po, logo que ellas se achem perto umas das outras,
nio deixa escolher a muda que se deseja justamente
ter, por ser mais forte, e deixar perto dessa uma ou-
tv2 que the fosse inferior., N@o obstante os inconve-

LTy

nientes que offerece este metholdo, € elle tudavia em-
1
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pregado em algumas colonias francesas e em certas
fazendas de Java. Ahi arrancam as mudas sem distine
¢ao, e depois escolhem-as para as transplantar, replan-
tando com ordem no viveiro o refugo da escolha para
servir mais tarde a preencher as falhas. Corre-<e com
1sso grande risco de perder muitas mudas, porque sen-
do estas retardadas e sua vegetaciio no viveiro, e de-
pois novamente, quando transplantadas, rarameate
chegam a vingar no cafesal, e si isso acontece, o frun-
cto que dellas resultar nio é superior.

No transporte das mudas para o lugar do cafe-
sal, usa-se em muitas partes de uma especie de cex-
tos rasos, trancados de taquara ou junco, que Se eu-
chem de terra muito humida tirada dos proprios vivei-
ros, até 4 altura de 8 centimetros pouco mais ou wme-
nos; sobre essa camada terrea collocam-se as mudas
arrancadas, dando-lhes uma pequena inclina¢io para
os lados das bordas interiores do cesto, e depoisde es-
tarem todas em redor, cobrem-se as raizes com oufra
camada de terra bem humida. Sobre esta dispde-se uma
nova, cobre-se de terra, depois uma terceira, e assim
até encher todo o cesto, o que feito, é coberto com
tolhas de bananeira ou outras ramagens proprias para
furtar aos raios do sol as folhas e gdlhos das plan-
tinhas. Tambem se deve ter todo o cuidado em nio
expor ao sol e ao ar as raizes cabelludas, para que nio
murchem demasiado, o que se consegue facilmente
cobrindo a raiz com um pouco de terra, logo que se
arranque a muda que se dejta no chdo. Apenas se tem
uma quantidade sufficiente de plantas, arranja-se estas
no cesto pela forma acima indicada, e transporta-se
s T o sl il e

; comece o trabalho da transplantagdo pro-
priamente dita.
st eom ains s e e 8 do ottt . raix
feito no momento d [Miada, o que s6 deve ser
—ge 0 de enterrar a muda no seu lugar.
“lil €omo a cabega ou o alto dg planta, operacdo 4
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qual se péde dar ndo muito impropriamente o nome de
decapitacdo. Este cérte que ndo é adoptado por todos os
agricultores, tem sua razio de ser bem simples, e que se
funda no seguinte: toda a arvore que acaba de ser frans-
plantada ndo suga seiva alguma ou quasi nenhuma du-
rante os primeiros dias; excepto aquellas que forem
transplantadas com os seus torrdes de terra, 4s quaes é
desnecessario cortar a ponta ou o grelo superior. Assim
pois, atéque a planta se tenha, por assim dizer, aclimado
no novo domicilio, a parte superior, que é a mais de-
licada, n2o tendo recebido seiva, deve necessariamente
perecer; d’ahi a razdo do cérte. Demais, a experiencia
demonstra todos os dias que, a maior parte das arvo-
res pequenas, arbustos ou mudas, que sio transplan-
tadas séccam na extremidade superior, e soffrem um
atrazo no seu crescimento. Nas regides humidas acon-
tece ds vezes ficar o grelo dessas}plantas com signaes
de vida; entretanto, para que assim aconteca, é preciso
que o horizonte tenha estado encoberto ou haja cho-
vido alguma cousa dias depois da transplantacido.Como
em todo o caso a p6da do grelo n@o causa 0 minimo
mal 20 arbusto, propdmos que isso seja sempre feito,
ndo s6 em regides seccas, mas tambem nas humidas.

N30 se entenda porém por podar ou decotar o grelo,
o corte total da parte superior da planta, referimo-
nos unicamente 4 sua extremidade mais tenra, ao ul-
timo rebentdo do prolongamento do tronco, conser-
vando com a maijor cautela todos os mais ramos e
galhes com suas folhas, tdo necessarios 4 vegetacdo
para a elevagdo, transmissdo e transpiragio da seiva;
bem como para a aspiracdo do ar e humidade. Um
desfolhamento total, seria ao contrario muito prejudi-
cial.

Finalmente, a terceira e ultima das precaucdes,
talvez a mais essencial, é esta: Depois de cortadas as
duas extremidades da plantinha, colloca-se ella na c6va
competente. Enche-se pouco a pouco 0 buraco, nao
com a propria terra que d’elle sahira, mas com a que
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estiver nas proximidades & superficie do terreno, que
¢ a melhor, tendo o cuidado de calcal-a de leve con-
tra as raizes, evitando ao mesmo tempo que estas fi-
quem amassadas contra a raiz-mestra, para o que se
extendem previamente na largura da céva. Si fosse
possivel, era muito conveniente addicionar a esta terra
alguma vegetal, ou um pouco de cinza curtida, mas em
diminuta propor¢do. Cobertas as raizes e barbalho, en-
che-se a coveta até aos primeiros ramos. Para impedir a
evaporacdo demasiada da seiva, seria hom chegar ao pé
da muda um feixe de hervas oualgumas pedrinhas, o que
conservaria a humidade do terreno, tio necessaria 4
parte emmergida nos primeiros tempos, e emquanto
ndo se afnndam as raizeés. Estas pedrinhas nio devem
ficar conchegadas ao tronco para que o nio esféle,
quando agitado por algum vento violento ou brisa
forte.

Seguindo-se 0 methodo acima indicado das estacas,
serd facil alinhar bem um cafesal; todavia aconse-
lhamos o uso de um cordel em cada alinhameato no
acto de transplantar, para evitar o aspecto pouco agra-
davel que offerece um cafesal desalinhado e sem equi-
distancias. Entre todas as culturas, ndo ha nenhuma
que apresente aspecto mais attrahente, do qne um ca-
fesal bem alinhado e bem entretido, principalmente
na epocha da florescencia e da fructificagio.

O cafeseiro comeca a florescer ao cabo de dous or-
dinariamente, mas o florescimento nunca, é completo
antes de tres, quatro, e 4s vezes cinco annos, segundo
a natureza mais ou menos c4lida do terreno. Nos sec-
cos e ligeiros, leva dous a tres annos, nos substan-
ciaes, fundos e humfdos, tres, quatro ou cinco. N'esta
ultima qualidade de sélo, quasi que florescem durante
todo o anno, uns no comeco, outros no fim.

Desde que a flor fenece, até que amadureca o fructo
que della deve emanar, decorre um anno quasi intei-
ro. Aquelle toma successivamente cores differentes,
paszando de veriz claro ou amarzllo claro, averme
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lbado, a vermelho férte e r6xo escuro, ecarregado afi-
nal. A sua pélpa é entdo pallida, viscéza, e tem um
sabdr adocecado que nio é desagradavel.

Depois de havermos apontado embora minuciosa,
mas imperfeitamente, o methodo que em geral se ado-
ptou na plantac¢do do cafeseiro em quasi todos os pai-
zes que o cultivam em grande escala, continuaremos
na tarefa, expondo no paragrapho que se segue, o que
occorre dizer dcerca de um outro ponto nio menos
importante na cultura deste arbusto, que é a conser-
vacdo do cafesal, novamente plantado ou tambem a de
um velho.

§ IV. CONSERVACAO

Tendo sido bem succedida a transplantacdo, o que
é facil alcancar, tomando todas as precaucgdes que a
pratica tem dictado, como acabamos de esbog¢ar no pa-
ragrapho antecedente; é preciso cuidar dos cafeseiros,
até que elles se tenham desenvolvido e chegado 4
epocha da colheita. Este trabalho reduz-se a mui pouca
cousa, e consiste principalmente em conservar bem
limpo o terreno do cafesal, mérmente em redér dos pés
dos arbustos.

Depois de tudo quanto temos dito até agora, serd
facil conceber-se isso: as hervas e toda a especie de
vegetacdo que cresce em um terreno revolto ¢ prepa-
rado para a cultura, furtam aos cafeseiros a seiva que
deviam sugar dessa terra, principalmente quando pe-
quenos ou na edade das mudas, além de os suffocar,
abrigando-os da influencia do sol, do ar, do orvalho e
das chuvas. Observem-se os arbustos que estiverem
nestas condicdes, e ver-se-ha que elles apresentam uma
cor amarellada, préva evidento de decadencia e falta
de forga vital.

A maior parte dos lavradores teem por costume,
apés o trabalho da carpa, ajuntar o producto della em
monticulos, que depois de secco é encinerado, para
evitar, dizem, que as plantas tornem a crescer no
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mesmo lugar, mormente depois das chuvas. E verdade
que 1850 acontece, mas esse inconveniente péde ser
removido por outro modo mais efficaz, ¢ dande ao
mesmo tempo um producto que ndo deve ser despre-
sado. Para isso aconselhamos estender os restos da
carpa em camadas tenues bem calcadas no pé do cafe-
seiro, as quaes depois de fermentadas, dardo excellente
estrume ao terreno. Para algumas fazendas, principal-
mente para aquellas que téem carencia de bragos, é
de grande utilidade este methodo. Assim ndo se des-
envolve a vegetacdo com tanta facilidade, o que no
systema alludido, é em grande parte devido 4 terra
que se acha sempre misturada em maior ou menor
propor¢do 4s hervas, a qual facilita e provoca a re
produc¢do. Onde a vegetacio é rapida e continua, como
no Brasil, e outras zonas de clima identico, estas her-
vas e plantinhas ddo quasi todo o anno flores, dahi
sahem as sementes, e nesses lugares o agricultor tem
muito que lutar para conservar sempre limpo o seu
terreno, principalmente na epocha das chuvas.

As hervas amontoadas e calcadas ndo deixam cres:
cer outras novas tdo depressa, porque o ar nio pene-
tra ahi com tanta facilidade. Até 4 segunda carpa
nido haverd tanto matto crescido como na primeira,
pelo menos em redor do cafeseiro, 0 que é essencial,
porque emquanto este cresce, couvém ndo deixal-o
abafar pelo matto, e nos intervallos é até util haver
algum, sobretudo em terras seccas, para conservar
certa humidade na superficie da terra.

Em alguns lugares é tambem uzo, em vez de quei-
mar, amontoar todo o producto da carpa, e deixal-o
apodrecer no terreno nos intervallos do cafesal, e de-
pois de reduzido a humus, estrumar com elle os ca-
feseiros. Parece-nos porém que o primeiro methodo é

mais racional, por ser mais productivo como trabalo,
além de que este no offerece vantagem alguma posi-
tiva sobre aquelle.
Ndo é s6 ao producto das carpas que se deve dar
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esse destino mas tambem a todo o material que por-
ventura resulte de-culturas accessorias, as que 4s ve-
zes se fazem por entre certos cafesaes, como a do mi-
lho, do feijdo, etc.

Em geral ndo ha necessidade de limpar qualquer
cafesal mais de tres vezes ao anno, excepto quando
for plantado em sélos uberrimos, cuja vegetacdo miu-
da é, por assim dizer, incessante.

No Brasil por exemplo, fazem-se em geral tres
carpas, si bem que em algumas provincias, como na
de S. Paulo, se fagam quatro e mais. Ahi limpa-se cir-
cularmente os cafeseiros na distancia de dois metros
pouco mais ou nienos 4 roda do pé, e emprega-se nesse
trabalho a enxada, que ndo & o instrumento mais pro-
prio para isso, pois ella tem a facilidade de cortar as
raizes capillares da planta, e descobril-as 4s vezes
demasiado. Apesar desse defeito, ndo péde ella ser dis-
pensada ou substituida por outro utensilio, porque por
um lado faz maior somma de trabalho, e por outro
nio existe nenhum que se lhe assemelhe, e que possa
levantar todas aquellas plantas, cujas raizes sdo em
geral muito tenazes.

A época mais apropriada para a carpa, é a de um
ou dois dias depois de alguma chuva ligeira, quando
a terra ainda estd um pouco humida.

Nas regioes seccas é necessario ndo esquecer de
cortar tolos o3 rebentdes que nascem no pé do arbusto,
4 medida que elles forem apparecendo, nunca deixan-
do-os desenvolverem-se a ponto tal, que possam pre-
judicar os outros ramos bons e mais antigos, ahsor-
vendo-lhes a seiva. Nas humidas este corte seria

0ci0s0.
Os terrenos muito regados por cbuvas frequentes,

dio uma seiva 4s vezes abundante, o que dd lugar ao
desenvolvimento de uma multiddo de plantas parasi-
tas nos cafesaes; si nio houver o cuidado necessario
em desfolhar ou sangrar um pouco os arbustos,
de modo a que 0 excesso da sciva se esgote, en-
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tdo serd conveniente deixar ficar os ladrdes, para qu.
elles attenuem o mal, aproveitando para si esse excrsso
de seiva.

Acontece tambem que durante a limpa, seja por
qualquer accidente, ou por pouco cuidado dos traba-
lhadores, sio levados alguns pés, ficando quebrados
muitos dos seus galhos, ramagens etc. Nesse cuso.
e algum tewmpo depois, 6 prudente revistar o cafesal,
e cortar todo aquelle ramo ou galho que estiver (ue-
brado ou coin a madeira sacca, tendo a cautela de fu-
zer 0 corte no vivo do lenho e em sentido vertical,

Em algumas plantacdes é costume tornar a erguer
os cafeseiros derrubados por ventos ou por enxnrra-
das de alguma grande tempestade. Ew geral 6 pr-
ferivel derxal-os na posicdo ewm qnesec acharem depois
de tombados, ecobrir apenas as raizes que por ventu-
ra estiverem fora da terra. Acontece s vezes, (que ao
cabo de pouco tempo, crescem verticalmente alguns la-
droes; deixa-se crescer estes até certo ponto, e entio cor-
ta-se o resto da planta, isto &, a parte horisontal. I'm al-
guns lugares, como em Java, deixam crescer os ladroes,
enio cortam nadada arvore. Qualquer destes dous ex-
pedientes para salvar um cafeseiro em semelhantes
circumstancias, ndo é mais que wero palliativo, por-
que em geral o menor inconveniente que d’ahi resul-
ta, & a diminuicao na sua produccio, e essa mesmy
de md qualidade ; a maior parte ficando assin deita-
dos na terra, acabamn por morrer em pouco tempo. Le-
vantar a planta immediatamente depois do temnporal.
calcando bem o pé com terra, e escondendo as raizes
deslocadas da terra, é ainda o melhor meio de «ulval-
os. Feita esta operaciio logo depois do estrago, e pis-
sados alguns mezes, quasi que se nio pode descobrir
0s vestigios do mal cau:ado pelo vento., O cafeseir
torna a adquirir o sau antigo vigor mormente quan-
d<~) se evitou que as raizes seccassem por sna exposic
€a0 ao ar ¢ ao sol.

Nerfa ocioso recommendar a substituicio das muds-
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ou plantas j4 crescidas, que morrerem. Nos cafesaes
novos sempre se perdem muitos pés, principalmente
nos primeiros tres annos, e si elles ndo forem substi-
tuidos 4 medida que viio morrendo, ficarfa a planta¢ao
desigual; lembramos pois aos lavradores a cautela de
_terem sempre em sens viveiros uma pequena reserva
de mudas em hom estado e promptas para a transplan-
tagdo.

Uma outra operacio, que hoje sé é usada em algu-
mas colonias europeas, consiste no cérte do grelo, ou
antes do rebentlo superior do cafeseiro. Este cérte tem
por fim suspender momentaneamente o crescimento da
planta, para que ella possa desenvolver-se lateralmen-
te, e augmentar assim o numero de seus galhos. Ge-
ralmente faz-se isso tres annos depois da transplanta-
¢do, segundo uns, e segundo outros, consulta-se nio
a edade do cafeseiro, mas a naturesa do terreno e o es-
tado da muda. Deve-se cortar de preferencia o de ter-.
reno 8320, antes do qua os que se acharem plantados
em terra humida e férte. A estac@o mais propria para es-
te corte, sio 0s mezes de maio e junho, porque 6 nes-
sa epocha que teem em geral menor quantidade de
seiva,

Nido duvidamos que o cafeseiro qu2 ndo tenha sido
interrompido em sua vegetacio vertical, isto é, que se
haja desenvolvido livremente, produsa um fructo de
qualidade muito superior ao da planta que tiver sido
cortada. Segundo pretendem alguns lavradores, esta
operacdo é baseada em duas razdes; 1.” tem por fim abri
gal-os mais dostemporaes, e 2.", facilitar a colheita, o
que na verdade se alcanca, pois assim se diminue a
altura do arbusto. Sobre este ponto ndo devemos aven-
turar o manor juizo; fallece-nos para isso a propria
experiencia, e na falta della nio conhecemos a opinido
de praticos competentes sobre a conveniencia ou in-
conveniencia do similhante systema. Cumprimos ape-
nas com o nosso dever apontando-a, e apesar de nao
ser ella adoptada por todos, o é entretanto em muitas
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das colonias francesas e hollandesas. Quer-nos todavia
parecer fue as plantas, cujo crescimento for interrom-
pido, tomardo maior desenvolvimento lateral, do que
aquellas que tiverem seguido o crescimento natural,
visto como nestas ultimas a seiva sugada é dividida
com egualdade por todo o seu organismo. D'ahi deve
naturalmente resultar: que, nas segundas as ramagens
serdo mais escassas e abertas, e por conseguinte es-
tardo mais sujeitas 4 influencia do sol e da atmosphe-
ra, emquanto que no primeiro caso, isto é, no decote
do grelo, as ramagens tendem a tomar maior desen-
volvimento, a entrelagarem-se, e portanto a abrigarem-
se mutuamente da influencia d’aquelles agentes, aligs
t3o indispensaveis para uma boa fructifica¢io.

Um outro resultado que tambem se deve esperar
dos cafeseiros que no se tiver submettido ao cérte do
grelo, & a sua precocidade; isto é, em relagio ao seu
fructo, o qual estando mais exposto ao sol e ao ar, al-
can¢ardo- mais cedo o ponto de maduragio completa,.
0 que em anno3s de grande abundancia, ndo deixa de.
ser um inconveniente, mormente para aquelles que ti-
verem falta de bracos.

Finalmente o ultimo trabalho da conservacio do
cafesal é o seguinte: apenas elle attingiu a edade cha-
mada do regresso, aquella em que o cafeseiro comega
a envelhecer, a dar madeira secca, ¢ a diminuir a
quantidade e qualidade do fructo, costuma proceder-se:
a uma operag¢do que deve ser considerada quasi como
uma verdadeira renovagdo do cafesal. Deu-se a esta o
nome de decdte, o qual consiste principalmente em
desbastar a madeira do cafeseiro, afim de provocar uma
nova vegetacdo. Por ser de muita importancia vamos
procurar desenvolver em paragrapho especial a theo-
ria desse decdte, a que os franceses denominam taille,

€ 0s ingleses prunning.
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§ V. INIMIGOS DO CAFESEIRO

Além de outros elementos com os quaes o fazen-
deiro tem de lutar, um dos seus maiores inimigos, sio
as pragis que muitas vezes assaltam os cafesaes,
sujeitos, como outras plantacdes, 4 invasdo de varias
especies do reino animal, Quando novo ainda, é o ca-
feseiro atacado por vermes grandes, que comem-lhe a
casca circularmente na sua parte mais proxima do
s6lo, de modo tal, que a planta soffre e acaba por mor-
rer, sem que selhes possadarremedio prompto e effi-
caz. Os ratos do matto, tambem cansam ds vezes gran-
de destruicao no plantio novo, devorando-ihe os ra-
mos priwarios, e essa invasdo, attribue-se' 4 ex-
tinecdo das sementes de uma planta chamada «nelloo»
que da por exemplo em Ceyldo de sete em sete an-
nos, e das quaes elles se sustentam com particular
predileccdo. Porém entre as muitas outras causas que
podem concorrer para a doenca do cafeseiro especial-
mente, apontaremos a existencia de nma lagarta preta,
ou pequena larva, que vive nas folhas e fructos, a
Elachista coffeella, a qual destrce o parenchyma da
folha, e suffoca por conseguinte o arbusto, impedindo-
lhe a aspira¢do do ar. O arbusto toma entdo um aspecto
fuliginoso, e as suas folhas ficam cobertas de uma tenue
membrana parecida com a escumilha. Esta é propria-
mente uma molestia peculiar ao cafeseiro, bastante com-
mum em certoslugares, e que passa ds vezes desaperce-
bida aos olhos d’alguns fazendeiros. O remedio mais
efficaz contra semelhante mal, consiste na abertura
de uma céva junto ao pé do arbusto, na qual se deita
muita terra fresca de outro sitio, e bastante cinza, e
depois esfrega-se com lama as ramagens, e finalmen-
te dec6ta-se o quanto for possivel.

Um outro mal ha ainda, que posto nio seja pecu-
liar ao cafeseiro, todavia ataca-o 4s vezes, bem como a
outras arvores fructiferas: as folhas, galhos, e até
mesmo os proprios fructos, ficam cobertosde uma sub-
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stancia negra : é a transsudagdo da seiva que se dejx
sita sobre as partes exteriores do vegetal e ahi secca
0 que guer dizer que suspende-se a evaporacdo da sej
va. Parece que isto provem de ser esta muito espess
e viscoza, o que a impede de evaporar-se. Os arbus
tos mais antigos sdo mais sujeitos a este mal, do qu
os noévos, sémente elle apparece nos cafesaes situado
tantonos lugares seccos como nos humidos. Entretant
parece nio ser muito prejudicial 4 planta, e os meio.
empregados para a debellar sd3o os gerdes: o decéte
a remo¢do da terra no pé e os estrumes fortes.

As formigas que apparecem principalmente em re
gides seccas e baixas, construem os seus formiguei
ros nos cafeseiros, mormente a chamada formiga ver
melha. Esta é t3o terrivel, que conta-se que os rei
de Candia costumavam amarrar os seus prisioneiro
sobre esses formigueiros, depois de mandar-lhes untai
o corpo com mel. Contra este inimigo s6 ha um reme
dio efficaz: o formicida do Dr. Capanema.

Desde que a folhagem de um cafeseiro apparece ama
rellada, péde-se ter a certeza que elle ndo estd sdo. Issc
acontece frequentemente qnando algum verme atacs
as raizes, e principalmente a mestra, e quando assim
succeda, remove-se a terra que estd proximo 4s rai
zes, substituindo-a por outra, 4 qnal se addiccionars
um pouco de cinzas. E indispensavel que esta terra
misturada de cinza seja humedecida, si j4 nfo o estk
ver naturalmente. Si este meio no dér vida nova 4t
plantas, ndo ha outro recurso sinio cortal-a pelo tron-
co rente de terra, tanto quanto for possivel. Si o mal
ndo é local, isto &, si ndo é proveniente da constituigac
do terreno, e si ainda honver algum principio vital nc
arbusto, dentro de pouco tempo, brotard uma multidac
de rebentdes. Logo que estes estejam um pouco cresci
dos, escolhe-se d’entre elles o mais vigoso, e cortam:
Sé 03 outros o mais perto possivel do tronco, nio to
d0s de uma vez, mas deixando o intervallo de algun
dias entre um e outro cérte.
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§ V1. DECOTE

Até hoje gﬁo se poude ainda estabelecer uma re-
gra bem determinada para o decéte dos cafeseiros ve-
lhos, porque os plantadores mais entendidos divergem
muito em suas opinides a esse respeito. O ponto prin-
cipal dessa divergencia é o intervallo em que de-
va ser feito o decdte; querem uns que isso se pratique
todos os annos uma vez, outros todos os dois annos,
estes cada tres, aquelles todos os quatro annos! A ra-
sio de uma tal discordancia, ainda ndo foi sufficiente-
mente explicada, e depende antes provavelmente, de
uma opinido passoal, mais ou menos infundada, do
que de principios realmente praticos.

Racionalmente encarada esta questdo, a unica e me-
lhor indicacdo do intervallo que deve medear entre
um e outro decéte, deverd ser, a nosso ver, o estado
em que se achar a vegetacdo da planta. Vejamos si as-
sim é, ou deve ser.

Observando-se a vegetagcdo progressiva do cafesei-
ro desde a edade da muda, até aquella em que o fru-
cto attingiu o seu maximo grau de maduresa, nota-se
que cada anno crescem sobre os rebentdes do anno an-
terior novos brotos, dos quaes os primeiros ndo sdo
mais que o prolongamento daquelles em linha recta,
ou aproximadamente, e que os outros nascem depois
lateralmente, esparsos aqui e acold, sobre os mesmos
que deram os primeiros.

Tambem se verd, que nio sdo os rebentoes novos os
que ddo fructo, mas sim os que acabam de dar novos
brétos, por consequencia sdo o prolongamento daquel-

les.
Que theoria deve pois resultar da observacdo des-

tes factos? Que quanto mais se forgar o cafeseiro a pro-
duzir rebentdes, tanto maior abundancia de fructo se
deve esperar delle no anno subsequente ao do decéte.
E com effeito este o fim da péda ou decite. Lsse
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restringe-se sémente aos galhos e ds ramagens nc
vas, para que os velhos, sejam como que for¢ados,

dar novos rebentdes no anno em que elle tenha sid
executado, e colher-se delles no anno seguinte todo -
fructo que por ventura possam dar.

Entretanto, este raciocinio tdo natural como parog
4 primeira vista, ndo deixarfa na pratica de conduzi
a resultados inteiramente negativos. Expliquemo-nos

Uma vez seguido este processo de decdte, durant
tres annos consecutivos ndo se teria sindo madeira,
apenas algum fructo no quarto; de sorte que nio s
deveria decotar sindo de quatroem quatro annos, par:
ter fructo sémente no quarto, em vez de dois em doi
annos, isto é, no anno seguinte ao do decéte, comod
facto succede com o processo ordinariamente adoptado
Qual serd pois a causa desta singularidade que no no
deixa obter um resultado tdo palpavel? E ainda o frv
cto da observacdo que nol-o ensina.

A paturesa 6 intransigente em suas leis de vegeta
c¢do; ella ndo deixa a seivasugada pela arvore, atra
vessar e passar rapida e bruscamente dos ramos j
crescidos para os rebentdes; é necessario que ess
seiva ‘percorra toda a fibra, que ella passe com
que filtrada, dos pequenos gradualmente para os m¢
nores, de modo tal, que nesse percurso tenha
tempo sufficient: para se formar, elaborar, e adquiri
aquelle grau de composi¢do justamente como o reque
a formacdo do fructo. Isto se vé claramente nos caf¢
seiros um pouco crescidos e transplantados de frescc
nos quaes nio crescem no tépe, durante o primeir
anno, sindo uns brétos muito minguados e estereis
D’entre esses, osmais robustos sé ddo novos rehentde
no segundo anno, e no terceiro brétos e fructos; quar
do estes cafeseiros sejam tratados todos os annos, ex
quanto que ndo-dardo sindo no quarto, si o forem &
mente de dois em dois annos.

D'aqui segue-se, que deixando s6 os ramos-mai
graudos, este decéte serfa prejudicial; que é necess:
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rio que esses ramos tenham dois a tres annos, conser-
vando-os tanto quanto o permittir.um decéte bem ad-
ministrado; deve-se portanto decétar tambem a todo o
tempo, todos os rebentdoes novos que nascerem sobre
0s outros ramos.

Mas que espac¢o de tempo deve decorrer entre um
e outro decdte?

Repetindo-se o decéte biennalmente, os cafeseiros
terdo menos madeira a nutrir do que fazendo-o de tres
em tres annos, d’onde se seguirfa que a seiva deste
terceiro anno, (no qual ndo se tivesse decotado), ten-
do muito mais madeira para nutrir, ficarfa menos pa-
ra a formacdo de brétos no quarto, e que por esta
mesmo rasio haveria mais madeira e menos fructo,
que si o decéte fosse praticado de dois em dois annos.

Mas o terceiro- anno ndo indemnisaria o agricultor,
ohjectar-se-ha talvez? Serfa erro acredital-o, porque ja
sabemos, que decotando de dois em dois annos, e es-
pacando o decéte até depois do terceiro, o arbusto te-
ria mais madeira grossa para nutrir, e mais brétos
nascidos no precedente, pois que o decéte teria suppri-
mido uma grande parte, si fosse feito de dois em dois
annos, o que prometteria maior colheita para o tercei-
ro; mas a maior parte desses brotos seriam estereis,
porque a seiva serfa em grande parte destinada a nu-
trir e fazer crescer todo o lenho dos dois annos prece-
dentes; por isso mesmo ella ndo daria sindo pouco fru-
cto e poucos brotos novos durante o terceiro, d'onde
resultaria ser o quarto anno, o do dec6te, menos abun-
dante em fructo, que o teria sido, si aquelle fosse
biennal, e finalmente, que s6 o segundo anno, seria
hom, e os tres outros mdos, entretanto que decotando
de dois em dois, ter-se-hiam duas boas colheitas.

E facil conceber por esta theoria, que adiando o
decote para o quatriennio, o resultado seria funesto, e
tanlo mais, quanto maior fosse o espaco de tempo de-

corrido.
Sendo portanto o decéte biennal o mais vantajoso,
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debaixo de muitos, sindo de quasi todos os poutos
vista, opinaremos dicididamente por elle, divergin.
portanto daquelles que entendem (ue deve ser a
nual. \

O grande objectivo do decéte, citra-se pois afin
em obter claridade e ar para a planta, de modo (
03 raios solares possam actuar em plena liberdac
sobre todas as suas partes, impedindo assim o mo
e as parasitas que facilmente se desenvolvem na ca
ca. Suppomos quc esta operac¢do seria util princip:
mente nas regides chuvosas, onde a terra é fria.

E facto alias observado, que os cafeseiros cuj
ramagens estiverem mais expostas ao sol, s30 ma
ferteis, que aquelles que se acharem em condi¢des co
trarias. Attendendoa esta circumstancia, deve-se p
consequencia for¢ar as ramagens a alargar-se, pai
formar circumferencia maior que aquella que ell
adquiririam, si crescessem de mais para cina, ca
em, gue seria diminuida a superficie offerecida § i
flugfi¢ia solar. Dando-se-lhes esta forma cylindrie
serda tambem necessario guiar as ramagens mestr:
para uma direcgdo que se aproxime da horisonts
d’onde resultaria brotarem della, nio s6 maior nume.
de lanmcos perpendiculares, mas tambem augwment:
o numeto dos (que cordéam o cafeseiro, e que prejus
cam sua fertilidade.

Indicado o lado inconveniente do processo, vam
tambam apontar os meios que poderdo de uma tal ¢
qual maneira removel-o.

Talvez que em geral, ndo se tenha prestado hasta
te attencdo ao grande numero de lan¢os que cost
mam cordar os cafeseiros, os quaes nunca chegam
fructificar, assimcomo aos outros similhantes, que
acham no tufo ou espessura do arbusto. Pois es!
Iriotos sdo todos perpendiculares, e por conseguir
verdadeiros ladrdes, qué absorvem improficuamer
W2 sziva que poleria, ¢ deveria ser derivada par:
Ouiras parces da planta, e assim augmentar-ihe o ki
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clo. Estes lancos nascem durante o anno do decote,
engrossam e augmentam em numero no seguin-
te, sem todavia fructificarem, é pois necessario ca-
pal-os n’este ultimo anno na epocha da florescencia
aproximadamente.

Ha annos em que o3 cafeseiros tendo fructificado
muito, parecem esgotados, a julgar pela cor pallida
das suas ramagens. O mal nfio reside entio no pro-
prio organismo da planta, mas sim no terreno de onde
as suas 1aizes sugam os succos nutritivos, e dos
(quaes as ramagens se esgotam, d propor¢io que o
cafeseiro deu mais ou menos fructo. Desde que comeca
este esgotamento, os fructos ndo adquirem o mesmo
tamanho e desenvolviinento, de que quando o succo
¢ sufficiente; o grdo que dio estas plantas, é entao
inferior e tem um aspeclto mirrado. Neste caso, o0s
ramos sdo menos substanciaes, ea sua pallidez comeca
ao mesmo tempo, e augmnz2ata 4 meldida que recebem
menor quantidade de alimento, do que aquelle ggces-
sario para a sua conservacdo. Este estado nfo fiuda-
ria, si ndo viesse o decéte para removel-o e modifi-
cal-o no anno seguinte. As partes que o decite su-
primir, deixario mais seiva 4s restantes para restau-
rar-thes a forca, e lhes dardo névo vigor, comthnto que
aquelle ndo seja demasiado, isto ¢é, desproporcional
ao grdo de depauperamento que o cafeseiro apresentar.
Assim é necessario decotar, mais do que de ordinario
se faz, os cafeseiros que se acharem neste estado:
este remedio dard muito melhor resultado ainda, si se
estrumar ao mesmo tempo o pé do arhusto.

Para o trabalho do decéte, devem ser escolhidos
os melhores.e mais intelligentes d’entre os trabalha-
dores da fazenda, e na falta de homens, as mulheres
e creancas tambem aprenderdo e desempenhardo fa-

_ cilmente essa operacio.

' -

O servico dos decotadores é o seguinte :
1.° Cortar todo o ladrdo ou rebentio novo que for
mais comprido de seis polegadas, contadas do troncq,
8
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2." Destruir toda a ramagem e rebenties, quoe tie
verem uma direcg¢do para o centro, on estiverem en-
trelacados com os outros ramos, de modo que o are
o sol ahi penetram’ com facilidade. |

3. Limpar o cafeseiro de tudo quanto lhe for es-
tranho, como musgo e outras parasitas que frequente-
mente vivem 4 sua custa.

4, Cortar os brétos e deixar apenas um para cada
botao.

5. Cortar os ramos secundarios ou terciarios maio-
res, logo que o arbusto parecer muito pesado, e so-
brecarregado de madeira.

6. Em cafeseiros que por acaso nio tenham sido
podados por muito tempo, devem ser cortados os dois
ramos primarigs inferiores, para que nio fiquem por
terra, franqueiem o transito na epocha da colheita, e
nio embaracem os trabalhos da carpa e da estruma-
¢d0. Ordinariamente estes ramos sio estereis, porque
estdo muito entrelagados, e por estarem perto da ter-
ra ndo sdo batidos do sol, e gnasi que tamhem ndo
serdo arejados.

7." Cortar egualmente as ramagens que crescem
na mesma direc¢do do eixo do arbusto e para cima,
-por serem ao mesmo tempo estereis. Nio se deverd,
por assim dizer, conservar mais do que as ramagens
mestras, as que teem uma leve inclina¢do para haixo.

A grande arte no decéte, estd na adopgio de um
syslema tal, que se obtenha um cafesal, cujas plantas
sejam bellas, e as colheitas regulares, sem que por
iss0 fique exhaurida a forca do arbusto. Os melhores
meios para alcancal-o, sio justamente o decite 60
desmoucho, de que acima j4 fallamos.

O decote deve ser comegado sempre logo depois de
concluida a colheita, e terminar antes da epocha da.
florescencia.

") producto do decéte, como madeira e ramagens,
deverd ser enterrado em regos por entre as fileiras do
caizsal. caso isso seja possivel, porque elle em breve
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se transformard ahi-em magnifica terra humifera, que
torna o terreno mais f6fo e d4 vigor 4s raizes do ca-
feseiro.

O trabalho da péda ndo deverd nunca ser suspen-
s0, emquanto nfo estiver completamente concluido,
por ser uma das operacdes mais necessarias 4 conser-
vagdo. Poderd haver uma unica interrupcdo, e essa
durante os tres ou quatro dias do tempo da flér, por-
quanto sendo esta destruida, perder-se-hia grande par-
te da colheita.

Todas estas operacdes reunidas, contribuirdo sem
duvida alguma, para o embellezamento e aperfeigoa-
mento dos cafesaes, que plantados em terreno muito
frio ou compacto, ndo tenham ainda fructificado com
regularidade, ou em terra secca, onde depois de uma
colheita abundante, a sua forca se esgéte a ponto de
se receiar uma perda total, ou ainda para a renova-
¢do dos envelhecidos, ou que se achem na edade do
regresso. <.

Convem aqui observar, que tudo quanto temos dito
com referencia ao dec6te, ndo deverd ser tomado em
absoluto, pois esse depende e deve variar muito segun-
do as regides, as forgas materiaes do fazendeiro, e as
condi¢bes peculiares a cada cafesal, Nio especialisa~
mos de proposito estas circunstancias, porque o nosso
trabalho nfo é propriamente um manual de cultura,
julgamos apemas de absoluta necessidade tratar do de-
cote, debaixo do ponto de vista geral, tal e qual ells é

¥feito pela maior parte dos fazendeiros das colonias eu-

ropéas; talvez que alguma das operacdes que enun.
ciamos, ndoseja conhec ida por todos os fazendeiros de
café do Brasil, e sendo assim, da exPeriéncia possa re-
sultar algum beneficio.

§ VIL. COLHEITA

‘De todo o trabalho na cultura do cafeseiro, é sem
duvida a colheita, a opera¢do mais interessante, ndo sé
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mas talves a mais importante, porque é ella que vae
indemnizar o fazendeiro das suas fadigas e despesas,
Ao mesmo tempo é de todas, a que exige menos pre-
caugdes, e essas se resumein quasi que n’uina sé, que
vem a ser: nunca comecal-a antes que o fructo tenha
attingido o seu maximo gran de madureza, o que é
facil de conhecer pela cér do grdo, quando estd ver-

melho bem escuro, e come¢a a ennegrecer.
O cafeseiro floresce tolo o anno, mas é principal-

mente na primavera e no outomno que fica coberto de
flores estaveis. Quasi um anno pouco mais ou menos,
depois que murcharam essas flores, amadurecem os
fructos.

As epochas para a colheita, variam necessariamente
segundo as posi¢des geographicas dos lugares de pro-
duccdo. No Brasil, ella come¢a em Abril ou Maio, e
vae até Novembro, em virtude das successivas flore:
cencias que dio os cafeseiros, fazendo-se por conse-
guinte durante uns seis ou sete mezes em epochas dif-
ferentes. Na Arabia, onde o cafeseiro comeca a dar
uma colheita remuneradora ao cabo de cinco a seis an-
nos, o fructo sé estd completamente maduro no mez
de Setembro. Ali, espera-se ndo sémente pela madureza
do fructo, mas tambhem que elle séque expontaneamen-
te, fazendo-se duas a trez colheitas annuaes, sendo a
do mez de Fevereiro a mais importante, quer pala quan-
tidade, quer pela qualidade do producto. O methodo
ahi usado em alguns momentos da colheita, ndo deixa
de ser original. Estendem-se pannos bastante grandes
por baixo dos arbustos, e sacudindo-0os sem empregar
grande forga, cahem sobre o panno os grios mais ma-
durvs, que vdo depois acabar de secar de todo a0 sol,
sobre esteiras tranc¢adas de junco.

Na India ingleza j4 differe o tempo da colheita
do da Arabia. Em Ceylio por exemplo, come¢a em
Abril e termina em Setembro. E pois evidente que a
epocha para a colheita, nio é, nem poderia ser a mesma
em todas as regides em que se cultiva este arbusto.
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Nido nos demoraremns mais neste ponto, por ser de
importancia muito secundaria.

O trabalho da colheita propriam~nte dito, & simpli-
cissimo como se sabe,

Em geral no Brasil, e nas regides coleniaes, o fructo
é colhido 4 mdo e por diversas vezes. D'ahi resultam
as qualidades differentes e distinctas do café, que se
obteem em uma e mesma colheita. Antigamente este
trabalho era muito irracional, quando se misturavam
03 grdo3 maduros e seccos com os verdes, os mirrados
e irregulares. Felizmente, esse methedo se acha hoje
banido por toda a parte.

Relativamente 4 quantidade do fructo que pode pro-
duzir cada pé de cafeseiro, nada se péde admittir tanto
1o maximo como no minimo; essa é mui variavel, pois
que depende da marcha e evolu¢do do cafeseiro e da
absorp¢io dos succos nutritivos. Em geral, quando o
fazendeiro tenha que calcular sua colheita, guia-se pelo
termo medio da produc¢do de cada pé, na regiio em
que elle tem o seu cafezal. Nas colonias inglezas costu-
mam tomar o minimo para baze de calculo. Esse mini-
mo é de 200 grammas e vae até 3 kilos, para mais em
algumas regides, e para muito menos em outras, como
nas colonias americanas. Pode-se porem acceitar como
termo malio para cada pé, em terreno fertil, 2 kilos
aproximadaraente, dadas todas as outras condicSes para
um cafesal novo e bem tratado.

Ha entretanto cafesaes plantados em varzeas, cujos
pés chegam a ‘dar até 10 kilos de grdo em bruto, mas
ahi os arbustos attingem ds vezes 4 altura de 20 palmos.

Conta o Dr. Nicolan Moreira, que o Dr. Agostinho
vio em Cantagallo, um cafeseiro dar 14 /2 libras de café,
na edade de 25 annos. Esses casos porém, devem ser
considerados como verdadeiras monstruosidades. -

O cafeseiro velho produz muito pouco, mas seu
prolucto & quazi sempre superior, e tem um grao de
forma ellyptica, a que no Brasil se d4 o nome de café
macho. Neste paiz varia a produccio em algumas re-
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gides. Na provincia do Rio de Janeiro, por exemplo,
a media é menor da metade que a da provincia de
S. Paulo.

Quanto ao producto colhido, convertido em merca-
doria prompta, pode-se calcular que, 100 kilos de caf¢
em bago, produzem cerca de 15 a 20 de grdo benefi-
ciado. Muitas condicOes e circunstancias porem modi-
ficam e augmentam, ou diminuem estes resultados, A
maijor ou menor absorpcao dos succos nutritivos, e a
boa ou m4d constitui¢io, as colheitas muifo abundan-
tes eal um anno, a riqueza ou pobreza do sdlo, o pou-
co cuidado na cultura e conserva¢ao do cafesal, sdo
outras tantas cauzas do empobrecimento do cafeseiro,
e por conseguinte de colheitas irregulares.

Em geral um trabalhador robusto pode tomar a si
a colheita do fructo de 1.000 a 1.200 pés. Si para este
trabalho forem empregadas mulheres, velhos e crean-
¢as, que para isso sdo muito proprios, entdo esse nu-
mero serd demasiado. Nas terras seccas entretanto,
em que as arvores sao pequengs, e o bago facil de ar
rancar, um trabalhador poderd no minimo, colher cer-
ca de 30 a 50 kilos por dia de trabalho de 10 horas.

§ VIIL. BONIFICACAO

Varios sfo os processos empregados para dessecar,
despolpar, e preparar o café para o mercado, operages
a que se deu 0 nome generico de bonificacdo. Alguns
paizes cultores, adoptam um systema uniforme, em ou-
tros emprega-se este methodo em uma provincia, e
aquelle outro em outra; em um vigoram ainda hoje 08
processos o seculo passado, em outros os mixtos de
muitas regides, que sio finalmente os seguidos pela
maioria dos fazendeiros.

Assim, por exemplo a Arabia, éainda infeiramente
primitiva a esse respeito, e o seu trabalho de bonifl-
ca¢ao reduz-se a cousa mui simples e elementar. Em ou-
tros, como no Brasil, aquellas operagdes sio feitas com
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o-auxilio dz disposi¢dzs e apparellios de mafor ou me-
nor valdr scientifizo, industrial, ou material.

Nas Antilhas, despolpa-se com moinhos de madei-
ra. que sdo movidos a braco, e guarnecidos de um
ralo de cobre como 03 que s¢ uzam para a mandioca;
sahindo do cylindro, cahe o grio em grandes tanques
com agua, oade é lavado, para expurgal-o da gomma,
e d’ahi passa para seccar ao sol em terreiros, ou
sobre grandes esteiras de junco trancado.

Depois de hem secco, é pilado 4 mio em grandes
pildes de madeira muito rija, e finalmeate joeirado
em peneiras manuaes. A esse café assim preparado,
chamam-lhe café habitante, e & conhecido pela pelli-
cula argentea que céhre o grao. Quando é pilado em
moinhos d’agua, onde os almofarizes e as mdios, sdo
revestidas de placas de ferro, desapparece-aquella pel-
licula, e toma entdn o nome de café bonificado, cujo
preco no mercado & mais elevado, muito embora a sua
qualidade ndo tenha melhorado 4 custa de semelhante
processo.

J4 no Yemen, os arabas despolpam ordinariamente
por intermedio de mdéz de pedra de 6065 centimetros*
diametricos. Em quanto o operario pds em movimen- -
to a mé de cima com uma mao, deita com a outra o
café no moinho, e péde manipular desta maneira de
30-40 kilogrammas por dia.

Na 1llha da Reunido, levam-0 ao moinho de ralar, lo-
o depois que o colhem, deixam-o dez a doze hpras,‘
dentro de meias barricas cheias d’agua, d’onde se apa-
nha com cuidado o que nadar :d tona da mesma agua,
depofs é levade ao sol ou 4 estufa, oito dias pouco
mais ou menos antes de ser pilado.

Um bom trabalhador péde na opinido de Imhaus,
«pisar, passar pelo ventilador, e ensaccar, até 150 kilo-
«grammas por dia, ou cerca de tres fardos.»

Os pequenos lavradores continuam ainda no metho-
do simples de pilar o grao seccado inteiro, para o que
¥ necessario uma secca¢do de quarenta dias, durante
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a qual, pode o café correr o perigo de sor wmolhade
pala chuva, e deteriorar-sa por conseguinte wais tar.
de nos armazans.

Além disto, um tal matholo ¢ pouco expedito, por-
que, ¢ preciso cinco dias para que um traballiadér
possa ensaccar 50 kilogrammas.

Nas colonias francezas seguem geralmente o pro-
cesso que vamos descrever o mais resummidamente
possivel.

Desde que o café estd colhido, vae para o moinho
chamado de ralar. Este, ¢ composto de dois eylindros
eirando circularment2 um da direita para a esquerda,
o o outro em seatido inverso. Estes dois cylindros teem
de diametro 32 centimetros; siio feitos de madeira dura,
e cobartos por wina folha de cobre dispdsta em forma de
ralo. ’clo movimento ue lhes ¢ transmittido, approxi-
mamn-s> de uma terceira p2ca immmovel a que chamam
queiro. Por cima de ambos estd uma tremonha, onde
se deposita o grio que deve alimeatar o moinho. Ca-
hindo entre os dois eylindros, despolpa-se com facili-
dade, e s:us dous bagos separam-se, Ao cahir d’aquel-

e queixo, eatra por um ralo de latio inclinado, que
deixa passar a pallicula do grio, em quanto que este
se escapa ¢ sahe em castos, para ser transportado pa-
ra vazos com agua, ou immediatamente do apparelho
para um tanque tamb>m com agua. Ahi fica toda a
noute, tempo em que a materia mucilaginéza se des-
mancha, e entio torna a lavagam mais facil. Depois
de bem lavado ahi, é lavado para o terreiro de seccar
ou para a estufa.

¢ Estes apparelhos de despolpar sdo os aclualmente
uzados no Brasil, e conhecidos pelo nome de despol-
padores de cylindro.

Para operar a lavagem, usa-se geralmente de um
tanque de alvenaria, onde se acha um mecanismo sim-
ples que agita a agua, e auxilia deste modo a dissolagdo
da materia mucilaginoza. Alguns empregam tambem
uma especie de pias ou tinas, e 03 que nio teem nem



DO CAFESEIRO 121

uma nem outra cousa, servem-se de cestos grandes
que fazem o mesmo effeito, mas que se é obrigado a
mudar fraquentemente, ou tambem de barris cheios
até aos dous tercos com agua.

03 fructos defeit uosos, nio mergulham com os ou-
tros, mas nadam 4 tona d’agua. Esses, devem ser es-
cumados e postos de parte, para seccarem, serem des-
polpaios, e joeirados em separado.,

Logo qua o café esteja be:n lavado, e tirado dos
tanques, é estendido em terreiros cimentados ou for-
rados de pelra de cantaria, ou simplesmente batidos
da terra ou argamassa. Estes, siio como a mor parte,
elevados do nivel a 16 eentimetros, e teem uma pe-
¢uena inclinaciio, qua parte do seu centro para a pe-
ripheria, afimn de facilitar o escoamento das aguas plu-
viaes. O fructo é ahi revolvido algumas vezes durante
o dia. para expol-o com mais egualdade 4 insolacdo,
e mesmo para apressar a deseccacdo, e impedir que
elle tome um certo gosto de humidade. Depois do por
do s6l, deve-sa sempre ter a precauciio de cobril-o com
esteiras de junco, ou outra qualquer cobertura seme-
lhante, que o possa abrigar de alguma chuva intem-

33:iva, que por ventura sobreviesse durante a noite.

Ao cabo de trez a quatro dias, péde esta operacio
estar concluida, do momento que o sol tiver sido bas-
tante ardente, e o grio revolvido frequentemente.

Terminada a desezcacdo, é preciso tratar de pilal-o,
isto é, tirar-lhe o segundo envolucro ou pellicula. En-
tretanto, inda que de passagem, digamos, que esta
opera¢do nunca deveria ser feita sin3o no mesmo mo-
mento, ou muito pouco tempo antes de lancar o pro-
ducto no mercado. Muita razio teem os arabes e os
cingaleze: de assim o fazerem !. E justamentc essa
pellicula, que impede a evaporacio do aroma do café,
e si ella fosse conservada pelo menos até a época da
venda do producto, este alcanc¢aria talvez um preco

1. Aubry-Le-Comte. Revue maritime et colontale Paris. In. 8.

-
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mais favoravel, por causa do sen maior grio aromatis
co. Em theoria assim é; o lado pratico, esse nio de-
vemos discutil-o. E verdade que isto se faz no Brasil,
quando o fasendeiro ainda tem alguma safra antiga que
deixou de exportar, e guarda assim a néva; mas nio
é geral esse systema.

Para pilar o café, empregam-se méz de uma madej-
ra dura e pesada de 2-3 metros de diametro, :20-25
centimetros de expessura nas suas extremidades, e um
terco mais nocentro. Um burro, um cavallo, uma quéda
d’agua ou qualquer outro motor semelhante, tario mo-
ver verticalmente este mecanismo em volta do seu
eixo.

Passando sobre o café que se acha dentro do tan-
que ou pia circular, a mé arranca a casquinha (ue,
muito friavel, ndo & outra couga mais que a pellicula
que se desprega do grio, 4 medida que o café vae
seccando. D’aqui sahe este solto e lizo, e vae para o
moinho de joeirar, ou para o ventilador.

Nas colonias, esta operacdo é feita por meio de
um apparelho composto de quatro pecas de folha de
ferro, que sio agitadas por braco de homem, e ani-
madas de uma grande velocidade. O vento produzido
pelas placas limpa o grdo de todo o p6, casquinhas ¢
outras impurezas. Para conclusio do preparo, ¢ leva-
do para cima de mezas chamadas de lotacdo ou esco-
lha, onde se separam as grios sdos dos defeitnosos,
dos quebrados, dos atacados de insectos, etc. D'aqui re-
sultam as diversas sortes para o mercado. Dgpois de
escolhido, é ainda levado novamente ao sol, e exten-
dido no terreiro sobre serapilheiras, ou tambem em al-
gumas partes seccado em estufas durante alguns dias.
Quanto mais seccoforocafé, tanto melhor serd paraasua
conservacio, e para alcancar maior pre¢o no mercado.

~O methodo que acabamos de enunciar, é o que de
ordinario se emprega presentemente para a bonifi-
cagdo na maior parte das colonias europeas. Excepto
em algumas fazendas, onde funccionam apparelhos e
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mecanismos modernos, —todos os dias aperfeicoados e
modiflcados de aocordo com o que tem ensinado e exi-
gido a pratica — o processo é ainda semelhante ao que
outr’ora se uzou no Brasil, isto é, relativamente pri-
mitivo na parte tocante aos utensilios.

Apezar das enormes difficuldades com que ha a lu-
tar no Brasil, da rotina na maneira de encarar a cul-
tura e amanhar o s6lo, e outros embaracos semelhan-
tes, & forgoso ainda assfm mesmo confessar que, se
tem progredido muifo no cultivo do café. Os despdlpa-
dores, os ventiladores, brunidéres ¢ sepadores meca-
nicos, sdo todos apparelhos hoje assdz generalisa-
dos nas fazendas de café das provincias do Rio de Ja-
neiro, e S. Paulo, onde principalmente, se vae cada
dia mais, substituindo os antigos utensilios e mecanis-
mos para a benificaciex Taes sdo em geral as opera-
¢cOes essenciaes, 4s quaes o grdo tem de ser submet-
tido em todas as fazendas, antes de se tornar producto
de mercado. -

Calculadamente ndo especialisamos regifo alguma,
por acharmos ociézo. Quando nos capitulos especiaes
analysarmos as culturas dos diversos paizes producto-
res, diremos alguma cousa com relacdo a este ponto,
mormente sobre o Brasil, hoje o maior productor de
café no mundo.

Finalmente, entre os apparelhos empregados nas
colonias para a bonificacdo e preparo do café, citare-

mos os nomes dos que os fabricam em magnificas con-
digdes. -

Entre os despolpaddres os melhores s3o: os ingle-
zes de John Gordon, Brown, Butler, e os francezes
de Frappier, todos em uzo na Ilha da Reunido.

Os descascadores, ventiladores, separadoéres e bru-
nidores mais usados e estimados s3o os de Meacock (Ja-
maica) de Valcker (New-York) de Buchanan (Londres)
e os francezes de Halié (Bordéos)

Geralmente nas colonias, o trabalho da bonificacio
ndo ¢ feito pelo proprio fazendeiro, mas sim por enge-
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nhos ou offizinas especiaes, que se acham estabole-
cidas a pouca distancia dos pértos de embarque para
a exportacdo. O fazendeiro vende o café em grio, ou
jd secco e lavado, ou logo immediatamente depois
da colheita a essas officinas, que se encarrogam de o
bonificar e vender, dividindo d’esta forma o trabalho,
e deixando aos fazendeiros o tempo que lhes & tio ne-
cessario para cuidar dos seus cafesaes depois da co-
lheita, com poucos trabalhadéres, e por consegninte
com pequena despesa.

Algumas das colonias teem estabelecimentos desta
natureza tio importantes, que essas manipulagies so
fazem ahi em escala avultadissina. Assim por exem-
plo existe em Ceyldo, perto de Colombo, a firma Soyza
e Paris, que prepara 3000 a 3600 alqueires de café por
dia de 10 horas de trabalho, sé com um descascador
movido por uma forca de 235 cavallos.

Passemos agora em revista os methodos de cultu-
ra, taes e quaes estes s2 praticam nos principaes cen-
tros proluctores do Antigo e Novo Mundo.



CAPITULO V

CULTURA ESPECIAL DO CAFESEIRO

1. ARABIA

Os cuidados concernentes 4 vegetacdo do cafeseiro
sd0 quasi os mesmos por toda a parte, e ndo é delles
(que resultam as differencas de qualidade que distin-
guem as numerdésas especies de grio que se encontram
nos mercados; estas differencas proveem simplesmen-
te dosdlo e do clima onde se acha a planta, bem como
tambem em grande parte, do preparo e cuidado que se
emprega no fructo para o seccar e limpar, depois de
colhido na epocha mais conveniente.

Bem mcrecido ou ndo, é facto incontestavel que, o
café arabe conhecido geralmente pelo nome de Moka,
foi sempre, e é ainda hoje tido como superior em gos-
to, aroma e outras qualidades, aos de todas as demais
procedencias.

Qual serd porem a razio dessa preferencia? Serd
ella mais a consequencia da fama antigamente adqui-
rida, que s6 com o correr dos tempos, pide ser des-
truida, ou terdo realmente o commercio e o consumi-
dor, razdes ponderosas e muito bem fundadas para tan-
to? E’ o cafeseiro arabe uma especie distincta das ou-
tras, ou apenas uma variedade dessa especie? Eis al-
gumas questdes, além de muitas outras, entré as quaes
nao é facil responder 4 mener, sem probablhdade de
incorrer em grave erro.

O cafeseiro arabe, ndo constitue na verdade uma es-
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pecie propriamente dita, mas sim uma variedade com
caracteres especiaes, resultantes de circumstancias pu-
ramente locaes; estas sdo: a situagdio dos cafesaes, a
constitui¢io normal do sélo arabe, e certas condigoes
atmosphericas, bem como a attengdo e o cuidado que
empregam os Arabes durante o cultivo, em parte e
principalmente na colheita e depois della. Eis pouco
mais ou menos o e se poderia affirmar de positivo,

A apreciag¢io de um genero de commercio, é as mais
das vezes, uma questio antes de conveniencia do que
de prejuizos pessoaes ou geraes. O productor que ndo
vende directamente ao mercado constmido o seu ge-
nero, impondo a sua marca, estd sujeito a mil vicissj-
tudes commerciaes, das quaes resulta uma acgdo mais
ou menos desfavorevel para o producto. O café do Bra-
sil ndo é ainda o que se chama um artigo de lei em
toda a-accepcao do termo. Mais tarde tocaremos neste
ponto. Quanto 4 sud estima¢do succede com elle o mes-
mo que com outros generos coloniaes analogos. Si ti-
rarmos um paralello entre o arabe e o brasileiro, como
ndo diverge o modo de os apreciar? De tanta fama
gozalo primeire, como depreciado em alguns mercados
europeus é o segundo. A’ rotina oua suas consequen-
cias immediatas e infalliveis, se deve em grande par-
te esse descredito, que pouco a pouco se foi lan¢ando
4 conta dos productores. Entretanto, aprofundada esta
questdo, se chegard, sem grande esfor¢o, a demonstrar,
que sio café brasileiro bom, ndo é em tudo egual ao de
Moka, é certamente aquelle que lhe estd mais proximo
comoqualidade. A analogia que existe nos climas e la-
titudes de ambos os paizes, comprehendidos em limites
pout® distantes entre si, deve contribuir de algum modo
Para a semilhan¢a. A Arabia acha-se geographicamen-
te entre 0 12° e o 34°. de latitude boreal. e o Brasil
entre o 4°. de latitude boreal, e o 38°, de latitude aus-
tral.

Seré a differenga do sélo? Ndo, j4 o dissemos Do
capitulo antecedente. A composicao chimica da terra
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do Yemen nada revela, para qiue sa deva classifical-a
como excepcional, e em ambas as regides a tempera-
tura media é intertropical. N’estes pontos a analogia
é palpavel, mas nas-demais condi¢des, mérmente nas
atmosphericas, nio deixa de haver grande divergencia
entre ellas e as do Brasil, e quicd sejam essas as que
por ventura modifiquem a natureza do fructo. Dizemos
talvez, porque o café j4 foi analysado qualitativa e
quantitivamente pelos chimicos mais eminentes da
actualidade, e qual foi o resultado dos seus trabalhos?
Uma incoganita — Em cada uma das qualidades exami-
nadas variavam as propor¢oesda materia oleosa, de mo-
-do tdo sensivel, que setorna impossivel a determina-
-¢d0 exacta da quantidade dos elementos organicos que
-0 compdem ; e tanto assim é, que Payen teve que pro-
ceder a um numero avultado de analyzes quantitivas
de cafés de um sem numero de procedencias, para po-
der chagar a deduzir aproximadamente a composicio
normal do café !, Mais adeante voltaremos a este as-
sumpto puramente scientifico, quando nos referirmos
4s suas propriedades chimicas.

Trouxemos esta especie de parallelo a pello, apenas,
para de passagem lembrar que, o merito do café ara-
be, ndo parece ser devido etcluswamente a0 seu esme-
rado preparo, como 0 querem alfruns, nem tio pouco
4 .natureza da planta e seu cultivo, como pretendem
outros, e o descredito do brasileiro, 4 negligencfa ou
pouca intelligencia ji no modo de cultival-o, j4 na co-
lheita e bonificacdo. Antes de tudo, a verdade tal e
qual ella é; as causas sfio outrgs e complexas, o que
procuraremos demonstrar mais tarde. Volvendo ao-as-
sumpto deste paragrapho, tratemos da cultura abe.

E’ na regido mais bella e fertil da Arabfa, (no Ye-
men ou Arabia Felis), que se encontram as melhores
e mais extensas plantagdes de café. A cultura é feita
s6 nas montanhas que ficam na extremidade do angulo

1. Payen. Traité des substances alimentaires.
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meridional da vasta peninsula arabe, naquella provia.
cia exactamente ounde ella come¢ou ha cerca de ¢ua-
trocentos annos, tendo tomado notavel incremento nos
dous ultimos seculos, mas diminuido actualmente de
uim molo sensivel de anno para anno. Ella confiaa
com uma zona pouco larga, que se estende do Hodelka
a Moka e até perto de Aden, parallelamente 4 mar
gem do mar Vermelho, do qual se acha affastada umas
viute a trinta leguas. Essa regiio é toda muito acci
dentada, e o seu clima varia segundo a elevacio local,

Como é sabilo, ndo ha talvez nenhum paiz que te-
nha tio pouca agua como a Arabia; os proprios rios
que a banham, nio sdo mais do que o producto agglo-
merado de chuvas continuas e abundantes, que des-
cendo das moatanhas pelas suas gargantas, vdo ba-
nhando de tal modo o terreno, que antes de chegarem
ao mar, ji quasi que estdo seccos. Neste caso estio os
rios inlicados nos mappas geographicos como taes, o
que teem agua sémentzs durante muito poucos mezes
do anno. Entre elles citarecmos: o Orftan, dado como
tributario do Golpho Persico, em frente 4s 1lhas Bahrain,
o Badjar, o Rekat, e o Mosila que desaguam no gol-
pho d’Oman, ndo sdo tambem mais do que meras tor.
rentes periodicas.

Os proprios pocos artesianos ndo sio frequentes, e
ndo se encontram por toda a parte, visto que em al-
gumas regides, é impossivel obtel-03, sem excavar &
enormes profundidades.

Nio obstantz, essa essassez d’agna, por assim dizer,
quasi absoluta, é em parte equilibrada ou compeasada
por chuvas torrenciaes muito frequentes, e por uma
certa humidade que reina constantemente na atmos
phera, e que é originada pela evapora¢io do Oceano
Indico. Apezar de semelhantes fontes de humidade, a
terra, que nunca é extrumada, e em outros pontos
completamente exhaurida, produz uma vegetacdo 4s
vezes luxuriante.

Este sélo das montanhas do Yemen parece ter 2
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natareza chimica exigida pela planta do café para o
set completo desenvolvimento, posto que a composicio
da quz apresenta os melhores cafesaes, —que & a Dje-
bel-\/lehhva, nada tenha de anormal, como adiante se
verd. Essasterrenos sio frescos por serem abrwados
por um arvoredo e vegetacio miuda natural e perenné.

Quando se tem de plantar alli em terreno descober-
to, o primeiro cuidadaq, consiste em cobril-o com an-
tecedencia de alguns annos com arvores e arbustos vi-
gorosos, dispostos em peqnenas distancias uns dos
outros, de modo (ue as mudas possam ser protegidas
emquanto pequenas, do ardor do sol arabe.

Ndo ha na Arabia aquelles grandes cafesaes, que
possuem o Brasil e as colonias europeas nas duas In-
dias; a cultura estd toda dividida entre pequenos plan-
tadores, que tratam, cada qual por sua propria mao do
seu paqa210 caf:3al, o qual 45 vezss se resume em um
circumsecripto e simples jarlim, que coantorna a habita-
¢do do arabe, e onde elle colhe ao mesmo tempo o figo,
a laranja e o limdo.

A -altura absoluta em que s2 acham situadas as
plantacoz23 de maior extensdo, varia entre 500 a 1000
metros, danlo-se a preferancia-ds montanhas e chapa-
das estreitas e prefunda: Si a natureza inclinada do
terreno o exigir, fazem-3e ordinariamente terracos dis-
postos sobra o deczlive eu encdsta do monte, o3 quaes
sdo marg2ados por sarg:tas, para que nellas possa
circular a agna que deve regar os cafeseiros.

Atemparatura madia hibaraal nos mnontes do Yemen
varia entre 10 e 18° C., e a do vardo entre 28 e 36° C.
Para uma regido verdadeiramantz intertropical, ndo é
sam 'duvida muito elevada esta tamparatura, masé pre
ciso notar que essa especie de amenidade, é devida nao
sémente 4 grande elevagip daenorme chapada que forma
aprovineia d0 Yemen, mastambem ds brizas do mar,
que moderam de um tal ou qual modo o calodr, ds ve-
zes insupportavel, principalmente nos valles.

O centro que produz o melhor café e ao mesmo

9
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tempo em maior uantidade, sio os arredires de Beit-
el-Fakir, pequena cidade que se acha a algumas le-
guas do Mar Vermelho. E para ahi que converge todo o
grao colhido no interior de Yemen, com o fim de ser
vendido.

Apoz Djeda, € Moka o porto mais importante e por
onde se exporta a maior quantidade, e foi esse que
deu o nome ao conhecido e afamado grio. Além des-
tes, o terceiro porto exportador importante é Ho-
deid.

Os cafeseiros do Yemen sfio todos originarios da
Abyssinia, elles crescem ahi ordinariamente de 4-5
metros, e alguns mesmo, posto que mais raros, che-
gam até 62,50 de altura, fructificam jd& com dous a
trez annos, mas nessa edade o grionio & tio aroma-
tico como o da planta mais velha. Com cinco a seis an-
nos, estdo em pleno vigér, e entdo continuam a fructifi-
car com proveito até aos vinte.

J4 quando o cafeseiro conta seis annos de eidade,
calcula o fazendeiro colher de cada pé pelo menos 4 a
o kilogrammas, o que ndo é pequeno resultado. Flo-
rescendo durante todo 0 anno, estdo por conseguinte
sempre carregados de fructos maduros ou por amadu-
recer.

Os arabes costumam fazer duas ou tres colheitas
annuaes, mas a do mez de Maio é a mais importante,
quer pela qualidade, quer pela quantidade do produ-
cto.

O trabalho da colheita é mui simples, como jd o
dissemos ; estendem-se pannos por haixo das arvores,
e saccudindo-as de leve, cahem os bagos mais maduros
sobre esses pannos. Para @ue o grio fique completa-
mente secco, é estendido ao sol sobre esses mesmos
pannos, ou ainda sobre esteiras de junco. Depois de
secco, & despolpado em apparelhos, que consistem em
simples cylindros de madeira hem pesantes ou de pedra.

Para separar a casquinha fina, que foi em parte ¢s-
magada pelos cylindros, esfregam o grao entre as maos
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depois do que o joeiram até que esteja completamente
limpo. Nisto se cifra, por assim dizer, toda a bonificagio
do café arabe. E’ claro que ella dispensa as manipu-
lacdes usadas em outras partes, 4 vista do estado em
que é colhido o grdo. Concluidas estas operacdes, de
uma simplicidade realmente primitiva, e que sem du-
vida alguma, nunca foram alteradas desde quatro se-
culos a esta parte, submette-se o grio a uma nova
deseccac¢do, antes de o ensacar e expedir para os por-
tos de Aden, Hodeid e Moka, ou para os mercados in-
teriores, que consomem hoje a mér parte do café pro-
duzido na Arabia Feliz.

Seja porém devido ou ndo, a0 menor cuidado no
tratamento dos cafesaes, e no fructo depois da colhei-
ta, é facto entretanto muito para notar, que estes cafés
tenham perdido ha annos, a antiga e nio menos bem
fundada fama que gozavam em todos os mercados.
Alem de outras causas, talvez tenha contribuido muito
para isso a grande concurrencia que lhe fazem os seus
similares da India Ingleza e Ceyldo, os quaes, sobre
serem excellentes de qualidade, sdo muito procurados
em todo o Oriente, e na propria Arabia; e a razao dessa
procura estd no preco bastante inferior pelo qual sdo
ahi offerecidos no mercado, e que differe hoje immenso
do que antigamente se pagou pelos cafes de Yemen.

Eis em resumo, o que nos occorre dizer dcerca da
cultura do cafeseiro na Arabia, outr’ora o principal
productor.

II. ANTILHAS

Quasi todo o café que se consummia na Europa no
seculo passado, era fornecido pelas colonias hespanho-
las, inglezas e francezas, das pequenas e grandes An-
tilhas.

Desde essa epoca, comecou a declinar de anno para
anno a producc@io desse genero, e hoje se acham plan-
tados magnificos” canaviaes nos mesmos terrenos dos
antigos cafesaes. PortoRico é a unica dessas Ilhas, que
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em vez de retrogradar na cultura, tem tomado grande
incremento, e seguido um progresso cada ver mais
crescente.

Uma outra regido, que como Porto-Rico tem avan-
¢ado, si bem que menos do que esta, é o Estado de
Costa-Rica; é porém para lamentar que, sendo a quali-
dade de seus cafés excellente, a sua produc¢do seja por
ora ainda tio insignificante.

Nas Antilhas, tanto o arbustg-como o seu producto,
sio tratados do mesmo modo que em Ceyldo e na In-
dia, dos quaes trataremos no paragrapho seguinte. Uma
unica differenca existe aqui, e essa é: que nao se em-
pregam as mesmas machinas e apparelhos aperfei¢oa-
dos para despolpat, limpar, seccar e sortir o grdo, que
se uzam naquelles dous lugares.

Os cafesaes sido plantados ou renovados com mudas
creadas em viveiros permanentes, e transplantadas lo-
go que tiverem seis a nove mezes.

Com trez annos comecam a dar fructo, e emhora
em quantidade pequena, j4 nessa epoca se conta.com
a colheita. Colhido pelo processo ordinario, faz-se na~
quella Ilha o trabalho da bonificagio do modo seguinte:
O gtdo passa pelo despolpador, e depois de bem lavado
em tanques para tirar-lhe toda a mucilagem, & exposto:
a0 sol em terreiros forrados de tijolo. Ent3o é armaze-
nado em uma especie de celleiros bem arejados, e ahi
deixado até que tenha terminado a epoca da colheita.
Como se vé, o grio conserva a casquinha, e nesse es-
tado é classificado com o nome de café casquinha.
Succede porém 4s vezes, ser o espaco desses armazens
pequeno para o producto arrecadado, entdo é deposi-
tado ahi em camadas da altura de 30-40 centimetros.
Semyelhante disposigdo é entretanto contraria 4 conser-
vagdo do grdo, que soffre tal alteracdio, que se tradus.
por uma mudanga de cér, que os peritos logo reconhe-
cem. E a fermentacdo produzida pela agglomerag3o do
mmnm quantidade de materia predisposta a essa es
Pecie de decomposi¢do; para evitala, revolvem-ge com
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pds do madeira essas camadas do alto até ao chio, e
mixtura-se-lhes um pouco de cinza ou cal de récha cal-
cinada (apagada).

Ndo é raro nas Antilhas, o methodo arabe de sec-
¢acdo completa, e que como vimos, consiste em deixar
seccar inteiramente o grio ao sol ardente, até que a
polpa comece a destacar-se por si mesma. Este proces-
s0 ndo & mdo, logo que possa ser feito com sol muito
ardente, que accelere a deseccacio o mais rapidamente
possivel, e antes que o grio, que se acha impregnado
de materia saccharina, tenha tido tempo de comecar
a fermentar, o que entdo o estragaria.

Deseccado, passa o grdo ao moinho de despolpar.
‘Este é composto de duas més muito pesadas e largas
movidas por muares, e d’ahi é peneirado 4 mdo ou em
peneiras mecanicas, que separam os restos da pblpa,
de pelliculas e outras que taes impurezas.

A ultima operagdo consiste na chamada lotacdo.
Esta tem lugar em peneiros metallicos calibrados nos
diversos tamanhos do grdo, por onde vae passando
successivamente, e durante esse trajecto, vae-se apar-
tando ao mesmo tempo todo o grio quebrado, ou de
qualquer modo defeituoso.

Terminados estes trabalhos, toda a colheita estd
prompta para ser ensaccada em grandes fardos, ou ém-
barricada para a expedicdo para os Estados-Unidos e
Europa. '

III. INDIA INGLEZA

E crenca tradicional entre os coolies empregados
na cultura do café, que elle fora introduzido na India
no-comeco do seculo decimo septimo, por um peregrino
musulmano chamado Baba-Bouden. Conta a tradi¢do
que, de volta de Meka, se estabelecera em um lugar
deserto do destricto de Nuggar, cujas collinas foram
mais tarde baptisadas com o nome delle, e ahi funddra
um collegio de derwiches, que ainda hoje existe e goza
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de um subsidio do governo. Tendo trazido comsjgo al-
guns grios de café arabe, plantdra-os em redor de sua
ermida, sendo entretanto provavel que, apesar de terem
elles vingado perfeitamente, e com o tempo, dado lu-
gar 4 reproducgio de grande numero de cateseiros,
essa cultura n3o se propagasse logo alem.

J4 no comego do seculo presente, existiam cafesaes
aqui e ali em Madrasto, mas ha sémente uns quinze
a vinte annos a esta parte, que se tem notado um pro-
gresso realmente grandioso nessa cultura, gracas, é
forcoso confessar, 4 intelligente e perseverante activi-
dade que empregam os inglezes em todas as suas em-
prezas commerciaes ou industriaes. Si esse progresso
continuar ainda por algum tempo, na mesma proporcéo
ascendente em que vae, é de esperar que as provin-
cias meridionaes da India, bem como Ceylio, tomem
dentro em pouco, um lugar avantajado entre as regides
de maior produccdo, e de qualidade ndo inferior. E
d’entre as ilhas, & Ceylio sem duvida, que tem reali-
sado nestes ultimos decennios taes progressos na indus-
tria agricola, que depois do cinamomo, é o café o sen
segundo genero de grande producgio, e que a0 mesmo
tempo lhe tem feito adquirir grande renome entreascolo-
nias inglezas. Suppde-se tambem que a planta foi intro-
duzida na ilha por arabes do Golpho Persico, ha mais de
200 annos, segundo a tradicgdo commum que existe
entre os cingalezes, de terem sido suas fléres offereci-
das ao reliquario do sagrado dente de Budha, em Kan-
dry, em dats muito remota. A verdadeira planta¢do,
porém, sé foi experimentada em 1827 por Eduard Bar-
nes, entdo Governador da ilha, o qual tentou a pro-
duccdo com vistas 4 exportacdo para a metropole.

A Inglaterra j4 se suppre hoje do café, que lhe vem
das colonias, para uma boa parte do seu consum-
mo.

O producto dessas regides, que & tio apreciado, ¢
que o commercio classifica com os nomes de Ceyldo,
Mysora e Malabar, é cultivado e colhido do modo quse
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vamos descrever, e que encontramos em um curioso
r.opusculo inglez sobre o café e a chicorea 1.

O terreno escolhido e preferido para a plantacio
de um cafesal ragular, é odas encostas das montanhas,
a uma altura onde o clima nio seja nem muito secco
e quente, nem tdo pouco frio e humido, em uma terra
fresca e funda, de sub-s6lo caleareo, recentemente ama-
nhada e limpa, por meio de uma queimada, da vege-
tacdo que a cobria. '

A plantacdo se faz ordinariamente em xadrez, e a
distancia guardada entre os arbustos é de 6 pés em
(quadro, pouco mais em algumas, ou pouco menos em
outras fazendas. Nas Indias Occidentaes conserva-se
ainda maior distancia, porque ahi se planta por entre
as fileiras, inhames, tanchagem, etc. Em Ceyldo este
systema ndo deu bom resultado, porque canca dema-
siado o terreno, produz muita sombra, e hoje prefe-
re-se alli que o cafesal esteja o mais descoberto possi-
vel. O alinhamento irregular, isto &, o chamado syste-
ma quinquncial, foi-antigamente ensaiado em Ceyldo,
porém acha-se hoje totalmente reprovado, por dar
muito mais trabalho, difficultar a passagem na colhei-
ta, e confundir.e entrelacar os arbustos entre si, impe-
dinlo deste mn1o a insolacdo e bom arejamento.

A transplantacdo de mudas se faz, fincando estas
quandoa terra é rica e solta, ou entdo quando o terreno
& duro e pobre, em cévas de um pé quadrado ou mais
ainda. Este ultimo systema é o mais seguido, pois que
o outro tem dado na pratica resultados negativos, mor-
mente quando os coolies sd0 pouco useiros no traba-
lho ou tambem pouco escrupulosos, porque falham
muitas mudas quando a terra nio for perfeitamente
calecada em redor da planta. A época escolhida por esta
operac¢do sio 03 mezes de maio a novembro. Vé-se que
em Ceyldo se comeca a plaatar cedo, e a razio -estd
na vantagam de ter assim a muda banhada pelas chu-

Y

1. P. L. Simmonds, Caffee and chicory, Loundres, 1864, in-18.
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vas da estagio propria, e porque a cxperiencia dos
cyngalezes sabe que a primeira colheita pelo menos
é abundantissima na maioria dos casos.

Em Ceyldo capina-se logo apéz a queimada, e ap-
tes de plantar. Depois de estabelecido o cafesal, reites
ra-83 ess2 trabalho de coaserva¢io ao manos uma
vez em cada mez. Parece talvez um poucodispendiozo,
repetir com tal frequencia semelhante operagio, en-
tretanto, como ella é feita por contrato, sahe muito
em coanta. Os Coolies e Kanganis, (trabalhadores de
certas tribus nas fazendas de café) , contratam-se pa-
ra esse fim, recebendo apenas 36 a 48 schilings polas
12 capinas annuaes e por cada geira de terreno. Este
trabalho nfio se d4 a mestres empreiteiros, d'onde re-
sultaria grande prejuizo, mas sim fazem-se contractos
pammes com cada trabalhador de per si.

Apenas os cafeseirosteem um até anno e meio, co-
mega-se a decotal-0s. Alguns fazendeiros, affastando-
se d’essa regra, esperam pela pnmeu'a colheita e 6
depoxs d’ella é que procedem ao primeiro decote.

Nao se pode fixar uma regra geral para o decllo,
que é fexto conforme as necessidades e circumstancias
locaes, mas é certo que para os cafeseiroy de Ceyldo,
nio fem provado bem uma altura superior a quatro
pss, e em algumas localidades ventazas e muito ex-
postas. ou cujo terreno é de qualidade inferior, decé-
ta-se a trez, dous e meio, e até mesmo 4s vezes a dous

.pés acima do sé6lo. O cafeseiro depois de decotado, toma
a forma que se assemelba um pouco 4 de uma cruz.
Uzam 03 cyngalezes de faca e da mio para esta ope-
rac¢do. Da faca para os galhos primarios e ramos supe-
riores; da mAo para.os secundarios ou ladroes, que
sdo arrancados emquanto novos e tenros. Este segun-
do modo de operar, chama-se ali catar 4 mio (hand-
ling), para o que se empregam de preferencia e por
economia, os rapazes e mulheres. A p6da propriamen-
te dita, tem de estar concluida antes do florescimento e

5 feita uma sé vez, o que succede quando ¢ possivel,
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antes do fim de Marco ; o servico de catar 4 mao porém
& feito por duas vezes, si poder ter logar antes da co-
lheita. Todo o producto das p6édas é enterrado em val-
las ao longo das fileiras, o que produz em pouco tem-
po um humus precidso para os cafeseiros.

Nos primeiros tempos do estabelecimento da cultu-
ra.do café em Ceyldo, julgou-se, como em outros pai-
zes, que os cafesaes s6 tinham de fructificar por um
certo numero de annos, depois do que deveriam mor-
rer, e antes disso o fazendeiro teria ja feito a sua for-
tuna. A decadencia porém dos cafesaes, veio demon-
strar, que era necessario estrumal-os emquanto novos
e vigorozos, com o fimde prolongar-lhes a existencia.
Hoje cuida-s2 pois com toda a solicitude e liga-se a maior
importancia a esse objecto, usando de diversas com-
posicdes arteficiaes, mas de preferencia a cssas, de es-
trnme natwral do gado.

O modo mais usualmente seguido paraisso, consis-
te em abrir uma cbéva no declive do morro, acima do
cafeseiro, pelo menos a 18 pollegadas de distancia do
pé. A cova costuma dar-se as seguintes dimensdes,
quando se emprega estrume animal ou polpa do café:
2 pés de comprimento, 18 pollegadas de largura e 1
pé de profundidade. '

Esta estrumagdo péde durar bem para 3 e mais an-
no0s, € o heneficio que della resulta, é darem os cafe-
‘saes uma colbeita addicional que regula de-3 a 5 quin-
tags, por cada geira. Cafeseiros velhissimos e quazi
-que abandonados, quando assim tratados, chegam a
cobrar tanto vigér que ainda produzirdo muitas colhei-
tas remuneradoras. E’ obvio que istose refere sémen-
1o ds terras cancadas ou ds pobres em principios fer-
Rilisantes, e para este ultimo cazo, é necessario que a
estrumacido seja feita, quando os arbustos estejam ain-
da névos e vigorézos, e ndo esperar que elles apresen-
tem symptomas de empobrecimento vital.

As mudas para esses cafesaes sdo -originarias ou
de viveiros especiaes, ou de tronchos da cepa, que
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plantados no lugar em que devem ficar, dio filhdtes
ou ladrdes, dos quaes se deixa sempre ficar o inaisfor-
te. Para mudas do viveiro, 6 se plantan os grios
muito maduros cahidos dos pés, esses rebentam no fim
de tres a quatro semanas, e permanecein no viveiro
até terem quinze a deseseis mezes de edade.

Quando a terra foi bem preparada e é de boa (ua-
lidade, essas mudas crescem depressa e ji ddo fruclo
anno e meio depois ; naturalmente nio péde ser abun-
dante, comtudo j4 ndo & pouco para plantas de tres
annos de edade.

A conservag?o desses cafesaes nio requer grandes
cuidados. Basta ter o pé do arbusto sempre calcado
com terra fofa, e cortar de vez em quando os reben-
tos das raizes.

Logo que os cafeseiros estio em pleno vigoér, e ddo
fructo regularmente, faz-se a colheita por differentes
vezes no anno : de Agosto a Dezembro na Ilha de Cey-
130, e de Novembro a Fevereiro no continente.

Nas terras altas de Ceyldo, o café comeca a amadu-
recer em fins de Setembro, e a colheita s6 principia
de ordinario nos primeiros dias de Outubro, prolon-
gando-se até meiado de Janeiro. As vezes variam as
estacdes, e 0 amadurecimentop estd sujeito a ellas. Nas
terras altas amadurece com mais lentidio, entretanto
que nas haixas, esse processo natural, é, por assim di-
zer repentino, de modo que 4s vezes se perdem colhei-
tas quando aconteca haver insufficiencia de bragos.

A colheita é transportada em cestos a toda a hora
do dia para o lugar da bonificacdo, e entra primeira-
mente para um armazem chamado celleiro de grio,
onde & pesado e examinado cada sacco eu caixa.Um
outro meio de transporte de que se usa em Ceyldo, é
a aspiracdo do grdo por meio de bombas, a que ali cha-
mam siphdes. Aquelle, & conduzido assim do campo pa-
ra o lugar da bonificacdo, por meio de um systema de
tubos de ferro galvanisado nos quaes é introduzido no
proprio cafesal. Este methodo j4 nio é ali excep¢do da
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regra. Deste armazem passa por meio de conductos para
o andar inferior, e é entregue aos despolpaddres mecani-
cos. Estes, consistem geralmente em simples cylindros
de madeira cobertos de metal canellado, gyrando per-
to de uma lamina cortante inclinada, sobrea qual réla o
graopara passar entre esses intervallos. Como é de sup-
por, estes apparelhos nio podem funccionar com gran-
de perfei¢do ; sua construccdo, é realmente pouco ra-
clonal e defeituosa. Ha em certas fazendas alguns, que
sdo mais ou menos aperfeicoados, mas no geral sio
todos baseados no mesmo principio.

- Alem dos despolpaddres a que acima nos referi-
mos, tem sido ainda ultimamente introduzidos em Cey-
130 alguns outros como os de Wall, de Buttler, e Wal-
ker todos de disco, os guarnecidos de peitoral de Gor-
don, e os verticaes de Brown. Todas estas machinas
porém, apezar de terem ohtido previlegio de invengio,
sdo mais ou menos improprias para o processo a que.
se destinam e que prehenchem muito mal. O princi-
pal objectivo de seus inventores, parece ter sido a sup-
pressio de uma das peneiras, despolpando o café lim-

po de cascas, fazendo-o logo passar para os tanques.
Elles s6 funccionam depressa, despolpam limpamente,
e ndo causam damno algum ao café, debaixo das se-
guintes condi¢des:

1.° E preciso que o grio esteja perfeitamente ma-
duro.

2.° Que elle seja todo egual em tamanho.

3.° Serem muito bem assentados na baze que os de-
ve sustentar,

Dada que seja a menor irregularidade, estes appa-
relhos cortam, quebram, arranham e prejudicam o favo
mais do que o faria qualquer dos outros despolpadores
communs, e do que os apontados, que ndo sdo tio su-
Jeitos a desarranjos e mais faceis de serem assentados.

0 emprego do vapor como for¢a motriz para estes,
sé tem sido adoptado em Ceyldo naquellas fazendas
onde njo ha agua, cazo em que serve a roda hydrau-
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lica commum, sendo outros tocados a braco naqueHas
cujo producto é escasso.

Todos elles se regulam no mais pelo mesmo pria-
cipio, posto que diffiram em plano e na dispasigiio de
suas differentes pecas. O fructo é comprimido por um
cylindro gyrando de encontro a uma peca feita de ferro
ou qualquer outro material, e destaca-se assim de sua
casea; depois esse mesmo, ou um outro cylindro, lan-
¢a a casca sobre uma barra metallica collocada em fren-
te 4 sua superficie rugosa, separando assim a pélpa
da sua fructa.

O melhor destes despolpadores é todavia ainda o
duplo, cujo cylindro faz cem evolucdes por minuto;
este cxige porém uma forga motriz poderoza e cons-
tante como o vapor, e quando seja movido a agua,
depois de estar em movimento ainda, necessita uma
grande quantidade d’agua, o que em certos lugares
da Ilha, é uma forte objeccao.

O de Gordon com peitoral, é de todos o3 que alli
trabalham o mais rapido, - despolpando cerca de 100
alqueires por hora, sem quebrar mais de !/2 por cento
de grdo, emquanto que essa quebra é de sete por cento
nos demais, alem de um rendimento dg 30 alqueires
por hora.

Em outro lugar, os conductos que partem dos cel-
leiros, e transpdem o grio ao despolpador, s&o munidos
de um mecanismo, disposto de modo que o grdo é ha-
nhado por um jaeto d’agua que corre lentamente, e as-
sim lavado de todas as suas impurezas, como: a areia
e terra que geralmente o acompanham, e que por seu
peso especifico cahem para o fundo, em cavidades que
ahi se acham, e sdo por consequencia desviadas do
despdlpador.

Tambem estes apparelhos funcionam de modotio de-
feituozo, que o grdo ao sahir delles, est4 sempre envolo
em uma materia mucilaginoza que convem ser affas
tada o mais depressa possivel. Para obter isso, os des
polpadbres estio em combinagdo com certos canaes
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que recebem 0 grao meio despolpade, e o levam para
cisternas ou cuvas de alvenaria sem agua, onde per-
manece um a dous dias ; sobrevem uma ligeira fermen~
tagdo, que serd tanto mais rapida, quanto mais elevada
for a temperatura do ambiente, e esta fermentagio. de-
compde o -involucro mucilagindzo e faz com que elle:
sae-desagregue. com facilidade, principalmente: depois
qué se deixa entrar agua nas cuvas, e gue é mechtdo
e batido com pds.

. Nesta operacdo convenmy evitar o desenvolvimente
da fermentacio alcoholica, que pode sobrevir facilmen-
te, sobretudo quando essa massd se acha muito satu-
rada de materia saccharina ; por pouco que se mani-
fostagse. essa. fermentaga”mo, a qualidade do café soffre~
ria inevitavelmente. ;.. '

» Depois:-de estar bem hmpo, passa .4 dessecass?o,
operagao esta 4s .vezes bem difficil,. e que exige muita
cautela, pois d’ahi depende principalmente a ‘boda
qualidade do. genero. Si a colheita fosse: feita em
tempe seeco,.;e ndo,, como. acontece, na. epoca:
chuvosa, seria possivel seccar o café em terreiro, en-
tretanto, que assim é necesSario recolher o .grosso del-
le. para baixo de coberta .enxuta, e estendel-o em
armazens que teem muitas camadas de estrados de ta-
boas, e onde cada uma dellas, ndo deverd ter mais al-
tura: que duas a.quatro vezes o tamanho de um bage
decafé. Quando a camada é tenue, a humidade prove-
niente do grao evapora-se com facilidade, e nio causa’
aquelle cheiro desagradavel, e mais ou menos pronun-
ciado, que se sente em todos os cafés cuja dessecacado
foi tdo lenta, que tiveram tempo de mofar. Isto
acontece com. especialidade nas fazendas grandes, on-
de é raro haver armazens de tamanha capacidade, que
possam.conter tanto café, e seccal-o de modo que nao
resulte.aquelle inconveniente. Para remedial-o, imagi-
nou-se ha alguns annos, uma especie de estufas bem
organisadas, funccionando perfeitamente, nas quaes
se.pode manipular grande quantidade de uma s6 vez,
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substituindo-se assim os terreiros ordinarios. Estas
compdem-se de: um vasto armazem, onde so acham
dispostos taboleiros feitos com esteiras trangadas de
fibra de cbco presa em sarrafos; nestes taboleiros &
estendido o café. Por baixo destes armazens existe
uma fornalha de grandes dimensdes ou foglo que ge-
ra o calor, que é conduzido ao armazem por um sys-
tema de tubos, € vae assim aquecer o ambiente deste,
Este ar quente faz evaporar a humidade do grio, que
é expallido para féra do armazem, por meio de’ venti-
ladores mecanicos de grande forca. Esta é a ultima
operacio da bonifica¢io na fazenda. Da estufa vae o
café para o armazem do ensacamento, o qual é feito
em saccos de gunni, fabricados com fibra de coco. En-
tio é remetiido para os lugares da exportacio, isto é:
para os portos de Colombo (Ceylio), Madrasto, Bom-
baim, Tellichery etc. O producto assim preparado 6o
chamado casquinha.

Antes de ser embarcado para a Europa, submet-
tem-o porém ainda a uma serie de operacies, que o
poe em estado de ser vendido ao consummidor. Estas
consistem em resummo, em seccal-o a0 sol ardente so-
bre terreiros, até que a casquinha comece a saltar por
si propria, passando d’ahi para o moinho de descas-

car, que consta de nma ou duas simples més de metal
ou madeira pesada, gyrando com grande velocidade

dentro de uma tina circular, onde o grdo perde a cas-
ca mais grossa. Sahindo deste moinho, grio e casca
sdo atirados aos peneiros, para nelles perder uma gran-
de parte da pellicula prateada que foi machucada pela
pressao das més.

Os inglezes, que consommem quazi todo o café ex-
portado de Ceyldo e da India, apreciam muito o grio
limpo e ndo pelliculado, porque julgam — pensamos que
sem fundamento—que essa pellicula é signal de mé
qualidade de uma certa especie de café, cujo grio é na
mor parte coberto dessa casquinha.

Acabada esta operacdo, resta fazer a seleccdo em
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duas ou trez qualidades, de modo que o grdo tenha um
tamanho uniforme, depois de se lhe ter separado os
méos ou defeituosos, materia extranha e impurezas.

Ao producto que se separa, composto de graos ne-
gros, quebrados e defeituosos, dd-se o nome de esco-
lha, e 6 esse café ordinario ou de qualidade muito in-
ferior, que usam merceeiros e outros, para a prepara-
©30 do café torrado e moido que vendem a retalho.

A separacgdo é feita em pequenos apparelhos com
peneiras, que teem cada qual o tamanho do grao que
deverd ser escolhido, e assim se obtem as diversas sor-
tes com seus tamanhos, que sfio pagas no commercio
conforme a egualdade do grio.

Os mercados inglezes exigem que uma e mesma
sorte, tenha o griio muito egual tanto no volume como
na férma. A primeira consta do grio arredondado, e
ndo obstante, ndo ser essa absolntamente superior em
qualidade ao achatado ou plano convexo, é paga por
um pre¢o muito mais elevado do que as duas outras
que lhe seguem,

Nio se julgue que seja isto uma mera exigencia do
consummidor, nada disso, n&o é mais do que uma gran-
de conveniencia mercantil, muito proveitoza ao plan-
tador que em vez de mixturar toda a colheita, obtem
desta forma um resultado pecuniario quasi egual ao de
uma e eia colheitas, em razio do preco elevado da
primeira, do nfo menos das duas seguintes, ¢ do da
terceira, a chamada escolha, sendo todas as trez pro-
ducto da mesma origem. As manipula¢des a que obri-
gam esta separacdo s mui insignificantes e pouco ou
quasi nada encarecem o genero. Estas qualidades sdo
afinal ensaccadas, on embarricadas, conforme o mer-
cado a que se destinam. Para alguns lugares se faz a
expedicdo em toneis de seis a sete quintaes, para ou-
tros porém em grandes caixas quadradas.
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IV. JAVA

J4 vimos que foi na Ilha de Java que os Hollande-
zes fundaram 03 primeiros cafesaes que os Europets’
tiveram em suas colonias.

Apezar de uma concurrencia terrivel que ella tem
soffrido de outros ceatros productores, e mesmo de to-
dos aquelles, onde essa cultura se exerce com pro-
veito, soubz Java manter sempre o seu lugar entre os
primeiros productores.

Entretanto, nio obstante a quantidade consideravel
de café que produz essa regido, pois nestes ultinos
tempos, dio as estatisticas como existentes ali, nada
menos que 225 milhdes de cafeseiros em plena produe-
¢idlo, parece que a cultura ndo tem feito progressos theo-
ricos tdo counsideraveis, como os que se notam nas co-
lonias inglezas, e a propria planta¢io nio teade a aun-
gmentar. De outro lado os compradores queixam-se que
o producto ji ndo é tio bom como antigamente.

Nio apresentaremos dado3 positivos sobre a cul-
tura e bonificacdo do grio nesta colonia hollandeza
cujo methodo e processos, nada offerecem de particu.
lar, que possa ser extranho i maioria dos fazendeiros
brasileiros, sem contesta¢do, mais adeantados que mui-
tos dos seus collegas dos outros paizes, aos quaes nos
temos referido nestes capitulos. E’ uma lacuna, sem da-
vida, mas em compensacio offerecemos ao leitor al-
guns esclarecimentos mais minuciozos 4cerca das ri-
cas plantag¢des da Inlia e Ceyldo. O nosso livro nio é
um manual, e ndo se deve exigir mais de um traba-
lho, que ndo pile de molo algum aspirar 4 pretencdo
de ser completo, onde nio temos tio pouco por obje
ctivo ensinar a arle de plantar ou produzir café.

Daremos apenas algumas noticias assaz interessan-
tes sobre as condi¢des peculiares a Java, e outros da-
dos sobre o seu systema de exploracio agricola e com-
mercial, extrahidos de um curioso relatorio apresen-
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tado por um consul inglez a seu governo sobre a
sitnacio mercantil dessallha. Estamos convencidos, que
estas informag¢des ndo sario menos agradaveis co leilor,
*que i lhe narrasemos exclusivamente o que soubera-
mos de processos de cultivo, collieita e preparo.

A proluccdo do café constitue, como o arroz, e a
mor parte dos outros generos coloniaes, nas Iudias
hollandezas, monopoho do governo metropolitano. Os
impostos e contnbmcoes semelhantes, que outros pé-
vos teem de pagar em moeda, pagam os indigenas da-
quella colonia in natura.

Ordinariamente, o café ndo é ali bonificado pelo pro-
prio productor; este apenas faz a colheita e entrega-a
a ontros, (que se encarregam de preparar o grio, e
pol-o em estado de sar vendido. I a divisdo do traba-
lho, mas em escala mnito consideravel. Os estabeleci-
mentos que se occupam d’esta industria, sio compostos
da armazens, vastos depositos, e officinas onde se fazem
todas as manipulacdes, desde a deseccacio secundaria
até oensaczamento. Estas officinas ou estabelecimentos,
sa0 arreadados por grandes empresarios “ou indus-
triaes. Dentre estes, alguns. sdo tio pouco escrupnlo-
S0s, sefrundo se coata, que fazem o café absorver ar-
teficialmente 11 Y% d’agua, alem dos 4 % que elle ji
coatém naturalmente, o que é facil ahi, por sér o grio
de nma naturaza excissivamente hygroscépica. De
semelhante traficanciaresulta, que o governo pague por
cada quintal mais 14 libras d’agua frauduleata, sem
tomar em consideracio que esta vae deteriorar sobre-
molo as 125 libras de café. Uma tal frande, (ne atten-
t1 a0 mesmo tempo contra a qualidade e quantidade
da mercadoria, € a cauza capital da diminuicio da re-
putacio antiza e bem fundada, (ne tinham os cafés
de Java ainda ndo ha muito tempo. A desastrada avi-
dez mercantil, que tudo estraga, o futuro dos vindou-
ros, e muitas vezes o bom nome de um paiz, a fama
de nma mercadoria e a saude publica, ndo hesita ante
os maios mais reprovaveis, comtanto que lhe corra no

10
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bolco mais um real traidor, sendo assim flel adb <en
motto invariavel que é&: aprés nous le déluge. F o
(que succeden com o auil no Brasil, producto outr'ora
de tanta valia e tao remunerador, o que hoje seri dif-
ficil fazer entrar em (ualquer mercado, do momento
quc lhe for conhecida a procedencia brasileira. Uma
meia duzia de especuladores, dos quaes talvez jd nio
exista mais um sé, desacreditaram completamente esse
producto, adulterando-o com cal e gesso? Assim tlze-
ram, em quanto os consummidores niio perceberamn a
fraude, e depois, tal foi a queda d’esle producto, que
ate hoje ndo houve alguem ((ue tivesse coragem o
perseveranca bastante, para ensaiar levantal-o novae
mente. Lucraram com isso a Companhia Ingleza das
Indias, Java, a Luisianna e outros productores. Vol-
temos ao café. ’

O governo hollandez recebe por anno, termo me-
dio, cerca de um milhio de quintaes de caté de Java,
¢ vende-o trez ou quatro vezes mais caro do que lhe
custou, comprado em mio da Companhia Hollandeza
de Coinmercio. Esta companhia, faz o mesmo officio
(que os chamados commissarios de café; ella interme-
dia ao Estado o transporte e venda na Hollanda, de
todos os preciosos generos coloniaes produzidos em
Java e suas outras I[lhas da Sonda. E’ um direito mo-
nopolisador como o tem a Austria, a Franca e a Italia
para o tabaco.

Istes generos vendem-se em leildo publico e perio-
dico nas pracas de .\msterddo, Rotterddo e Middle-
burzo. Os leildes de caté costumam ter lugar naquel-
las duas primeiras cidades, durante a primavera e o
outomno, e é pelos precos obtidos nelles, que se regu-
lam as cota¢des do café na mér parte das pracas do con-
tineate. Tal é o systema de exploracdo agricola e com-
mercial, quie a Hollanda applicou 4s snas possessdes das
Indias. Entretanto, este systema e a consignacdo for¢a.
da dos productos 4 Sociedade de Commercio, deram cm
e comeco, como era obvio, brilhantes vesultados para
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0 governo, para as proprias Ilhas e para o desenvolvi-
mento da marinha mercante da metropole. Mais tarde
porém, 3 experiencia demonstrou que este monopolio
excessivo e od{6so, ndo pocia deixar de produzir con-
sequencias imprevistas, e que n3o eram para desejar
e a préva evidente, é que a velha Batavia, outr’ora
florescente, estd hoje em decadencia visivel, em quanto
que a sua rival que lhe fica visinha, Singapora, tor-
nou-se o lugar do mundo, onde a liberdade commer-
cial tem colhido os maiores triumphos.

Com semelhante licdo, comecou o governo hollan-
dez a comprehender que.era necessatio ceder um pou-
co do seu rigor, e ser mais condescendente no systema
que tanto o felicitara no comeco.

As condicdes economicas de produccio em que se
acham actualmente essas Ilhas, sfo de tal natureza,
que serd talvez difficil que o governo nao se veja for-
cado a abandonar completamente o monopolio que
exerce, o que em parte jd fez, com relacdo 4 Socieda-
de de Commercio, da qual se libertou, reservando pa-
ra si, ha poucos annos, o direito de vender 4s Indias,
alguns ou uma parte de seus productos, logo que isso
lhe dér lucro sufficiente.

Neste cazo estd por exemplo o assucar, que para
ser vendido, ndo se expede mais excluzivamente para
a metropole, como antes, e assim é provavel que em
breve aconteca outro tanto com o café.

Eis o que em relacdo ao café nas possessdes hol.
landezas, nos pode interessar no relatorio alludido, e
por estes apontamentos ajuize o leitor da triste condi-
¢d0 agricola 'de Java.

N&3 serd fora de -‘f)roposito, antes de fechar este
paragrapho, fallar do chd de folhas do cafeseiro, tio'
em uzo entre os indigenas das ilhas da Sonda, princi-
palmente na de Sumatra.

Este chd, em nada inferior ao da China, é prepara-
do do mesmo modo que este ultimo, e pouco mais ou
menos assim: Colhe-se a folha do cafeseiro, e passa-se
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ella sobre nm fogo muito forte feito com bambus, sem
que nesta combustio se desenvolva muita famaca. O
dinariamente faz-se isso com wm ramo inteiro, porque
a casca da madeira tambem serve para o chd.

Eo methodo empregado na America para o prepa-
ro do mate.

Concluida esta especie de torrefaccdo, faz-se a in-
fuzio em agua fdrvendo, tal e qual como com o chi
da India. O liquido que assim se obtem é limpido, de
uma c6r pardacenta clara, e quando se lhe addiciona
um pouco de leite e assucar, dd4, segundo se conta,
uma bebida das mais delicadas, que tem ao masmo
tempo o gosto do chd e o do café. Os habitantes do Su-
matra preferem este chd de folhas 4 propria infusdo do
grio, pretendendo que é para elles summamente hygie-
nico, mais restaurante, e que com elle podem suppor.
tar melhor seu clima tropical, que os debilita, comendo
apenas um pouco de arroz, e trabalhando duranto se-
manas inteiras em servicos de campo hastante rude.
E’ possivel que esta infuzio seja mais estimulante pa-
ra as faculdades moraes e phizicas daquelle povo.

De facto, si devemos crer a Reichenbach ! a pro-
por¢do de materias soluveis que a agua fervente ex-
trae dessas folhas, é 10 % mais forte do que a que s¢
encontra ordinariamente na do grio. Nio nos demora-
remos no exame chymico destes principios activos,
fal-o-hemos em capitulo separado, e digamos apenas
agora, que Reichenbach affirma, que elles teem toda a
analogia, ou que sio mesmo ideaticos, aos que a
analyze chymica revelou exislirem no bago do café,
o qual tambem por sua composi¢do chymica tem mui-
ta semelhan¢a com o chd Chinez.

Ha cerca de quinze annos, que se importa de vez
em quando na Europa dessas folhas deseccadas ou
torradas, desse chd de café, e muitas pessoas, mor-
mente na Hollanda e Inglaterra, apreciam-o tanto co-

1. Dr. A. B. Reichenbach. Der Kafleebaum Leipzig. 1867.
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mo o3 habitantes de Sumatra. Ha mesmo quem affir-
me, que esse chd nio é inferior ao que a China ex-
porta de melhor com os nomes de Pekoe e de Souchong.

E para lastimar pois, si assim é, que esta bebida
ainda se nio tenha generalizado, porque parece que
ella poderd ser um substituto completo do chd da In-
dia, ou do proprio café em grio, por estar menos su-
jeita do que estes ds infinitas adultera¢des e fraudes,
das quaes algumas s3o bem nocivas 4 saude. Alem
dessas apreciaveis circumstancias, a carestia actual
d’aquelles dois generos, obriga o commercio especula-
‘dor, a procurar succedaneos, que hoje sdo inummeros;
ndo ‘tendo nenhum delles as virtudes e qualidades do
chd ou do café, e consumindo-se em quazi todos os pai-
zes do mundo, quantidade enorme dessas infuzdes, é
evidente que a saude publica ha de ser alterada com
mais ess2 producto falsificado. O melhor succeddneo
repetimos, seria realmente a folha do proprio cafeseiro,
e é inexplicavel como nio se tenha até hoje ensaiado
a suaintroducgdo, mérmente nos proprios paizes que o
produzem em grande escala, como o Brasil e outros.
O fazendeiro, aproveitaria assim, essa folha que tem
de cahir inutilmente, e que d4 apenas um fraco hu-
‘mus. Uma vantagem tio real, em numa culturacuja vas-
tiddo no Brasil é imponente, ndo serd na verdade digna
de um ensaio? E claro, que ndo se poderia alliar as
‘duas couzas ao mesmo tempo, isto é, uma boa celhei-
ta de fructo, e outra de folhas de nma e mesma plan-
-ta, mas depois de concluida a colheita, ndo serviria a
folha existente? Como ji dissemos, sdo as folhas os
orgdos respiratorios do corpo vegetal; & por seu inter-
medio que se effectua em parte a nutri¢do, e quando
uma planta for arteficialmente despida dessa folhagem,
a consequencia serd a sua md nufri¢do, e o fructo que
‘ella der, serd escasso e amadurecerd for¢cadamente.
Quanto 4s folhas provenientes dos rebentdes ou ladrSes
das ramagens na péda e outras, o producto seria tio
exiguo, que ndo valeria a pena colhel-os para a ex-
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portacdo ; o mesmo se dd com as folhas que jd vio
amadurecendo e estao prestes a cahir; essas tambem
nio teem valdr para este chd, e é preferivel deixal-as
cahir naturalmente, e restituir assim & terra uma par-
te dos principios mineraes que della sugaram. Ha
portanto estes, e quicd outros obstaculos, que tenham
impedido até hoje o ensaio a que nos referimos, wmas
nio ha mail sem remedio. Um dos meios de obter fo-
lhas do cafeseiro para esse fim, seria pois o de cul-
tival-o sémente nesse intuito, e ndo esperar delle ou-
tro proveito, tal,e qual como o fuzem os chins com «
planta do chd. E quem jd fez a experiencia para as-
segurar que os resultados materiaes sio negativos?

Nio olvidaremos porém que, antes de cuidar nessa
cultura exclusiva, seria de absoluta necessidade e pru-
dencia, procurarextraccao para a folha, naquelles mer-
cados europeus que mais consomem succedaneos, o que
talvez ndo seria das couzas mais faceis. Iintre algu-
mas difficuldades, a principal consistiria em fazer com-
prehender ao consumidor dos succedaneos de café, o
aos deste mesmo, que julgam bebar verdadeiro e puro
café, quando o compram moido, que aquella folha é
v melhor, o legitimo, e 0 unico substituto possivel des-
te. Chegadas que fossemas couzas a tal ponto, ore-
sto seria facil obter-se, e a industria tanto mais van-
tajoza, quanto sendo os gastos com a produccdo mui-
to inferiores 4 do grio, poder-se-hia vender essa mer-
cadoria por preco relativamente muito baixo ao do chi
da India e do café, e talvez mesmo que ao do mate.

Estes teriam entdo, é verdade, mais um concorrente
que faria entrar os dous primeiros em luta, e haixar
talvez o preco actual e um pouco exhorbitante a que
chegaram ambos.

Antes de deixar Java, vamos relatar aqui uma cu-
riosidade botanico-zoologica a respeito do seu café. E
ella a seguinte: Encontra-se nos cafesaes e nas suas
visinhangas, no tempo em que aquelle ests amadure-
cendo, monticulos de grio, de aspecto muito limpo,
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dejeccionados por animaes que comeram o fructo, mas
que 86 digeriram a sua pdlpa. Entre as aves que asn-
dam d pilhagem, principalmente nos cafesaes das llhas
da Sonda, ha especies, que ndo sendo propriamente
frugivoras, mas carnivoras, mostram um gosto especial
por essa especie de alimento vegetal. Sdo ellas duas,
e pertenicem 4 mesma familia, o paradoxuro (parado-
aurus typus, F. C.) e o gato de algalia aziatico (Vi-
verra zibetha, L.). Os indigenas, ddo grande apreco
a esse café casquinha, e preferem-o até ao lavado pe-
los homens, induzidos a isso por uma ideia supersti-
cioza, que lhes faz attribuir a esse grao certas virtudes
extraordinarias. -

Fecharemos aqui estas observagaes, e vamos con-
cluir a nossa revista de cultura especial com o pri-
meiro productor do mundo. A Ceyldo voltaremos ain-
da nos capitulos finaes sobre a produc¢do.

V. BRASIL

E de 1830 que data a verdadeira cultura do cafe-
seiro no Brasil. Nos seus primeiros tempos essa plan-
tagdo foi tio desanimadora, que houve fazendeiro que
queimasse os seus cafesaes, para encetar outra cultu-
ra. Até 1815 pouco mais ou menos, era esta ainda tio
diminuta, que a producg¢do mal chegava para o con-
summo interno. Esta industria, que occupa hojeo primei-
ro lugarna fonte daproducgdo agricola do vasto imperio,
nio fez mais do que seguir a marcha de todas as cousas,
da natureza: comec¢ou embryonaria, e em pouco tem-
po desenvolveu-se de tal modo, que actualmente o Bra-
sil possue as bellas e mais vastas plantacdes, das quaes
algumas se acham em taes condi¢des, que necessitam
de centenas de bracos para a sua manutencdo.

Excepto nas provincias do sul, e mesmo na de
Santa Catharina, o café foi ensaiado e cultivado em
todas as outras, porém nunca chegou o desenvolvi-
mento dessa cultura 4 altura dasque se encontramhoje
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nas do Rio de Janeiro, 8. Paulo, Minas Geraes e Bahia,
Das duas primeiras s> pode dizer, que ndo exportam
(quasi que nenhum outro producto agricola. Na furti-
lissima, e actualmente tdo prosperaprovincia de S, Pau-
lo, onde sa tem realisado estes ultimos temnpos, progres-
sos materiaes dignosde um povo activo e intelligeate,
abandonou-se em grande parte o cultivo do algodoei-
ro, para substituil-o pelo do cafeseiro. Esta exclusio
¢ para lastimar-s2, porque o algoddo ainda ha de ser
em tempos mais ou wnenos remotos. uma das princi-
paes tontes da riqueza brasileira, sindo 1eso o seu
sezundo e principal artigo agricola. Com a dininuigdo
gradual do braco es;ravo, o unico (uasi até hoje em-
pregado na lavoura do café, deve vir provavelmonte
a divisdo, isto ¢, a passagam da grande para a pedue-
na cultura, e eatio, o :lgodoeiro serd um producto de
facil cultivo para mui:os, e summamente remunera-
dor para todos 03 que o abandonaram *!. O café de S,
Paulo & muito estimado e conhecido nos mercados (ue
o consommem e distinguewmn pelo nome de café de
Santos, por assim <e chamar o porto d'onde é expor-
tado.

Em quasi todas as provineias do norte do Imperio
aclia-se essacultura mais on menos desenvolvida, mas
em ponto relativamente medijocre 4s trez primeiras an-
tes mencionadas.

1. A baixa progreasiva no preco d’este genero depois da guerra
da separagdo na Unifo Americana, ¢ transitoria, e temn de ceder ingis
ou enos cedo 4 evidencia dos factos naturacs. E triste ver o nosso
systema de eterno ensaio, sempre emn busea de uina prosperidade
menos real que apparente. O tempn gasto e o0s sacrificios pecuniarios
e outros, tem compromettido seriamente o futuro de muitos de nos-
sos agricultores, que sc tem deixado levar por calculos illusorios. 8i
formos abandonando successivameute wina e ontra cultura, porque,
este producto di temporarismente waior lucro que aquelle, o gne
cultivaremos afinal, quando todus os productos agricolus no mundo
estdo sujeitos a alteruges e toda a causta de vicissitudes? O que se-
ria hoje da Hungria, si tivesse abandonado a eultura do trige, em
tempos tio criticos que ten atravessado esse genero? Limitar-se es-
clusivamente i eriagio do gado, e vinicultnra ? Voltaremos a este
assumpto em momento mais opportuno deste estudo.



DO CAFESEIRO 153

Para o estabelecimento de cafesaes novos, prefere-
se no Brasil terrenos virgens, isto é, os que nunca
soffreram cultura, e cujo sé6lo seja profundo e rico de
hume, o que d4 lugar a um trabalho preliminar ine-
vitavel : a derrubada e subsequente queimada.

‘Escolhida  que seja a zona, comega-sd por medir e
demarcar o terreno necessario para a plantacdo de 10
20, 30 ou 80 mil cafeseiros. Feita a demarcagdo, pas-
sa-se logo 4 derrubada, e depois de hbem secca a folha-
gem e toda a vegetaciio miuda, procede-se em tempo se-
co, 4 queimada, cujo producto em cinzas enriquece
ainda mais o sélo de certos alcalis, mas a0 mesmo tem-
po vae destruir o effeito que produziria a camada supe-
rior de humus jd existente. Antes, porém, da trans-
plantacdo ou planta¢do, o terreno recebe um pequeno
amanho superficial, quando o cafesal tem de ser pou-
co extenso.

Antigamente, plantava-se as pequenas mudas que
crescem por baixo dos cafeseiros velhos, e provenien-
tes de sementes que cahiram destes. Ndo tardouem re-
conhecer-se a desvantagem de semelhante systhema
porque essas ‘mudas eram as mais das vezes de natu-
reza rachytica, por descenderem de cafeseiros exhau-
ridos, o que nem sempre é facil reconhecer-se ¢ priori.
Hoje, porém, a planta¢iio é toda feita com mudas crea-
das em sementeiras, ou com a semente directamente,
isto é, palo processo a que chamamos directo. Neste ul-
timo cazo, lancam-se em covetas equidistantes alguns
graos escolhidos entre fructo sdo e de planta vigoro-
za, e depois que as plantinhas que d’ahi nascerem,
teem 10-12 pollegadas de altura, arranca-se a maior
parte, deixando tdo sémente as necessarias em distan-
cias eguaes, e principalmenteas que apresentarem as-
pecto mais robusto. Sobre o plantio indirecto, ja delle
fallimos no capitulo competente, e accrescentaremos
agora ap2nas que 03 mezes mais proprios para o pre-
paro dos viveiros, sfo os de Agosto, Setembro e Ou-
tubro. Apesnas as sementes germinam e as plantinhas



154 CULTURA ESPECIAL

comeg¢am a crescer, convém regar algumas vezes a ter-
ra desses viveiros, si a temperatura tor elevada e liou-
ver auzencia completa de chuvas ligeiras por espago
maior de dous mezes. Essa precauc¢iio é necessaria u
fim de evitar a perda completa dessas mudas. No fim
de doze a quatorze mezes o mais tardar, salvo condi-
cdes excepcionaes, terdo essas mudas chegado 4 altu-
ra e estado proprio para a transplantaciio. Para effe-
ctuar-se esta, escolhe-se geralmente a epocha chuvoza
do mez de Marco.

Alguns lavradores ainda alimeutam certos precon-
ceitos acerca da influencia que tem nesta operacdo,
este ou aquelle estado na marcha da lua, concordan-
do a maior parte delles em que a lua cheia seja a mais
tavoravel. Ndo sabemos até que ponto essa crenca os-
sa ter fundamento e ser admittida? Esta circumstancia
nao é considerada— que o saibamos— em nenhuma ou-
tra regido cultora de café. Si 6 um verdadeiro prejui-
zo, originado pela rotina, e por consequencia da igno-
rancia, para que persistir nelle, e nio libertar-se de umn
embaraco, cujo mal minimo, péde ser a perda de tem-
po, aguardando uma certa e determinada evolug¢édo lu-
natica?

Ha tambem divergencia a respeito da edade das mu-
das. Querem alguns, que a muda mais crescida seja a
melhor, outros affirmam o contragio. Julgamos entre-
tanto, si nos é permittido emittir a nossa humilde opi-
nido a esse respeito, que nos parece, que os primeiros
teem mais razio. Quanto mais desenvolvidas forem
transplantadas as mudas, menos soffrerio a influencia
absoluta da mudanca, pois a sua forca vital j4 é maior;
alem de que, dado o cazo de ser o terreno aproveita-
do para alguma cultura accessoria, emquanto o cafesal
se desenvolve, as mudas mais fortes serio suffocadas
com menos facilidade por essa cultura, e pela vegeta-
¢ao natural, que nesses terrenos sc¢ desabrocha exhu-
berantemente.

As distancias ou espagos entre um e outro arbusto
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variam no Brasil segundo a situa¢io do sélo. Em ter-
reno plano, essa distancia medeia entre 3 e 3 ¥/, de me-
tro, emquanto que nos inclinados ou situados em ele-

‘vacfio e seccos, é menor, e nunca inferior a 2 metros
entre cada um pé. Ao primeiro cazo dd-se o nome de
plantio »aro, e ao segundo o de basto.

Ainda ha. tempos plantava-se os cafesaes, ndo em
um alinhamento regular e symetrico como convem,
mas em fileiras desencontradas sem um verdadeiro
systama. Felizmeate, é isso hoje muito mais raro, posto
que frequente, em alguns pontos de certas provincias
do norte, como é tambem rara a plantacdo chamada
de wadrez, ndo obstante, enzontrar-se em algumas pro-
vincias, grande numero de cafesaes estabelecidos por
esse methodo, os quaes porém sio sempre pouco ex-
tensos.

- Os fazeadeiros que ndo curavam da equidistancia
e alinhamento regular do seu cafesal, tinham em vista
evitar que as chuvas torrenciaes descalcassem o0s pés
dos arbustos, quer no estado de muda, quer depois de
ereseidos. ; .

Um outro preconceito, que tambem j4 se acha em
parte destruido, é o do plantio em direc¢do inclinada.
Nio havia para isso uma razdo intelligente capaz de
fundamentar sufficientemente essa pratica, cuja inuti-
lidade o tempo se encarregou de demonstrar, e hoje a
posig¢ao vertical da muda, e o plantio em cova profun-
.da, s@o reconhecidos como os raais proprios.

Ambos os.systemas de plantag¢do, subdividem-se
ainda: em plantag¢do a descoberto e plantacdo 4 sombra.

Si o primeiro methodo tem seus grandes inconve-
nientas, por outro lado offerece vantagens mui reaes.
Nio discutiremos as vantagens de ambos, porque sdo
-empregados em algumas provincias, conforme as ne-
cessidades locaes e condicdes especiaes. Nao podemos,
entretanto, deixar de dizer alguma couza a favor do
segundo.

No Oriente, a plantacdo 4 sombra é quasi que for-
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cada pela elevada temperatura de alguns lugarss, e
nesse cazo a sombra é arteficial, e produzida por bana.
neiras e arbustos semelhantes. Em Ceyldo, como ji vi-
mos, se da este cazo, entretanto que no Brasil a som®
bra arteficialment2 produzida, niio teria razio de ser,
cm tolas as provincias, como por excmplo, nas mar~
gens do Parahyba.

Emquanto a munda cresce, isto ¢, durante os dous
primeiros annos d2pois de traasplantada, po le-s» apro-
veitar o tempo e o terreno, cultivando certos cereaes
leguminozos como o feijio e o milho, pelos intervallos
das fileiras.

Estes cereaes, alem da coastituirem uma cultura
facil, rapida, e extremamente lucrativa, protegem com
a pequena sombra qu: dio, nio s6 em parte as mudas
do cafeseiro, até que ellas s2 acostumern ao ardor do
sol forte, mas impedem principalmente a grande eva-
pora¢iio da humidade do sé6lo. Geralmente, nio & cos-
tume fazer-se cultura alguma depois dessa epocha, mér-
mente naquella em que o arbusto ji comega a frueti-
ficar. Comquanto nio seja commum a todas as provin-
cias brasileiras essa cultura accessoria, comtudo é ella
uzada no Norte, como nas Alagbas, e pugndmos por
ella, por ndo partilharmos a opinido de alguns, com
relacdo ao enfraquecimento do terreno.

Si esse pretendido enfraquecimenfo de terreno fos
se real, plantando-se apenas feijao oa milho, o que di°
zer entdo de arbustos como a bananeira, e arvores
grandes como palmeiras, ingazeiros, cajazeiros, e ou-
tros, que se deixam muito a proposito vegetar, quando
j4 existam, ou se plantam nas culturas de Venezuela,
Cuba, Porto-Rico e da Arabia?

E facto confirmado pela pratica, que o3 cafeseiros
de Venezuela melhor vegetam 4 sombra, e ahi vivem
mais de cincoenta annos, fructificando perfeitamente,
emquanto que 0s expostos ao sol, s6 duram pouco mais
de vinte annos. Accresce a essa circumstancia ainda,
que os cafesaes expostos, s6 produzem bem, quando se
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acham nas encostas das montanhas, ao passo (ue d
sombra vegetam maravilhozamente nas varzeas, que
ali s3o fertilisadas, ndo s6 pelas proprias folhas do ca-
feseiro, cuja substancia niio é levada pelas enxurradas,
como tambem pelas que cahem das grandes arvores
protectoras.

Si acontece isso em Venezuela e outros pontos, on-
de a sombra ¢é indispensavel para abrigo do cafeseiro,
porque ndo sz dard o mesmo em algimas provincias
do Norte, como por exemplo nas Alagdas, onde esta
cultura ji se vae propagando, e cuja zona se acha nas
mesmas condicdes climatericas que a daquella Republi-
ca? Salvo para ossitios mais elevadose frios, esta pratica
ndo se applica somente 2 uma s6 condigio topographica
de t:rreno, mas sim, tanto 4s encostas cemo ds pla-~
nicies.

Na India e nas Antilhas, nas ilhas de Franca ou
Mauricia, Bourbon ou Reunido, nas chamadas ilhas
Mascaronhas, a plantacdo 4 sombra, é uma condic@o
essencial para a prosperidade de um cafesal, e quando
ella ndo exista naturalmente, é o primeiro trabalho a
que se attende, wm anno antes da formacdo daquel-
le, escolhendo-se para isso as arvores mais proprias
para esse fim, as quaes variam necessariamente com
0s paizes. Assim se vé, que na India e nas ilhas Mas-
carenhas, s3o communs e preferiveis a outras arvores,
uma certa especie de acacia (Lebbeck), e uma outra
cuja madeira ¢ prefa; no Yemen é a Cordia Sebeste-
na, em Java a Kirythrina corallodendirum, em Vene-
zuela, a Erythrina anauca de Bompland, ali conhe-
cida pelo nome de bucdie, que se eleva 4 altura de 50
a 60 pés, e que no Brasil se conhece pelo nome de pa-
pagaio; e nas Antilhas, os ingazeiros, as bananeiras,
cajazeiros e outros, cuja folhagem seja pouco tupida.

Nas colonias francezas ainda se vac mais longe em
materia de sombreamento. Quando se derruba alguma
floresta para o estabelecimento do novo cafesal, con-
servam-se em certos pontos do terreno leiras de mat-
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to, bem como uma orla do lado em que se esperam
os ventos com impeto constante. .\ssim se preenchem
dous fins a0 mesmo tempo: abriga-se do sol e do ven.
to, que ambos sio prejudiciaes quando demasiados,

Pelo que acabamos de dizer, se deduz por conse-
guinte, que a exposicdo do cafeseiro ao sol ardente,
ndo é necessaria sindo sob certas e determinadas con-
dicoes, emquanto que em outras, e em certos paizes,
deve prevalecer o contrario.

Nio podemos discutir dcerca da necessidade ou
ntilidade em generalisar esta theoria a todas as pro-
vincias do Brasil, mas o que é certo & que, a expe-
riencia tem demonstrado que, o cafeseiro abrigado 4
sombra de arvores, que ndo sejam muito copadas de
ramagens ricas de folhas, carrega mais, e sobretudo
dura muito maior numero de annos que o exposto,
facto este (ue nao deve ser despresado.

Si em alguns d’aquelles paizes, mérmente em Vene-
zuela, prevalecein certas razdes poderozas e constan-
tes para assim proceder; porque se nio dard o mes-
mo facto no Brasil, onde as seccas sdo 43 vezes tdo
prolongadas que tudo exterminam? Bem verificado
(que a sombra ndo é prejudicial ao cafeseiro, ndo se-
ria prndente estar de sobre aviso contra taes calami-
dades que qnasi sempre assaltam o fazendeiro na epo-
cha que menos lhe conviria, attenuando pela som-
bra os rigores do estio, que em certos annos é inten-
so desde Outubro até Marco, mezes em que a secch
<¢ prolonga ordinariamente com grande constancia ’

Resta portanto fazer o ensaio a bem do futuroe da
verdade, e depois averiguar qual a especie de arvore
a que se deveria dar a preferencia. O resultado de si-
milhante estudo e experiencia, seria sem duvida da
maior utilidade. '

As condicdes que essas arvores devem reunir em
si, ndo sio difficeis de encontrar-se no paiz cuja rique-
za botanica ndo encontra rival. Sio pontos essen-
ciaes: que a arvore cresga com certa rapidez; que
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ge eleve bastante, copando sémente alto; e que sua
folhagem seja pouco-tupida. Como taes temos : os in-
gazeiros, os visgueiros, nos lugares em queabundarem,
as bananéiras, a acacia chamada flamboyant (Poencia-
na regia) e por ultimo os cajueiros, que alem da som-
bra, poderdo ainda dar lugar 4 industria do vinho des-
se fructo, que tanto se vae generalisando nas provin-
cias do norte. Repetimos pois em conclusdo, que é con-
viegdo nossa, queeste systema deva ser preferido, to-
da a vez que se dérem as condi¢des especiaes que o
facilitarem. o

O segundo methodo de plantio é o descoberio. Des-
te pouco temos a dizer. ‘

o, Por; este modo ndo se estabelece cafesal em paiz
algum que o cultive a domicilio fico, ou pelo metho-
do a que denominamos directo, o que seria tempo per-
dido ; mas sim por meio de mudas. Esse systema exis-
t¢ na regido ao sul do Brasil, e tambem na Ilha de
Ceyldo, cujos climas sdo mais brandos; alem de se
acharem ahi os cafesaes em elevacdes, e mais ou me-
nos regados por chuvas frequentes.

Como quer que seja, porem, nma vez preparado o
terreno, planta-se o cafesal em alinhamento regular. ein
quadro, ou em quinconcio, sendo o methodo quadra-
do o que mais se devia preferir, gnardando-se a dis-
tancia conveniente. Em Ceyldo, é costume, como jd o
dissemos, plantal-o com intervallo de cinco a nove pal-
mos, o que ndo deixa de ter seus inconvenientes,

Nas regides de terrenos ferteis como o Brasil, nos
(uaes se desenvolve com facilidade e extrema. rapidez
aquella vegetagiio, que mais tarde formard bellas flo-
vestas, ndo péde haver descuido na carpa dos cafe-
saes, sem grave transtorno para elles, e para o traba-
tho da colheita. Si em toda e qualquer lavoura, os ef-
feitos da limpaou capina sio beneficos, na do café sdo
elles de summa importancia, mérmente neste paiz ; fe-
lizmente os agricultores brasileiros jd se acham bem
compenetrados desta verdade.
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O objectivo scientifico da limpa consiste principal-
meute em evitar o esgotamento parcial dos clementos
chymices que se encontrain no solo, e que delle deri-
vados, compoem todo o corpo vegetal.

Cada planta individuel representa um reservato-
rio, contendo uma variedade de materia alimentar em
proporcdo relativamente desigual. e como ella nio ge-
ra um sé destes elementos, tem de os haver de fira,
donde sz conclue que, si wma planta nio encontra ao
seu alcance, o3 elementos necessarios & formacio de
suas partes componentes, morre, ou pelo meuos o seu
desenvolvimento é mais ou menos tolhido.

A physiologia vegetal determinou perfeitainente as
condi¢cdes em que cada planta melhor se desenvolve,
depois que chegou ao conhecimento, que nein todas co-
cerram 03 mesmos principios constituintes em propor-
cdo relativa; todavia as que pertencein a ess2 genero
ou especie, requerein a presenca de certos componentes
om determinadas propor¢oes. Ora, sendoassiui, é obvio,
(que quanto mais elementos organicos forem subtra-
hidos ao sélo, tanto menor quantidade delles encon-
trard o cafeseiro para a sui nutricio, quz nu parte
(qualitativa, pouca differanca fuz de tolo e qualquer
outro vegetal,

Mas nio sio somante 03 saes e oxy.los wetalicos
que a planta extrahe de sélo para a sua alimentacio,
ella carece tambem, como o homem, ¢ Inz directa do
sol, da humidade e principalmente de ar. Estes cle
mentos lhe sdo tio indispensaveis como o0s outros.

Assim pois, transmittindo mais forca productiva 4
terra, as limpas reanimam e dio maior vigor 4s plan-
tas que neclla sdo cultivadas, pois que de:pindo-a
de tola e qualquer vegatacio estranha 4 cultura, que
se emprehende, e que lhe exhaure as forcas, concen-
tra em si a substancia necessaria ao seu desenvolvi-
mento; por outro lado, o ar e luz, que assim circulam
e penetram ahi com maior facilidade, infiltrando-s¢
por seus péros, avivam e fortificam os seus elementos
organicos.
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Ainda mesmo quando as breves consideracoes que
acabamos de zxpender, fossem desconhecidas da maio-
ria dos fazendeiros, a sua pratica seria sufficiente, para
lhes demonstrar que deverdo sempre considerar como
muito verdadeira a maxima agricola : uma limpa equi-
vale a wma chuva.

Quanto mais frequentes forem as capinas, tamtas
mais vantagens trardao ellas. Em vez do damno que
poderiam cauzar 4.cultura, servem ao contrario os seus
detrictos para fertilisaro terreno e dar maior vigoér ao
cafeseiro, augmentando a camada humifera. Essas ca-
pinas ou limpas, que tambem teem o nome de carpa
ou monda, repetem-se no Brasil umas trez vezes ao
anno, nos mezces de Abril, Setembro e Dezembro, isto
é, de quatro em (uatro mezes pouco mais ou menos,
para a maioria das plantacdes nas diversas provin-
cias; em algumas outras, porém, sdo mais frequentes,
como por exemplo, na de S. Paulo, onde se fazem cin-
CO e mesmo seis carpas annuaes.

O producto dessas limpas, serve em falta de outro
estrume, para adubar o terreno, sendo enterrado em
valletas abertas ao longo das fileiras do cafesal, em
vez de amontoal-o aoredor do arbusto, como preferem
alguns fazendeiros. E’ aquelle o destino que lhe ddo
tambem em Ceyldo, Java e outros pontos.

Sobre o modo pelo qual se procede 4 carpa, jd no
capitulo competente apontamos o necessario. Conti-
nuando o cafesciro a crescer, jd fructifica bem na eda-
de de dois annos, nio sendo comtudo possivel contar
com uma producciio absolutamente vantajéza antes do
quarto. Até ao septimo, ainda ha desenvolvimento e
aperfeicoamento organico, e d'ahi em deante é estacio-
naria até ao periodo de declinago.

Nas melhores terras, d4s quaes chamaremos ferre-
nos cafeseiros, isto &, aquelles que s3o frescos e pro-
fundos, produzem com vigor durante trinta annos pouco
mais ou menos; mas nas encostas, onde o sélo é leve,
e nio péde ser irrigado com facilidade, esgotam-se em

1
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pouco tempo, e ao cabo de doze a quinze annos, é for-
cozo que sejam substituidos ou decotados em regra.
Em Ceyldo, quando um cafesal attinge 4 edade de
vinte annos, péde-se considerar passada a sua prima.
rera, e desde entdo, sé pdde ser aproveitado por meio
de um basto supprimento de estrume. Ainda ndo ha
muito tempo, que certos pontos do problema do plantio,
esperava solu¢cdo por meio da pratica, hoje figura em
Ceylio, entre as difficuldades a resolver, nio maisaquel-
les, mas um outro bem importante: como se deverd
obter um bom material fertilisador e applical-o do me-
lhor modo possivel? Nao se trata pois, chegada uma
certa epocha de existencia, da completa destruigdo e re-
novacdo do cafesal, mas principalmente da 'sua conser-
vagdo em tal estado, que a produc¢do seja pelo menos
normal. A pratica vae de accordo com a theoria. A boa
conservacio de um cafesal, equivale 4 hygiene physi-
ca e moral do homem, prolonga-lhe a existencia, e 0
vigor das suas faculdades productivas. A monda é en-
tio mensal, e custa pouco dinheiro, isto é, cérca de J
schillings para cada 200 geiras. Assim tratado, est4 o ca-
fesal sempre em perfeito estado de limpeza, e a vege-
tacdo que se renova écapinada com pouca difficuldade.
Seja devido 4 rotina ou 4 ignorancia, males con-
generes, ou a outra qualquer causa, ha ainda no
Brasil muitos preconceitos agricolas, e entre elles fi-
gura em primeira linha, a divergencia que se nota na
opinido dos fazendeiros de café dcerca do decéte, pre-
tendendo que a sua pratica lhes tem demonstrado, ser
impossivel decotar em toda a qualidade de terreno. Em
geral. acha-se o decéte abandonado para as culturas,
situadas em sélos seccos e elevados, entretanto que elle
se torna necessario, segundo dizem, nos humidos, pro-
fundos e ricos de humus, porque nesses, o desenvol-
vimento da folhagem é prodigiozo, e essa seiva que
assim se perde, é furtada 4 fructificacdo. J4 discutimos
largamente sobre esta opera¢do no capitulo competen-
te, apontando as ideias geraes e o modo de proceder
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nas outras regides productoras, mas entendemos que
esse ponto carece, com relacdo ao Brasil, de um estudo
circumspecto e repetido, que sirva de baze a uma re-
gra geral.

No Brasil dec6ta-se cinco a seis palmos acima da
ferra no tronco, e um @ meio, a um e tres quartos de
palmo, distante do tronco para os galhos. A epocha mais
apropriada para esta opera¢do sdo os mezes de Julho
e Agosto, e isso faz-se, quando se trata simplesmente
de podar, logo depois da colheita. §2

Nio succede assim nas colonias francezas; ahi effe-
ctua-se o decdéte por dous methodos distinctos, conhe-
cidos pelos nomes de: decdte alto, e decdte bmwo ou do
tronco. bl pthuky ¢

O primeiro, é apphcado nos terrenos humidos e for-
tes ou ricos, onde é quasi impossivel ‘dominar a vege-
ta¢do exhuberante dos cafeseiros; e consiste sémente
em cortar os galhos on ramagens mortas e cancadas,
@ curvar as ramagens em todos os sentidos ao redor
do arbusto.

O segundo, é preferivel nos terrenos de natureza in-
versa, isto 6, seccos e batidos pelos ventos. No decéte
alto, deixa-se tres a quatro galhos, e um ou dous sé-
mente no decéte baixo, que tambem & denominado de-
odte francez, por ter tido sua origem nas Antilhas fran-
gezas. Para que bem se comprehenda os effeitos deste
decéte, e os fins que se tem em vista, é preciso obser-
var, que o cafeseiro tem tres especies de galhos: 1.° os
verticaes ou ladrdes; estes sahem todos do tronco,
e s6 s3o conservados quando se quer que o substi-
tuam; 2.° as ramagens fructiferas, que nas¢em tambem
do tronco, mas que s3o oppostas duas a duas, umas
contré as outras; ellas sio horizontaes partindo do
tronco para a circumferencia; estas s6 devem ser po-
dadas quando muito numerosas, ou correrem o Tisco
de ser esgotadas por uma grande carga de fructos. E
necessario cortal-as nos lugares em que possam ser no-
civas 4s superioras, que devem substituil-as,” e quando
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estdo voltadas para o tronco; 3.° os raminlios que sa-
hem de cadalado dos galhos fructeiros ou hraceiros,
ddo tambem fructos quando sdo vigorozos. Estes, de-
vem egualmente cortar-se, logo que se voltem para o
lado do tronco, estejam exhauridos, ou tornem-se mui-
to umbrozos. Deve-se porém deixal-os, quando sc quer
que substituam os galhos fructeiros ou bhracos, nas
logo que formarem a chamada pdta de ganso, deve-
se deixar um s6.

Todos os fazendeiros terfio sem duvida obsorvado,
que a part: do cafeseiro mais exposta ao sol ¢ aoar,
é justamente aquella que produz maior quantidade de
pinhas; por consequencia, quanto mais deshastado for
o arbusto, mais carregard em fructo. Isto se vé nos ca-
feseiros novos, por exemplo, na segunda ou terceira
colheita ; carrégam muito, principalmente nos ramos
primarios e secundarios. E por isso que nas .\ntilhas
francezas se adoptou o systema de conservar o alto
do arbusto sempre despido de folhas e de raminhos,
para que o sol aqueca todo o tronco, e o ar possa cir-
cular livremente em todos os lados.

O decdte para os cafeseiros esgotados, se faz, na-
quella regifio, serrando os arbustos 4 altura de 22 cen-
timetros acima do nivel do sélo, e deixando depois nas-
cer e crescer os ladrdes; cortam-se estes uns apéz ou-
tros, até que sé fiquem dois ou tres dos mais vigoré-
zos. Terminada esta operacio, sdo entdo tratados como
os novos, convindo ainda ohservar (ue muitos.cafe-
seiros, que atravessam csse periodo critico, nem sem-
pre ddo um f{ructoremunerador, ¢ a malor parte del-
les, njo vinga.

Os Arabes nunca pidam nem decétam oS seus ca-
feseiros. Serd isso devido 4 altura dos arbustos, que
‘nuuca se elevam acima de 2m,50 ou :3 metros quan-
do muito, ou a0 clima?

Nada podemos dizer a esse respeito, mas o facto é
que, a grande arte no podar ou decotar, consistiria em
adoptar algum systema que promovesse colheitas boas
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e regulares, sem can¢ar os arbustos. De ordinario os
cafesaes carregam muito em um anno, € pouco no se-
guinte, e em nossa humilde opiniZo, o melhor meio de
chegar ao fim desejado, é podar em um anno e desbas-
tar em outro.

Em Ceylao, faz-se alem da poda com o facdo, que se
pode chamar podadeira, e¢ o serréte, uma outra ope-
ragdo, que consiste em limpar 4 m3o o arbusto, e li-
bertal-o n3o s6 dos rebentdes, mas de parasitas e de
tudo o que lhe possa ser nocivo, ou entorpecer o seu
livre desenvolvimento. Esse trabalho é conhecido pelo
nome de catar, e para esse servico, sdo aproveitados
os velhos,raparigas e rapazes, e para aquelle outro, os
homens que revelam maior habilidade. A poda é, como
j4 o dissemos, feita sempre antes da colheita, e deve
concluir antes de comegar a florescencia, e o trabalho
de catar,deve tambem ser feito por duas vezes, si for
possivel,antes da colheita. Sientretanto, esses trabalhos
ndo ficarem concluidos antes da epocha alludida, nfo
se segue, que se deva suspeadel-o de todo e abando-
nal-o; pelo contrario deve ser continuado até comple-
tar-se. S6 no cazo de sobrevir antes a florescencia,
entdo para-se durante tres a quatro dias, porque de
outro modo, dar-se-hiam grandes prejuizos, e quicd, a
ruina total da colheita. Dado este cazo, é necessario ter
mais cuidado na opera¢do, conservar s6 os melhores
galhos, e separar os que devam desapparecer, ainda
que cobertos de fructd. Uma boa p6éda, garante novo
supprimento de galhos, d4 saude e vigdr ao cafeseiro,
e em virtude della amadurece melhor o café. Em Ceylio
6 feita com grande rapidez e perfei¢do pelos coolies
habituados a essa operacdo, ahi tio repetida em todas
as planta¢des. Nas fazendas de grande extensio, um
s6 homem avia 30 a 40 cafeseiros por dia de trabalho,
quando a planta n&o tiver sido podada de ha muito, e
60 a 100 pés, quando a péda é limitada. Essa_ propor-
¢do varia, entretanto, segundo as condigdes em que
se achar a plantacdo.
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Concluida a florescencia, desenvolve-se o frueto e
vae crescendo até tornar-se amarello; 4 medida que
se aproxima a epocha da madureza, cobre-se de pon-
tos e listras vermelhas, que se vio estendendo até que
aquelle fique perfeitamonte maduro e cor de purpura
escura e lustroza. Tanto as flores como o fructo, con-
tinuam formando grandes cachos, a partir do ponto
da inser¢do de cada folha, ou do de divergencia dos
galhos; em ambos os estados, nfo ha lugar em que a
natureza seja mais profuza e formoza, quanto 4 varie
dade de férmas e cores.

Amadurecido que seja, come¢a a colheita, que se
faz em epochas differentes, durante o espaco de seis
mezes, pouco mais ou menos. Nos terrenos elevados,
principia sempre mais tarde do que nos oppostos, em
razio do amadurecimento ser gradual, e porque ha
tambem differentes florescimentos. Seja em uma oun em
outra circumstancia, ella principia quasi sempre em
Abril ou Maio, e termina em Agosto ou meiado de Se-
tembro. Nas provincias do Sul, mérmente na do Rio
de Janeiro, nos cafesaes de serra acima, prolonga<e
mais o praso, pela razio ultimamente apontada. Ex-
ceptuando os cafesaes situados nos terrenos de serra
abaixo, onde se principia a colher mais cedo, e se ter-
mina em pouco tempo, porque o fructo amadurece ra:
pidamente e com grande regularidade, a colheita é de-
morada e irregular nas provincias do Norte do Imperio,
nio s6 ds vezes por falta de chuva, como tambem por-
que o trabalho é feito na razio do amadurecimento. Por
este motivo, consideram alguns fazendeiros a cultura
desvantajoza em certas provincias do Norte, mas quer-
nos parecerque nio ha razio para tanto. O amadureci-
mento simultaneo no Sul, e a grande rapidez na colhei-
ta, constituem sem duvida, uma verdadeira vantagem
ahi, mas tambem o cazo opposto é uma vantagem nas
do Norte. Niao ha profissio ou industria no mundo que
nio seja mais ou menos trabalhéza, e nio tenha a su~
perar obstaculos muitas vezes sobrehumanos! No Sul
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existe hoje um grande numero de bragos escra-
vos, tirados na mér parte do servigo agricola do Nor-
te. Ali pois, ha trabalhadér certo e numerozo, mas no
Sul com um menor numero de bragos, faz-se em um
maior espaco de tempo, tanto como no Norte,com o du-
plo, em menos tempo. E’ porém evidente que o ga-
nho de tempo ndo estd na razio directa do beneficio
obtido.

A grande accumulagdo de hago,:ainda quente do
sol, que entra diariamente para os depositos das gran-
des fazendas do Sul, ndo pode deixar de ser um tanto
prejudicial 4 qualidade do producto, porque em pouco
tempo gera-se a fermentagcdo nesse grio, entretanto
que no Norte a colheita, fazendo-se com mais suavida-
de, por apanhar-se sémente o grio maduro, sébra mais
tempo para beneficial-o. Mas mesmo nas provincias do
Sul, mérmente nos terrenos de serra acima, o amadu-
recimento simultaneo ndo é geral, porque, como Jﬁ 0
dissemos, colhe-se por diversas vezes. ., .

De ordinario, emprega-se nas fazendas do Brasil to-
da a especie de bracos para a colheita : homens, mu-
lheres, rapazes e crean¢as de ambos os sexos, prefe-
rindo-se comtudo para-isso, o pessoal da fazenda que
fér menos apto paraoutros trabalhosbragaes grosseiros.

Nas provincias do Norte adopta-se um systema de
colheita que se distingue por muita ordem e regula-
ridade. Principia-se em uma das extremidades do ca-
fesal, percorrendo-o todo de carreira ou fileira a filei-
ra, de modo que quando se chega 4 éxtremidade op-
posta, volta-se a colher onde se principiou, encontran-
do os bagos deixados—que entido nio estavam ainda
bem maduros, —j4 completamente promptos para se-
rem colhidos.

No Brasil, ndo se abana o arbusto como na Arabia,
para fazer cahir o fructo ao chio, mas colhe-se 4 mao,
grao por grio, escolhendo-se os bdgos que jd estdo bem
maduros ou quasi maduros, ou aquelles, que poderdo
ainda amadurecer no terreiro.pela acg¢do do sél.
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O bago é éntﬁo recolhido e cestos de junco ou
bamhi, e levado ao carro que o conduzir do catisal
para os depositos. D'aqui, onde é dividido e lotes -
xundo o producto colhido durante o dia,  mais tarde
transportado para o terreiro de seccar.

Parece-nos que no Brasilse deveriam eusaiar, tan-
to o systema, como os utensilios empregados em Cey-
130 na colheita, mais simples, e por conseguinte mais
praticos, evitando ao mesmo tempo uma certa somma
de trahalho. Esta operacdo faz-se ali do modo seguin-
te :

«0s coolies vio para o cafesal, munidos de uma
saccola feita com um tecido de Bengala chamado jail-
bor-guany ag, que contem de dous e meio até trez
alqueires, e de outro menor da capacidade (¢ uma
quarta de alqueire, a que chamam saccos de Koutti,
Estas< pequenas holsas, s3o amarradas em voltada cin-
tura, reecolhendo os coolies o bago nellas, ¢ depois de
cheias, esvaziam-as nos saccos maiores, que se depo-
sitam sobre troncos de arvores, nos caminhos, ou em
outro qnalquer lugar proximo, de modo que fiquem
bem visiveis. Suppomos que dest’arte se economisa al-
gum tempo, e poderd haver mais ordem no trabalho.

03 trabalhadores no Brasil colhem menor quwanti-
dade de grio por dia, do que em alguns outros paizes,
porque falta-lhes o estimulo para produzirem maior
somma de trabalho. Quando escravos, so vigiados pelo
feitor; a sua actividade é apenas mechanica e sem o
menor interesse, e quando livres, sio pagos a jornal.
Em Ceyl3o e nas Antilhas francezas, nio succede o mes-
mo. No primeiro paiz os coolies, além de uma deter-
minada quantidade cubica de grdo, que sdo obrigados
a trazer em certo tempo de trabalho, recehem uma gra-
tificaco por qualquer por¢io que depassar a marcada.
Em geral o prodneto de um dia de trabalho de colheita,
regula por duas arrobas por cada trabalhadér intelli-
gentee deligente,nocomeco dacolheita,diminuindo para
o fim; entretanto que nas colonias francezas cada ho-
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mem ou mulher, rec6élhe por dia, com mais ou menos
facilidade, cerca de 50 kilos. Assim, pois, esta opera-
¢do é mais abreviada do que no Brasil.

Terminada afinal a colheita, comeca o trabalho da
bonificacdo, que vae por o grio em estado de ser en-
viado como mercadoria valioza, que acha extracgdo em |
qualquer mercado do universo.

Em lingnagem de fazendeiro, beneficiar ou bonifi-
car café, equivale a submettel-o 4 accio de uma serie
de machinas, laval-o e seccal-o, antes de o ensaccar,
e mandal-o para o mercado.

Variam muito, nas diversas provincias, os metho-
dos empragalos para a bonificagdo," de tal sorte que.
pode-se dizer, que se uzam no Brasil todos-os proces-
so conhecidos nos outros paltes productores, e postos
em pratica nestes.

Nio haverd muito mais de quinze annos, eram usa-
dos pela maioria dos fazendeiros os processos primi-
tivos, ainda hoje existentds na Arabia. Dessa epocha
paracd, e mérmente néste ultimo decennio, se tem po-
sto 4 margem a'rotina, e hoje ndo se bonifica nas boas
fazendas de café, sindo por methodos racionaes, auxi-
liados pelos mecanismos mais modernos e aperfeicoa-
~dos. Quasi todos os dias apparecem novos apparelhos,
ou aperfeicoamento dos antigos existentes, observan-
do-se grande movimento nessa via de progresso, que
se revela pelos constantes pedidos de previlegios. En-
tre os ultimos, que acabam de ser concedidos pelo Go-
verno Imperial, citaremos umeapparelho ou mecanis-
mo appellidado «Aparhador de café» que pela deno-
minacdo, parece ser destinado a auxiliar a colheita do
gréo, bem assim outros para seccar o grdo, como o sec-
cad6r pnewmatico, invencdo do Dr. Daniel Pedro Fer-
ro Cardozo, e John Sherington. E um bello indicio este
que se nota ultimamente, de tratar-se do melhoramen-
to dos meios mecanicos, que s@o, e serdo ainda mais pa
ra o faturo, o grande auxiliar da agricultura no Brasik

Comtudo, entre tantos methodos adoptados aqui e
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acold, para a bonificagdo, 0s mais uzuaes sfio trez, que
se resumem no seguinte :

1.° Secca-se o grio, durante alguns dias, ao sol, nos
taboleiros ou terreiros, e submette-se depois 4 ac¢dio
do pildo, estando a cereja inteira.

2.° Posto que menos uzado, consiste este outro me-
thodo, em expor todo o grio 4 fermenta¢io dentro
d’agua, ou pela accumulagdo do proprio grio, até que
a pélpa fique completamente destruida, o que dura al-
guns dias, e depois disso é secco ao sol.

3.° Entrega-se o grio 4 ac¢do do despolpaddr, lo-
go depois de colhido, expondo-o entio ao sol no ter-
reiro, ou em taboleiros.

O primeiro processo d4 em resultado o café conhe-
cido pelo nome de casca grossa: o outro, um produ-
cto muito estimado o meio casca. Este, 6 pouco mais
ou menos, 0 methodo inverso em uzo nas Antilhas. Pelo
terceiro methodo, se obtem a qualidade conhecida pelo
nome de lavado.

Sio estes os processos mais geralmente uzados, pos-
to que, em todo o Brasil se adopte em cada provin-
cia, um e mais methodos, originarios de outras regides
productoras de café.

Para seccar o grio, preferem os fazendeiros brasi-
leiros, o terreiro 4 estufa, taboleiro, ou outro qualquer
desses meios, pelas razdes que j4 enunciamos no lu-
gar competente.

Em geral, os terreiros modernos, sio magnifica-
mente construidos, e alguns, diremos, até com certo
luxo, e de um grande dispendio. Sobre elles permanece
0 grio até estar completamente,ou quasi secco, haven-
do o cuidado de cobril-o durante a noute, para evitar
a sua perda no cazo de alguma chuva inesperada. En-
tre outras fazendas que possuem bellos terreiros, péde
servir como modelo perfeito dessa disposigdo, digno de
ser imitado, por aquelles cujos meios pecuniarios o per-
mittirem, e cuja vastiddo de cultura assim exigir, o que
existe na fazenda de Sant’Anna, provincia do Rio de
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Janeiro, propriedade do commendador José Pereira Fa-
ro, hoje Bardo do Rio Bonito.- -

O processo de preparo, que d4 em resultado o ca-
fé lawado, & muito mais racional e rapido, com o au-
xilio do despolpadér, do que o seguido nas regides que
trabalham ainda com a antiga m6 de pedra.

Apoz a secca do grdo, passa elle ao trabalho do
despolpamento, que é raro ser feito por meio de ma-
chinas nas pequenas fazendas. A lavagem em tanques
de madeira é o meio geralmente empregado. Ahi é o
café pisado, separando-se assim com facilidade a cas-
ca grossa. AEAD

Na secca, sio tambem raros os fazendeiros, como
dissemos, que émpregam a estufa, porque, segundo se
crd, & muito pouco pratica no clima brasileiro, e per-
nicioza, nio sé 4 saude dos que nella teem de manipu-
lar, mas pode até certo ponto, prejudicar o proprio
7gr§o. W IR

Um outro processo de desecca¢dio ainda mais raro,
é o dos taboleiros rectangulares. Sobre este ponto ha
certos prejuizos entre os fazendeiros brasileiros, cujos
escrupulos, convinha que fossem mais bazeados na pra-
tica. As estufas teem os seus inconvenientes, é verda-
de, mas tambem o producto obtido por esse meio, é
muito superior ao do terreiro ordinario. O sr. Gui-
chard; inventou um apparelho destinado a remover
os inconvenientes que teem as estufas ordinarias e
o apresentou 4 Sociedade Auxiliadora da Industria
Nacional, mas ignoramos, si elle obteve o pri-
vilegio sollicitado, e si por ventura, j4 foi adoptado
praticamente em alguma- parte. O facto é que esse ap-
parelho deu resultados mui satisfatorios em experien-
cias que com elle se fizeram. A sua grande e maior
vantagem, consiste principalmente na conservagio de
uma temperatura permanentemente egual 4 do sol, na
epocha em que costuma ter lugar a secca do café. Além
disso, o effeito é mais rapido, pois o bago fica comple-
tamente secco em 5 a 10 dias, emquanto que essas ope-
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racdes demandam no terreiro 30, 60 ¢ até ds vezes %
dias, periodo em que o cafd estid exposto d@s variagoes
atmosphericas, as quaes podemsermuito prejudiciaes,
logo que nio haja a devida cautela. Pelo processy Guie
chard, conserva o grio a cor ¢ 0 aroma, ¢ nio ¢ adul-
terado pelas impuridades do terreiro.

Quanto ds outras machinas e apparelhos, que se
uzam hoje na preparac¢io do grio, diremos apeuas, que
ndo sdo em nada inferiores 4s melhores que sc empre-
gam nas culturas cafesinas da India Ingleza, e de ou-
tras colonias, tanto francezas como hollandezas. Sobre
ellas nio nos deteremos muito aqui; procuramos no
capitulo em que disso tratamos, dar uma idéa do modo
como funccionam, e nio julgamos necessario vol-
ver a esse ponto; fizemol-o em poucas palavras inten-
cionalmente, persuadidos que as indica¢des que apre-
sentamos, seriam sufficientes para o leitor de um livro
que nio é um manual, como ji o dissemos. Reserva-
remos essas minudencias para um outro escripto,
que ora elaboramos e que hrevemente publicaremos,o
qual serd ao mesmo tempo um manual pratico do plan-
tador de café.

Relativamente aos despolpadores, actualmente em-
pregados nas fazendas brasileiras, diremos, que posto
serem susceptiveis ainda de pequenas modifica¢des no
rdlo dos cylindros, s3o comtudo apparelhos que func-
cionam perfeitamente bem, e preenchem o fim a que
s3o0 destinados.

Ha delles duas especies:

1. Despolpadores cylindricos, e

2." Despolpadéres de discos.

Os primeiros sio de uma grande simplicidade, e
compoOem-se de cylindros de madeira, forrados de uma
folha de cobre crivada de furos, formando uma espe-
cie de ralador, e rodando sobre uma terceira peca mo-
vel, a que se d4 o nome de queiro, e no sentido corr
trario desta. Os segundos, sio formados por uma se
rie de disdos, que gyram sobre um plano vertical, e
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cujas superficies sdo dentcadas de modo a provocarem
a deslocacdo da polpa.

Ambos tcem sido mais ou menos modificados e aper-
feicoados,. o primeird sobretudo, que hoje compde-se
de um unico eylindro, rodando sobre uma barra flexi-
vel, estriada paralcllamente, e inclinada de modo a for-
car a queda do grdo, que é auxiliada por uma corren-
te d’agua.

Entre as dous systemas, dd-se no Brasil, a prefe-
rencia aos despolpadéres cylindricos, em virtude da
sua propriedade 12 ndo lezarem,. ¢ mesmo nfo esma-
garem tanto o grio, como o fazem os cutros, muitp
embora o scu producto seja muito inferior em (nanti-
dade aos outros de disco. Estes, com uma for¢a de qua-
tro cavallos, despolpam em 10 horas de trabalho cer-
ca de 1200 arrobas de café em cercja, emquanto que
0s cylindricos, nas mesmas condigdes de forca e de
tempo, despolpam 800 arrobas. Um destes pespolpa-
dores de discosy & conhecido no Brasil, pelo nome de
Mambucaba.

A julgar pelo uzo geral que se faz hoje na maior
parte das fazendas, mérmente nas da provincia do Rio
de Janeiro, as melhores machinas deste genero, sio as
de Lidgerwood & C.*

O pildo, que ainda hojec é empregado em algumas
colonias européas, vac desapparecendo gradualmente.
e em breve, serd de todo substitnido pelos despolpado-
res de cylindro de Lidgerwool, que mesmo sendo pos--
tos em movimento pelo brago do homem, podem des-
polpar, cerca dc dez arrohas de grio, por cada dia de
dez horas de trabalho. )

Destes apparelhos, sahe o café despolpado, e vae ca-
hir em um tanque com agua, onde é lavado e desem-
baracado da materia polpoza, e.d’ahi passa para o ter-
reiro, afim de ser seccado. Este produncto, toma entdo
o nome de café larado.

O catd hrasileiro tem uma polpa mucilaginoza mui-
to viscoza, e que adhsre com mais forca ao pergami-
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nho do fructo, que nos cafés dos outros paizes. E pre-
cizo pois, que o grao seja perfeitamente isentado des-
sa materia, pois ella attrahe, e retem com facilidade,a
humidade que o impede de seccar tio depressa quanto
convém, para que o producto seja de boa qualidade.
Por pouca que seja a polpa que tenha ficado adherente
a0 bago, estd ella sempre sujeita a deteriorar-se com
maior ou menor intensidade, sob a influencia da fer-
mentagdo, que depressa se desenvolve.

Os chamados cafés lavados, sio considerados no
commercio, como as primeiras qualidades que produz
o Brasil, isto é, ndo sé as que foram mais bem lava-
das que as outras, mas tambem manipuladas com
o maior cuidado em todas as opera¢des a que o grio
estd sujeito durante a bonifica¢gdo. Todavia, a qualida-
de de um café, nao deve estar na razio directa do mo-
do por que foi mais ou menos bem lavado: ella deve
principalmente depender do seu estado de deseccagdo,
a qual deve ser feita do modo mais expedito e o mais
completo possivel, sem que por isso haja necessidade
de recorrer a temperaturas immoderadas.

Depois de secco, é preciso pilal-o ou descascal-o. Nas
fazendas de pequeno trato, ainda se uza de pilao 4 mio
ou de engenhos de pildes, que sdo geralmente movidos
por for¢a d’agua, e nas outras, de descascadores, ope-
racdo que tem por fim extrahir-lhe o segundo envolu-
cro, conhecido pelo nome de pergaminho.

O pildo ou engenho de pildes, sdo por demais co-
nhecidos, para delles nos occuparmos com detalhe, bem
como dos descascadores, dos quaes existem actualmen-
te em uzo no Brasil duas especies: os circulares, e 8
denteados. Ambos, e 0s melhores existentes nos mer-
cados do Brasil, sdo egualmente fabricados por Lidger-
wood & C.*. A elles se acham ligados apparelhos para
ventilar, brunir e separar o grdo. Aféra estes, encon-
tram-se ainda em muitas fazendas, outras machinas de
fabricacio americana, ingleza e franceza, porém as pre-
feridas hoje sdo as de Lidgerwood, que offerecem 2
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vantagem de, poder separar-se 0 grao em seus tama-
nhos naturaes !, obtendo-se assim de uma e mesma
safra, diversos lotes, que se expedem para o mercado
separadamente, como acontece na Ilha de Ceyldo. O
grdo chato e pequeno, o grande, os pequenos e redon-
dos, semelhantes ao café chamado no mercado Moka,
sdo sortes que produzem preco differente.

Lidgerwood fabrica apparelhos de diversas dimen-
soes, regulados pela forca motriz com que deverdo
operar.

Os descascadores circulares, postos em accio por
forga mecanica de dous cavallos, preparam complela-
mente, em dez horas de trabalho, cerca de 800 arrobas
de café.

Os denteados, da for¢ca de quatro cavallos, acompa-
nhados de um ventilador e separador, descascam e
apromptam 250 arrobas de grio em dez horas; os me-
nores, de um cavallo apenas, 100 arrobas; e 0s peque-
nos, que nio se acham ligados, nem a ventilador nem
a separador, e sio movidos 4 mio, sémente cerca de
50 arrobas no mesmo tempo de trabalho. Em algumas
fazendas, a opera¢do da lotag¢do, ventilar e brunir o
grao, sdo feitas independentemente. Estes trabalhos de
remate, precedem ao enfardamento ou ensaccamento,
ultima operag¢do a que procede o fazendeiro antes de
entregar o seu producto ao mercado. Anteriormente
4 introducgdo legal do systema metrico no Brasil, o
café era ensaccado em saccos de cAnhamo, que conti-
nham sempre.quatro arrobas; actualmente, combina-
ram o0s exportadores, em admittir-se como conteudo
normal de cada sacca 60 kilogrammas; o que corres-
ponde pouco mais ou menos aquelle antigo pezo.

Existe ainda hoje no Brasil um grande numero de
fazendélas ou sitios, onde o café é preparado é bonifica-
do exclusivamente pelo antigo processo arabe. O genero
que d’ahi resulta nfo & por isso inferior aos outros,

1. Calibral-o ou sorteal-o.
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antes pelo coutrario, aproxima-se dav mercalovia de
primeira qualidade. E talvez devido em rraude parte
a es13 wetholo de preparo primitivo e siuplys, qui se
attribae ao café arabe duas de suas qualidades emiven-
tes: a s fored, ¢ o seu aronit puro e delicada, O,
sondo o priucipio aromatica soluvel na agua, ¢ cliro
que o<ty s2 perderd sempre, por pouco (ue <1, com
as Igvageas a que é submettido o grio, depois de des
polp vl p:los processos mo leruos. O que lha de mais
pariiculir neste metholdo, ¢ ser o grio siuplesuieute
se0c0 ao ~)l, e que muito linporta que esta deseecacio
et complety e foitt com a maxima rapides possivel;
si porém acontercr nio ser o calor bastaute forte ¢ con-
tinuo, para que o trabalhio se possa cousuinmar em
pouco tempo, a polpa comegard a fermentar, ¢ a con-
sequencia iuevitavel ¢ a deterioragdo mais ou menos
sensivel da qualidade do café. Os fructos do cafeseiro
brasileiro, s1o mais sujeitos que o0s dos outros paizes a
esta altera¢fio, porquanto, a sua polpa é inuito carnuda
e impregnada de uma seiva extremamente rica de ma-
teria saccharina.

A maior parte daquelles paquenos fazendeiros, des-
presa esse inconveniente, e por isso o café que pre-
param, aproximado do prozesso arabe, nunca deixa de
ser ordinariameute muito inferior aos cafés lavados.
Alfma 11 erus enunciada, ha uma outra que contri-
busimen 2o, para que haja muito grao inferior entre
0 qu: ¢ exporta, principalmente para a Furopa, 0 que
emalzans mercados, lhe teim feito grangear um nowe
qu2 o café do Brasil ndo merece. Como é sabido, o8
fructos nascem no cafesziro por grupos azglomerados
nos galthos, ¢ porque aquelles amadurezem de baixo
pira cime e gradualmente, acontece que um e mesmo
galho, apresenta bagos encarnados e maduros na sus
parte inferior, emquanto que os da extremidade, ainda
estio mais ou menos verdes. Os bagos que estdo com-
pletamente «inavlure~idos, cahem facilmente no chio
por eutr: a vegstacio que o cobre, em cafesaes mal
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tratados na epocha da colheita ou proximo della, e ahi
ndo é facil apanhal-os. Paraevitar esse inconveniente,
principia-se ‘a colheita, logo que osprimeiros grios co-
mec¢arem a amadurecer, mas colhendo estes, o que se
faz mais depressa, do que apanhando-os do chdo, colhe-
se tambem, mesmo sem querer, uma boa parte de graos
ainda n3o bem maduros, e outros inteiramente verdes.
0 que succede entido? Estes, por mais bem lavados, des-
pélpados e seccos que sejam, dardo uma mercadoriaque
serd tudo quanto se queira, menos um bom café. O mes-
mo porém, ndo succede no casoseguinte, muito curioso:
Encontra-se em volta de cafeseiros de certas planta-
¢oes, e disseminados em grande quantidade pelo chio,
bagos despolpados; estes; ndo tem o aspecto limpo e
ndo sio tdobem descascados, como aquelles de que fal-
ldmos quando tratdmos da Ilha de Java, e que foram
lavados pelo trajecto feito no tubo intestinal das lebres
e dos paradoxorus; estes, proveem de bagos roidos por
morcegos frugivoros (talvez de alguma especie de No-
ctilio ou Molossus), que costumam comér s6mente a
pblpa e dispensam o grdo. Como esses animaes s6 pro-
curam os bagos mais maduros, este café, depois de
descascado, quando bem secco e limpo, é de uma qua-
lidade irreprehensivel.

Antes de fecharmos o presente capitulo com respei-
to 4 cuttura do cafeseiro no Brasil, seja-nos permittido
rematal-o com algumas observacdes, particularmente
dcerca da colheita. Fazemol-o com franqueza e convie-
¢do, por amor 4 verdade, e porque desejamos since-
ramente que a cultura no Brasil, ndo venha ainda um
dia a chegar ao mesmo estado da do algoddo, bem co-
mo da do assucar. Encaramos esta questdo como vital,
para o futuro do paiz, que deve continuar a ser essen-
cialmente agricola, alargando porém muitissimo mais a
escala desse ramo de actividade. J4 é tempo bastante,
para se ter experiencia sufficiente das culturas que se
acham ali desenvolvidas, e nio se leve a mania da

importacdo ao ponto de andar apalpando ora um, ora
12
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ou‘ro methodo apregoado agqui ou ali. Nigese abandone
lwje esta cultura por aquella outra, que parcee pro-
uietter miaior benetieio pecuniario; este, ¢, e serd seme-
pre illusorio. Julgamos (ue o exemplo de tantas victi-
A<, (ue procuraram a sua ruind nesse vicio, uessi
especie de especulagiio agricola, deve scr sutleicnte pa-
ra affastar os ambiciosos de vereda tdo perfida. Cow o
sdlo uberrimo, admiravelmente adaptavel i cultura do
cafeseiro, e com um clima nido menos apropriado aesse
preciozo arbusto, ndo serd necessario muito mais, do que
abandoaar certas praticas rotineiras, infelizmente ainda
tio enraizadas, ¢ tratar com toda a seriedade e desvelo,
de dar ao cateseiro vs meios que elle carece para
uma boa e constante produccido, de prodigalizar-lhe to-
dus os cuidados intelligentes, conducentes a augmentar
aquella, niio esqquecendo porém, em tudo isso, wm pon-
to esscucial até hoje geralmente tnenoscabado: o sacrl-
ticio da qualidade & quantidade. Esta & a veviade. 8o
o facto de vender-se nos mercados da U'nido America-
na, cifé paulista como procedente de Jara, era caso
para despertar a séria atteng¢do dos fazendeiros. Labo-
rard em erro, aquelle que julgar que isso é indicio di
bia qualidade do café brasileiro; é justamente o cun-
trario. O café que assim é offerecido, estd mixturado
e ¢ de qualidade inferior, e como tal, e dado cowo pro-
celente do Brastl, nuuca alcancaria prec¢o favoravel, O
commerciante, (que em nada cura dos interesses e do
reuvwe do paiz productor, procura pelo haptiswo, al-
cauvar wn benificio no genero, que vendido com sio-
cera lealdade, lhe daria prejuizo certo. Nio succederd
Isto cow tulo o café proveniente do Brasil, ¢ verdade,
porém, tambem ndo ¢ nem raro, nem segredo para al-
wileu, ue esse facto se reproduz em todos os mercas
o>, quar dos Estados-Unidos, quer da Hollanda ou on-
e (ier que penetre o café do Brasil. Para accentuar
0 ga= acabamos de diz:r, vejain-se por exemple as on.
tacoes do mez de Julho de 41876 nos mercados ameri-
cauos. Nessa cpocha valia a libra de café brasileiro em
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Nova-York,¥e 14 3/; a 18 3/i cents, emquanto que o
de Java, dava de 2023 cents, e até o de Costa Rica 17-
19 cents por libra! E nfo se julgue que esse prec¢o é o
resultado de algum jogo de praga, nem que esses cafés
sejam melhores que as qualidades mais superiores do
grio brasileiro; sfo sim, habitos e preconceitos invete-
rados, originados na qualidade daquelles cafés, que
sendo colhidos com o maior cuidado, e perfeitamente
separados, apresentam grande egualdade de grio. E
certamente para estranhar, que uma regido como Costa
Rica, chegue a obter resultados mais lisongeiros que o
Brasil, quando é notorio que esse paiz,- ha mui pou-
cos annos, ainda era mal conhecido como productor,
e 0 seu genero s6 obtinha pre¢os muito inferiores. E
que os fazendeiros de Costa Rica comprehenderam de-
pressa que, 0 g120 sdo ou bom, ndo deveria ser mixtu-
rado ao mau ou deteriorado; que o maduro ndo devia
ser junto ao verde ou pouco maduro, e tambem que &
erro capital, julgar que a separacio do grio por.ta-
manhos, e por intermedio de mecanismos, unica e ex-
clusivamente, seja tudo quanto haja de necessario a
fazer, depois de corticado e polido e café; tanto ha fava
pequena bba como md, e vice-versa tanto ha fava gran.
de md como béa.

Emgalgumasfazendas do Brasil colhe-se cedo demais,
em outras ao contrario, deixa-se amadurecer o grao, ao
ponto de comegar a cahir logo que se agite um pouco
o arbusto, o que é inevitavel durante a colheita. Uma
e outra cousa sdo prejudiciaes; é precizo ndo prescin-
dir do termo medio. No primeiro caso, temos a mix-
tura de grao verde com maduro e meio maduro, e em
todos os cazos, a mixtura destes com o grio jd secco,
que foi apanhado do chio conjunctamente com cisco
ou detrictos vegetaes e terra, o que tudo juncto, passa a
ser secco no terreiro. Esse processo irracional, é em
parte modificado pela lavagem; mas representa por
ventura o café lavado, o typo normal na producgdo?
Entretanto, tal é o methodo seguido na sua grande ge-
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neralidade. Repetindo pois, diremos, que ¢ tempo niio
s6 de empregar-se todos os esfor¢os, para augmentar a
produccdo e conservar solidamente o lugar proeminen-
te que ora occupa o Brasil como productor, mas ainda
mais, redobrar de energia para attingir ao maior grau
de perfei¢do possivel, no que respeita 4 qualidade do
café. Si 100 saccas de café bom e bem despolpado, de-
pois de lotado e colhido em tempo competente, valem
tanto dinheiro como trezentas, em circumstancias in-
teiramente oppostas, o que nio se alcangard attenden-
do aos dous factores qualidade e quantidade? Longe
de diminuir, deve-se fazer o esforco possivel para au-
gmentar a producgdo, e para obter qualidades irrepre-
hensiveis, e tanto a fazenda grande como o sitio, estio
nos cazos de o fazer. Os meios para chegar a tal fim,
s3o simples e indicados pela natureza e o bom senso.
A nossa questdo principal aqui, ndo é tanto sobre o
cultivo, mas sim, sobre a colheita e modo de a fazer, o
os mais adequados processos para economisar tempo e
trabalho, obtendo um producto da melhor qualidade
possivel na sua totalidade, ou entdo, o que mais vale
ainda, diversas lotacdes bem graduadas e definidas, de
modo a determinarem um certo valor fixo e mais ou
menos constante na mercadoria.

E pois da maior importancia, que todos aquelles que,
hoje se acham interessados de qualquer modo na cul-
tura e no commercio do café, se compenetrem bem da
necessidade de melhorar n3o sé a cultura propriamen-
te dita, mas tambem os processos de bonificagdo, em
todos os seus pontos e detalhes mais insignificantes.
Nao é sufficiente que a maioria o faca, é necessario
que todos se empenhem com desvelo e a maior dedi-
ca¢do em alcancar um fim, que redundaria em benefi.
cio de todos. Si entenderem o contrario, e acharem,
que se vae muito bem, verdo cada vez mais repetirem-
se os casos de deprecia¢do, como o que acabamos de
apontar, com a cotacdo do café em Nova-York, e oo
tros, que se dao todos os dias na maior parte dos mer-
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cados em que penetra o café brasileiro, alcunhado com
os nomes de Java, Menado, Sumatra, S80 Domingos
e outras procedencias. Qual serd no mundo oindustrial,
que queira consentir, (do momento que o possa evitar)
‘que 0 seu producto seja desconsiderado, e passe por
ser fabricado por outro? Nao é sémente com o café, que
sedd esse cazo, outros productos agricolas do Brasil sof-
frem egual dcsar, como por exemplo a tapioca, que se
vendeem to a a parte em pequenos pacotes feitos em
Franca, indicando-se no rotuloque ella vem do Brasil.
O que se lucra com um tal estado de couzas? Nada. O
que se perde com isso? A esta pergunta ndo respon-
deremos, como o faridm aquelles, que s6 encaram as
couzas pelo lado material; diremos qu%perdemos tu~
do, porque consideramos este ponto de economia pelo
seu verdadeiro lado, que é o moral. Si 0 commercio de
grande trato e a grande industria, s6 podem existir 4
sombra salutar do credito, tambem o fabricante ndo
pode prescindir delle para o seu producto, porque é
neste, que baseia o seu futuro e prosperidade. O fazen-
deiro decafé estd no mesmo cazo. Como, porém, esteja
sujeito 4s vicissitudesa que se acham expostos, todos
os que nio levam directamente ao mercado primario .
o seu producto, deve por conseguinte esforcar-se por
primar entre os seus concurrentes pela qualidade.

Seria féra de proposito e ociozo, argumentar aqui,
sobre a importancia deste ponto; ji o fizemos talvez
demasiado, no parenthesis que acabamos de abrir, e
tornaremos a esta questdo no capitulo das conclusdes,
com o qual fecharemos este livro, expendendo’entdo
com maior desenvolvimento a nossa humilde opinifo.
Entretanto, continuemos a demonstrar as desvantagens
cauzadas por um processo de colheita mal entendido, e
feito intempestivamente.

Nao ha fazendeiro que ignore, que o grdo colhido
em tempo opportuno, isto é, quando bem maduro, sec-

ca com maior rapidez, do que oufro em condi¢Ges op-
postas, isto 8, que esteja s6 em parte maduro ou ain-
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da verde. J4 o dissemos. Ainda mais. Nenhum f{azen.
deiro contestard tambem, que é muitissimo mais facil
despolpar o grao maduro do que o verde, ou meio na-
duro, pois que a pellicula fina (segunda casca) que es-
t4d ligada aos bagos, despega-se com muifo maior fa-
cilidade do que a do grio que esteve por mais tempo
exposto ao sol no terreiro. D’aqui se deduz que, nio
sendo o grao colhido no seu perfeito estado de madu-
reza, haverd perda de tempo e trabalho inutil na boni-
ficacdo. Mas essa perda de tempo nio é o unico mal,
0 maior e 0 peior, 6 0 damno cauzado 4 quaiidade do
producto.

Pois, ndo é na verdade anti-racional, nao o indica
a propria natureza, que no se deve colher um fructo
no estado de imperfeita maduraggogNao estd por ven-
tura o café no mesmo cazo da flér com aroma e do fru-
cto com sabor e aroma; um e outro, s6 apresentam
essas qualidades, quando tenham attingido o grau con-
cedido pela natureza para o seu maximo desenvolvi-
mento organico ¢ constitutivo? O grio do caté estd su-
jeito 4s mesmas leis, que regulam os outros fructos
oleaginoros na geragdo dos elementos chymico-cons-
tuintes. E sabido que o café verde, produz uma infu-
230 de gosto detestavel e um tanto azedo, o que ndo é
tudo, pois falta-lhe a qualidade mais estimada pelos
paladares que apreciam essa bebida, o seu sabdr ver-
dadeiramente aromatico, que como jé4 vimos, é devido
a0 oleo essencial que existe formado e se desenvolveop
se volatiliza no grio, por meio da torrefacgio. Quando
isso ndo fosse um facto sedigo, seria sufficiente uma
unica experiencia feita com grio em ambos os estados,
e a differenca entre as duas infuz3es se revelaria mes-
mo ao olfato e paladar menos sensiveis! Fica poisave-
riguado, que o oleo essencial s6 se desenvolve, quando
o fructo attingiu o estado normal de madureza. Esta
é por conseguinte, uma das condigdes exigidas. para

que o café possa ser classificado como de primeiraqua-
lidade.
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Mas como fazer, objectar-se-ha, si ji colhemos o
grdo por diversas vezes, e conforme elle vae amadu-
recendo ? ’

Iss0 é 0 que ndo acontece na generalidade. Deixa-se
a0 confrario o café athadurecer demasiado, antes de dar-
comego 4 colheita, e quando j4 ha grio que cahia no
chdo pof si, isto &, por muito maduro e com o menor
movimento produzido pelo vento no arbusto. Ento,
procede-se ao (ue no Brasil se chama colheita; isto &,
os homens, mulheres, crean¢as e velhos, tratam de des-
pojar o arbusto de todo o seu fructo sem distinccdo.
Esta & a verdade, porque, em geral os encarregados
dessa tarefa, na sua maioria, destituidos de todo o in-
teresse nas funcgdes e no trabalho que sio for¢ados a
praticar, nunca tiveram a menor no¢do theorica, e os
que os vigiam, velam apenas para que nio se deixe
de trabalhar. Assim se colhe, ou antes se arranca o
bago maduro com o verde, e ‘depois se apanha do sé-
lo todo aquelle que cahiu, antes e durante a colheita.
Tudo ‘é levado ao terreiro, e o que succede ahi? Essa
mistura de grao maduro, com secco, meto maduro, e
verde, ndo soffre uma deseccacdo regular, porque é
claro que o grao verde ndo estard completamente sec-
co, quando j4 estd o maduro, ¢ mesmo o meio madu-
ro. Como a quantidade destes ultimos, é sempre maior
que a daquelles, recolhe-se esse café do terreiro, para
passar 4 preparagdo-subsequente, antes do seu verda-
deiro tempo. Si porém houvesse separacio, cada qua-
lidade de grio seria seéca em separado no terreiro, e
retirada s6 quando se completasse a deseccacdo ; ain-
da assim procedendo, haveria economia de tempo. E
sindo, vejamos o que succede com o processo geralmen-
te seguido, do qual, entres outros mais inconvenientes:
faremos sobresahir os seguintes: Em primeiro lugar, a
opera¢iio do despolpamento é mais moroza, porque
quanto mais tempo levar o café no terreiro, tanto mais
difficil serd separar a pellicula e pergaminho do bago.
Em segundo lugar, logo que o despolpamento é pro-



184 CULTURA ESPECIAL

longado, e o trabalho dos brunidores tambem o for,
altera-se demais a configura¢io physica do grio; o at-
tricto produz uma desagregacdo mollecular, que é tio
sensivel, que se eleva 4s vezes a 2 9y Em terceirolu-
gar, a associa¢do do bago em diversos estados de ma-
dureza, produz uma grande desigualdade de peso, que
neste caso, é sempre menor do que si todo elle fosse
colhido no mesmo gran de maduragio. Em quarto lu-
gar emfim, para obviar a todos esses e outros incohve-
nientes, o fazendeiro é obrigado a maior emprego de
capitaes para o custeamento da sua industria, comprando
machinas e apparelhos, que se tornariam inuteis, si
0 grio fosse colhido de um modo mais racional e pru-
dente. O que d’aqui resulta de mais perto, é que o8
grandes, obteem um genero cuja qualidade ndo é supe-
rior ao que apresentam os pequenos fazendeiros, que
nio dispoem de apparelhos mecanicos aperfeigoa-
dos. ,

Exceptuando um limitado grupo de homens, a ro-
tina das éras coloniaes predomina na nossa razio agri-
cola, e isso impede-nos de comprehender as verdades
mais intuitivas, e ajunte-se a ella, a falta de conheci-
mentos elementares e theoricos agrenomicos, e nio se-
rd para admirar que se deem tantos erros, que se re-
fletem no plantio, colheita, e preparo dos productos.

Em resumo diremos, que nio é difficil obter café que
alcance o maximo em qualidade e pezo. Verifique-se
pela propria pratica, si 0 que deixdmos exposto ¢ ou
nio a verdade, e examine-se a qualidade do producto
assim obtido. Nio se consinta, que o fructo seja colhi-
do antes de ter attingido o grau necessario de madu-
reza, e para isso nio se espere tambem que elle esteja
todo completamente maduro. Comecem a colheita ape-
nas houver uma quantidade sufficiente de bago madu-
ro, e naquelles arbustos em qué esse estado se ache
mais avancado.

Principie-se o trabalho com menor numero de tra-
balhores, e augmentem-se estes, 4 proporgdo que for
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crescendo a madureza da generalidade dos fructos.
Separe-se o producto dessas duas primeiras colheitas,
€ submetta-se elle logo aos processos ulteriores de bo-
niflcagdo. Recolha-se tambem 4 parte, o grdo colhido no
chio, entre o qual se acha uma boa porc¢io deteriora-
da, que vae estragar aquella primeira colheita, si lhe
for misturada.

Finalmente, proceda-se 4 colheita definitiva,s6 quan-
do restarem os grdos que tardam a amadurecer e 0s
mal maduros, e entdo poder-se-ha por'em ac¢do toda
a forca da gente disponivel para semelhante fim. In-
sistimos com todo o empenho nestes pontos, porque
acreditamos que esse methodo é mais rapido, e por
conseguinte mais economico, mais intuitivo, e tambem
porque, Sem esquecer a quantidade, cuida-se princi-
palmente da qualidade, qae serd superior na quasi to-
talidade do café, do momento que a secca¢do no ter-
reiro, e o despolpamento, forem feitos com todo. o cui-
dado. Sirva de admoestacdo aos fazendeiros de café,
os exemplos de Costa-Rica e Ceyldo, que apesar dos
repetidos ataques do fungo (Hermileia vastatrix) teem
alcancado’ uma posigdo e resultados agricolas, bastante
invejaveis, e dignos de imitagdo. '

Concluida a bonificagdo, sobejam certos residuos
que nio sio de todo despreziveis, attendendo 4 sua
natureza chymica, e mérmente a sua quantidade. Es-
tes sfo principalmente a polpa e cascas do fructo. N

Como j4 dissemos, estes dois. ultimos despojos do
fructo dos cafeseiros bfasileiros, sdo, (principalmente
a pblpa,) muito viscézos, e contem em seu succo, gran-
de copia de materias saccharinas. E para lastimar en-
tretanto, que um corpo tio assucarado, ndo seja fer-
mentado e destillado, produzindo assim uma aguar-
dente embora fraca, e que ter4, como é provavel, um
empyreuma desagradavelpara certos usos, mas que no
deixaria comtudo de encontrar grande extracg¢do tanto
no paiz como no estrangeiro, para certos empregos
industriaes, como por exemplo, depois de concen-
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trada, para a dissoluciio de resinas, preparo de ver
nizes ordinarios, e outres misteres analogos.

Niao ficaria limitada aqui a sua utilidade, porque
sendo a polpa, egualmente rica em saes alcalinos, mér-
menteem potassa, depois de aproveitada a parte saccha
rina, ainda poderia ser extrahido com grande vantagem
essealcali, hoje'tio util'na industria,e preciosocomomer-
cadoria. Nio haveria mesmo necessidade de exportar,
porque a potassa acha consumo immediato no mercado
local. A’ vista das vastas plantac¢des de café que exis-
tem no Brasil, nada mais facil do que extrahir desso
residuo da bonificacdo, (obtido annualmente em tio
enormes quantidades em algumas fazendas), dous pro-
ductos, cujo custo de fabricagio seria tal, que poderia
entrar em concorrencia com os similares de outra
origem. )

Infelizmente, ndo acontece isso. Essa prodigiosa
quantidade de cascas e polpas que se accumnla todos
os annos depois da colheita, é abandonada 4 fermen-
tacdo natural, e depois de (uasi inutilisada, restitui
da 4s vezes ao solo do cafesal.

Como extrume é muito mediocre, muito embora
contenha azoto e phosphatos, e s6 deveria servir como
tal, addiccionado a outro mais poderoso.

Concluindo, diremos ainda, que poucas regides do
mundo, offerecem tamanhas vantagens agricolas, como
o cultivo do café no Brasil, bastaria notar que, um he-
ctar contem geralmente ali 948 cafeseiros, que £m
terras inferiores, produzem 674 kilogrammas; nas de
2.2 sorte 1:384, e nas superiores 2:022 kilos! Que bene-
ficio annual n3o retirard do seu suor, qualquer ho-
mem activo, que por si s6, pdde tratar de um cafesgl
de 2 hectares, quando calcular que o minino que lhe
pode render um kilo de café sdo trezentos réis?
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VI. LIBERIA

Nido trataremos desta especie de café, que ultima-
mente tem chamado a atten¢do dos interessados, como
o flzemos até agora, com relacdo a certas regides pro-
ductoras. A importancia que Ceyldo tem dado ultima-
mente ao café da Liberia, n3o deve ser considerada
como fructo da especula¢do. Como é sabido, Ceyldo tem
hoje mais territorio coberto de cafesaes oriundos da
semente do Yemen que a propria Arabia Feliz toda,
mas como o grao da Coffea arabica, é mais pequeno
que o do cafeseiro liberian®, especula aquella colonia
ingleza essa circumstancia, attendendo nio s6é ao cos-
tume de ser o café vendido a pezo, mas tambem por
que esse arbusto poderia-ser cultivado em sua ilha com
muito maior successo, do que o arabe, que ndo cresce
em todo o terreno, que tenha certa altitude, ou esteja
muito proximo do mar. i

Alem disso, como no Brasil j4 se comegou egualmente
a fazer ensaios com a cultura do grio da Liberia, vem
a pello deixarmos aqui consignados alguns esclareci-
mentos, acerca das principaes condi¢des em que vege-
ta, e & cultivado ali esse arbusto, as quaes obtivemos
de um amigo que ha muito reside em Monrovia, capi-
tal da Liberia, e sdo as mesmas que foram ministradas
ao Dr. Thwaites, Director do Jardim Botanmco de Pe-
radeniya em Ceyldo.

Constam ellas do que se segue:

O café da Liberia cresce tdo bem nas immediagGes
do mar, como nas maiores distancias delle. Debaixo
de certas condigdes de_sélo e cultivo, os pés que se
achem perto das. praias de Monrovia, teem o mesmo
aspecto que os de Carcysburg e outros lugares que se
acham a trinta leguas dellas. O café silvestre, do qual
descende o cultivado, ainda se acha a maior distancia
para o interior. Os arbustos mais chegadossao mar s3o
0s que se acham a uma distancia de cem jardas delle, e

»
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em Bassa e Sinon, ha pés ainda mais perto, e que ve.
getam perfeitamente.

A temperatura minima observada em Monrovia
perto do mar, é de 62° Falirenheit, 4s 7 horas da ma-
nha no mez de janeiro, emquanto reinam os ventos do
Harmattan, e a mais elevada é de 95° Fahrenheit, Estas
sdo porém as temperaturas anormaes. A ordinaria
regula entre 72° 87° na sombra. No interior, e nos
pontos mais affastados, em que o café é cultivado pe-
los colonos, ha uma differenca de um a dois graus para
menos, em consequencia principalmente da elevagfo
desses lugares.

Ao longo da costa, prospera s6mente a 10 pés aci-
ma do nivel do mar; em Careysburg e Mount Cof-
fee, medra perfeitamente em uma elevacdo de 550 pés.
Elle vegeta tio bem em planicies como em declives,
comtante, que se evite a lavagem do sélo destes ulti-
mos pelas enxurradas, bem como a estagnagdo das
aguas naquellas. Tanto a folhagem do cafeseiro delei-
ta-se com frequentes chuvas, quanto as suas raizes sio
adversas 4 agua.

As terras de floresta virgem, sdo consideradas como
as melhores, simplesmente porque conteem succos nu-
tritivos sufficientes, que evitam a despeza com adubos
durante alguns annos. O sélo solto & preferido; a
planta nio medra bem em terreno de barro rijo.

Existe uma variedade distincta, que fructifica j4 em
18 mezes, cujo bago é menor, que uma outra maior,
que d4 um café de qualidade e maior colheita, e que
por isso & preferida para o cultivo. Esta porém, va-
ria tambem logo que mudem as condi¢des topographi-
cas. O mesmo bago que é preto quando maduro, como
uma jaboticaba madura,é muito grande, na maior parte
das regides baixas, 6 menor, porém tem aroma mais
fino,nas terras altas, ou nas colinas seecas e pedregt-
fhosas.

O tamanho do grio differe no mesmo arbusto em
alguns cafesaes. Alem disso, emquanto muitos ddo ba-
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go de tamanho uniforme, outros sé apresentam de di-
versos tamanhos. Viveiros cultivados com o fim de ave-
riguar, si se obtinha um tamanho uniforme de grio,
demonstraram tambem que era impossivel, que as
plantas fossem na maioria, eguaes em suas propor-
¢oes.

0 cafeseiro ndo produz bem 4 sombra, quer com re-
lagdo 4 qualidade, quer 4 quantidade dacolheita. Quan-
do os arbustos ndo forem bastante crescidos, e dei-
xarem cair folhas que cubram o sélo, é necessario ta-
par durante a estagdo secca, a parte em que se pode-
ram estender as suas raizes. Para isso, emprega-se o
feno secco, a palha, ou equivalentes, sendo porém ne-
cessario, que as folhas e ramagens, fiquem expostas &
influencia soldr, necessaria 4 elaboragdo da propora-
¢do conveniente da seiva no fructo. Nas collinas sec-
cas, e durante a estagdo secca, é entretanto necessa-
rio abrigar as mudas. '

Relativamente 4 distancia na plantacdo, empre-
gam-se na Liberia ambos os methodos, isto é: basto e
raro. Em alguns lugares, uza-se plantar na distancia
de 6 e 8 pés, em outras na de 10 e 12. Quando no
plantio basto, os cafeseiros se tocarem uns aos outros,
prosperam e dio bom fructo, comtanto que a sua fo-
lhagem e ramagem esteja exposta ao s6l. Ha neste me-
thodo uma grande vantagem : sombreando o sélo, evita-
se a vegetagdo estranha, e assim a despeza com a ca-
pina. Por outro lado é inconveniante, porque difficul-
ta o transito no cafesal, e por conseguinte, o trabalho
do declte, a estrumagio eventual, e finalmente a co-
lheita. Comtudo, ainda que fiquem affastados de 12
pés uns dos outros, elles tambem se encontram.

A variedade menor a estes alludida, comeca a fru-
ctificar em 18 mezes, e o tempo ordinario para a maior,
é de 3annos, até que se possa obter a primeira colhei-
ta, e essa mesma ainda é exigua. Geralmente, o pri-
meiro fructo, consta de poucos bagos, porém 4 propor-
¢d0 que o arbusto vae crescendo, augmenta a quanti-
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dade daquelle proporcionalmente, até que chega a dar
20 libras por cada cafeseiro, e mesmo alguns muito
velhos produzem 24. Isso depeande, porém, mais do
cuidado no cultivo do que da edade.

O cafeseiro libariano, attinge a altura extraordina
ria de 20 pés e mais: e jd se viram alguus. em flores.
tas, perto de cafesaes velhos. Mnitos fazendeiros, des-
mouclham os s2us cafeseiros, outros deixam-os crescer
para o alto ad libituin. Tem-se,porém, notado que, a ak
turamaisconvenienteéa de5pés, e dadascircnmstancias
favoraveis, a colheita, é mais abundante, o que se com-
prehende facilmente, como ji tivemos occazido de ex-
plicar, quando tratamos do decote. Logo que o cafe-
seiro cresce de mais, ¢ dampificado pelas escadas de
mio, necessarias para trepar-se nelle, assim como quan-
do se abaixam as ramagens durante a colheita, e quan-
do floresce e amudurece o fructo para o anno seguin-
te no mesmo tempo, perde-se muita flor e fructos novos,
quando isso ndo acontece, colhendo-se do chio nos ar-
bustos baixos.

A estrumacdo nao é uzada extensivamente, atten-
dendo principalmente ao facto de serem névos a maior
parte dos cafesaes. Comtudo, alguns ha, em queé
isso necessario. Como tal uza-se do estrume de ga-
do, misturado 4 polpa do grio, materia vegetal de-
composta (humus) cinza de madeiras, e a terra das col-
linas trazida 4 superficie pelas formigas hrancas (fer-
mitas). O cafeseiro quer um estrume azotado. Prefere-
se na Liberia a estrumacdo superficial, porque julga-
se que ella ¢ mais favoravel a esta planta, cujo harba-
lho e raizes fibrézas, demoram na superficie da terra.

Nido ha rnfesaes inwito velhos, porém julga-se na
Liberia, que elles podem ser conservados em perfeito
estado de produccdo durante quarentase maig an-
nos. p

Para os liberianos, o café, ndo é um arbusto, é uma
a:zuce florestal. Existem ali pés de 60 annos, flores-
cznlocom todo o vigor e verdura, e inclinando-se para
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0 chdo com o pezo dos seus fructos. Tem-se visto des-
tes pés, que depois de cortados, cresceram com mais
rapidez e vigor, do que si fossem plantados de semen-
teira.

Ainda o anno passado, os cafésaes, foram assold-
dos pelo fungo (Hermileia Vastratix). Como acontece
as folhas comec¢aram a amarelecer, phenomeno este que
se d4 tambem, quando ha descuido no cultivo e na con-
servagdo, o que muitos julgam ser molestia.

E raro que algum insecto damninho,.como o cupim
ou caruncho, tenha atacado o cafeseiro liberiano, e
até hoje, ndo se tem notado nada que causasse perda
séria na colheita.

O que acabamos de expor, resume tudo o que con-
vem saber, para de antemao poder entrevér probabili-
dades no exito da acclimacdo dessa especie no Brasil.
Pela nossa parte, e julgando a questio ainda mesmo
pelo lado theorico, s6 achamos que o café da Liberia,
nunca poderd substituir no Brasil as especies actuaes.
Ha muitos pontos desfavoraveis e impossivel de serem
removidos, como as condicdes climatericas geraes, e as
topographicas em grande parte.

No ensaio que se fez ha pouco tempo em Ceyldo,
no intuito de aclimar ali o cofea liberico, procedeu-se,
depois de minuciozas informacdes e estudos, sem pre-
cipita¢do alguma, 4 creacdo de um viveiro da super-
ficie de 200 ares, perto de Heneratgdda, estacio do ca-
minho de ferro a 16 milhas distante de Colombo.

-.0 governador de Ceylao, estabelecendo esses vivei-
ro, teve em mira offerecer aos fazendeiros de café oc-
casifo para de perto poderem estudar nesse cafesal,
aquillo que isoladamente, e com plantas disseminadas
aqui e ali, nfio se poderia effectuar. Si esse ensaio for
bem sucedido, os particulares fardo, por sua vez, as
suas experiencias, em seus proprios terrenos, com al-
gumas centenas de mudas fornecidas pelo vivejro do
Estado, e si ainda o trabalho destes, for coroado de
um exito satisfatorio, nada mais facil do que obter-se
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em pouco tempo tanta semente ou mudas, quanto fos-
sem necessarias, e assim operar-se a transi¢do de um
modo gradual e seguro.

Por ora, o Brasil sé foi victima do espirito de wa-
nancia e especnlacio de alguns norte-americanos ¢ in-
glezes, que vendo na semente da Liberia, um novo
campo de exploragdo, comecaram a proclamar sémente
as prodigiosas qualidades da arrore da Liberia, com-
parativamente ao coffea arabdica, no intuito de embol-
sarem o que podessem alcangar,

O Ministerio da Agricultura, levado pela melhor
boa fé, e pela sua nanifesta sollicitude em anxiliar a
lavoura do paiz, ordenou desde logo, a compra de se
mentes e mudas, para serem distribuidas pelas diver-
sas provincias do Imperio, dquelles que as sollicitas-
sem. E assim se tem feito.

Mas, seja-nos licito perguntar porque? Estdo por-
ventura os cafesaes brasileiros no estado dos das colo-
nias inglezas em alguns lugares? Si o governo inglez
ordenou ensaios dessa natureza em suas colonias
da America, India e outras, é porque tem serios moti.
vos para isso, e entre outros, poderiamos apresentar
os seguintes: Ha alguns annos que Ceylio, a colonia
que mais café fornece 4 Inglaterra, tem visto seus ca-
fesaes, serem devastados por diversas molestias, das
quaes as mais graves, sio produzidas poir cryptoga-
mas, que causam o mesmo damno que o oidium na
vinha e o Peronospora na batata americana, e contra
o qual se tem mostrado inefficazes um grande numero
de meios ensaiados. Alem disto, ha outra circumstan-
cia muito importante: o café da Arabia nio prospera
sindo em alturas de 600 metros pelo menos acima do
nivel do mar, e Ceyldo tem um grande espaco de pla-
nicies, que seriam aproveitadas, caso o grao liberico
se acclimasse bem alli.

Attendendo 4 origem do café da Liberia, é prova-
vel (ue elle prospere melhor que o seu congenere 1o
clima das planicies de Ceyldo, que & abrazador emal-
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to grau, além de que o sélo nlo se acha ainda esgo-
tado ali por cultura similar.

Considerem ainda os fazendeiros brasileiros, e he-
sitem ante a posicdo geographica da Liberia, que di-
verge bastante da do Brasil, estando aquella 3° ao Nor-
te e 4 ao Sul do Equador.

Attendendo ainda 4 circumstancia de ser o bago do
café da Liberia, quasi tres vezes maior que o do café
arabe, e tornando-se jd escassa a produc¢do de algu-
mas colonias, procuram os inglezes. contrabalancar pe:
lo peso, o que ndo podem obter em volume, porque o
grdo da Liberia n2o é s6 maior, mas é mais denso do
que o do Brasil e do que o outro, e essa densidade
monta para cima de 40 0/o mais.

Acredita-se tambem; que sendo a nova planta mais
robusta? e proxima ainda do seu estado natural, ella
possa resistir melhor aos fungus, que teem destruido
os antigos cafesaes de Ceylao. .

Repetiremos, pois, a nossa pergunta de ha pouco.
Ha raz3o para imitar actualmente no Brasil o proce-
dimento da Inglaterra? Estdo os seus catesaes aniqui-
lados, de modo que ndo poderiam mais ser salvos?
Tendem elles 4 degenerencia? Julgamos que ainda é
cedo para nos aterrarmos com semelhante idéa, e que
se deve antes cuidar com toda a sollicitude, em conser-
var e explorar a especie, que tanto tem contribuido pa-
ra a prosperidade material do Brasil, e a de tantos
outros paizes que a cultivam, e deixemos entregue
aos Jardins Reaes em Kew, o cuidado de multiplicarem
as mudas que enviam por centenas para a acclimacio
em suas colonias; deixemos ao governo de Guatemala,
ser tambem victima da traficancia, ensaiando a planta
apregoada, como um novo regenerador dos cafesaes
envelhecidos por mau trato, até que se convenc¢am que
o cafeseiro da Liberia ndo prospera nas regides quen-
tes e humidas!

13






PARTE III

CAPITULO VI
VARIEDADES COMMERCIAES

Ninguem ignora, que se encontra no commercio um
grande numero de qnalidades de café, todas conheci-
das pelo nome do logar da sua producgiio ou do porto
de mar que costuma exportal-as, e das quaes, a maior
parte, se subdivide em variedades mais ou menos bem
caracterisadas. Faremos pois, no presente capitulo, a
ennumeracio dos paizes productores, desde os mais
conhecidos, ¢como os que menos o s3o, indicando as
differenc¢as, qualidades e caracteres mais essenciaes
fue distinguem os cafés, e a férma sob a qual sdo en-
tregues aos mercados.

E’ consa muito sabida que, ao examinar-se um pu-
nhado de café do mercado, nota-se quasi sempre que
nio ha egualdade no grio, tanto no tamanho como
na férma d’este, e nio serd certamente de um punha-
do, tomado ao acaso de qualquer sacca, que se encon-
trard todo o grio egual.

D’onde provém isso, e como se d4 esse facto? Es-
tas differengas, encontram-se principalraente nos cafés
de preco elevado, e resultam ordinariamente da mix-
tura que se faz d’elles, ajuntando um bom a um outro
de origem e qualidades inferiores.

A’ primeira vista, occorre a idéa de ser este facto
fructo de fraude; longe d’isso. Si em muitos assim for,
péde-se tambem dizer, que na maioria dos casos nio
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0 &, e a razdo é intuitiva, Cada arbusto, produz regu-
larmente em uma e mesma colheita, uma certa quan-
tidade de grao, que se affasta mais ou menos do typo
normal na férma e tamanho, do momento que esse
grao, bem entendido, ndo tenha passado pelo separa-
dor, 0 que ndo acontece a todos os cafés, e mesmo 4
maijor parte do que existe pelos mercados. Considera-
da a questio pelo lado physico, é esta a verdade.

Todos os cafés exportados d’Azia e d’America, es-
tdo mui longe de ter o mesmo aroma e as outras qua-
lidades inestimaveis, que sempre teve o grio arabe,
Este, porem, n3o ultrapassa actualmente os limites da
sua patria. Tem-se procurado, mas em vao, imitar de
longe, as qualidades physicas e outras d’esse grio, que
tanto nome deu ao seu descendente, hoje tao aclimado
pelo mundo, e consummido por toda a parte. Isso é, ¢
serd impossivel, porque a differenga entre aquelles e
este, ndo provem, repetiremos, tanto da natureza do
s6lo e do clima, como principalmente dos cuidados na
colheita e bonifica¢cdo. J4 o dissemos anteriormente, e
procurdmos demonsfral-o; seria erro pensar o con-
trario. Estas n3o s6, mas outras condi¢des devem
exercer, e exercem 'ealmente, uma poderosa influencia
nas qualidades d’este producto, e como taes apontare
remos entre oufras as seguintes:

1.2 O grau de madureza do bago no momento de
ser colhido.

2.7 O ponto de dessecacio, e

3." A antiguidade, isto é, o tempo decorrido desde
a época da colheita até que o genero seja entregue ao
commercio.

Muito embora a cor ndo indique nada poronde sepos
sa presumir da m4 qualidade, comtudo, o grio que for
colhido antes da época da sua completa e devida ma-
dureza, costuma ter um gosto meio azedo, herbaceo
e aspero.

Si a camada que se acha estendida sobre o terrei-
r0, ou em um local pouco arejado, for muito espessa
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ou alta, durante o tempo em que elle deve seccar, a
consequencia inevitavel, serd o gosto azedo e adstrin-
gente, alem do cheiro pouco agradavel, que contra-
he com facilidade, pela sua tendencia a esquentar e
fermentar.

Este inconveniente, bastante grave, p6de tambem
ter logar, quando fér empregado o caldr arteficial pa-
ra o seccar, e que o grau d’esse calor, for demasiado
elevado, durante qualquer pequeno espa¢o de tempo,
e originado pelo menor descuido. Entretanto, apesar
da facilidade em corrigir semelhantes defeitos, ndo
se presta geralmente no commercio a devida atten¢ao
a elles. Supp6z-ge, que um dos meios mais conducen-
tes a esse fim, seria o envelhecimento, e para isso ar-
mazenou-se durante annos, em logar, cujo ar fosse
fresco, secco e puro, tomando-se porem para isso, o
café que por seu aroma denuncie alguma mé quali-
dade.

Chegou-se a julgar sufficiente esse meio, como o
mais proprio para obter dentro de 10-15 annos, com
um grdo de qualidade inferior, o aroma e o gosto que
possue o melhor café de Moka. Julgamos que isso é
impossivel de alcangar-se; sendo certo, todavia, que
quando guardadas durante algum tempo, as peiores
qualidades melhoram sensivelmente, sem grande tra-
balho, e para que d’essa armazenagem se possa obter"
um resultado compensador, é necessario que ella se
faga debaixo de certas condi¢des éssencialmente favo-
raveis. A armazenagem nas alfandegas e depositos
aduaneiros, a que estfio sujeitos a maijor parte dos ca-
fés exportados, quando prolongada, é sufficiente para
alterar o melhor genero, logo que ali ndo houver uma
corrente de ar secco constante, ou que esse ar seja
humido, ou haja exhalacio de humidade do sélo.

Qual serd, porém, o negociante, que quererd em-
pregar (por assim dizer improductivamente) o seu ca- .
pital, em uma partida de café inferior, para melhoral-o
desse modo, quando a differenca de preco, entre as
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primeiras e as ultimas sértes, ndo é tal, que compense
semelhante sacrificio?

Quando, pois, se quizesse por ventura empregar
esse melo, conviria primeiro que tudo, que o loc.al on-
de fosse armazenado o grio, estivesse sempre comple-
tamente secco, que fosse illuminado por luz rara, e
constantemente ventilado por um ar um tanto (uente,
E essencial haver renovagio constante de ar, evitan-

_do entretanto as grandes correntes, que fazem desbo-
tar o grao, ou perder muito da sua cor natural. E ain-
da necessario, por outre lado, que o café, que se qui-
zesse conservar deste modo, fosse inteiramente isolado
de outra mercadoria que exhale qualquer cheiro de s,
Assim, é facto muito conhecido, que o café armazena-
do em certos depositos de generos, contrahe facilmente
toda a especie de cheiro penetrante, das outras ner-
cadorias que com elle se acharem ou lhe estiverem
proximas . E precizo, pois, todo o cuidado e affas-
tal-o de materias dessa natureza, taes como: as hervas
medicinaes e drogas que teem cheiro activo, como
a camphora, o cravo, a canella, as essencias e espiri-
tos aromaticos; os queijos, as carnes salgadas e pei-
xes, principalmente o arenque e obacalhau salgados, as
pelles, couros e outros de identica natureza. Todo o café
que tiver estado algum tempo perto destas materias,
adquire dentro em pouco, um cheiro mixto, muito se-
melhante dquelle que se sente em caza dos droguistas
ou em tabernas e especiarias, e é difficilimo libertal-o
de semelhantes cheiros, que uma vez contaminados,
nem a propria torrefaccdo é capaz de destruil-os, reve-
lando-se afinal ainda na infuzdo. Quem nio tomou uma
chicara de café, com um desses cheiros,extranhos 4
bebida tio aromatica? Eis em resummo, no que se ci-
fram as precaugdes que se devem tomar no intuito de
melhorar a qualidade do café, ow impedir que elle se

1. Miller refere que em 1798 um navio carregado das Indias, es-
tragou completamente todo o seu carregamento de café, por trazer
a brdo alguns saccos de pimenta.
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deteriore. Quem é, porém, ainda que no commercio se
lembraria de ter um local especial para guarday o seu
café, quando acontecejustamente o contrario nos navios
que o transportam, cujo pordo nio satisfaz 4s condi-
¢des acima apontadas, e para onde entram em promis-
cuidade toda a especie de mercadorias?

E’ difficil ajuizar-se 4 primeira vista da qualidade
de um café qualquer, mas encontra-se entre os cor-
rectores d’esse genero, alguns, que o fazem com rara
habilidade, e cuja pratica é tal, que dizem saber dis-
tinguir qualquer bom café, demau (ue lhes passar pe-
la m3o. Elles julgam da qualidade pelos caragteres ex-
teriores do bago. Entretanto, ha um outro meio ainda
mais seguro, para aquelles que n3o possuirem esse ra-
ro talento. Consiste este simplesmente, em fazer nma
infusdo da amostra a ensaiar, e por ella ajujzar do jus-
to valor da mercadoria. Os correctores  guiam-se ain-
da pelo tamanho, cor, férma, egualdade, cheiro ou sa-
bor do griao; mas s6 uma grande e longa pratica, fard
chegar ao ponto de poder opinar ao certo, ou com pou-
ca probabilidade de errar, sobre esta ou aquella qua-
lidade. Elles fixam sua atten¢do principalmente no ta-
manho e férma do bdgo. Si estes sdo egnaes ou quasi
eguaes, e se assemnelham no desenvolvimento de todas
as suas partes, concluem, que a mercadoria nio é de
md qualidade, e ndo tem mixtura. Si pelo contrario, o
grao apresentar desegualdade, tanto na férma como
no seu volume, segue-se que o genero saffreu alguma
mixtura de diversas qualidades'e procedencias, ou que
essa circumstancia é filha do pouco cuidado na bonifi-
cac¢lo, ou que o grio meudo e disforme, que apparece
em toda a colheita em maior ou menor quantidade,
n3o foi separado.

Affirma-se ainda que os grios maiores, s30 0s me-
lhores: ndo sabemos porque, mas diremos que, pare-
ce que nem sempre assim &, excepto nos casos em que
se tratar de decidir entre uma e mesma sorte durante
muitos annos, visto como, das numerosas varigdades
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de caté, as principaes differem bastante entre si, ji no
tamanho e férma do grio, ji4 no gosto e na cor,

De ordinario, exige-se ou julga-se, que uma qualj
dade é excellente, quando o grao é mais ou menos to-
do egual em tamanho e cor, ndo contem bagos quebra-
dos, e fragmentos de outros, e & isempto de calhdos,
areia e outras impurezas semelhantes.

Diz-se tambem que a ¢67 indica a qualidade de qnal-
quer café, e no entanto, suppomos que esse é o indicio
menos seguro. Si é verdade que as variedades mais
bem caracterisadas, teem uma cor que thes é peculiar,
nao é menos averiguado, que esta estd snjeita, e mui-
to, a variar segundo a edade da mercadoria e os cui-
dados que se lhe prodigalisou; tanto assim é que, uma
e mesma qualidade, tem no primeiro ou segundo anno,
uma cor mui diversa d’aquella que apresentard depois
de armazenada durante muito mais tempo. Si isso nio
acontece com todos os cafés, dd-se pelo menos com os
das Antilhas, que ficam depositados por muito tempo,
antes de entrarem em consummo. Assim pois, s6 s¢
péde dizer verdadeiramente que o grao é excellente,
quando tiver uma cOr mais ou menos egual cm wma
e.mesma qualidade. Nas variedades cuja cor normal
for amarella ou parda-clara, exige-se que para serem
classificadas como bdas, o grdo seja bem cheio e de as-
pecto lizo; o denegrido indica sempre md (nalidade.

Sobre a cor que deve ter um café de boa qualida
de, ainda ha grande divergencia na opinido dos enten-
dedores: admitte-se, porém, de ordinario, que as sor-
tes de cor verde, mais ou menos azuladas, sio mais
aromaticas que as amarelladas. Oppoem-se a esta re-
gra os cafés de Java, que nesse ponto estdo justamente
em condiclo inversa. Em concluzio, diremos, que 0 mo.
do de ajuizar de um café sémente pela sua cor, pode
induzir a erro, em grande numero de cazos, porquan
to, nestes ultimos annos, a industria tem tomado um
caracter pouco leal, e tem-se abusado em grande es-
cdla dos progressos da chymica, e do aperfeigoamento
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no trabalho mecanico. Nio foi ha pouco tempo feito em
Inglaterra por ordem do Parlamento, um grande in-
querito 4cerca do processo na preparac¢do do chd da
China, principalmente nas qualidades verdes, que, se-
gundo uma denuncia, era até tinto com drogas menos
innocentes, como sejam o sulphato de ferro, e outros ve-
nenos analogos, cujo effeito se traduziam nas estatisticas
mortuarias, por um avultado numero de envenenamen-
tos, e molestias originadas nas vias digestivas. sys-
tema nervozo e sanguineo, como consequencia imme-
diata do uzo de chds assim adulterados? As experien-
cias feitas em animaes, e as analyzes chimicas e ou-
tras averiguacdes conscienciozas, confirmaram as sup-
pozigdes do mundo medico, e attestaram a realidade de
semelhante facto monstruozo! Ainda mais. N3o acaba
a Franca de decretar as medidas mais energicas e ri-
gorozas para, quando nfo evitar totalmente, pelo me-
nos attenuar, a colora¢do artificial dos vinhos?

O café tambem ndo escapou a esses arteficios, co-
mo veremos no capitulo que trata dos seus succeda-
neos e no das suas falsificacoes. Quanta qualidade de
café de cor natural, parda ou negra, nio anda ahi pe-
los mercados, com uma cor verde seductora e seme-
lhante 4 verdadeira de algumas sértes? Ainda neste
comestivel ha o recurso da lavagem do grio antes da
torrefacdo, que aconselhdmos no capitulo que trata da
infuzo; mas no chd, e no vinho? Como evitar a ab-
sorp¢do no organismo de semelhantes impuridades?

Uma outra qualfdade muito apreciada pelos enten-
didos, e que nunca escapa ao espirito prevenido e pres-
crutador dos correctores, é o aroma. Segundo estes, o
melhor modo de experimentar, consiste em encher as
mdos com um punhado de grio, e cheiral-o por algum
tempo até distinguir bem, si o aroma é delicado ou
ndo0. A esse respeito diremos apenas, que as primeiras
sortes, apresentam differeng¢as muito sensiveis, do que
é impossivel dar qualquer no¢lo escripta.

Quanto ao sabor finalmente, pouco se péde dizer
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sobre este ultimo e menos importante caracter do café,
O grio cri temn sempre um gosto mais ou menos amar-
go e acerbo; d’aqui se pdde inferir que si essas proprie-
dades, nio forem bem pronunciadas, e sentir-se como
que um gosto salino, antes, do que amargo, havers
motivo para suspeitar da (ualidade. Pelas breves con-
sideracdes que acabamos de fazer, é obvio, que s uma
grande experiencia, péde fazer com que 0s negociantes
e correctores, conhecam com promptiddo as differencas
que estabelecem variantes consideraveis na classifica-
¢do deste artigo. Sendo de um merito desegual, e al-
ternando por conseguinte muito o seu valor mercan-
til, vamnos dar em seguida alguns detalhes sobre as
principaes qualidades, que acham maior entrada nos
mercados do mundo, e ao mesmo tempo, as (ue sio
mais conhecidas.

Seguindo a mesma ordei que adoptamos no capi-
tulo anterior, comegaremos pelo celebre ¢ pouco co-
nheeido café de. Moka oriundo da

ARABIA.

O café arabe do Yemen, conhecido geralmente p:lo
nome de Moka, ndo é propriamente colhido nas imme
diagdes da cidade desse nome.

Adoptou-se esse denomina¢io commum para os ca-
tes arabes, porque Moka é o ponto convergente de to-
das as nacgdes, que entreteem rela¢Ges commerciacs
com o Mar Vermelho, e porque a exporta¢io desse ge-
nero, era antigamente toda feita por esse porto. O café
nido cresce nem em Moka, nem tio pouco ¢m seus ar-
rabaldes, mas sim a uma distancia de sete myriame-
tros pouco mais ou menos para os lados de Aden
e de Bender-Abassy, onde se encontramn os "cafe
saes mais consideraveis. Esta extensio, faz parte de
uma planicie arida e areenta, que bordeja o~Yemen do
lado do mar Vermelho em uma prolongacio de 22 my-
riametros, chamada Tehama. Nesta regido nio medra
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nenhuma outra cultura do resto do Yemen, a ndo ser
a tamareira. O calor é ahi excessivo e suffocador, por-
que o vento raramente sopra desse lado, e a chuva é
tdo rara como o vento. A quinze myriametros distante
de Moka, ha uma villa chamada Beit-el-Fakir, para
onde converge uma grande parte do café que se ven-
de em Moka. Este lugar estd ainda no Tehama e a pe-
quena distancia dos cafesaes. A unica regido verda-,
deiramente fertil do Yemen, que por isso mereceu o
cognome de Terra Feliz ou Arabia Feliz, comprehen-
de sémente as montanhas que cortam essa provincia
na direcgdo de norte a sul. Mas, posto que essas mon-
tanhas estejam situadas muito perto do Tehama, tudo
differe ahi do resto do territorié: o clima assemelha-se
a uma primavera perenne; o calor no é t2o excessivo, °
por ser de ordinario temperado por ventos frescos; a
superficie do s6lo é coberta por plantacdes, que produ-
zem com abundancia em um terreno, cuja grande ter-
tilidade, é entretida e augmentada por chuvas periodi-
cas regulares, provenientes das nuvens que se elevam
do mar Vermelho, e que indo de encontro a essas mon-
tanhas, ahi se precipitam.

O grio colhido nesse sitio é melhor que o de qual-
quer outro. Os arabes d3o em geral maior apreco ao
café das collinas que ao das planicies, que cortam
aquellas montanhas. Esse grdo é sempre grande, mais
achatado e menos aromatico que o das planicies, mas
em geral ha mui poucos cafesaes nesta parte da Arabia.

D’entre as prov&cias mais productivas de café, dis-
tinguem-se principalmente: Kataba, Jaza e Haschi-
el-bekil, mas o grio geralmente mais preferido, é o
colhido com grande abundancia em Kusna, Djesbi e
Udden, principalmente o desta ultima e pequena cida-
de, que se acha a 10 myriametros de Moka. O de Beit-
el-Fakir passa porém, por ser o melhor de toda a
Arabia, e por conseguinte péde ser verdadeiramente
considerado como o melhor conhecido.-Elle distingue-
se por sua forma de todos os outros cafés arabes: é



204 VARIEDADES COMMERCIAES

menor. verde e mais pesante. I'cualmente goza de
grande estima no Oriente, 0 que procede das monta-
nhas visinhas a Beit-el-Fakir e preferido ao das re-
gides ndo menos montanhozas de Loheia.

Durante um periodo de quatro seculos, Yoi o cafe-
seiro cultivado nessas regioes com uma attenc¢io e cui-
dados admiraveis, o que hoje ndo é tanto. Talvez que
provenha d’ahi, essa especie de variedade, que difere de
todas as mais no tamanho do fructo, e se distingne
principalmente pela singularidade de conter este, em
vez de dous fdvos plano-convexos, como acontece nos
outros, sémente um, que é notavel tanto por sua férma
como pelo cheiro extremamente aromatico, (ue exhala
quando torrado, ndo devendo todavia ser considera:
da a férma, como um aborto que se verifica no fructo
de outras muitas especies de cafeseiros.

Os arabes distinguem em seus cafés trez qualida-
des principaes, que se subdividem em vinte ou trinta
outras variedades, e das quaes a melhor é a chamada
Bahury. A maior parte d’esse café, é consummido no
lugar, e a outra conduzida por caravanas para os In-
gares circumvisinhos, ou exportada por vias differen-
tes e principaes: Mar Vermelho, Hedjaz, Cacim e Aden,
que conduzem, a primeira ao Egypto, a segunda 4 Sy-
ria, e a terceira ao Nedjed. D’aqui resulta, que o I'gy-
pto e a Syria, sdo, depois da peninsula arahe, os pai-
zes mais bem fornecidos do preciozo grio arabe. Ale-
xandria e os portos syrios, enviam uma pequena quan-
tidade para Constantinopla.

Aden, depois que se tornou porto franco, contribuiu
immenso para a decadencia de Moka, outr’ora tdo pros-
pera. A cidade que no Mar Vermelho, monopoliza por
assim dizer este genero, é Hodeida quc fica a 35 le-
guas ao norte de Moka. D’este porto sdo expedidos an-
nualmente para o Egypto 5 /2 a 6 milhdes em valor
de cafés arabes, emquanto que Aden, que recebe toda

a produccdo do sul do Yemen, expcrta s6 1 Y/sa2
milhes!
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Nao deixa de ser irrisorio, o facto de offerecer-se o
grio arabe em alguns mercados da Europa occidental,
quando é sabido, que elle ndo sahe daquellas paragens.
S6 em Londres se péde encontrar o verdadeiro Moka,
e isso mesmo em mao particular. Até o café do Yemen
que vae para o porto de Constantinopla, quando ahi
chega, raramente é producto authentico; para tel-o pu-
ro, & precizo que se deem circumstancias excepcionaes,
taes como, relacdes de amizade. «Com effeito, diz Pal-
«grave, ! antes que cheguem aos portos de Alexandria,
«Jaffa, ou Beyrouth, de onde s3o expedidos para dean-
«te, os fardos de moka, foram examinados grio a grio,
«e dedos experientes, despojaram-os de todo o grdo
«meio transparente e de cor verde e pardacenta, uni-
«cos que dio uma bebida verdadeiramente sam e agra-
«davel. Este systema é applicado t3o regularmente, que
«um observador attento, notaria sem exforco, as altera-
«¢0es continuas que soffre o café, desde o ponto de sua
«expedicdo primitiva, até ao do seu destino. *

«Mesmo na Arabia, as qualidades sio muito diffe-
«rentes, conforme a proximidade ou distancia do Yemen.
«Aconteceu muitas vezes o ser eu testemunha ocular da
«separacado que se faz no grao arabe, e posso affirmar;
«que se procede.nesta operacdo, com a mesma atten-
«¢a0 escrupuloza de um garimpeiro de diamantes, quan-
«do examina a areia ou cascalho. Quando pois a es-
«peculagdo fem campo livre para operar, a substitui-
«¢do de uma qualidade inferior, repete-se muitas vezes
«nos differentes depositos que percorre, e o café assim
«expedido, parece-se tanto com 0 verdadeiro do Yemen,
«como a infuzdo de pau campeche, vendida por alguns
«mercadores de vinhos, se parecerd com um cépo de
«bom vinho de Bourgonha.»

Mas todos os outros cafés que se vendem na Euro-
pa e America sob o nome de Moka, sio qualidades que

1 M. W. G. Palgrave, Récit d’un voyage d’une année & travers,
Vdrabic du centre et de Vest pendant, 1862-1863. Londres, 18€5, in 18.°
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teem a apparencia daquelle, compostas de grio eseoe
lhido d’entre algumas sortes de IRourbou, da lndia In-
gleza ou das Antilhas. A eXcepgiio de Loudres, oque em
Inglaterra é vendide como Moka, nio é geralmente
mais do que genero de Malabar, que vindo de Madras-
"to ou Bombaim, tocou apenas na Arabia. Este Malabar,
é uma magnifica sorte que estd fazendo actualmente
grande concorrencia ao Moka de segunda qualidade no
Oriente, e principalmente no mercado de Bassora. Isto
serd talvez o resultado do pouco cuidado ue se tem ti-
do nestes ultimos tempos, j4 na cultura, ji no trata-
mento do fructo apéz a colheita, nos cafesaes do Ye-
men. N3o obstante essa circumstancia, ha entre os ca-
fés dessa procedencia algumas qualidades, que sdo em
tudo superiores a quantas outras melhores produzidas
nos demais paizes: ellas sdo as que mais se consom-
mem na Arabia, e que as caravanas transportam a
Bagdad, e a Mossoul, na Persia, na Syria, na Armenia,
Turquia asialica e européa, lugares onde é pago por
alto preco. Os mais inferiores produzidos no Yemen, sfo
exportados, como j& dissemos, pelo mar Vermelho e
Egypto, e sdo elles os que se consommem quer neste
ultimo paiz, quer em outros lugares d’Africa, j4 na
Turquia européa, j4 nos portos do Mar Negro.

Estes cafés teem porém todos, o grande inconvenien-
te de serem adulterados as mais das vezes, com quali-
dades avariadas. ou muito mais inferiores, que se im-
portam d’Abyssinia, principal e unicamente para esse
fim : esta fraude é feita nos diversos portos de expor-
tacdo, e ndo raras vezes, commette-seainda no gypto,
a indignidade de submettel-os a novas adulteragdes.

Caracteres particulares. — Graos pelliculozos, muito
pequenos, ellypticos, arredondados em toda a periphe-
ria, differentes alguns entre si, em férma e tamanho,
uns largos e achatados, |e outros enrolados, e neste caso
s3o cousiderados como mais bem desenvolvidos, e mais
estimarlos: comtudo, encontra-se entre esse grio, algum
que ¢ mais on menos irregular e que tem a forma pla-



VARIEDADES COMMERCIAES 207

no-convexa dos cafés de outras procedencias. E um
pouco translucido, e puxa mais para a cor amarella do
que para a verde; o aromaé agradavel, franco e for-
te; o sabor mais fino que mas oufras especies. Elle de-
ve quebrar-se com certa resistencia nos dentes, e dar
um som ouco, quando chocalhado na mio. Alguns graos
ainda conservam o seu endocarpo E geralmente mui-
to mixturado de pedras, pelliculas, poeira e outras im-
purezas semelhantes.

Enfardamento. —Fardos e meios fardos de junco
de differentes tamanhos, cobertos com um tran¢ado de
cascas d’arvores, atado por cordas de junco. O pezo ha-
bitual de cada fardo é de 144 kilogrammas, e de 70
para os meios fardos.

PORTO-RICO.

Esta ilha hespanhola produz muito e excellente ca-
fé, que é tido como melhor em qualidade que o de Cu-
ba. Qs seus cafesaes s30 numerozos, muito extensos e
perfeitamente bem tratados. Em 1862 existiam ali na-
da menos de cincoenta e oito grandes fazendas, cuja
produc¢do media annual, era avaliada em cerca de 800»
saccas.

Caracteres porticulares. — Graos de tamanho me-
diano, cheios, cor verde-azulada nas primeiras qualida-
des, e amarellada nas inferiores, e nestas nem sempre
bem regulares; muito semelhante ao da Martinica, mas
ligeiramente encurvados, mais curtos, e menos pelli-
culozos; aroma e sab6r ndo tio agradaveis como o da
Martinica.

Enfardamento. — Algumas vezes em barricas, mas
geralmente em saccos de linho ou algodio, do pezo de
6-8 arrobas hespanholas.
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COSTA-RICA,

Ha apenas trinta annos que comecou a cultura d.
café nesta parte da America Ceptral e nas costas ba-
nhadas pelo Pacifico, e tem feito ali tantos progressos,
e tao rapidos, que hoje manda quantidades bem consi-
deraveis para o estrangeiro. E a Inglaterra principal-
mente que os recebe, para onde vao, depois de haver
dobrado o Cabo Horn, fazendo assim um longo traj-
cto. Elle é todo de magnifica qualidade, e péde ser
equiparado ds primeiras sortes de Malabar,

Caracteres particulares. — O grio assemelha-se
bastante ao de Java, mas ndo é um typo bem caracto
risado e facil de ser reconhecido, talvez por nio ser
ainda uma verdadeira qualidade commum em todos os
mercados.

Enfardamento. —Saccos de cerca de 70 kilogram-
mas.

GUADALUPE.

Esta ilha, deveu ao café a sua antiga prosperidade,
do qual j4 exporton em 1790 3.250.000 kilogrammas,
Desde essa epoca, as guerras, ventanias, e a molestia
nos cafesaes, diminuiram bastante sua producgido; ndo
obstante, é ainda hoje das Antilhas, uma das mais con-
sideraveis, e nestes ultimos tempos a sua producgio
tende a augmentar. Quasi todos os cafés heneficiados
de Guadalupe, sdo vendidos em Franga, e parte na Al-
lemanh:, com o nome de Martinica, e mesmo certa va-
riedade de grio muito meudo, proveniente de mudas
trazidas do Yemen, apparece pelos mercados baptisa-
da como Moka. Sé as sortes inferiores, sdo vendidas
com o nome da sua verdadeira origem.

A\ produc¢do desta colonia é menos rara que a da
Martinica, e geralmente o grio é inferior em sabor
a0 desta ultima. Exteriormente, apresentam as duas
qualidades a major semelhang¢a. Ellas dividem-se ¢m
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duas classes principaes denominadas: uma habitant, e
a outra bonificado polido. O primeiro é pelliculozo, co-
mo o da Martinica, e o segundo, distingue-se do pri-
meiro, pela ausencia’da pellicula, sendo objecto de um
preparo especial, e muito embora a sua qualidade ndo
melhore com aquella circumstancia, obtem comtudo no
mercado um preco elevado, e ds vezes superior aos da
Martinica. 5

Caracteres particulares.—Grios grossos e alonga-
dos, limpos, regulares, luzidios, de cor verde mais ou
menos chumbada; aroma e gosto fracos.

Enfardamento.—Barricas chamadas segundo o seu
tamanho, tiercons ou quarts.

MARTINICA.

A producg¢do desta colonia acha-se hoje muito redu-
zida, 0 que & para lastimar, porque sua qualidade é
muito superior a quantas existentes das outras Antilhas.
Em Franga collocam o producto, logo abaixo das primei-
ras sértes vendidas como Moka, e deve essa cir-
cumstancia aos cuidados com que os colonos o cultivam
e bonificam.

A influencia das convulsdes terrestres e atmosphe-
ricas, e mérmente o empobrecimento do sélo das anti-
gas plantagdes, teem quasi que aniquilado a primeira
produccdo da Ilha.

Nao obstante, sustentam ainda a sua antiga reputa-
¢do, as qualidades dos districtos de Saint-Esprit, Car-
bet, Vauclin et de Arlet.

A classifica¢do das qualidades produzidas é designa-
da pelos nomes : fin vert, marchand, born marchand,
ordinaire, e bon ordinaire.

Caracteres particulares.—Bagos um tanto gran-
des e ellypticos ou nm pouco alongados, percorridos
por um sulco bem pronunciado; a cdr é verde azulada
mais ou menos intensa, sob uma pellicula prateada. O
gosto ndo é semelhante ao que possuem os demais

14
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cat®s americanos, e lembhra muito o do trigo: e o aro.
ma ndo tem a mesma energia que o de Moka.

Enfardamento.—Barris de tamanhos diversos, co-
nhecidos por tiercons ou quarts.

HAITY.

I: ainda hoje o principal artigo de exportaciio d'esta
ilha. Elle jd gozou antigamente de uma melhor repu.
tacio. o que ndo succede hoje, devido & negligencia
dos plantadores, que si o limpassem melhor, alcancariam
maior beneficio; ordinariamente mixturado com areia,
po ou seixos, classificam-o0 nos mercados curopeus en
tre as classes inferiores, e as mais das vezes, serve
para <er mixturado com outros. Todavia, como o grio
¢ muito pouco quebrado, o preco que 4s vezes aleanca,
qunaulo vendido separadamente, ¢ ainda as<im muito
tavoravel. Os calcs de Haity dividem-se em tres elasses
ass<iin chamadas:

[.% Gonaives, Cabo.

2. Port-a-Prince, Jacmel, Jerémias, e:

3.2 Cayes. p

Citracteres particulares,—Graos regnlares cm ta-
manho, mas muito irregulares entre si, raramente pel-
liculozos, alongados, e pontudos nos dous lados, de
uma cor verde clara, e algumas vezes eshranquicada,
Muito mixturado de pedras e grios pretos on quehrados.
A< melhores sortes sdo mais isemptas destas impure-
zar, teem o grio tambem bhastante regnlar, e a cor
verle Lonita,

Lufardaments. — As vezes em harricas, e ordina-
riznacite saceas do pezo de 60 e 75 kilos.

CUBA.
D.ty de 1797 ou 1798 a cultura do café, que foi in-

friuvez:s fugidos de Sdo Domingos; outr’ora foi muito
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florescente, porém ha duas ou trez decadas a esta parte,
tem diminuido progressivamente, em consequencia da
escassez de trabalhadores, e por coaseguinte augmento
dos salarios destes, tambem pela baixa nos precos, e
pelo maior heneficio que péde dar a cultura da canna,
moérmente depois que ali tem imperado o elemento mais
destruidor do organismo social: a revolucdo.

Comtudo, Cuba é das Antilhas, a que mais produz
ainda e exporta, e ultimamente, homens patriotas, tem
procurado pelo exforco da penna e da palavra, levan-
tar a cultura do marasmo em que parece dever con-
sumir-se.

Sio conhecidas no commercio duas qualidades bem
distinctas de café cubano: o chamado Havano, e o San-
tiago de Cuba, nomes dados pelos mercados como suc-
cede aos do Brasil, Rio e Santos, por serem exportados
pelos portos desses nomes,

~ A parte meridional da Ilha, a mais productora,
fornece ao mesmo tempo as melhores qualidades.

A classificacdo nos mercados, ¢ a mesma dos da
Martinica, com a differenca, que entre os firnos verdes
e os ordinarios, ha uma désegualdade muito sensivel.

Caracteres particulares.— Os de Santiago ou de
primeira qualidade, apresentam as seguintes particu-
laridades: o grio, desde o mais pequeno até ao maior,
tem todos os tamanhos, é largo e chato; muito limpo,
dividido pelo sulco longitudinal em duas partes des-
ignaes; a cor tem um matiz verde azulado egual, e
verde-amarellado tambem, sobre nma pellicula pratea-
da, e ds vezes amarellada e muito adherente. Os cafés
de Santiago, tiveram em outro tempo, num gosto de ter-
reiro aspero, e desagradavel, mas desde que foram por
esse motivo repellidos dos mercados, os fazendeiros co-
mecaram a empregar os maiores esfor¢os para sé entre-
garem productos proprios a ndo serem des.lenhados,
e ua verdade, tem sido tio hem succedidos, que alem
da Ilespanha, ¢ Estados-Unidos, a Franca principalinen-
te, recebe quantidades importantes de grio cubano.



212 VARIEDADES COMMERCIAES

A infazdo destes cafés, tem hoje um perfume muito
forte, agradavel e semelhante ao do chii.

A differeng¢a que ha entre os finos verdes e os on
dinarios, é a seguinte: os primeiros teem o grao largo,
chato egual, e pellicula argentea, como dissemos; os ul-
timos sio mixturados de grdos quebrados, esbranqui-
cados ou puxando para o preto, e 4s vezes uma cor
ferrugenta.

Os Haranos correspondem habitualmeate 4s qual:.
dades secundarias dos de Santiago. Elles sio pouco
communs nos mercados, porque a cultura acha-se, por
assim dizer, abandonada na parte septentrional daIlha.
O grio varia muito na férma e cér: os da melhor qua-
lidade s3o pequenos arredondados, e a pellicula é4s ve.
zes atrigueirada ou ferrugenta, ou tambem esverdeada.
Muitos griaos enrolados.

Algumas sortes teem um certo gosto aspero, devi-
do ao terreiro em que foi secco, 8 que nio desagrada
a muitos consumidores; este defeito, ¢ hoje menos pro-
nunciado que antigamente, porém mais frequente nes
tes do que nos de Santiago, onde o tratamento e honi-
ficacdo sio mais racionaes.

Enfardamento.—Os.de Santiago de Cuba, sio ex-
portados em barricas que pesam de 300-400 kilogram-
mas, cuja superficie interior foi carbonisada para we-
lhor conservacio do grdo. Os Havanos, e saccos d:
um tecido vegetal de diversos arbustos indigenas, do
pezo de 6-8 arrobas hespanholas.

BARBADAS,

Esta Antilha, descoberta pelos portuguezes, e desd
1624 pertencente 4 Inglaterra, j4 produziu antigameot:
bastante café, mas hoje o seu primeiro artigo de exporta.
¢do é o assucar. Comtudo, existe no mercado uma qu’-
lidade sempre exportada que tem os seguintes:

Caracteres particulares. —Grdos chatos, plan®
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largos, de forma quazi redonda, cores verde escura até

branc¢a, pouco pelliculozos, gosto e aroma semelhantes

ao do Haity, isempto de grios negros e de impurezas.
Enfardamento. —Saccas de 60-75 kilos.

DOMINICA.

Esta pequena visinha de Guadalupe, produz um ca-
fé pouco conhecido na mér parte dos mercados, mas
que é muito commum na metropole ingleva que oim-
porta, nunca vendendo-o com o seu verdadeiro nome,
mas com. o de Jamaica, ou mixturado a este ou ds qua-
lidades inferiores de Guadalupe.

Cavacteres particulares. — Grao achatado, secco,
quebradi¢o, de cor esverdeada clara, muito limpo e bem
separado, aroma pouco sensivel.

Enfardamento. —Barricas de pezo variavel.

MARIA GALANTE.

10 Esta pequena Antilha franceza, produz um café se-
melhante ao de Guadalupe, de quem hoje estd depen-
dente, e dépois do pau campeche, é o seu primeiro ar-
tigo de expertagdo, que vae para aquella ilha, e com
o della, é remettido na mér parte para a Franca, onde
raras vezes & vendido isoladamente. ‘

Caracteres particulares.— Grao de tamanho regu-
lar, bastante egual, pellicula prateada; o aroma recor-
da o da violeta; o sabor & herbaceo.

Enfardamento,—Saccos de cinhamo e barricas de
varios tamanhos e pezo.

JAMAICA.

Esta grande Antilha, hoje de summa importancia
como colonia para a Inglaterra, para onde exportou
em 1809 mais de 40 milhdes de kilogrammas, tem sof-
frido grande diminui¢iio nesta cultura, ao ponto de ex-
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portar agora apenas carca de 3 milliGes, ou aproxima.
damente, a quantidade que j4 exportava ha 100 anuos,
Aqui, como em alguns outros lugares, a cultura do
café cedeu o seu lugar & do assucar e seus productos
accessorios, ao cultivo e colheita de plantas medicinaes
e tinctoreaes, como o anil e outras. A maior parte de
sua producgdo, é absorvida pelo conswmmo local, ¢ a
restante, permutada pelos productos que lhe sdo envia-
dos da metropole. O café do Jamaica so se vende como
tal no mercado ingl:z, e sua qualidade ¢ ali tida como
excellente.

Caracteres particulares.—Graos de tamanho regu-
lar e 4s vezes grandes, um pouco allongados, de um
matiz verde-claro muito egual, superficie liza e limpa,
sem pellicula, e de um aroma forte e muito agradavel.

Enfardamento.— Barricas de pezo variavel,

CEYLAO.

E depois do Brasil e Java, o maior productor actual-
mente.

Caracteres particulares.—O café desta colonia io-
gleza, tem um grio notavel pela irregularidade d: for-
ma, o (ue porém nio deve ser considerado nesta es-
pecie, como desfavoravel 4 qualidade, tanto assim, que
os inglezes o estimam em alto grdo. Elle distingue-se
por sua cor bem verde, e s6 em algumas sortes é mais
claro, varia entre o amarello e o pardo, e outros sio
picados por um matiz mais escuro.

No producto desta regido tambem existem duas qua-
lidades commerciaes distinctas : a chamada Ceylan plan-
tation, e a Ceylan natif. Aquella, é cultivada pelos eu-
repeus, e esta pelo¥ indigenas em redor de suas habi-
tacoes, e vale 15~20 % menos que a outra, por ser
realmente preparada com menos cuidado. Esta quali-
dade, differencia-se da outra logo 4 primeira vista, pelo
grande numero de grios defeituozos, quebrados e es-
branquicados. Esta divizio equivale 4 que se faz para
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o genero das colonias francezas de café habitant e caté
bonifié.

Enfardamento.— Barricas, e saccas de caphamo de
60 kilos pouco mais ou menos.

MALABAR.

O café prolduzi lo neste destricto da presidencia de
Madrasto, na India Ingleza, é tambem ainda conhecido
em muito poucos mcrcados. Elle constitue, porém,
uma sérte distincta, é genero de excellente qualidade,
que se aproxima a certos respeitos de Moka, e distin-
gue-se principalmente pela egualdade e limpeza do
grio, devido ao grande cuidado empregado na bonifi-
cagdo. Os inglezes sdo de opinido que o aroma e gosto
deste, sdo superiores ao de qualquer outro café colo-
nial, dizem elles, mas nés diremos, de suas possessdes
coloniaes. ' '

Caracteres particulares. —0O gcdo é arredondado
ou de ordinario curto e largo, de uma cér verde par-
dacenta muito tenue, sem pellicula, quando é de primei-
ra eseolha, e maior e nio tio arredondado, menos aro-
matico e de sabor menos agradavel que o de Moka.

Enfardamento.— Caixas quadradas de madeira.

T

MYSORA.

Caracteres particulares. — Estd nas mesmas con-
di¢des que o precedente, e tem com elle a maior ana-
logia de caracteres distinctivos.

Enfardamento. —Egual ao do anterior.

BiANIPHA.

O café conhecido por este nome, passa por um dos
melhores das Indias Orientaes, a sua qualidade appro-
xima-se bastante do de Java, comtudo, é menos estima-
do que este, por ser mais fraco; elle entra em mui pe-
quenas quantidades para o.commercio europeu.
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Caracteres particulares, — 0 grio tem um tama-
nho medio, bastante uniforme, de uma cor esverdeada
pallida, ou acinzentada, marcado ou pintado de mati-
zes mais escuros. E as mais das vezes coberto de pel-
liculas, e tem um aroma fraco.

Enfardamento.—Ora em saccas de gy de 70,
ora em caixas de 100-150 kilogrammas, e ordinariamen-
te, em fardos de esteira dobrada de junco, allongados,
e ligados com rotim.

SUMATRA.

Dzsigna-se com esse nome generico todos os cafés
hugy e bally, procedentes das Ilhas Malaias, e colhidos
em plantagGes pertencentes aos indigenas. E principal-
mente para o porto franco de Singapora, centro com-
mercial das llhas da Sonda, que elles sio exportados
e comprados ahi para os mercados europeus. Singa-
pora recebe annualmente cerca de :3 milhdes de kilo-
grammas, LEstes cafés sio mal colhidos, veem mal
acondicionados, e sdo pouco estimados, por serem o8
peiores que proluzem as Indias Orientaes.

Caracteres particulares.—Griao grande, pelliculo-
zo, allongado, um pouco achatado, cor amarella, algu-
mas vezes parda arroxada, outras pardacenta e taum-
bem negra. O aroma é forte e o sabor amargo.

Enfardamento.—E o mesmo que o de Java, isto é,
tardos tecidos de gunny, ou outras vezes de esteira
simples de junco trangado.

PADANG.

Dave o0 seu nome ao estahelecimento fundado pelos
hollandezes no seculo XVII na costa sudoeste da rica
Ilha de Sumatra, e constitue o seu principal elemento
de exportagdo, depois do ouro.

Semelhante ao de Java, mas menos fino de gosto
e aroma, foi antigamente pouco procurado, por ndo
haver grande esmero no trabalho da separagio, e vir
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sempre mixturado com graos pretos, achatados e que-
brados. Ha alguns annos, porém, que essa opera¢io
tem sido por tal férma melhorada, que hoje é difficil
distinguir-se 4 primeira vista o bom Padang do melhor
Java.

Enfardamento. — O mesmo que o de Java, mas as
saccas tem sé cerca de 54 kilogrammas.

MACASSAR.

Encontra-se no mercado hollandez, e é conhecido
por esse nome, porque os hollandézes d3o o nome de
governo de Macassar, ao conjuncto de suas possessdes
nas Ilhas Celébas. Este café, encontra-se tambemn em Sin-
gapora, é muito superior aos bugis e bally, mas em
geral, muito inferior aos de Java e Padang, € a sua ex-
portacdo & muito diminuta. A melhor variedade é a
chamada Menrado, e esta tem o grio grande, e a cor
pallida verde ou amarellada; o sabér, & como o de Pa-
dang, mas menos fino que o de Java.

Enfardamento. — Egual ao de Padang.

JAVA.

Debaixo da’ dominacdo hollandeza tomou a cultu-
ra do cafeseiro uma extens3o consideravel nesta ilha,
Wonde procedem enormes carregamentos desse genero.
Auxiliado pela Sociedade do Commercio dos Paizes
Baixos, o governo hollandez organiza cada anno gran-
des vendas publicas desse café. Esta especie de leildes,
tem lugar no outomno e primavera nos portos de Rot-
terddo e Amsterddo, e é pelas vendas gue ahi se fazem,
que se regulam; por assim dizer, os demais mercados
de café da Europa. Para o grande eonsummo que fa-
zem deste genero a Hollanda, a Belgica e a Allemanha,
sahem d’ali as suas provizdes.

Esses cafés, que procedem ndo s6 desta ilha, mas
de todas as outras possessGes hollandezas que o pro-



218 VARIEDADES COMMERCIAES

duzem, sio divididos naquelles mercados em umas vints
e quatro sub-variedades, designadas pelo matiz%ue lhes
é proprio. Entretanto, como seria ditlicil reconhecel-as
todas, sémente por esse meio distinctivo, muitas d'en-
tre ellas, recebem uma chrisma do nome de uma outra
colonia qualquer, 4s vezes muito distante de Java, do
momento que o grao tenha certa analogia exterior com
o daquelle sitio: assim por exemplo, duas destas sul»
variedades, sio baptisadas com o titnlo de— genero
Deinerara verde, claro ou escuro, quando todo o inun-
do sabe, que Demerara, é o nome de uma regiio no

seano Atlantico, que férma a parte central da Goyan-
na Ingleza, que foi cedida 4 Inglaterra pelos hollande-
zes pelo tratado de 1814.

No commercio a retalho, ndo se d4 apreco a esta
subdivizio minucioza, tdo sémente necessaria dquelle
grande commercio. Naquelle, nio se conhecem inais
que quatro qualidades principaes, que segundo o seu
valor real, sdo classificadas com os nomesde Jacatra,
Chéribon, Samarang e Batavia. A primeira destas, 6
4s vezes tambem chamada Java; a segunda tem uma
cér um tanto mais clara, e um aroma e gpsto que nio
a collocam abaixo da precedente; a terceira, é nnica-
mente composta de grios achatados, de cor esenra,
parda ou esverdeada, é pouco estimada e procura-
da pelos compradores, e a quarta finalmente, é pouco
conhecida nos mercados, a nio ser na Hollanda, e ahi
mesmo apparece em quantidade mui diminuta, porque
a capital da Ilha, entrega o pouco que produz ao con-
sumo local. O grio é grosso, largo, de cor clara, e aro-
ma mais fraco e nfo tio agradavel como o de Cayen-
na e o do Senegal.

O bom café de Java, é notavel pela delicadeza do
aroma, que é penetrante, mas inferior ao de muitas
outras qualidades. A Hollanda consome apenas uma
terca parte da produccdo total de snas colonias, ¢ 2
restante, & como dissemos, comprada pela Belgica.
Allemanha, Franca e Suissa.
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Caracteres particulares.— O grio de Java é bas-
tante grosso e alongado, de um matiz amarellado al-
gumas vezes, ou esverdeado, de um sabér amargo. O
Chéribon e o Samarang, sdo sortes especiaes de dous
districtos administrativos daquella ilha, que pouco dif-
ferem da qualidade Java; o grdo é meudo, chato, e o
aroma menos intenso que naquelle, '

Enfardamento. —Saccas de gunny de 63 kilogram-
mas pouco mais ou menos.

Poucos sitios na regido africana, produzem e expor-
tam café, citaremos apenas as Ilhas da Reunido ou de
Bourhon, de Frang¢a ou Ilha Mauricia, Senegal, e S.
Thomé de Cabo Verde.

ILHA DA REUNIAO.

Em 1817 jd exportava esta colonia franceza cérca
de 4 milhdes de kilogrammas; depois‘dessa epoca, 0S
seus cafesaes tem sido um pouco abandonados, em
virtude das constantes ventanias que ali teem reinado,
e pelo man methodo que empregam os negros, durante
a colheita, damnificando os arbustos, épor outro lado,
pela preferencia dada 4 cultura do assucar; entretanto,
ainda a exportacdo para a Franca é importante, onde
¢ muito estimado pelos botequineiros, pela particula-
ridade que tem, de dar uma certa forca e aroma aos
cafés inferiores, avariados e fracos, de que elles se
servem nos seus estabelecimentos.

Distinguem-se na colonia cinco qualidades, origi-
nadas dos nomes dos arbustos, que sdo:

1.° Café Bourbon, da coffea arabica, o primeiro
introduzido na Ilha de mudas do Yemen.

2.° Café Leroy, da coffea laurina, planta de enor-
me robustez e crescendo desabrigado.

3." Café Myrthe, que nio é mais que uma varie-
dade de Moka, mas notavel por sua extrema longevi-
dade.

4." Café d’'Eden — Tambem descendente de Hés no
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Yemen, e cujo fructe & seniélhante ao de Guadalupe.

5. Café Marron, arbusto selvagemn e indigena.

O producto dos cafeseiros chamados Moka, por des-
cenderem de mudas arabes, é colhido 4 parte, bonifl-
cado e vendido separadamente como café arabe, em.
quanto que os dos outros, é mais promiscuamente ho-
nificado, e de ordinario, o que se exporta para o mer
cado europen, é uma mixtura d’aquellas quatro quali-
dades.

O mercado francez sé distingue duas classificacoes
principaes:

1." Café bourbon fino verde ou fino amarcllo.

2.2 Café bourbon ordinario.

Caracteres particulares. — Sértes coloniaes:

Café Bourbon — Grao pequeno, formas diversas, a
maior parte arredondadas, e de c6r amarella ou verde.

Café Leroy—Grido pontudo em uma sé extremidade,
regular entre si pela f6rma, e cor esverdeada.

Café Myrthe — Notavel pela grandeza do grdo,
alongado, e arredondado nas extremidades, cor verde
ou amarello dourada; 4s vezes verde escuro, gosto agra-
davel, mas menos férte que nos das Antilhas.

Café d’Eden — Grdo pequenos e regulares, aroma
especial muito agradavel, cor verde clara.

Caté Marron — Griaos agudos, de um aspecto es-
tranho, coér verde escura, sahor fortissimo e amargo.
A sua infusdo no estado puro d4 vertigens, e mixtu-
rado a outra qualidade é muito agradavel. Esta po-
rém, como a precedente, & pouco colhida e culti-
vada.

Variedades commerciaes :

Bourbon fino verde, ou fino amarello— Grio or-
dinariamente pequeno, alongado, arredondado ou pon-
tudo nos lados, cor verde claro ou amarello dourado,
pouco pelliculozo, aroma e gosto muito agradaveis,
sulco longitudinal pouco pronunciado, e 4s vezes den-
teado nas bérdas.

Bourbon ordinario — Grio menor e menos arre-
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dondados e muito irregulares na férma e coér, aroma
mengs agradavel que o precedente, c6r verde escura.

Enfardamento. — Os cafés de Bourbon chegam ao
mercado em saccas ou fardos de junco dobrado, do
pezo de 50 e ds vezes de 25 kilogrammas.

ILHA DE FRANCA.

Desde 1810, epoca da dominagdo ingleza na Ilha
Mauricia, a cultura tem sido pouco a pounco abando-
nada, dando lugar 4 da canna de assucar que é ali
mais proveitoza; comtudo, ainda apparece no mercado
inglez o grio desta procedencia, e é por isso, que o ci-
tamos aqui. Quanto aos caracteres que os distinguem,
dizem, que elles se assemelham, e mesmo sdo em quazi
tudo eguaes, aos do café de Bourbon, tanto na appa-
rencia exterior como. na qualidade, e o seu enfarda-
mento é egunal ao destz ultimo, sémente os fardos de
Junco, sio mais bem trancados, e o seu peso é de 50
kilogrammas.

SENEGAL.

Posto que muito rara no mercado, encontra-se com-.
tudo, em Fran¢a, uma qualidade com este nome, do co-
nhecido rio que banha a Senegambia, e onde a Fran-
ca, depois que os inglezes lhe restituiram em 1814 essa
possessdo da costa occidental d’Africa, tem procurado
entretes a cultura do cafeseiro. Esta qualidade, quando
verdadeira, é muito estimada, e vale cerca de 14000
cada kilo em Franga, mas de ordinario, é mixturada
com outras, colliidas na costa do Gabon, as quaes-vdo
todas ter ao grande deposito em Gorea d’onde sdo ex-
pedidas. para a metropole. A esses cafés, se dd ahi o
nomé_,'generico de Gabon, dos quaes existem quatro
variedades muito estimadas:

1. Monrovia, grio grande e producto de um arbus-
to de 12~15 metros de altura.
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2. Moka. grio inteiramente egual ao verdadeiro,
proveniente de mudas do Yemeu. |

3.* Ilha do Principe, grido egual ao de Santos, o pro-
veniente de mudas do Brasil.

4." 'Benguella, indigena, cujo grio é muito peque-
no, arredondado, de cor verde e aroma e sahor agra-
daveis.

A producclo, porém, aclia-se ainda hoje limitada
a0 cultivo inspeccionado pelo Governo francez, e em
estabelecimentos missionarios.

Uma outra qualidade excellente, ¢ a que produz Ta-
matavanaIlha de Madagascar. Esta variedade, provem
de cafeseiros selvagans da especie coffea zanguelbiarien-
sis, que forma florestas explendidas em Nossi-Be,
ilha situada perto de Madagascar, e pertencente d Franca
desde 1840. O grido é de um tamanho microscopico,
mas de um aroma deliciozo, e nn aspecto rustico sin-
cular. A collieita é apenas sufficiente para o consum-
mo local, ¢ raramente, chega alguma partida delle ao
mercado da Luropa.

Ainda uma outra qualidade, que por ora s6 ¢ conhe-
cida em Portugal com o seu verdadeiro nome, ¢ expor-
tada em pequena esczla, é a da llha de S. Thomé de
Cabo Verde. O grio é de tamanho regular, amarello
escuro, allongado quando verde, e achatado quande
amarello, pouco aroma, e um sabor 4s vezes nicio s
go e acido. Todo o producto desta regido, é, exeeptoa
parte necessaria a0 consummbd toral, exportado para
Portugal, que delle se suppre quasi execlusivamente, e
reexporta ds vezes alguma poredo paraomercadoinglez.

Existe ainda uma especie de café, pouco conhecida,
por ser extremamente rara, e que posto n3o seja uma
variedade commercial, nio (ueremos omrnittil-a uesta
relacio; referimo-nos ao chamado café carncoli, cuja
procedencia é indeterminada. Ceyldo e Cuba, fornecemn
as vezes quantidades bastante raras desta especie, cu-
Jos zrdoz <3 distinguem principalmente pelo arredon-
do da for.ia, e parecem ter sido ohtidos por uma ¢
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pecie de separa¢do. Vamos concluir este capitulo com
a enumeracio das regides productoras que sc acham
na parte sul ’America. £ em primeiro lugar temos:

VENEZUELA.

Desde 1830 que a cultura do café comecava a tomar
grande incremento nesta Republica, e desenvolvia-se
de anno para anno consideravelmente, quando as guer-
ras civis e outras evolugdes politicas, paralyzaram por
algum tempo a sua actividade mercantil e indus:rial.
Comtudo, o café, férma actualmente o principal artigo
de sua exportagdo, da qual os Estados-Unidos recebem
um tergo, e o resto as cidades hanseaticas e outras par-
tes da Luropa.

I pelo porto de Guayra, que fica a pequena distan-
cia de Caracas, que se eflectua quasi a metade do
commercio exterior de Venezuela, e por esse por-
to, pelo de Porto Cabello, e o de Maracaibo, sahe o
seu café, conhecido no mercado por esses nomes, e for-
mando trez sortes, que quazi nada differem entre si.
Estas qualidades s3o muito estimadas nos mercados eu-
ropeus, pela excellencia do producto ndo sé, mas pelo
seu preparo, que é muito superior ao de Cuba e outras
colonias.

Caracteres particulares.—Grio de tamanho regu-
lar, achatado, de coér verde-asulada, muito clara. A
infusdo, tem um sabor muito agradavel, posto que 4s-
Vezes um pouco acre.

Linfardamento. — Saccos de cerca de 60 a 10 kllO-
grammas.

GOYANAS.

Das cinco Goianas, s6 trez produzem algum café, e
sdo: a hollandeza, a ingleza, e a franceza. Nesta ulti-
ma, exceptuando nas grandes plantacdes do Governo,
s6 se cultiva hoje o café como accessorio das enormes
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culturas do urucueiro e cacauseiro. .\ntigamente, ex.
portou-se dessa regido grande quauntidade de excellente
café. A Goayana ingleza, produz hoje apenas o suffi.
ciente para o consummo local, e 0 seu producto toma
o nome de Denrerara ou Demerary. Este é conside-
rado como um meijo genero, entre os de S. Domingos
e o de Guadalupe E’ pellicufozo, e de cor verde-escurs,
ds vezes marcado com uma tinta de ferrugem, ou tam.
bem chumbado, o grdo é pesado e pequeno, o aréma
e sabor agradaveis.

O producto da Goiana hollandeza, é conhecido no
mercado pelo nome de Surinam, e é muito estimado.
O grio é de tamanho regular, arredondado, cheio, pe-
sado, de cor verde-escura, e um aroma hastante acido,
do que ndo sc percebe nada na sua infuzdo, que é muito
aromatica.

O café da Goyana franceza, toma no mercado o no-
me de Cayenna. Nio é tdo estimado como o precedents,
tem menos apparencia que o das Antilhas francezas,
& mencs verde, mas mais fino de aroma; o grio é
mpito grande, largo, achatado, e mal conformado, de
cor verde branda, coberto 4s vezes de pellicula esbran-
quicada, que se estende em alguns sobre a parte acha-
tada, e lhes d4 um reflexo prateado. As melhores qua-
lidades proveem das culturas da Costa de Ramira, e
das collinas de Kaw e d’Oyac. A chamada honificada,
vale na Europa um terco mais que a sérte pergami-
nho. Deste café, s6 muito pequenas quantidades chegam
ao commercio europeu, porque a sua cultura & limi-
tada, e a produccido apenas satisfaz 4s necessidades do
consummo local. E mais facil encontrar no mercado
inglez, o producto de Demerara, que em Franca, e na
Hollanda o das suas duas colonias de Goyana.

Enfardainento.— Todos os cafés destas proceden-
cias, costumam vir em barricas ou saccas de canhamo
de diversos pezos.
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BRASIL.

O Brasil produz quasi tanto, como o conjuncto de
regides de que acabamos de tratar.

Aclassificagdo commercial do café brasileiro, é a
mesma adoptada nos outros paizes productores, isto é,
0 genero apparece no mercado com o nome do porto
em que costuma ser embarcado. Assim, temos as se-
guintes qualidades, que s3o as mais conhecidas nos
mercados, que negoceiam com o café brasileiro:

1.* Rio.

? Santos.

3.* Bahia.

4." Ceard.

As duas primeiras sortes, s3o as mais conhecidas e
estimadas. O do Ceard, ndo é geralmente conhecido sob
esse nome nos mercados norte-americanos e europeus,
nem soffre’ cotacQes debaixo dessa designacdo, mas en-
tra de ordinario no mercado, como Bahia, que é mais
vulgar nas pracas da Hollanda.

O café produzido nas provincias que confinam com
a do Rio, como: S. Paulo e Minas Geraes, é exporta-
do pelo porto do Rio de Janeiro, e o do centro e sul de
S. Paulo pelo de Santos.

Sifno Havre de Graca, se cota o café brasileiro, se-
gundo os portos do seu embarque, tambem é verdade
que ali si vende como Bahia, Rio e Santos, algumas
sortes inferiores de Cayenna, e muito café avariado,
repellido de outros mercados, e procedente de diver-
sos lugares.

No mercado inglez se cota geralmente o café do Bra-
sil sem distinc¢do de qualidades, isto é, com o nome
generico de Brasil. 0 mesmo n3o acontece em Amster-
dao e Rotterddo, onde se especificam as qualidades pe-
los portos que as exportaram,

Em regra geral, o café brasileiro ndorepresenta ain-
da um typo bem distincto e caracteristico, quer na na-

15
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tureza do grio, (uer no seu preparo, que impossibilite
a confusdo com os seus similares. Desse iuconvenicote,
ew parte remediavel, provem a facilidade leviana com
a (ual o cominercio fraudulento o adultera, addicio-
nando-lhe certas qualidades inferiores e depreciadas
de outras procedencias, resultando d’ahi ndo pequeno
prejuizo para a reputagdo do genero brasileiro, Para
esses abusos, tio communs no commercio, nao faltam
correctivos, e a ndo cessarem completamente, repetir-
se-hdo, pelo menos com frequencia, e quanto os wais
directamente interessados no assumpto, os fazendeiros,
nio empregarem todos os seus esfor¢os para cohibir
efficazmente tio grande mal. Voltaremos mais tarde a
esta importantissima questdo.

No mercado do Rio de Janeiro, adoptou-se duas gran-
des classes distinctas que sfo: o café de Serra-acima,
e 0 de Serra-abaixo,; semelhante divisdo topographi-
ca, soffre ainda por seu turno uma sub-divisdo, que in-
digita a0 mesmo tempo o methodo de bonificagdo a que
foi submettido o genero; alludimos aos cafés chama-
dos larados, e aos seccos no terreiro. Esta classiflcado,
puramente local, é desconhecida na mér parte dos mer-
cados, europeus e americanos.

O grande centro do commercio cafesista, adoptou
ainda outra divisio no café hrasileiro, a qual tem por
fim, cotal-o segundo a denomina¢do dada a cada espe
cie. Esta férma trez turmas principaes subdivididas, ¢
sdo as seguintes:

Superior.

Primeira boa.

Primeira regular.

Primeira ordinaria.

Sezgunda boa.

Segunda ordinaria.

Mas ainda essa divisdo, ndo & conservads nos ler-
calos estrangeiros, onde soffre nova modificagdo, € ¢t
ta-s2 0 Zznero por nomenclatura especial, e que mai3
se aproxima da que o uzo admittiu para os similares
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de outras regides, isto é, dando a cada uma sérte por
si, ou subdividida em qualidades, o nome do porto ex-
portador. Assim temos que em Franga, por exemplo
no mercado do Havre, admiftiu-se para a cota¢do do
café brasileiro esta especie de nomenclatura:

Rio muito ordinario.

Rio ordinario.

Rio bom ordinario.

Rio fino ordinario.

Rio lavado ordinario até bom.

Rio fino.

Bahia ndo lavado.

Bahia lavado.

Santos ordinario a bom ordinario.

Santos fino ordinario.

Em Londres esta:

Brasil bom ordinario e lavado.

Brasil bom ordinario.

Brasil ordinario.

E nos mercados hollandezes esta outra.

Brasil ordinario e ordinario baixo.

Brasil real e bom ordinario.

Brasil fino.

Como se vé, este methodo de classifica¢do, n3o visa
a outro fim mais, do que designar uma certa e deter-
minada qualidade, que pelo nome indica pouco mais ou
menos 0 valoér que se deverd dar ao genero. Mas d’onde
provem ainda a necessidade de uma tal classificacdo ?
Talvez da mixtura que soffrem os cafés do Brasil 2 Para
oproducto bahiano, emprega-se um outro systema distin-
ctivo, que é apenas formado por simples marcas de le
tras, como indicativo da qualidade, e deste modo:—
S—S8.S—eS.8. S—

Os cafés assim marcados, constam de ordinario de
qualidades inferiores da produccio bahiana, que foram
em outros tempos muito apreciadas, e hojese acham bas-
tante desacreditadas, ém consequencia da incuria no
cultivo, e methodo pouco racional da bonifica¢cdo, o0 que
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Moka (café abortado). As qualidades lavadas, conser-
vam parte da pellicula, que tem uma cér parda brilhan-
te, emquanto que as inferiores e ordinarias, nio sdo
pelliculadas, e mostram um matiz terreo, pintado de
um marmoreado preto. O gosto e aroma de todos é
bem pronunciado e forte.

Enfardamento. — Saccas de canhamo de 60 kilo-
grammas,

Nio alludimos nesta relacdo aos cafés da Liberia
e de Angola, e S. Thomé, que sdo identicos, por se-
rem elles muito pouco conhecidos ainda como genero
de mercado.






PARTE IV

CAPITULO VI
SUCCEDANEOS.

Chama-se succedaneo de um corpo, aquelle que pos-
sue as qualidades essenciaes, e péde substituil-o com
maior ou menor vantagem nos diversos e principaes
fins a que é destinado. Este termo, era antigamente, usa-
do sémente em linguagem medica; actualmente passou
para a industria tambem, e é conhecido ndo s6 na dro-
garia moderna, da chymica industrial, mas em todas
as classes de industrias, manufactureiras e fabriz. Elle
caracteriza com maior precisio o objecto, do que aquelle
outro termo, que se emprega em sentido mais generi-
co, isto &: substituto.

Da carestia de certos productos originaes, e da ne-
cessidade de producc¢io mais barata, procedem os suc-
cedaneos. Antigamente, a industria fabril limitava-se 4
producgdo de certos artigos puros, sios, e tal e qual
deveriam ser; hoje porém, ao lado de um producto
qualquer, apparece ndo s6 um, mas 4s vezes uma sé-
rie infinita de outros semelhantes, ou destinados a pro-
duzir o0 mesmo effeito ou fim : sdo aquelles, aos quaes,
em linguagem industrial, ou commercial, se d4 o no-
me de succedaneos.

Assim temos, como taes, entre outros muitos, os.
seguintes: succedaneos da manteiga de leite, isto é,
certas qualidades de sebos, banhas, ou materias oleo-
zas, batidas com algum leite, e mixturadas com farinha
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de batatas, formando as manteigas que da Suecia «
Noruega principalmente, sio exportadas para a Ame-
rica do Sul; os succedaneos de cerveja, em que a ce-
vada e o lupulo, devem ser substituidos por outros in.
gredientes; os vinhos arteficiaes, como succedaneos
dos naturaes; o ebonite, ou horracha endurecida, como
succedaneo da madeira em muitos artefactos, e assim
um sem numero de outros. Porém, entre tantos, njo
ha talvez no mundo, substancia alguma, que como o
café, tenha por succedaneos, um t3o enorme arsenal
de drogas e outras materias.

E’ claro, que um gencro alimenticio, cujo vasto con-
sumo, estd hoje em desharmonia proporcional para
com a sua produccdo, tornando-se procurado, e por
conseguinte inais caro, ndo podia escapar 4 cogitacio
dos espiritos occupados no descobrimento de novos
productos industriaes, destinados a substituir os exis-
tentes. Neste particular, distinguiram-se realinente os
inventores, e mostraram de win modo cabal,a que
ponto péde chegar a fecundidade do espirito inventivo!

E’ no come¢o do seculo actual, que se nota ter ha-
vido o maior fervor em descobrir e compdr cafés fal-
sos. Dado o primeiro impulso, multiplicaram-se de um
modo espantozo as preparacdes d’esta natureza, e ain-
da presentemente, apparecem quazi todos oS Imezes,
mérmente em certos paizes, como na Allemanha, Fran-
ca, Belgica e Italia, novos productos dessa industria,
que nio sio menos detestaveis que os descobertos pri-
mitivamente. Todas essas drogas porém, ndo s3o des-
tinadas a lisongear o paladar delicado do homem, que
sabe sorver e apreciar o fino aroma de uma hoa e ver-
dadeira chicara de café, antes ao contrario, a infuzio
d’aquellas, d4d pura e simplesmente, uma bebera-
gem grosseira, que s6 serve para illudir o opera-
rio, o proletario, e outros dessa parte do genero hu-
mano.

Para ter-se uma fraca ideia do quanto deixamo3
dito a este respeito, daremos em seguida a ennumera-
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¢d0 das mais antigas preparagdes desse genero, que
foram todas privilegiadas pelos governos da Franca,
Allemanha, Russia, Hollanda e de alguns outros pai-
zes. Vai em ordem chronologica, de modo a poder-se
d’ahi vér as epocas-em que foi ensaiado, esse j4 t3o an-
tigo commercio fraudulento. Come¢ando a revista com
a epoca mais remota, fechal-a-hemos com o anno de
1849. Dessa epoca em deante, a ndo ser o chamado
café de chicorea, tudo quanto appareceu, ou foi modi-
ficagdo do antigo, ou entdo, simples suppressio de uma
das partes componentes da mixtura, ndo se distinguin-
do nenhuma por ingredientes até entdo desusados:

1. O café denominado petit-houx * foi introduzido
no commercio por Dambourney em 1761.

2. Em 1772 foi proposto o cafe de favas, de feuao
e de varias sementes de Rubiaceas. Faltando neste
anno a chicorea, muitos fabricantes allemaes e hollan-
dezes prepararam café com estes ceraes.

3. Com o nome de café de saude, Frenchard ob-
teve: privilegio para uma mixtura de arroz, cevada
amendoas e assucar no anno de 1785.

4. Em 1789 o Dr. Romain propoz o café de trigo
mourisco, como maguifico succedaneo do café arabe ou
insulano.

5. Em 1795 tratava a Feuille du Cultivateur, ga-
zeta agricola, do café de centeio, e indicava o modo de
0 preparar com o grio da melhor qualidade e bem
limpo de materia extranha. 2

6. B de 1795 a 1799 que data a introduccdo do
café de bolotas. O Publicist de S. Petersburgo, annun-
ciava, que a Academia das Sciencias, havia descoberto
um excellente succedaneo para o café: este nio era
outra couza mais, do que bolota moida, depois de tor-
rada e mixturada com manteiga.

1 Azeviuho.
2 Feuille du Cultivateur, rédigée par Dubois, Lefebure, et Par-
mentier. Paris. Tom. 5.° '
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7. Em 1800 recommendava-se o café de giesta, cujo
preparo se acha descripto por Duchesne no Dictionnai-
re de UIndustrie.

8. Em 1808, Legras de Bruxellas, obteve privilegio
para um novocafé de bol6tas, preparado com estas semn
0 seu envolucro, maceradas durante muitos dias, sec-
cas e depois torradas; isso era o menos, mas elle ajun-
tava a este p6, o da raiz do feto macho, cravo, essen-
cia de terbenthina, mellado, e folha de horteld pimenta
pulverisada!

9. Legrand, obteve privilegio em 1810 para um café
de castanhas, onde entravam, entre outras couzas, ce-
nouras, raiz d’nngelica, flores de mangerona, e cascas
de laranja amarga. A infuzio de tudo isto, era antes um
medicamento do que simples café.

10. Um anno depois deste, em 1811, Guyton de Mor-
veau apresentou 4 Sociedade Auxiliadora da Industria
Franceza, um café preparado com as sementes do Iris
amarello dos pates! affirmando de accordo com o in-
: glez Skrimshire, que, de todos os succedaneos até en-
tio conhecidos, esta preparagdo era a mais agrada-
vel 1.

11. O chimico Lampadius pediu em 1812 um privi-
legio para o seu café de castanhas, azeitonas e betle-
ravas. p

12. No mesmo anno, Cal inventou e obteve privile-
gio, para a seguinte composi¢io de um novo café: 2
kilos de trigo torrado e moido, com 1 kilo de melago
ou assucar de uvas.

13. Em 1813, F. de Neufchateau fez um café de be-
terrabas encarnadas, bem lavadas, seccas e torradas,
mas mixturava dous tergos desse pé com um tergo de
verdadeiro café.

14. Em 1814, Barretti preparou um café do seguinte
modo: uzava dos fructos do buxo, antes da dissemina-

1. Annales de Pagri . . alier
Terar, mos? ot agriculture francaise, rédigées par le Chev.
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¢do dos grios, e os fazia seccar, para conservar-lhes as
capsulas internas levadas a um grau de seccura con-
veniente; estas capsulas eram depois tratadas como o
café. O fructo inteiro, d4, segundo se affirma, uma in-
fuzdo mais agradavel, do que a obtida com os grios s6-
mente; é6 mais aromatica 1.

15. Baumann, um industrial de Strasburgo, prepa-
ravaem 1818 um succedaneo de café, feito de cenouras
encarnadas, beterrabas e amendoas, tudo torrado e
moido.

16. Em 1824, Baillard vendia um café privilegiado -
com o nome de petit-café, e que era feito apenas de
trigo torrado e moido. Esta droga, tinha pelo menos o
merito de ser simples e inoffensiva.

17. Em 1825, appareceu um café de centeio, privi-
legiado de Klint, cuja composicao era, identica 4 do que
se acha sob o numero 5 da nossa lista.

18. Em 1826, Paris vendia com 0 nome de café des
dames, (café das senhoras) as castanhas torradas, moi-
das, e misturadas com legitimo café Martinica, entdo
muite caro. ?

19. Um pharmaceutico allem@o de Wurzburgo na
Baviera, preparava com a ervilhaca hespanhola (4s
tragalus boeticus, de Linnew) quatro qualidades, ou an-
tes, de-quatro modos differentes: 1.° ervilhaca pura;
2.° partes eguaes de ervilhaca e café; 3. 15 grammas
de ervilhaca e 105 de café; e 4." finalmente, 30 gram-
mas de ervilhaca e 90 de café. Como a extrac¢io desse
producto, come¢asse a tomar proporgdes muito avulta-
das, foi nomeada nesse mesmo anno, em 1826, uma
commissdo de peritos, para examinal-o, e essa deu o
seguinte parecer: ~

Que a ervilhaca por si s6, & muito aromatica para
ser tomada como café; que o melhor café, é aquelle
que se obtem com a mistura de café e da ervilhaca tor-

1. Dictionnaire des découvertes. Paris, Tom. II.
2. Bulletin des Sciences Technologigues, par de Férussac.
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rada; que a mistura em partes eguaes era a mais pro-
pria; que a addic¢@o de um oitavo de ervilhaca no café
nio fazia perder nada do aroma e gosto deste; que se
podia misturar uma sexta parte de ervilhaca no caté,
no intuito de fazer alguma economia no prego do ul-
timo!

20. Em 1829, Delhoge publicou e recommendou a
seguinte composi¢do, a que deu o nome de café de sau-
de da Trindade:

Arroz de Carolina .... ... 6 kilos.
Chicorea torrada.. «..c.... 3 »

Café de Moka ..... B84 1.750 grammas.
Raiz de Irisflorentina. .... 750 »
Assucar de leite ....... .. 250 »

Azeite de oliveira (fino). . . 360 »

Ignoramos o que pretendia o autor com o seu azei-
te doce 1?2

21. Em 1833, foi privilegiado um café de beterraba
preparado por Demonny Perrins, que seccava em uma
estufa pedagos de beterraba, que era depois pulveri-
sada. Elle usava de uma outra mixtura, composta de 20
partes da polpa de beterrabas, ou residuos da fabrica-
¢a0 do assucar desta, com 10 partes de beterrabas sec-
cas, o que dava um producto com um gosto menos as-
sucarado 3.

22. Em 1836, o auctor de uma brochura intitulada
Instrucgdo sobre a fabricagdo do assucar indigena,
aconselhava a fazer um café similhaute ao da chicorea
com a pélpa das raizes da beterraba.

23. No mesmo anno, em 1836, um fabricante de
Clermont Ferrand, vendia com o nome de café indi-
gena, um succedaneo feito com milho simplesmente.

24. Appareceu em 1837, umnovocaféindigena, pre-

1. The Repertory of Asts, Manufactures and Agriculture, consis-
tmg of specifications of patent inventions. Londres, Tom. XX.
.Dicttonnaire Technologique ou Nouveau Dictionnaire des Arts el
Mdtiers, Paris Tom. XII.
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parado por Burlet, que era composto da seguinte mistura:

Favas .... 30 grammas.

Cacdo .. 15 »

Cevada ... 20 »

Aveia .... 15 »

Castanhas . 20 »

Tudo isto era, depois de torrado e moido, aroma-
tisado com canella, horteld pimenta e melissa.

25. Bonet, no anno acima, obteve privilegio para
um outro succedaneo com o mesmo titulo. A sua mis-
tura era a seguinte:

Aniz chinez ....... 40 grammas
Assafrio s.eevevenns 8 ;1
Vulneraria ......... 45 »
Cevada torrada ..... 500 »
PFavas s.ves.ommmess 3.280 »
Café Martinica ...... 500 »
Pau santo (guaiaco) 125 »
Boléta torrada ... 500 »

26. Reynier vendia em Fran¢a em 1837, café de
cevadinha, feito com milho torrado.

27. Em 1839, Oberwarth, na Allemanha, preparava
um café, de centeio torrado, e apregoava-o como ex-
cellente snccedaneo do legitimo. Elle j4 era conhecido
desde muito tempo, mas ndo como excellente.

28. Em 1841, Dupray, obteve previlegio para uma
mistura feita de bolétas torradas, com um quarto de
chicorea e outro tanto de café.

29. Em 1842, appareceram Chausson e Leduc, em
Franga, industriaes que affirmavam que a chicorea podia
ser substituida por farinhas, centeio, trigo, boléta e
castanha, mas nio nusando desses artigos, preparavam
e vendiam diversas qualidades de succedaneos, dos
quaes damos as formulas de trer. que eram considera-
dos e estimados como os melhores:

1. 15 kilos de centeio, ao qual se ajuntava 1:050
grammas de mel, e meio decilitro d’agua-ardente du-
rante o momento de torral-o.
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2. 15 kilos de beterrabas seccas no forno, e tor-
radas junto com 1 kilo de mel, com a addic¢do de meio
decilitro de agua-ardente.

8. 15 kilos de chicorea com 1.500 grammas de
mel e um decilitro de agua-ardente.

Nio sabemos 0 que pretendiam os inventores al-
cangar com a addic¢do d’agua-ardente, que se evapo-
rava totalmente logo no comeco da torrefaccdo, dei-
xando apenas alguma humidade, e talvez um empy-
reuma bem desagravel.

30. Allain e Leduo, obtiveram em 1813 privilegio
para um pseudo-café, composto de 30 partes de chico-
rea, 20 de cenourgs e 50 de centeio, tudo torrado o
moido.

31. Glinet, obteve outro privilegio em 1845 para
um café de sua invenc¢do, ao qual deu o titulo de café
africano. Era apenas centeio molhado e embebido em
cerveja, depois de secco e torrado.

32. Lepelletier e Bollard de Paris, inventaram em
1845 uma outra mixtura composta de chd torrado, ar-
roz da Carolina, e avenca, ao que davam o0 nowme
muito proprio de Café aw Thé (café de chd).

33. Benque, um industrial hollandez, deu em 1847
esse mesmo titulo a um café que se vendia muito na
Belgica, e que se compunha de uma mixtura de cen-
teio torrado, chicorea e café da Martinica.

34. Em 1848 vendia-se tambem muito em Franga,
um producto com o nome de café de castanhas da In-
dia, inven¢do de Vermoret. Este, era fabricado de um
modo mui simples: antes de torrar e moer aquellas,
eram molhadas principalmente em agua do mar, fer-
vente.

35. Paulo Marsais, francez, obteve privilegio para
um café preparado sémente com as cenouras amarella
e encarnada. Nada havia de novo ahi para motivar
um privilegio, pois que muito antes j4 tinha sido em-

pregada esta raiz, p98t0 que, mixturada a outras sabs-
tancias.
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36, Tardy vendia em 1848 em Londres, um pé que
denominara café dos pobres, e era feito de residuos e
apdras de beterrabas seccas e torradas. Neste nada ha-
via de novo mais que o nome, que antes deveria ser
o de pobre café.

37. Despret, obteve em 1848 privilegio para um
succedaneo de uma mixtura de trigo e café da Marti-
nica. Neste nada havia tdo pouco de novidade.

38. Outro privilegio foi concedido a Honoré em
1849, para um pé de um pouco de café verdadeiro, mix-
turado com muito outro feito de uma mixtura de fari-
nha torrada de feijdo, bolota, chicorea, flor de farinha
de trigo, granulada, e de grao de bico.

39. Novo privilegio no mesmo anno a Lequieu,
pharmfceutico francez, para uma mixtura que tinha a
maior analogia com a precedente, com a differen¢a
importante que nesta entrava ainda a gomma. Mais
tarde, aquella receita foi modificada com a juncc¢io da-
quellas materias a um pouco de mellado, rhum e as-
sucar candi.

E assim por deante, poderiamos citar até 4 actuali-
dade, uma successdo de privilegios sollicitados para
semelhantes composi¢des. E realmente incrivel, que se
tenham concedido privilegios de invencdo, para con-
sentir que a avidez industrial, illudisse o publico con-
sumidor com a venda de mixturas t3o vulgares, for-
madas por substancias tio triviaes.

De entdo para cd, ponca ou nenhnma alteracia tem
havido no uwzo das materias que compunham os obje-
ctos daquelles privilegios, a nfo ser que hoje se em-
pregam algumas outras, no como snccedaneos, mas
como meios frandulentos para augmentar o volume e
o pezo do café que se vende torrado. Delles tratare-
mos ainda no capitulo das falsificacdes. Um dos ingre-
dientes que deu lugar a numa outra industria, que des-
de muito tempq o emprega exclusivamente como ma-
teria prima, é a chicorea. A\ esta, pela importancia que
adquiriu, dedicamos neste capitulo um paragrapho es-
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pecial, bem como aos outros ingredientes de que vainos
fallar em breve. Ter-se-ha notado, que muito a prope-
sito o0 omittimos na rela¢do ha pouco dada dos privi-
legios, quando é um dos mais conhecidos e mais anti.
gos, d’entre os uzados como succedaneos.

N3o trataremos tdo pouco do muito conhecido café
de figos, t30 usado entre as classes proletarias da Alle-
manha e Austria, e outros succedaneos semelhautes,
os quaes teem todos o mesmo valdr, que os citados na-
quelles privilegios antigos.

Na verdade, nfo ha nada mais facil no mundo, do
que preparar por meio da infuzo ou decogdo, uma be-
bida que tenha toda a‘semelhan¢a com a do café legiti-
mo, comtanto porém, que o amadér ou entendido, ndo
lhe toque nem com os labios nem com o nariz.

Basta tomar-se uma raiz, um cereal ou outro qual-
quer corpo semelhante, torral-o pulverisal-o, e ahi te-
mos um pé que é vendido como café. E muito simples,
de facto, mas quaes sdo as propriedades uteis da bebe-
ragem que se obtem desses ingredientes? A ndo ser a
cdr, que mais ou menos se assemelhard, ndo se encon-
trard nella, o elemento que a analyse chymica desco-
briu, tanto no grio do café, como nos chds da Ino-
dia, de Herva Mate-e no Guarand, porque nenhum dos
ingredientes que serviu ao preparo daquellas mixtu-
ras, o encerra em si. Esse corpo, ou antes esse prin-
cipio, consiste em uma essencia chamada cafeina. K
talvez a ella, que o chd e o café, devem o uzo univer-
sal que delles sc faz actualmente, como procuraremos
demonstrar no capitulo que se refere aos effeitos phy-
siologicos.

Alem de ndo existir nas materias empregadas pa-
ra a composi¢do desses falsos cafés, ndo consta mes-
mo, que a cafeina entre na composicio chymica de al-
guma planta cultivada na Europa, onde essa fabrica-
¢do seja feita em grande escala. Nio_péde pois haver
café sea cafeina, tanto como seria impossivel obter-se
tinho sein alcohol,
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Mas ndo é s6 pela ausencia da cafeina que peccam
os succedaneos, Ha ainda uma outra qualidade inesti-
mavel no café, gire é 0 seu aroma, mais ou menos de-
licado, e que o distingue das outras bebidas quotidia-
nas semelhantes, uzadas pela sociedade moderna. Es-
se falta completamente naquellas composicdes, e quan-
.do" porventura possuissem algum aroma, ndo - po-
deria certamente ser comparado$o que tem o café tor-
rado e moido.

Dissemos, que n3o conheciamos nas materias empre-
gada§ éomo succedaneos, nem nos consta que existisse
a ca(‘em em plantas europeas conhecidas e cultivadas
comfim Rdustrial. Ndo quer isso porém dizer que, ndo
se eflconfra talvez aind2 em algumas dellas esse ou
outro qualquer alcaloide, que ccmo aquelle, exerca pro-
priedades estimulantes no systema nervozo. A cafeina
ndo se encdntra sémente em uma especie vegetal, nem
em um s6 generQ, nem t3o pouco é propriedade de
uma unica familia: as especies em que ella existe, per-
tencem a familias ‘naturaes bem heterogeneas. Mas
essas ainda n3o entraram no rol dos succedaneos, e
emquanto assim ndo for, repetiremos que: ndo ha café
sem gafeina.

Afalta deste principio, que constitue a virtude so-
berana da verdadeira infuzio do grao do cafeseiro, e o
aroma, si é que assim fosse permittido denominar essa
especie de cheiro que teem todos os succedaneos, 0s
tornam pouco apreciaveis, e a maior parte d’elles teem
um sabor tdo pouco agradavel, que seriara insuppor-
‘taveis e repugnantes as suas ihfuzdes, si os fabrican-
tes nio tivessem o cuidado de offuscar esses defeitos,
por uma grande quantidade de assucar, que lhes é ad-
dicionada durante a fabricacdo, ou si os consumidores
ndo fizessem uzo do leite conjunctamente com ellas.

Entretanto, é forcozo confessar-se, esse producto
de wma verdadeira industria praticada em vastissima
escala, nilo sé é consumido, mas chegou mesmo a ob-

ter grande viga em certas classes, e de tal natureza
14
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sdo os seus partidarios, que ouzam atlirmar ser essa
bebida mais hygienica que o proprio café! £ ao que
deve tanta fortuna’ A cauzas multiplas, e entre ou-
tras, 4s seguintes: 4 extrema carestia a que tem che-
gado o café, ao consumo consideravel que se faz do
rerdadeiro e de falso café, consumo este que tem ido
sempre em escala ascendente, e finalmonte 4 erronea,
muito embora generalizada opinido, que uma infuzio
de chd ou café qualquer, serd tanto melhor quanto mais
carregada for a sua cor! Esta ultima razdo parecerd tal-
vez um pouco estranha, comtudo, suppomos que ella
contribue em grande parte para o credito de que goza
o chamado café de chicorea, nio s6, mas para o das
outras drogas dessa natureza. Com effeito, as infuzdes
desses péz, teem todas uma cér muito mais escura do que
aquella que geralmente se péde obtercom o café, mesmo
no caso de ter sido estetorradoemgrauconveniente. Ista
circumstancia, foi aproveitada pelos fabricantes em be-
neficio do seu producto, e é por essa razao, que tratam
de preparal-o de modo que o consumidor ndo tenha
motivo de queixa.

Tivemos occazides frequentes, de observar o café
que preparam oS operarios da Prussia e da Saxonia,
com esses succedaneos: pareceu-nos uma verdadeira
tinta de escrever! Provdmos por vezes essa bebida de
gosto detestavel, e si ella ndo envenena o organismo
como muitas outras que as populagdes consomem, mér-
mente nos grandes centros, tambem podemos affian-
¢ar, que o consumidor com ella nada lucra, como ali-
mento reconstituinte de for¢as. A ndo ser o copinho
le cuminho ou outra aguardente aromatisada, com que
costumam rematar o seu almogo os operarios allemdes
e outros, j4 ella teria certamente perdido o sceptro e
a coréa! E aquelle copinho de aguardente, que vigo-
riza e sustenta a forca muscular do operario, que 0
deixa empunhar o martello até 4 hora de jantar, e nio
a infuzdo desprezivel do feijdo, milho, e cenouras tor-
radas!
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Infelizmente, a maior parte dos habitantes deste
mundo, sdo entes desgrac¢ados, cuja pobreza fatal con-
demna em muitas couzas a renunciar 4 preza para con-~
tentar-se sémente com a sua sombra! O café é muito
caro, mas todos entendem que devem bebel-o, que &
necessario 4 vida e 4 alimentacdo, que sem elle ndo
podemos passar, e entdo julga-se que tambem é licito
substituil-o por qualquer bebida, que é apregoada co-
mo semelhante, muito embora o seu cheiro e sab6r
sejam desagradaveis, a sua forca nutritiva excessiva-
mente mediocre, e seu nzo possa mesmo até um certo
ponto, tornar-se prejudiciald propriasaude. Tal é a triste
realidade, quando os miseros que assim corrompem
o paladar e o sangue, ignoram, que uma sopa de ¢qual-
quer couza por mais insignificante que fosse, sem car-
ne nem 6vos, mesmo mal temperada, lhes séria mil ve-
zes mais proveitosa para o seu almoco, do que todos
csses cafés imitados.

Nido se julgue comtudo, quesd o s6é as classes me-
nos favorecidas da fortuna, que ddo extrac¢@o aos suc-
cedaneos; ha muita gente entre as classes rica ou
media, que por economia os tomam, ora puros, ora
misturados com pé de café em maior ou mendér déze.
Serd uma economia talvez, mas em todo o caso mal
entendida; si é verdade que por um lado, o succedaneo
ndo altera as propriedades e effeitos physiologicos pe-
culiares ao café, tambem por 6utro, o resultado obtido é
inteiramente opposto ao que em garal se deseja: de
uma cousa boa e outra pessima, nfo se péde conseguir
uma bebida bda!

O uso dos succedaneos acha-se por tal modo inve<
terado, que, ha na Allemanha, como tivemos occasido
de ouvir, quem assevere, que elles njo teem menos
virtudes que o proprio café, e que da associa¢do de
ambos, resulta uma bebida debaixo de todos os pontos
de vista util 4 sande! Os que assim patenteiam a sua
ignorancia, seriam incapazes de provar scientificamen-
te a exactiddo da sua opinido, e esquecem-se natural-
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mente, que s6 & chymicd e 4 physiologia, é dado deci-
dir sobre assumptos semelhantes. Nos mercadores, se-
ria certamente o interesse material que os induziria a
assim pensar, nos consumidores porém, o Sseu amor
proprio, e a necessidade de justificar sua avareza, os
impelle a impdr a outrem opinides desvairadas, qu«
julgam muito, sis por serem o fructo de sua for¢a ima-
ginaria.

Ora, os succedaneos de café, que se consomem ho-
je em quantidades prodigiosas, sio preparados com as
raizes da beterraba, da chicorea, ou da cenoura, e com
certos cereaes, como: a cevada, o centeio ou a holdta
do caryalho. Por pouco que se incorpore qualquer d'es-
tas substancias, ou a mistura de algumas d’ellas, ao
p6 do café torrado, o producto bastardo que d’ahi re-
sultard, é de tal natureza, que perde todas as qualida-
des vantajosas, e é incrivel, e¢ até parece impossivel,
que aquelles que hebem d’essas misturas, tenham o
paladar tdo corrompido, para dizerem que hebem café,
e ainda tecerem elogios a semelhante infuzio!

Nio seria difficil explicar taes aberracdes, que
devem sua origem a certos factos naturaes, e en-
tre outros, citaremos 0s seguintes, que mais contri-
buem para isso, como sejam: a for¢a do habito, a igno-
rancia do que é, ou seria melhor, o desconhecimento
do café em algumas pessoas, que desde a infancia nun-
ca o provdram, a necessidade em uns, a mania em ou-
tros, de encarar como o mais conveniente, aquillo que
custa mais barato, e finalmente a falta absoluta de
meios sufficientes para comprar o grio legitimo, que
vae encarecendo de anno para anno. Lstes factos ndo
devem escapar 4 consideracio.

Seria portanto injusto e ahsurdo, si pretendessemos
condemnar em absoluto estes succedaneos, nio porque
elles tenham algum valor ou utilidade como materia
alimenticia, mas porque é tarefa insana e perigoza
querer lutar contra a rotina de uzos inveterados, eem
parte filhos de factos indestructiveis. A melhor argu
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menta¢do, nunca impediria os apologistas por convie-
cdo, ou.por for¢a, de continuarem no uzo assiduo e
quotidiano desse succedaneos.

.Contentemos-nos pois, em patentear o nosso des-
prezo para com essas drogas, e ndo intentemos attrahir
sobre nés o anathema e animadversdo dos honestos e
innocentes fabricantes de café de chicorea e de outros
productos ejusdem farince! Para que, si as leis o per-
mittem e a falta de vigilancia daquelles a quem incum-
be velar pela saude publica, os acobertam pela impu-
nidade, e sdo impassiveis aos sentimentos que acom-
panham a ideia do dever e da consciencia? Para que
repetiremos, quando o organismo humano, tem hoje
que lutar a cada passo, cada dia e cada hora, contra
toda a casta de envenenamentos mais ou menos len-
tos, e cujos effeitos se revelam mérmente nos grandes
centros populozos? O tabaco, o alcool e a syphylis, sdo
agentes toxicos muito mais perniciozos do que os mi-
seros succedaneos; quem serd capaz de evitar de um
modo cabal, que elles nfo sejam infilirados no nosso
systema organico? Si individualmente nos podemos
preservar, pela abstinencia de alguns elementos male-
ficos daquella natureza, ndo poderemos furtar-nos ao
contacto immediato de muitos outros, que actuando so-
bre a successdo de geragdes, teem reduzido o typo do
antigo Romano, 4s propor¢des do ente geralmente ra-
chytico, que compde o grosso das sociedades modernas?

A natureza do nosso estudo, tolhe-nos a faculdade
de divagar pela arena hygienica, todavia, seja-nos li-
cito accrescentar, que segundo a observagio de algu- |
mas auctoridades medicas, em cuja clinica avulta o
numero de individuos pertencentes 4s classes proleta-
rias, o uzo habitual dos succedaneos de café, daquelles,
que justamente sdo consumidos em maior escala, é a
cauza frequente de certos embaragos gastricos, que se
manifestam mesmo quando os succedaneos sdo toma-
dos em mixtura com o café. Affirma-se egualmente
que o de chicorea & muito prejudicial aos orgios vi-
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zuaes !. Seja ou ndo exacto, o certo é que, o abuzo
d’estas preparagdes, nas popula¢des em cuja alimenta.
¢do ellas tomarem vulto, ndo pdde ser totalmente in-
differente 4 saude. Aos pobres pois, que ndo teem os
recursos sufficientes para comprar café em grdo, dire-
mos, que a hygiene racionat e pura, lhes acoaselha, a
preferir 4 agua de chicorea, com leite ou sem elle, uina
sopa simples qualquer, para as suas refei¢des da ma-
nha e da noute. Aquelles, cujos meios pecuniarios me-
diocres, ndo permittirem tomar muito café verdadeiro
e forte, sem adulteral-o com algum succedaneo, que se
convencam, que empregando a mesma quantidade de
café puro, terdo uma infuzio, cujo effeito util e physio-
logico, ndo serd menor, além de que gozardo de um
aroma e sabor infinitamente mais delicados, e incom-
paraveis com os das misturas. Que aquelles finalmen-
te, d’entre os abastados, que uzam essas prepara¢des
avarentas, sejam menos grosseiros em seus gozos, e
nio estraguem as delicias que nos dio uma bebida, que
feita como deve ser, 6 a mais primoroza que temos, e
de que fazemos uzo quotidiano. E notorio, que a ver-
dade nao 6 acreditada com a mesma facilidade com que
0 é a sua inimiga—a mentira; a humanidade quér, e
tem prazer em ser enganada. Mas que aquelles que
suspeitarem do quanto deixamos apontado, fagam um
pequeno ensaio comparativo, que é tio simples: pre-
parem duas por¢des de café, uma do verdadeiro e ou-
tfa de succedaneos, ou de uma mixtura destes dous.
Pr6vem ambas as bebidas alternadamente, e com a
maxima attencdo, e ndo duvidamos, que logo notardo
a grande differenca que vae entre o sabér e o aroma
de uma e outra; repita-se a mesma experiencia com
intervallo de horas, e observe-se os effeitos e pheno-
menos no organismo do individuo que os beber. Si 2
experiencia for feita com a’consciencia necessaria, ex-
cepto, si o paladar e olfato individuaes, ndo estiverem

1. Dr. Bock—Das Buch des Gesunden und Kranken Menschen.
Leipzig, 1878. Tom. II.
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totalmente pervertidos, estamos persuadidos que ndo
se deixard de exclamar: Viva o café, fora a chicoreal
Tendo-nos affastado por um momento do thema que
nos occupa, convém volver 4s materias que servem
para a fabrica¢do dessas mixturas. Todas proveem de
raizes, grios e mais raramente de fructos. As da pri-
meira qualidade, adquiriram uma tal importancia co-
mo succedaneos, que nio receiamos fatigar o leitor com
um paragrapho mais detalhado sobre o rei dellas; o
café de chicorir. Dividiremos pois em paragraphos se-
parados aquelles materiaes, e comegaremos pelas,

I. RAIZES

Chicorea.— Dissemos no nosso capitulo historico que
foi Prospero Alpino, aquelle sabio, ao qual se deve na
Europa, uma das primeiras ¢ melhores descrip¢des so-
bre o cafeseiro e 0 uzo que se fazia da bebida prepa-¢
rada com esse griao no Oriente. Este medico e botani-
co, foi.considerado pelos seus contemporaneos nos fins
do seculo decimo-sexto, como um dos mais illustrados
e eminentes dos homens scientificos, pelos escriptos que
publicdra em latim, e que mais tarde foram todos tra-
duzidos para o francez e inglez. Uma de suas mais im-
portantes obras foi a Medecina dos Egypcios. Na tra-
ducgdo deste livro por Sylvestre Dufour, encontramos
uma passagem, que induz a suppdr que a applicacdo da
chicorea como succedaneo do café, é ideia muito an-
tiga, parecendo mesmo haver ainda, até certo ponto a
duvida, si a chicorea era ou ndo irman do cafeseiro
relativamente 4s suas propriedades. Eis em saguida o
curto paragrapho a que alludimos e que reproduzire-
mos integra e litteralmente:

«La faculté de ce breuvage, diz o autor, referindo-
«se a0 café, est froide et séche, ou plutét tempérée aux
«qualités prémieéres, & rafson de quelque chaleur qui
«s’y trouve meélée: car cette graine est composée de
«deux substances, savoir : d’une grossiére et terrestre
«par laquelle elle fortifie at corrohore: et I'autre subtile
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«composée de parties chaudes par lesquelles elle échaut-
«fe, elle déterge et elle débouche. Cette décoction est
«d'un gout qui n'est pas éloigné de celui qu'd la dé-
«coction de cHICOREE quoiqu’elle désopille beaucoup
«mieux.»

O mesmo Dufour, que escreveu tambem dcerca dg
café ! diz a esse respeito o seguinte:

«Prospero Alpino bem como outros autores, aftir«
«ma, (ne o caté é mais efticaz para desopillar que a ti-
«tura da chicorea amarga, de cujo gosto elle se apo-
«xima, que no Fgypto fazem delle grande uzo coatra
«a obstruccdo das visceras, e paradebellar os tumores
«uo figado e baco &c.»

Asqui temos pois dous autores bem antigos e compe-
tentes, que em epoca tdo remota, ji alludiam 4 chico-
rea como (ue tendo ella convexao com o café. Nio sem
‘fundamento podemos pois aventurar a supposi¢io, de
(ue os primeiros ensaios feitos na fabrica¢do de snc-
cedaneos do caté, com a chicorea, podem ser attribui
dos a estas allusdes de Alpino e Dufour.

Quando comec¢ou a implantar-se o gosto pelo café
nas principaes cidades de Franc¢a, Allemanha, da Hol-
landa e Inglaterra, fizeram-se ensaios dessa fabricagio
aqui e ali, e isso teve logar pelo meiado do seculo pas-
sado. Nio sendo porém talvez sufliciente, a quantidade
daquella droga que se encontrava no mercado, expe-
rimentou-se logo, ndo s6 o emprego de cereaes e legu-
minosas comimuns, mas de toda a casta de raizes e se-
mentes, que podessemn substituir deum modo vantajoso
0 preciozo grio arabe, que j4 entdo era bastante caro,
pois que as colonias nio produziam quantidades que
cobrissewn as necessidades do consumo.

Um antigo jornal francez, o Mercure de France, d&
conta das experiencias que se fizeram noanno de 1771
no intuito de preparar um bom café de chicorea. No
desse producto para os paizes vizinhos. S6 em 1801 é

1 Ph. Sylvestre Dufour. Traités nouveaux et curieuz du café,
du thé et du chocolate. Liyon 1683. In 12.
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no intuito de preparar um bom café de chicorea. No
Diccionario de Historia Natural de Valmont-Bornare,
encontra-se reprodusido o techo abaixo, extrahido da-
quelle jornal, e que descreve de um modo explicito o
processo entdo empregado e a materia prima uzada:
«Tomaram-se raizes de chicorea silvestre, bem limpas e
«cortadas em quatro peda¢os em sentido longitudinal,
«e collocam-as para seccar em um fogdo sobre folhas
«de papel. Feito isto, cortou-se essas raizes em poda.
«¢os pequenos do tamanho do grio do cafeseiro; de-
«pois foram ellas moidas, fervido o p6 duas ou trez
«vezes em agua, e depois de coado, obteve-se uma be-
«bida semelhante 4 do café. Esta chicorea cafei-forme
«tem a mesma cor, e segundo dizem, o mesmo sabor,
«tanto sob a férma de pd, como no estado de infuzdo ;
«80mente & precizo nde tomal-a com tanto assucar co-
«mo o café.» O que é singular, é que aqui n3o se faz
alluzio 4 torrefaccdo, mas falla-se na cér da infuzdo
obtida, e diz-se que as raizes foram seccas sobre papel.

Deste ou daquelle modo, sob estas ou aquellas con-
digdes, é facto, que naquella epoca se pensou na chico-
corea como succedaneo, e é isso o que convinha regis-
trar. Que ndo se jujgue entretanto, que a verdadeira
industria da exploragdo do café de chicorea, nasceu em
Franga. J4 um annoantes, no comego de 1770, consta
que um tal Forster pedira privilegio na Prussia para
a fabrica¢do desse producto.. Em 1790, existia em Mag-
deburgo uma unica fabrica, sete annos depois 14, e
em 1840, havia crescido esse numero a nada menos de
41 fabricas em todo o destricto, occupando cerca de
2.500 operarios.

A fabrica¢@o do café chicorea &, porém, originaria
da Hollanda, onde se exerceu essa industria durante
meio seculo, sem que os processos, nem mesmo a ma-
teria prima empregada, fossem conhecidos do resto da
Europa !, o que deu lugar a uma grande exportacio

1. Dictionnaire Universel du Commerce et de la Navigation. Pa-
ris, 1859.
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que foi introduzido em Franga por dous belgas de nomes
@’Orban e Giraud, os quaes descobrindo o segredo hol-
landez, estabeleceram duas fabricas em Lidge e Hom-
ming perto de Valenciennes, lugares que hoje fazem
parte do territorio belga, que como é sabido, nessa
epoca se achavam ainda annexados 4 Franga. Foi por-
tantoali, que nasceu em Franga, a verdadeira industria
da chicorea, que tomou depois tamanho incremento, e
hoje se exerce em larga escala em alguns de seus de-
partamentos, mérmente no do Norte, do Pas-de-Calais,
Ardennas,; na Normandia e na Bretanha, e nas proxi-
midades de Paris. Segnndo toda a probabilidade, pare-
ce que a primeira cauza, que actuou para o desenvol-
vimento desta industria, hoje tio florescente na Franea
e Belgica, foi o bloqueio continental durante as guer-
ras do Imperio, quando Napoledo, intentou durante seis
annos, arruinar o commercio maritimo inglez, seccan-
do-~lhe a fonte principal de suas riquezas, e assim ten-
tando quebrar a indomavel energia politica, que tanto
o embaracava:na realizagdo dos seus projectos e ideias.
De 1807-1813 a Europa esteve mais ou menos privada
da importacdo regular de certos generos coloniaes, que
como se sabe, eram, como o sio ainda actualmente,
transportados por navios inglezes. Foi comtudo um
enorme erro em que labutou o grande espirito do pri-
sioneiro de Santa Helena, e que deu.um resultado eco-
nomico, intéiramente opposto dquelle que o grande ho-
mem talvez imaginara, porquanto, desenvolveu-3e 1a
Gran-Bretanha e em quazi toda a Europa, uma grande
actividade moral e material, e como consequencia des-
ta, desenvolveram-se as antigas, e crearam-se novas
industrias, muitas das quaes, dependiam das communi-
cagdes do continente europeu com as suas colonias.
Entre aquellas, conta-se como a principal, a fabricagio
de assucar de beterrabas, que actualmente tem adqui-
rido proporgdes tdo grandiozas, que j4 a Europa div-
Pensa uma boa parte desse genero outr’ora importado
em tamanha escala das colonias.
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Foi nessa epoca que se fizeram grande numero de
ensaios no intuito de descobrir, entre as plantas euro-
péas, raizes ougrios que substituissem de um modo mais
ou menos vantajozo a verdadeiro café. J4 se trabalha-
va ndo menos durante o seculo passado nesse sentido,
porém, muito mais na epoca alludida, em que o café
se tornou mercadoria procioza, por ser difficil encon-
tral-o e 0 seu pre¢o demasiadamente exagerado. Quazi
fodos se interessavam por investigacdes dessa nature-
za, e auxiliavam por qualquer modo os descobridores.
Desses trabalhos, porém, nio rezultou o fructo ambi-
cionado: nio se encontraram nem plantas, nem tio
pouco raizes ou grios que torrados e moidos, apresen-
tassem uma infuzio com as excellentes qualidades do
grao do cafeseiro. 3. I

J4 existia o <afé de chicorea; a Hollanda e a Prus-
sia fabricavam grandes quantidades, que além de ndo
ser pessima, tinha ainda a enorme vantagem de custar
muifo menos que um suceedaneo qualquer feito de graos
cereaes ou leguminozos. Na falta pois de outro melhor
todos se contentavam com aquelle, e 0 seu consummo
depois de feita a paz, em vez de diminuir, augmentou
em virtude do accrescimo progressivo e hoje univer-
sal do café. Na Iuglaterra depois de 1845, tomou ta-
manha extensio que resultou d’ahi uma diminuigao
notavel na importagio do café, e tal foi o decrescimo
que em 4 annos o consummo baixou de 6 milhdes de
libras em pezo, e os direitos ao Estado de 180.000 li-
bras esterlinas. Tendo sido autorizada a venda em 1840,
0 Governo inglez revogou essa disposi¢io em 1852, e
hoje se acha quazi que proscripta esta mercadoria na
Inglaterra.
= A Franga, a Hollanda ¢ mérmente a Belgica, em-
prehenderam desde entio o cultivo da chicorea em
grande escala, e actualmente o viajante que percorre
a Belgica, 14 verd magnificos e extensos campos intei-
ros plantados de chicorea, destinada excluzivamente a
ser empregada como succedaneo do café.
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Durante muito tempo e até entdo, a chicorea nio
teve applicacdo alguma, a ndo ser a de suas folhas co-
mo tizana medicinal. Desde que se notou, porém, quea
raiz torrada, conservando o seu gosto amargo, tinha
um aroma analogo ao do assucar queimado; que moi
do, tinha toda a semelhanga com o café, torrado em
p6, e que emfim sua infuzdo n’agua parecia-se egual-
mente na cor, no aspecto, ¢ mesmo no sabér 4 do café
verdadeiro, e que ficou averiguado que junto o pé da
chicorea ao do café, em propor¢des moderadas, a infu.
zdo'tinha uma cér mais intensa, que modificava o sa-
bor daquelle sem o desnaturar, de modo tal que muj-
tos 0 acham agradavel ou acabam por assim achar, em
virtude da economia que d’ahi lhes provem. Desde esse
momento, repetiremos, a raiz da chicorea torrada e
moida ficou sendo, com 0 nome café-chicorea, ou sim-
plesmente chicorea, —o succedaneo mais uzado do ver-
dadeiro café..

Os consumidores mostraram-se cada vez mais satis-
feitos com a descoberta e com o producto, e é a essa
epoca que remonta a verdadeira propagag¢do do seu uzo
pelas classes media e operaria. O terreno em que esse
succedaneo adquirin as sympathias de que hoje goza, é
muito firme e serd difficil e qui¢gd impossivel, fazel-o
desapparecer totalmente.

Do que acabamos de expér se conclue : em primei-
ro lugar que o bloqueio continental foi cauza primor-
dial da descoberta do assucar de beterraba, e em se-
gundo lugar, da propagacdo do chamado café-chicorea.
O primeiro, porém, é verdadeiro assucar; os da canna
e da beterraba s3o perfeitamente identicos considera-
dos sob o ponto de vista chymico, e por conseguinte
susceptivel das mesmas applicagdes e effeitos, emquan-
to que entre a chicorea e o café do cafeseiro, nio exis-
te, 4 excepcdo da cdr, nada de commum.

O café de chicorea prepara-se com a raiz de uma
planta que debaixo desse nome forma o grande cicho-
rium dos botanicos, comprehendendo diversas especies
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que pectencem 4 familia das Synanthereas. As duas
mais communs s30: a chicorea cultivada, ou encrespa-
da (Chicorium Endivia L) originaria da China, intro-
duzida na Europa pelo meiado do seculo decimo sexto,.
e muito vulgar hoje nas hortas, onde a cultivam para
salada, e a chicorea selvagem (Cichorium Intybus L)
que cresce em abhundancia em quazi toda a Europa, no
Egypto e em grande parte d’Azia. Ella é profuza nas
regides inferiores dos paizes em que se encontra, nos
lugares seccos, nos campos e nas bordas das estradas.
A haste desta planta é robusta, anguloza, e coberta na
parte inferior por cabellos curtos e direitos, sua altu-
ra varia de 30-40 centimetros, porem, fica mais alta
ainda com a cultura. As folhas inferiores, as que par-
tem da raiz, sdo allongadas, obtuzas, avelludadas, e
tem lobulos denteados angulozos; as superiores ou da
haste sdo lanceoladas, de baze larga, e abragam o ra-
mo pela metade. As flores sdo, segundo a especie,
azues, brancas ou encarnadas. As ramifica¢des da has-
te sdo direitas, pouco folhudas, expostas ou espalha-
das. A raiz da variedade selvagem tem pouco mais ou
menos a grossura de um dedo, é cylindrica, simples,
oblonga, branca dentro, e parda por fora, enrugada
no sentido longitudinal. A casca esponjoza, é cortada
por estrias irradiadas mais escuras que encerram cel-
lulas, as quaes, quando cortadas, deitam um succo la-
cteo. As folhas e a raiz desta especie teem um gosto
amargo mais proounciado do que as da cultivada.
Ordinariamente cultivam-a como planta de’forragem
ou de horta. Como forragem é excellente para o esta-
bulo; as vaccas gostam immenso della, e produzem
mais leite com esse alimento, porque digerem melhor.
Como planta de cultivo é muito lucrativa, por ser fa-
cil e dar como a beterraba, dous productos, que ser-
vem a dous uzos diversos: as folhas, para a forragem
de animaes como carneiros, cavallos, porcos, vaccas
e outros; e a raiz, além do uzo medicinal, em que a
empregam como infuzdo depurativa, tonica e vermifu-
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ga, d4 lugar 4 fabricacdo do pé de chicorea oun suc.
cedaneo do café, cuja fabricagdo e commercio constj.
tue hoje uma das industrias mais florescentes e remu-
neradoras da Europa Central.

J4 apontdmos os districtos que mais se occupam
em Franca desse cultivo. Na Belgica ella se acha des-
envolvida em vasta escala por todo o paiz; na lugla-
terra, principalmente nos Condados de Surrey, York e
de Bedford. Na Allemanha é a Prussia o grando cen-
tro productor, mérmente os arredores de Magdeburgo
Baden, e Thuringia. Na Austria as provincias da Mo-
ravia e Bohemia, sdo os lugares de maior producgdo.

A cultura é das mais simples, e assemelha-se muito
4 da cenoura. A planta requer, porém, um sélo mais
rico, humifero, leve, porozo e secco que para a ce-
nourd, Semeia-se na primavera, raro ou em linhags re-
gulares, e comec¢a-se a colher de setembro a outu-
bro. A chicorea estd madura muito antes do outomno,
na Europa, mas é sé nessa estacdo que se arrancam
as raizes. Entretanto si n3o for necessario proceder 4
colheita nesse tempo, péde-se deixal-as em baixo da
terra, porque a planta resiste perfeitamente ao inver-
no. Uma vez arrancadas, separa-se a raiz dos restos
de ramagem e baze da haste, lavam-se e limpam-ge de
todas as impurezas e com a maior cautela, depois do
que sdo divididas longitudinalmente em pedagos de
5-10 centimetros de comprimento, e finalmente seccas
a0 ar, quando assim o permitte o tempo, ou sinfo
em estufas de temperatura moderada. Neste estado sio
entregues aos fabricantes do chamado café de chico-
rea. Estes torram o producto em grandes quantidades
de uma s6 vez; para o que teem enormes apparelhos,
eguaes aos torradores domesticos cylindricos, e movi-
dos por motores a vapor ou outros de natureza seme-
lhante. Ao aproximar-se o momento em que a torre-
faccdo deve estar concluida & costume ajuntar-lhes
cerca de 2 % de manteiga ou toucinho, para dar-
lhes, segundo dizem os fabricantes, o aspecto brilhante
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ou oleozo que toma o café depois de torrado. Dos torrado-
res passam para grandes reservatorios ou caixas de fer-
roonde esfriam. E entdo necessario moel-os 0 mais bre-
ve possivel, porque nesse estado sdo de natureza assds
Wygroscopica.

A moagem nio se faz sindo em lugar muito quen-
te, e ndo em moinhos como os do café, mas com més
de pedra verticaes, ou entre cylindros canellados, de
ferro fundido. Como essa operagdo produz um pé um
pouco grosso, este tem ainda de atravessar peneiros
metallicos de differentes calibres, que separam a parte
fina da mais grossa. Assim preparado é empacotado
em caixas, barris ou em pequenos pacotes muito com-
pactos, de papel, pezando de 125-500 grammas, cylin-
dricos, revestidos de rotulos, e indicacdes sobre o seu
uzo, e onde nunca se omitte o elogio do producto, e
como elle por sindo falla, o fabricante encarrega-se
de apregoar a sua superioridade incontestavel sobre
o verdadeiro café. Assim sdo conservados em arma-
zens ou depositos muito humidos, onde esse p6 attrahe
a grande quantidade de humidade que lhe é necessa-
ria para tornar-se um pouco viscozo e tomar uma certa
consistencia.

No intuito de dar 4 infuzio um tom ligeiramen-
te vermelho, que passa por ser agradavel aos olhos
do consumidor, e que tem certa semelhanca com o
do café, costumam os fabricantes juntar-lhe tambem
uma materia corante qualquer, encarnada ou parda.
Para a encarnada serve frequentemento o pd de tijollo
ou de {elha pizado em p6 bem fino, e para a parda
0 assucar queimado ou caramello. A manteiga ou tou-
cinho que entdo j4 tem, serve tambem para fazer es-
ses meijos corantes adherirem ao pé.

Nao obstante a grande cultura dessa planta em al-
guns paizes, o consumo da chicorea é enorme, e tio
extraordinario que s6 em 1867 a Franca, entre outros,
importou d’Allemanha mais de 6 milhdes de kilogram-
mas de raizes seccas.
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Antes de deixarmos a chicorea e recordarmes
ainda algumas das falsificagdes a que estd sujeita pelo
seu infimo prec¢o, daremos aqui as melhores analyzes
quantitativas que conhecemos e que extrahimos do mna-
gnifico livro de analyzes climicas de Rammelsberg,
Ellas se referem 4 raiz cultivada, e niio seria sem pro-
veito que o leitor as comparasse com as (ue mais
adeante daremos do grao de cafeseiro. Estabelecido as-
sim o termo & comparagao, serd facil avaliar qual dos
dois productos tem a supremacia, quanto ao seun valor
nutritivo. Estas analyzes foram feitas com a raiz no
seu estado fresco e no de desseca¢do.

I. Raiz orua ou fresca

AQUAL et vre vennen eeen TT.00 9
Celluloza e Inulina ......... 8.00Mh
GOMMA. evvvrnvne cevee o 7.50%
Assucar (Glycoza).. .... ... 1.10 %
Rezinas e acidos organicos... 4.40 %
Materia gordurenta.... ... 0.60 Y
Oleo essencial empyreumatico
Tannino z
Substancias mineraes ou cin-
Y sivoves wnes  weve  as  0.80 Yo

vestigios

II. Raiz deseccada no forno

Agua....... . eeeeee. 1500 %
Celluloza e qulma cee 29.50 Y
Gomma.. cee oo 20,80 %Y
Assucar (Glycoza) cee 10.50 %

Rezinas e acidos organlcos.. . 19.30 o/o
Materia gordurenta......... 1.90 0o
Oleo essencial empyreumatico
Tannine ... «:avaesios v
Substancias mineraes (cinzas)  3.00 0/o

Nota-se aqui a presenca da Inulina, que é um
corpo que se encontra nos succos da maior parte das
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raizes carnudas como a cenoura, a beterraba e outras.
Sua composicio elementar é identica 4 da fecula, dif-
ferenciando-se desta, pela sua faculdade de dissolver-
se perfeitamente em agua fervente, e precipitar-se 4
medida que esta vae esfriando. Alem disto, tem uma
outra propriedade natural, e é a facilidade com que se
converte em assucar, logo que estiver por muito tempo
em contacto com a agua. A Inulina da chicorea existe
em muito maior quantidade fa especie cultivada que
na selvagem, e esta por seu turno contem muito mais
assucar que aquella. Eis as proporcdes saccharinas
contidas em ambas as sortes de raizes :,
‘ Inulina Assucar
* Raiz cultivada.. 100 100
Ralz silvestre .. ..... 52 172
Mas nem a Inuhna nem o assucar que podem en-
cerrar: as raizes da chicorea, alteram as suas proprie-
dades, item Ihe augraentam ou diminuem o valor co-
mo succedaneo; como quer que seja, fica sendo sem-
pre a mesma. Para aquelles que ainda teem algum pa-
ladar, é insupportavel uma infuzdo de chicorea torra-
da, com o seu gosto acre e nauzeabundo; ella produz
em muitos individuos que tomarem alfrumas chicaras,
vertigens e um mau estar geral. E muito para suppor
“que contenha algum principio narcotico, cuja natureza
a sciencia ainda no poude averiguar com exactiddo.
O facto &, que sémente pelo effeito que se traduz na -
economia por aquelle modo, e por essa mesma razio,
ndo péde esta bebida deixar de cauzar certo damno &
saude dos que a consommem pe rmanentemente. O que
ainda vale, é estar este succedaneo, como veremos em
breve, quazi sempre associado a outros congeneres,
como a beterraba e a cenoura, o que naturalmente at-
tenuard em grande parte os maus effeitos, accrescen-
do ainda a circumstancia muito essencial da mixtura
delle com o leite, o que & frequente, e quazi que geral
entre os seus consummidores, dando-lhe assim um pou-
co de aroma e um sabor que ndo possuia. 08 verda-
17
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deiros amadores e partilarios do café de chicorea, as-
seguram, que junto ou simplesmente uixturado ao cafd
verdadeiro, a infuzdo que d'ahi resulta, tem uma cor
mais carregada, e modifica o sabor deste ultimo sem
desnatural-o: aqui falla provavelmente a voz da eco-
nomia. Mas isso ndo é tudo, ha charlaties ¢ fanaticos
da chicorea, cujo arrojo chega ao ponto de affirmar
que o caté é insalubre, e que sé pdde ser tolerado
quando mixtnrado & chicorea! Nestes, nio sabemos
verdadeiramennte o que os induz a pregar semelhante
theoria, a ndo ser a sua grande ignorancia, e um es-
pirito pyrrhonico!

Acerca da chicorea ¢ do seu valor nutritivo, fez
Payen, o illustre chimico francez, ensaios comparati-
vos com relacio ao café. Dessa investigag@o resultou
reconhecer-se, (u: dadas condi¢Oes eguaes de cor e
densidade, a chicorea contem a metade da materia azo-
tada qne existe no café. Commentando esse facto, ac-
crescenta aquelle sabio professor: «Isso poderia ainda
«ser considerado como uma cauza de inferioridade real,
«mas essa inferioridade é de somenos importancia, si
«considerarmos a enorme differen¢a existente entre um
«e outro liquidos; este, sem sab6r nem aroma agrada-
«veis; e aquelle, dotado de um sabor e perfume esqui-
«sitos, junto 4s propriedades estimulantes que lhe dao
«tdo alto valor, si se admittir comnosco (ue o aroma,
«aquillo que em geral serve de guia seguro ao instin-
«cto dos animaes nos alimentos que lhes convem,
«dleve ser tambem uma das condi¢Bes capitaes de um
«alimento agradavel e s3o para o homem t.»

Foram os Hollandezes, que iniciaram a cultura do
cafeseiro nas colonias europeas; mas tamhem foram
elles 0s primeiros, como dissemos, que fabricaram e
introdnziram na Europa o café de chicorea. Parece que
1339 succedeu pelos meiados do seculo passado, e pes-

1. A. Payen. Des substances alimentaires, &. Paris. 3.5 edig. 1856.
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82 epoca jd a chicorea tinha perdido grande parte da
véga que havia adquirido como planta medicinal, sen-
do apenas as snas folhas empregadas no preparo das ti-
zanas. A grande extensdo porém que tomou foi durante
e depois do bloqueio continental, como tambem o refe-
rimos. Com o uzo prolongado, e desde 1815, por assim
dizer, o paladar dos consumidores comegou a depra-
var-se cada vez mais, e a acostumar-se a dispensar o
café.

Persuadia-se muita gente naquella epoca, o que ain-
da hoje acontece em grande parte, que a infuzio do
café nio & forte e concentrada, sinfo quando sua coOr
& muito carregada. Para obter esta, torrava-se o grao
demasiadamente, e tomava-se muito pé para pouca
agua, ou, entdo mixturava-se-lhe um pouco de pé de
chicorea. Com semethante methodo de encarar as cou-
sas, obtem-se é verdade um resultado, mas despreza-
se condi¢Ges e propriedades muito essenciaes nesta be-
bida; por esse modo o liquido perde o seu aroma, por
um lado, e por outro a economia é negativa; isto que
assim parecerd t3o extranho, & no entretanto até hoje
facto vulgar.

Ainda uma outra qualidade que fez apreciar o café
de chicorea, vem a ser, uma especie de aroma que elle
tem, procedente do assucar queimado ou caramello, que
se desenvolveu quando foi torrado. Ora, semelhante
aroma, é muito mais facil obter-se, e entio em estado
mais puro, innocente e doce, logo que se addicionar 4
infurdo um pouco de caramello feito 4 parte expressa-
mente, com 0 assucar de canna. Esta circumstancia,
deu lugar em Franga 4 invencdo do chamado café de
Chaxrtres, producto este, que actualmente d4 lugar na-
quelle paiz a uma industria importantissima, e do qual
daremos mais adeante a preparacio.

E intuitivo, que ainfuziio preparada com semelhan-
te succedaneo, nio poderd na verdade ser consum-
mida e apreciada, sindio por aguelles que estiverem
habituados a ella desde a mais tenra edade, e cujo gos-
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to ndo exige, nem pode imaginar, que haja no mundo
bebida desse genero, melhor (que beberagem tio nau-
zeabunda. Estestformam porém, na actualidade, um nu-
mero avultado de consummidores. Em alguns outros,
talvez a for¢ca da sua imaginagao scja tdo poderoza,
que bebendo chicorea, julgam sentir todos os effvitos
e sensacOes agradaveis, que deram a bem werecida
fama de que goza o legitimo grao de Moka!

E quasi incalculavel a quantidade de café verda-
deiro e falso que se consomme annualmente na Europa,
Considerada a questdo sob o ponto de vista cconounico,
ndo apresenta um aspecto dos mais lisongeiros ; a maio-
ria dos consuminidores, contenta-se com cafés de chi-
corea, beterraba, cenouras, holotas, cevada ou aveia,
e 0s que fazem uzo do verdadeiro café, o preparam de
tal modo, que lhe fazewn desapparecer as suas qualidades
mais essenciaes. Pois nio serd realmente para engol-
phar o espirito em um abysmo de considera¢oes, quan-
do se calcular as somnas fabulosas esperdicadas com
tizanas desagradaveis no gosto, de valor por assim
dizer nullo, cujos effeitos uteis se reduzem afinal a tio
pouca couza, que nio |estdo em propor¢io exacta para
‘com o dinheiro gasto com ellas? '

Alguns dados sobre varios paizes europeus, dardo
uma ideia aproximada doconsummo que e faz desses
productos, que muito embora procedentes de diversos
lugares, e fabricados das materias mais heterogeneas,
4s vezes se vendem e sdo conhecidos pelo nome gene-
rico de cafés de chicorea. Felizmente, a lei nio con-
sente em Fran¢a que se vendam esses pos sindo de-
baixo do titulo de chicorea torrada. O termo café, nio
é admittido de modo algum, do momento que o produ
cto nao constar de verdadeiro café torrado, e tiolpml'
co se tolera que os fabricantes, no intuito de apregoar
a sua mercadoria, depreciem o café, como jd o fizeram
antizamente, imprimindo nos rotulos e annuncios dos
seus pos de chicorea, toda a casta de parvoices contra
aquelle, ao qual attribuiram um sem numero de mo
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lestias e effeitos funestos !. Assim, pois, a legislacdo
prohibe hoje e pune taes abusos. Outr’ora estes especu-
ladores perigozos, annunciavam e vendiam essa espe-
cie de meércadoria sob os mais pompozos titulos. Eis os
nomes de alguns desses cafés, que encontramos em
um periodico francez muito antigo e conhecido: a Mai-
son Rustique :

v Café de Chicorea Moka.

Moka puro.

Verdadeiro Moka superfino.

Pés de’ Moka.

Flér de Moka.

Moka Granulado.

Verdadeiro Moka das Damas.

Café das Damas.

Café Nutritivo.

Café Oriental.

Café Digestivo.

Café Peitoral.

Café Mitigante, e outros, cujos titulos sio tdo ridi-
culos como a mercadoria que $e queria impingir !

S6 em chicorea torrada e moida, consomme 2 Fran-
¢a annualmente, cerca de 9 milhdes de kilogrammas.
Toda essa quantidade é fabricada exclusivamente no
paiz, pois que exporta ainda grande parte para Ingla-
terra; Algeria, Hespanha, Italia e Suissa. A materia pri-
ma é importada parcialmente da Allemanha e da Bel-
gica. Ha fabricas que manipulam esse genero em es-
cala 2o vasta, que uma s6 das mnitas que existem na ci-
dade de Lille, produz diariamente nada menos que
6:000 kilogrammas! Quem consomme t3o terrivel con-
currente do verdadeiro café? Com semelhante produc-
¢do, péde-se ter a certeza de ndo tomar café, sem ser
todo ou mixturado de chicorea. As classes menos fa-
vorecidas da fortuna, nfio siio effectivamente as que

. 1 Dictionnaire Universel du Commerce et de la Navigation. Pas
ris 1859.
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formam o grosso dos consummidores da chicorea; el-
las concorrem apenas com outras fontes de consummo,
como os cafés, que s3o os maiores extractores. I'm ge-
ral o café, servido actualmente nos lugares publicos,
mesmo nos melhores cafés dos Boulevards em Paris,
nos da Ringstrasse em Vienna, nos de Italia, Suissa,
Allemanha e outros paizes de grande consummo, é mau
e adulterado com 30-40 % de p6 de chicorea. Niv
contentes com semelhante fraude, guarda-se nesses ca-
fés o residuo do pé esgotado, para cosinhal-o com agua
pura e mais algum pé novo, e obter assim outra io-
fuzdo que se ha de servir nesse ou no seguinte dia. Nio
é bastante tanta economia, ainda o café verdadeiro,
que se emprega nesses estabelecimentos, que ddo lu-
cros muito vantajosos a seus proprietarios, é sempre
das qualidades mais inferiores que existem nos mer-
cados, e consta ordinariamente de cafés avariados, que
industriaes especuladores, compram em leildes, parao
negociarem a estes e outros consummidores scme-
lhantes. Para augmentar as mds qualidades da infu-
z30 que se bebe nos cafés, e diminuir-lhe por con-
seguinte o seu aroma e sabér agradaveis, depois do
prompta, é conservada em grandes caldeirdes metalli-
cos durante muitas horas sobre um fogo lento: ahi
esgota-se completamente toda a parte aromatica que
esse liquido podesse por ventura ter.

E facillimo reconhecer-se o café addicionado de chi-
corea; segundo se affirma, ndo é necessario, nem chei-
‘ral-0 nem proval-o, mas basta observar a superficie
do liquido, no qual se verd uma aureola dourada, que
sobresahe com muito brilho entre a superficie negra e
a porcellana branca da chicara, em quanto que no ca-
fé puro, aquella aureola, tem uma cor pardo-clara e
tenue.

Na Ioglaterra, foi s6 depois do anno de 1835 que 0
café de chicorea comecou a generalizar-se, e isso mes-
mo a muito custo. Dez annos depois, isto 6, em 1845,
0S Seus progressos eram maiores, pois nessa epoca
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ge importou ali perto de 5 milhdes de libras de raizes
geccas.

Notou-se nos primeiros tempos da introduccdo, que
o consumimo do café verdadeiro comeg¢ava a diminuir, 4
propor¢do que o publico ia tomando gosto pelo succe-
daneo, e a legisla¢do vendo assim baixar uma renda
superior do thezouro publico, langou um imposto peza-
do sobre a importa¢do da chicorea. Desta medida porém,
surgiu uma vantagem economica para o paiz, porque
comegou-se logo a cultival-a em grande escala em al-
guns Condados do Reino-Unido. Tendo-se entretanto
reconhecido com o tempo, que a qualidade da chicorea
cultivada na Inglaterra, era muito inferior 4 vinda do
estrangeiro, os interessados reclamaram aos poderes
do Estado, e aquelle imposto foi diminuido gradual-
mente, a ponto de ser hoje insignificante, ¢ importar-
se novamente essa materia prima da Belgica, da Al-
lemanha e da Hollanda.

Os Inglezes s3o de opinido, que a addicao da chico-
rea ao café é util e agradavel, para corrigir o gosto as-
pero e adstringente deste. Esta theoria & geral, e ndo
deixa mesmo de ser sustentada por grandes autorida-
des em materia culmarla, como o famoso e conhecido
Alexandre Soyer. Acharemos porém, talvez a sua ex-
plicagdo na pouca tendencia que tem o povo inglez,
bem como alguns outros do Norte, para o abuso do as-
sucar, feito pelas ragas.latinas?

Na Allemanha, consomme-se muito mais chicorea
que na Inglaterra e na Franca. Nestes ultimos paizes,
o café faz parte muito diminuta da alimentacio das
classes operarias agricolas e manufactureiras, e a mér
parte do que consommem é puro. Na Allemanha ndo
se bebe, & verdade, menos café nas cidades, do que em
outros paizes, mas as classes operarias, nutrem-se por
toda a parte, tanto nas cidades como nos campos, de
café com leite, que & a baze daalimenta¢do na primeira
refei¢do do dia, e na Saxonia por exemplo, constitue o
fundo de nutri¢do das classes pobres. Uns bebem, po-
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vém. café com chicoren, emquanto (ue a maioria con-
tenta-se com a chicorea exclusiviuncate, em virtude
de sua extrema barateza, quando ndo seja por gosto ou
habito.

Ainda aSuissa e a Belgica, consommem muitissimo
mais caté que a Franca. O printeiro destes paizes, wio
cultiva a chicorea como materia prima para a fabrica-
cdo do café, mas importa muito café de chicorea da \l-
lemanha e Franca, além do que fabrica no paiz, com
raizes preparadas e importadas do estrangeiro. De 1863
a 1866 importou cerca de 3 millides de kilogrammas,
Calculado o consummo sobre a sua populag¢do, (que 6
de 2 /a milhdes de almas, achamos %s do que con-
somme a Franca, que entdo tinha uma populagio de
38 milhoes.

() café de chicorea, como snccedaneo do verdadeiro,
nio seria ainda dos peiores, si fosse sémente uzado co-
mo tal, ou mixturado dquelle, mas emn todo o cazo pu-
ro. Assim porém, nio acontece, e ha poucos productos
como j4 dissemos, que se prestem tanto 4 falsifica-
¢d0 como este, e esta & de tal natureza, que chega ao pon-
to de suppor-se, que 7/s do café que se vende na lluropa
com essa denominacdo, é composto de substancias,
(que serdo tudo o que se guizer, menos raizes puras de
chicorea com assucar queimado ! O commercio ndo se
rontentou portanto sémente com a adulteragio do ca-
fé moido, nem com a venda da chicorea sob o titulo de
café: isso ndo era sufficiente para o3 seus interesses,
era necessario falsificar ainda um succedaneo e um
producto, que por si proprio j4 deve ser considera-
do como fraudulento. A fraude abriu azas sobre este
producto, em virtude principalmente do sen prego in-
fimo, que regula entre 58 e 60 francos por cada 100 ki-
logrammas.

Antes de deixarmos a chicorea, daremos ainda um
summario das substancias empregadas para a suaaduk-

1 Simmonds. (P. L). Coffee and chicory. London. 1864,
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teragdo, faremos em seguida algumas observacdes
(que aqui cabem a esse respeito, e indicaremos alguns
meios de reconhecel-as. Algumas dellas, nio alteram
talvez as qualidades do producto, como os vegetaes, que
830 innocentes, mas tudo junto, redunda em uma tre-
menda 1istifica¢do e abuzo da b6a fé do pobre corsum-
midor!

As substancias a que os falsificadores recorrem as
mais das vezes, para adulterar .o pé da chicorea, s@o
as seguintes : '

1.° Griios cereaes ou leguminozos; de ordinario sfo
preferidos os avariados e bichddos, por serem os mais
economicos.

2." O residuo esgotado do café verdadeiro ou falso,
comprado aos cafés publicos e aos particulares, que é
secco e pulverisado novamente com o producto fresco.

3." Pdo velho, mofado, sobegjos das mezas dos ho-
teis, restaurants, collegios e cazas particulares, torrado
ou antes meio torrado. Bolacha de marinheiro, avaria-
da, torrada e pulverisada. Os trapeiros de alguns pai-
zes, fazem grande negocio neste genero. Geralmente
estes farinaceos, sdo mixturados ao residuo do café es-
gotado.

4.° Raizes de beterrabas, de cenouras e diversos ou-
tros despojos ligndsos. .

5. Pds de semola e alelria, corddas por um pro-
cesso qualquer. Tambem sdo preferidas quando o pro-
ducto for avariado,

6. Residuos terreos e alterados, raizes meudas e
outros despojos, que ficam nas estufas em que sdo sec-
cas as raizes de chicorea. Nada é perdido.

7. Diversas especies de bolota de carvalho.

8. Residuos de cervejarias, de destillagdes de grios,
e fabricas de assucar de beterraba, gramineas, ervi-
lhaca, ervilhas, tudo pulverisado depois de torrado,
¢ 0 que peior é, humedecido as mais das vezes com
agua.

9.° Carvido animal gasto, ou coke, que serviu na
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refinacdo de assucar ou outra qualquer industria seme-
lhante.

10.° Cinzas de turfa, de carvao de pedra ou coke.

11.° Areia, tijollos e telhas encarnadas, moidas, ¢
a argilla ocaréza. ! (ocre encarnado).

12.° Banha, manteiga rangoza, mel e mela¢o ava-
riados.

13." Serradura ou pdés de madeira, de pau campe-
che, por exemplo.

14.° Figados de cavallo, torrados e mixturados com
talos de couve, tambem torrados, e tudo finalmente
moido. Esta ultima e famoza mixtura, é de invengio
ingleza, e deram-lhe o nome de café francez, epigram-
ma que os francezes ndo terdo achado, e com razio,
dos mais felizes.

Além deste arsenal de materias tdo extranhas, a
commissio sanitaria de Londres, mandando examinar
amostras de café de chicorea, tomadas ao acaso de al-
guns mercadores, encontrou ainda nellas: serradura
de mogno, couro dos cortumes, esgotado, e outras que
taes substancias!

Ahi temos pois um catalogo de bagatellas, que pare-
cem de nenhum valor aos olhos dos que nio fabricam
café de chicorea. Sdo ellas substancias bem heteroge-
neas, que se encontram em maior ou menor propor¢o
associadas a elle, uma ou outra separadamente, e mui-
tas vezes, algumas.mixturadas. A isto accrescem ainda
outras mixturas de certas substancias indispensaveis a
esse producto, que assim, nfo seria mais do que um sim-
ples p6 secco. Estas substancias, indicadas sob o nu-
mero 12.°, sio a banha de porco, e a manteiga, que
si ndo forem rancozas no acto da fabrica¢io, tornar-
se-hdo dentro em poucos dias, pela influencia do ar,
que oxyda com grande rapidez essas materias, e aci-

1. Uma unica fabrica em Borgonha, na Franga, venden mais de
150:000 kilogrammas de ocre em um anno; para uma fabrica de qlﬁ
(']I? chif:orgg.b A. Chevalier, Dictionnaire des substances alimentasres,

om. I. 1850.
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ma de tudo isso, os mellados ordinarios e de mau gos-
to, e o caramello ou assucar queimado.

Entretanto, de todos os elementos que servem a fal-
sifica¢do da chicorea, os mais innocentes, e os que dao
um producto, que por si s6 se assemelha bastante ao
café da chicorea, sio sem duvida alguma as cenouras
e beterrabas, a bolota doce e a cevada. Esta ultima foi,
junta-ao café, dada aos soldados francezes durante a
guerra da Criméa, e os medicos militares affirmaram,
que depois de terem consummido quantidades conside-
raveis desta mixtura, a sua saude em nada se alte-
rou, que se revellasse como effeito dessa.bebida, que
segundo elles, tem um gosto agradavel, e é tonica e
nutritiva. .

Na Allemanha, a fabricacdo do pé de cenouras € he-
terrabas, & praticada em uma escala verdadeiramente
admiravel. O processo é o0 mesmo que o uzado para-a
chicorea. .

Si tivessemos de emmittir nossa humilde opinido,
dcerca destas materias primas como succedaneos, di-
riamos francamente que as prefeririamos 4 chicorea. A
razdo & esta: o succedaneo com a cenoura e beter-
raba, tem um gosto muito menos desagradavel que o
da chicorea, e em segundo lugar, a cenoura contem
muito mais materia saccharina que a chicorea; ora, com
a torrefaccdo, esse assucar caramelisado transforma-
se em assamar, substancia, de que nos occuparemos
mais adeante. Esteassamar, e a essencia empyreuma-
tica, existem em todos os succedaneos, mas tambem
s30 esses 0s unicos principios activos de alguma uti-
lidade que elles conteem. Uma parte porém do assucar
da beterraba ou da cenoura, que nio foi queimado du-
rante a torrefac¢do, reapparece na infuzio, e por isso
tem ella um gosto mais adocecado do que a chicorea.

Como é sabido, ha muitas qualidades de beterraba:
as brancas, as encarnadas ou rouxas, as amarellas e
as do assucar propriamente. Todas servem, porém, de-
pois de torradas e moidas, para a fabrica¢do de suc-
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cedaneos, e a tintura que d'ali se obtem, em nada «o
affasta da que dd a chicorea. a ndo ser no seu gosto,
que & mais doce.

Em toda a Allemanha meridional, mas com espe.
cialidade na Baviera, prepara-se uma eanorme quanti-
dade destes pds de café, com a beterraha e cenoura,
como materia prima,sendo elles preferidos aos (ue so
fabricam em Magdeburgo com a raiz da chicorea, o
nisso nio deixa de haver um bom fundo de razio, pois
que como jd vimos, aquella é de todos os succedaneos,
o que parece ser preferido pelos falsificadores para a
sophisticagao.

Depois da chicorea, s3o estas as materias primas,
que se nuzam em maior escala como succedancos, por
por serem ao mesmo tempo menos acres, e mais adoee-
cadas.

Esta circumstancia tem grande valor n'Allemanha
para a classe operaria e outras, Ndo escapou isso i
perspicacia industrial, que lhe ajunta ainda um pou-
co de mellaco, principalmente quando o pé contiver
mixturas de grios cereaes ou leguminozos. Isse me-
lago serve, no dizer dos fabricantes, para dar ao pé
um aspecto mais brilhante, e tornal-o mais compacto e
fresco. Uma das razdes serd essa, mas a principal, 4
tornar a infuzio mais doce, mérmente quando a tomem,
como é costume naquelle paiz, mesmo depois de jan-
tar, mixturada com leite. Deste modo o consummidor
ndo deixa de fazer uma pequena economia no gasto
de assucar, que, ndo é para despresar, em um povo
que tem todos os habitos de ordem, e detesta o desper-
dicio.

Como a chicorea, tambem estes succedaneos nio
escaparam 4 vigilancia dos cavillézos adulteraddres,
que imaginaram uma serie de mixturas, em substitai-
¢ao daquelles dois elementos. Reproduziremos algumas
dessas receitas, que se acham esparsas em um bholetim
chymico-technico, publicado ha annos em Berlim, e
que tem por fim desmascarar as Revalescieres, o3 To-
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nicos Orientaes, e outras drogas e panagéas sem valor,
com as quaes a industria adultera se alimenta 4 som-
bra da ignorancia publica *.

Estas mixturas, sio comtudo muito mais innocentes
que as citadas ha pouco para a chicorea, e compoem-
se de differentes raizes associadas em propor¢des con-
venientes. Eil-as :

1.! Uma parte de chicorea, uma de beterrabas e ou-
tra de cenouras.

2.* Uma de chicorea, trez partes de cenouras e trez
de ervilhaca.

3.* Duas partes de ervilhaca, duas de beterraba, e
duas de amendoas. .

4.* Uma parte de chicorea, uma de cascas de ca-
cao, duas de pdo de centeio, e quatro de ervilhaca.

5." Uma parte de chicorea, e duas de amendoas.

6." Duas partes de chicorea, trez de cevada, e trez
de bolotas. '

7." Trez partes de amendoas, e meia de tremdcos.

8. Uma parte de chicorea, trez de boldta, trez de
cevada grelada, e uma de tremdcos.

9.* Trez de ervilhaca e nma de tremdégos.

10."! Uma parte de chicorea, duas de beterraba, e
trez de ervilhaca.

11." Uma parte de chicorea, trez de castanhas ou
de batatas. '
12." Uma parte de cenouras, e uma de tremégos.

13.* Uma parte de chicorea, e quatro de centeio.

Assim poderiamos continunar ainda a citar outras
receitas dessa natureza, mas j4 o fizemos demasiado,
em relagdo ao interesse que teem.Como & claro, essa
mixtura é tola triturada, depois de torrada, e quer con-
tenha chicorea, quer ndp, é vendida como tal, ¢ até
mesmo algumas vezes se confundem na Allemanha
estes succedaneos, pois j4 14 vimos vender pacétes

Al

1. E. Jacobi. Tecknisch Chemisches Repertorium. Berlim.
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desses falsos cafés sob o titulo de: Mohrrueben-Cicho-
rie (chicoria de cenouras).

J& vimos que ao café de chicorea, servin um gran-
de numero de substancias para adulteral-o. que as co-
nouras e beterrabas formavam um novo succedaneo
da propria chicorea, e que tudo se resummia em uma
simples fraude. Mas ainda nlo é tudo, ndo pdra ahi
essa fraude; ha ainda uma outra addic¢do aos cafés
de chicorea, que é rarissimo que lhes falte, e que njo
menciondmos.

Tendo as materias primas que se empregam nosses
succedaneos, mérmente depois de torrados, um pezo
especifico bastante inferior, era necessario ajuntar-lhes
ainda mais alguma couza, que lhes servisse de confra-
pezo, como 0 osso do carniceiro. O problema nio era
dos mais faceis, quando a humanidade tivesse uma
ideia mais elevada do dever e da consciencia, porém
ndo se hezitou na escolha. Imaginou-se que o ingre-
diente mais proprio para dar pezo especifico a esses
pés, seria mixturar-lhes o pé de tij6llos ou outro qual-
(quer dessa natureza, como o ocre encarnado, ou en-
carnado da Prussia, que se obtem por meio da calci-
na¢do da caparoza, ou de um ocre amarello qualquer.
Estes auxiliares, posto quetdo perigozos para a saude,
nio deixam quasi nunca de faltar nos tantos succeda-
neos, mérmente no de chicorea. Ha fabricante, que ndo
tem o menor escrupulo em ajuntar daquellas materias
em enormes proporcdes. Quando discipulo do labora-
torio analytico do Dr. Sonnenschein, professor da
Universidade, e entdo chymico legal dos tribunaes de
Berlim, assistimos 4s analyzes de cafés, ali feitas por
ordem da junta de hygiene publica daquella capital.
Algumas destas mixturas, continham daquelles corpos
mineraes na propor¢ido espantoza de 18-35 9/o! Parece
incrivel, e ainda assim esta falsificacio nfio & tdo re-
prehensivel pela sua qualidade, como pela quantida-
de. E facillimo reconhecel-a pela simples analyze mi
croscopica. Ha porém outro meio, que est4 muito ais
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ao alcance de todos, isto &: a encinera¢do e a disso-
lugdo em agua. Seria fastidiozo entrar aqui.nos deta-
lhes desse processo, e portanto diremos em resummo,
que a chicorea pura, contem sémente 4-6 %o de cinzas
brancas ou cinzentas, e por conseguinte, todo o succe-
daneo que, depois de encinerado, contiver maior por-
centagem que aquella, deve ser encarado como sus-
peito, especialmente quando as cinzas apresentarem
uma cdr parda ou encarnada, o que revela a presenca
do ocre ou tijollo moido. O segundo meio pratico e ain-
da mais rapido, é a dissolucdo ou infuzio em agua
quente,

Por este meio, deita-se em agua fervente uma quan-
tidade qualquer do pé que deve ser examinado, e de-
pois de decantada essa infuzdo, si a mixtura contiver
materias fraudulentas daquella naturezd, ha de depad-
sitar-se infallivelmente no fundo do vazo, uma camada
de substancia pezada, e mais resistente que o pé da
chicorea. "

Nio existe talvez café de chicorea, que nio contenha
em major ou menor propor¢do, pés de beterraba ou de
cenouras, de bolétas, cereaes e outras farinhas seme-
lhantes. 'O pratico perito nestas sophisticacdes, reco-
nhece-as depressa, pelo aroma do pé e gosto da infu-
za0, mas 0 consummidor, raras vezes se lembrard de
suspeitar a sua existencia na bebida que estd tomando.

O residuo do café servido é uma outra mixtura que,
mesmo nesse estado, vale tanto como a propria chico-
red. Reconhece-se sem difficuldade a sua presenca,
seccando-se em um forno um pouco do café comprado
com o0 nome de chicorea, ¢ deita-se esse pé bem secco,
dentro de um copo com agua; a chicorea cahird logo
para o fundo, emquanto que o residuo ficard nadando
sobre a superficie; %

Quanto aos figados de cavallo... 4 serradura de
madeira, a0 p6 de carvio de pedra, de turfa e outras
substancias analogas, que entram na mixtura das gne
servem a tdo repugnante adulteragio... que diremos?
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gue convem deixar aqui a chicorea, e tratarnos dos
outros succedaneos, e como tacs, temos ainda nma in-
finidade que relacionaremos em seguida, ¢ classiflea-
remos segundo a sua natureza botanica. .\ntes porém
de o fazer, mencionaremos ainda um novo ¢ curiozo
succedaneo, uitimamente inventado em Vieuna, e que
deu lugar a uma pequena industria, que segundo ve-
rificamos, estd sendo explorada methodicamente, e ao
que parece, com grande beneficio para o industrial que
della se occupa.

Durante a colheita da ameixa, attluem ao canal do
Danubio nos arredores daquella grande capital, uma
enorme quantidade de embarcacoes carregadas daquella
fructa, que se espalha por todos os mercados da cidade.

Durante a sua venda agglomera-se no caes uma
prodigioza quantidade de carocos, em parle despojos
dos que experimentaram a fructa ao compral-a, e no
resto de fructa pizada, estragadae comida pelos pobres.
A noute o corpo de trapeiros de Vienna, vem arrecadar
cuidadozamente todos esses residuos, lava-os, e separa
a carne adlierente ao caroco, e vende-0s20s kilos a um
tal Gamperl, que é ao mesmo tempo 0 maior merca-
dor de trapos, e de outras materias que servem pari
a fabricacdo de papel. Aquclle torra, mde e empa-
cota o pé resultante desses carocos, que é todo com-
prado, e de preferencia vendido e consummido pelos
proprios trapeiros.

Este succedaneo, é ali muito conhecido pelo nome
de Gamperl Kaffé (café de Gamperl) e a sua fabricagdo
emprega bom numero de bragos e apparelhos mecani-
cos. A especie de aroma que tem esse pj e a sua in-
fuzdo, s3o mais agradaveis que o dos outros succeda-
neos.

Alem da chicorea, empregam-se tamhem como suc-
cedaneos, as raizes de duas outras plantas pertencen-
tes 4 familia das chicoreaceas, da gual formam subdivi-
z30. Sdo ellas:a Taraxaco (Leontodon Tara. acui) €2
Escorcioneira (SNcoizoiera hispanica L),
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De oito a dez especies que compdem o genero, as
mais communs s3c trez, das quaes o Leontondon é a
uzada para aquelle fim. Esta, é t3o vulgar em algumas
regibes, que cobre uma grande exten$do de terrenos,
e quandd, d4 sobre pastos, propaga-se por tal férma
que muitas vezes os inutiliza, pois que o gado sé a mui-
to custo a come.

A Escorcioneira, uma das trinta especies do seu ge-
nero, é planta muito cultivada nos jardins, e aprecia-
da sobretudo pela sua raiz, por ser tambem um ali-
mento tio agradavel quanto salubre e nutritivo. Os
francezes sdo grandes amadores della. A especie his-
panica que serve na preparaciio do succedaneo, e que
ém Franca é conhecida pelo nome de Salsifis noir (es-
corcioneira negra) representa uma planta, cuja raiz car-
nuda tem mais de um pé de comprido e cerca de uma
pollegada de espessura; a sua haste fistulosa, ramifi-
cada caneller, e avelludada vae a dous pés de altura;
as folhas slo alternadas, ovaes, lanceoladas, avellu-
dadas, e denteadas em sua baze; as radicaes muito apro-
ximadas; as flores amarellas e muito solitarias na ex-
tremidade dos ramos. Ella cresce em todas as regides
meridionaes da Europa e medias da Azia.

Ambas estas raizes, depois de torradas e moidas dao
um falso café que ndo é melhor nem peior, que o de
chicorea, mesmo em seu maior estado de pureza. Uma
outra substancia que serve como menos bom succeda-
neo, & o Junco ou Junca aromatico (Cyperus esculen-
tus L).

E uma planta que cresce por quasi toda a regiic
sul da Europa e norte de Africa. Em certos paizes co-
mo:'na Italia, Egypto, Hespanha, Portugal e sul da
Franca cultiva-se em ndo pequena escala. Existem tam-
bem, porém pequenas plantacdes, em alguns districtos
do Rheno na Allemanha As fibras das raizes desta plan-
ta, d2o uma quantidadede tuberculos ovoides, a que vul-
garmeute se dd o nome de amendoas da terra. Elles
teem o tamanho da noz ¢ da avelld, e uma polpa ama-

18
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rellada de um gosto aromatico e assuearado, nm poneo
senellnmte ao da amendoa ou da castanha,

Como alimento, & muito superior & batata america.
na, qu2 de ordinario se chama ingleza. Os tubereulos
podem comer-se cris ou assados, e faz-se 4s vezes com
elles uma orchata que tem win gosto muito agradavel,

Durante o bloqueio continental, lan¢ou-se mio des-
tes tuboreulos como succedaneo do cald, e até mesmo
do chocolate, e ainda hoje sio empregados como taes
em alguns Ingares da Allemanha.

Por conterem uma ndo pequena porcentagem de
um oleo, que nido é muito vulgar em raizes de sua na-
tureza, mas que vae até 17 %o nestes, comegou-se ha
pouco a extrahil-o fabrilmente, para vendel-o no com-
merclo como oleo de amendoas doces.

Como succedaneo do café tem perdido lLoje muito,
porque a propor¢iio do oleo que contem, torna-o prefe-
rido para essa extraccio. Entretanto, como nio é raro
em quazi todos 03 mercados, os fabricantes servem-sy
delle como um adjutorio.

Uma outra raiz, .que é aproximadamente da mes-
ma natureza que a precedente, e que deve ser colloca-
da quazi em identicas circumstancias, ¢ o C'iziido Tube-
rozo (Lathyrus tuberdzus 1.

E a chamada bolota da terra, de que os péreos tap-
to gostam, que sendo pouco assucarada, tem o sibor
dacastanha. Ella é commum nos mercados hollandezes
onde a apreciam muito, e substitue a batata aweri-
cana na falta desta. Braconnot e Parmenticr, que as
analysaram, dizemn que conteem 0s mesmos elementos
‘Jue o trigo, e que por conseguinte se péde fazer pii
della. O gado, e principalmente o suino, é voraz des-
truidor desses tuberculos.

Das trinta especies do genero Lathyrus, é estaa
unica que nio se cultiva em parte alguma; ella cres-
ce aqui e ali, nas mattas e nos caminhos de sélo cal
careo, nos campos de trigo da Europa meridional e cen-
tral, onde floresce pelo m=iado do estio. .\s suas folhas
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&0 compostas de dous foliolos ovaes, e obtuzos, as fl6-
res teem um cheiro doce, muito #gradavel, de uma cor
rozea, e sahem sobre o mesmo pedunculo em numero
de cinco.

“Torrados e moidos estes tuberculos, ddo uma infu-
730 que, sem outra mixtura, se aproxima ao longe do
café da chicorea, mas tem toda a semelhanga com a
que se obtem com o succedaneo precedente 1.

Uma outra raiz que se aproxima da escorcioneira
& a Alcorovia (Sium Sisarum L). |

Forma uma das vinte especies deste genero perten-
cente 4 familia das Umbeliferas. Ella é originaria da
Azia superior, e aclimada na Europa, principalmente
em Franga, onde a cultivam nos jardins e fazendas
agricolas, para alimentar os homens e o gado. Na Chi-
naécultivada tambem, e conhecida pelo nome de Nynzy
e ali goza de uma grande celebridade, pela virtude que
tem de vigorar as forcas vitaes, e augmentar as facul-
dades prolificas dos' que comem essa raiz.

A haste & nodoza, canellada, e como cresce logo no
primeiro anno da altura de 4-5 pés, corta-se-lhe essa
haste no intuito de fazer engrossar as raizes, servifdo
estas para a nutricio das cabras, carneiros, porcos e
bois. As folhas sdo alternadas, e impares, asjfléres bran-
cas. A raiz assemelhada, carnuda, tuberculoza e de um
gosto adocecado querepugna amuitos. Torrada e moida
a infuzdo desta raiz tem quazi o mesmo sabqQr que o da
beterraba.

Incluiremos tambem no numero das raizes o conhe-
cido tuberculo Batata americana (Solanun Tubero-
sum L).

Este preciozo tuberculo, que o commercio de alguns
paizes, entendeu dever baptisar com o appellido de ba-
tatas inglezas, provavelmente por terem sido os inglezes
0s primeiros que importaram para esses paizes, quando

1. Nouveaw Cours Complet d’Agriculture Théorique et Pratique
Paris, 1822, Tom, 7.°
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ella é originaria do Peru, de onde passou para a Hes-
panha no comec¢o do seculo XVI, e d’ahi foi introdu.
zida pela Franca para o resto da Europa nos fins do
seculo XVIII, gracas aos esfor¢os do illustre Parmen-
tier. E das Solaneas a mais precioza especie, que alem
de jd servir como substituto do pio para certas clag
ses da Inglaterra, Saxonia e outros paizes, tambem
serve hoje, ndo tanto como um succedaneo exclusivo,
mas como addic¢do ou falsificagdo do verdadeiro café,
porque a batata torrada, tem 4s vezes um sabér terreo
ou desagradavel, cuja infuzdo por si sé.seria insuppor-
tavel, e porisso s6 seempregamumas certas qualidades
maisassucaradas. Para a preparagdodo p6, s3o primeira-
mente seccas ao sol ou em estufa pouco quente, depois
de terem sido algum tempo cozidas e picadas em mui
pequenos pedagos, para que nio se agglutinem duran-
te a torrefac¢do. Depois s3o torradas e moidas.

Amor de horteldo (Galium Aparine L).

A raiz desta planta muito commum na Europa, on-
de cresce quazi por toda a parte nos caminhos, nas
mattas, nos lugares seccos e incultos, é considerada
como herva ordinaria, porém em Chester na Inglater-
ra, além de se servirem della para tingir os queijos,
que ali se fabricam e em outros lugares, dio muita im-
portancia 4 raiz como succedaneo, talvez por julgarem
que possue alguma ou algumas das qualidades do café,
visto que pertence 4 familia das Rubiaceas. No cafe-
seiro, porém, colhe-se o grao, e nesta planta sémente
a raiz; mas a raiz do cafeseiro nio tem as mesmas
propriedades que o seu fructo.

As suas folhas sdo lanceoladas, encrespadas, as ar-
ticulagdes avelludadas, e os fructos encrespados por
pontas recurvas. Quando maduros, destacam-se e preg-
dem-se aos vestidos dos transeuntes, ou no pello dos
animaes: parece ser 0 meio que a natureza lhe deu
para transmiftir alem a sua progenie. Os carneiros
principalmente, ficam 4s vezes tio carregados desse
carrapicho que é difficil e penozo limpal-os dessa praga’
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Citaremos tambem uma outra raiz: o Salepo (Ra-
dix Salep, ou Tubera Salep).

Og Turcos arrancam os tuberculos de diversas es-
pecies de Orchis, genero da grande familia das orchi-
deas, tiram-lhes as cascas, lavam-as, e depois de as
ferverem, e deixarem seccar ao ar, conservam-as as-
sim por muito tempo. Com as especies Orchis, morio,
bifolia, latifolia, mascula, e outras prepara-se na Per-
sia, Turquia e Andaluzia, a conhecida fecula de salepo,
que a rhedecina recommenda para os estomagos enfra-
quecidos por molestias, e para recuperar as forcas gas-
tas por excessos. Cozido com agua, caldo ou leite, for-
ma o salepo, uma especie de gomma adragante, com
a qual tem, segundo affirma Caventou, a maior relago
chymica.

Antigamente, s6 o Oriente exportava os tubercu-
los. Hoje, porém, esta planta é cultivada na Allema-
nha, na Franga, e acha-se selvagem nos campos, pra-
dos, e outros sitios onde vegetam gramineas, por quazi
todas as regides da Europa meridional.

As raizes ou antes os tuberculos desta planta, teem
um systema cellular que contem grande quantidade
de materia mucilaginoza, e uma membrana, que alem
de muita bassorina ! encerra grande numero de cellu-
las de amydo ou fecula. As que se encontram no merca-
do,' sdo preparadas de modo que depois de cozidas, e an-
tos deseccas no forno, 0o amydo das cellulas gelatiniza-se,
e o tuberculo conserva uma consistencia cornea. Teem
alem disso um cheiro activo e exquisito, proveniente
de um oleo volatil, que nelles se acha em nfio pequena
propor¢do. Attribue-se a esse oleo, a virtude do salepo
quando empregado como alimento hygienico para os
individuos affectados de enfermidades pulmonares e in-
testinaes, bem como 4 grande reputagio de que gozou
como succedaneo do café na Azia.

Nao nos consta que seja empregado como tal na

1. Gomma ou mucilagem vegetal.
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Europa, mas sim, que antes de ser conhecido o chd e
o café na Inglaterra, delle se serviam ali em vez des-
sas bebidas, sendo tomado com assafrdo e assucar, e
a0 que parece, essa bebida teve tamanha acceitagio que
era vendida nas pracas publicas. Os chocolates e o po
de café, sdo adulterados frequentemente com essa fecu-
la, depois de torrada.

Em cazo identico se acha o sagu, que apezar de
nfo ser raiz ou producto della, enunciaremos ji aqui,
porque é tambem, como se sabe, uma especie de amy-
do, extrahido da medula de algumas especies de pal-
meiras (Sagus laevis, Jack); (Sagus Rwnphii, Wilil)
e Sagus farinifera, de Gaertner) que crescem nas In-
dias Orientaes. Estas palmeiras s3o tio ricas em amy-
do, que ha exemplares, que na edade de 15 annos jé
produzem mais de 600 libras de sagu.

Ha tres especies, que s¢ empregam como succeda-
neo: o sagi encarnado ou sagu tapioca, o branco no-
vo extrahido da mandioca do Brasil, e o charaado das
Indias Orientaes. Depois de torrados, dizem que o suc-
cedaneo aromatizado com um pouco de verdadeiro ca-
{é é excellente de gosto e muito salutar.

A ultima das raizes que mencionaremos ¢ a Gram-
ma (Triticum repens L).

Deste especie ha duas variedades: o Triticum glau-
cum e o Triticum rigidum,E uma dessas plantas damni-
nhas que crescem com grande facilidade em todo o ter-
reno cultivado, e difficil de extirpar para sempre uma
vez que ahi se acharem. Suas folhas sdo duras, espi-
nhadas, asperas, compridas e delgadas. PPor cauza des-
ta aspereza, os cdes as procuram quando sentem ne-
cessidade de rejeitarem algum alimento indigesto, e 4
accdo irritante qne produzem as folhas no canal diges-
tivo sobrevem o vomito, ou entdo a dejecgdo.

As raizes conteem assucar, e talvez por isso as em-
pregam em alguns lugares como succedaneo, e como
tal, é inteiramente innocente, porque a therapeutica as
uza no estado de tizana, por ser refrigerante, adoce
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cante, calmante, diuvetica e de facil digestio para o
doeante, principalmente nos cazos de enfermidades -in-
flammatorias, e irritacdo das mucézas. Ellas sio mui-
to nutritivas, tanto que em certos paizes do norte da
Europa, preparam uma farinha que é ds vezes mixtu-
rada 4 do trigo e 4 do centeio.

Para succedaneo, escolhem-se as raizes mais ama-
vellas, que sdo as mais tenras. Estus sdo lavadas, e no
intuito de tirav-lhes a epiderme, batidas, porque esta
contem um principio acre e irritante, obtendo-se assim
umas palhinhas fistulozas, um pouco achatadas, de cor
fallida amarella, nodozas articuladas, sem cheiro e de
um sahor ligeiramente assucarado. Entdo sio torradas
e moidas em p6 grosso. A infuzdo que d’ahi resulta,
tem antes de tudo um gosto de remedio, que em pou-
co ou nada se assemelha ao do café, razio pela qual é
antes mixturada a este do que empregada pura para
a infuzdo. s

) AW -
"V IL. GRAOS
I. Gréaos cereaes

Sdo muito mais numerozos que as raizes os grios
que se empregam como succedaneos, o que se compre-
hende, pela facilidade que ha em obtel-os por quazi
toda a parte em grande quantidade, em perfeito estado
de madureza, o que permitte a torrefacedo immediata.
a principal condicdo, pois torral-os e moel-0s, sdo ope-
racoas faceis e rapidas,

Como sio de duas especies, cereaes e lecuminozos,
trataremos delles separadamente.

As raizes sdo mais apropriadas que os grios para
succedaneos, em virtude da sua maior propor¢io de
materia saccharina, é por isso talvez, que os fabrican-
tes pretendem, que a presemca deste elemento tem
maior influencia na qualidade do producto, que a fecula
e outras materias. Com a torrefaccfo, este assncar se
transforma em assanar, depois de caramelisar-se : a



280 SUGCEDANEOS

assucar e oleo empyremmaticos que conteem algumas
raizes, formam pois os unicos agentes activos que podem
ter os cafés de chicorea, cenoura, beterraba e outros,
Nio se dda o mesmo com os grios. Elles conteem go-
ralmente poucowussucar, ¢ & excep¢io das castanhas o
bolétas doees, nio existe um <6 que seja applicado para
tal fim, em virtude daquelle principio.

Desde o seculo passado, de todos os grios mais tu-
rinhentos, 0s cereaes e os leguminozos, foram adop-
tados como succedaneos vantajozos, ¢ entre elles, s
pertencentes 4 primeira cathegoria, siio os que hoje s«
uza ainda em vastissima escala para esse preparo, e
que assim sio consummidos em enorme quantidade.
E sabido, que o amydo é o corpo predominante em to-
dos elles; mas si por ventura fosse sé essa materia a
que devesse formar o succedaneo, quer ein seu estado
puro ,quer naquelle em que elle se encontra:i venda no
commercio daria um producto, cuja infuzdo seria insup-
portavel,. e incomparavel 4 que dido as peiores (ualic
dades de cafés falsificados. Deve-sc pois inferir, que o
anydo nie & o objectivo dos fabricantes de succeda-
neos, mas sim as demais substancias que todos esses
grdos encerram em si, as uaes modificam-se de tal
forma pela iorrefaccio, que o todo representa uma mna-
teria prima muito apropriada no sentido physico, e mui-
to conveniente, no economico, ao fim que se tem em
vista.

Ora, a composicdo chymica destes griios, podle-se de-
finir em: materias azotadas, e gordas, dextrina com
substancias congeneres, alem da celluléza ou tecido
vegetal. E esse conjuncto (e combinac¢des que s
natureza é capuz de formar, que d4 aos grdos a pro-
priedade de adquirirem pela torrefacgio um novo ev
tado, quz na infuzio s traduz por umn gosto sem:-
lhante ao de outros succedaneos, como os cafés de =
nouras, baterraba. e chicorea. faltando-lhes todavia 0
assucarado destes.

Citaremos em seguila 03 cereaes que se emprezam
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mais ou menos como succedaneos, e como taes temos
em primeiro lugar o:

Trigo.—Esta graminea, a planta mais util, a plan-
ta por excellencia, 0 mais bello prezente da natureza
ao homem, que nutre uma grande parte dos habitan-
tes do globo, foi tambem escolhida pelos fabricantes de
outros tempos para succedaneo, hoje porém, o seu em-
prego como tal é mais limitado, em virtude do seu
preco relativamente alto ao de outros similares, e s6
quando o podem obter avariado ou em tal estado, que
seja’impossivel uzal-o para qualquer outro mister, é
que lancam mao delle. Affirma-se que é um dos me-
lhores succedaneos desta especie, e que sua infuzio é
muito agradavel e mais nutritiva que as da cevada e
do centeio. g

Na Suecia, prepara-se com as farinhas de trigo, cen-
teio e algumas vezes de batata mixturadas, uma mas-
sa, que depois de dividida em pedagos com as férmas
de bolos chatos, bolachas ou hiscoitos quadrados, e bem
torrados, sem comtudo serem carbonizados, sdo entre-
gues ao commercio. O consummidor, que pertence em
geral 4s classes mais pobres, compra esses biscoutos
que se conservam perfeitamente durante muito tempo,
¢ s6 os mée no momento opportuno, isto é, quando
quer preparar com esse pé o seu café, que consiste em
uma infuzdo, cuja cor e gosto amargo, s6 de longe se
assemelham aos do café.

Nio é portanto como grdio que o applicam, mas sim
nas suas diversas transformacdes. As chamadas massas
italianas, como a semola, a lazanha, o macarroni e ou-
tras, tambem se empregam quando avariadas, e depois
de torradas.

Cerada. —0O fructo desta outra graminea do genero
Hordewm, é talvez dos cereaes, o mais uzado por toda
a parte para succedaneo, mérmente nos paizes onde
a sua cultura se exerce em vasta escala.

Mixturada ao café moido, d4, segundo se diz, uma
hebida tonica, nutritiva, estomacal e agradavel, e que
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foi, como jd dissemos, muito uzada pelos soldados fran-
cezes, durante a campanha da Criméa.

Na cidade de Colonha (Rheno) d'onde sahe para
todo o mundo a famoza ¢ conhecida agua de toillete,
tabrica-se tambem uma quantidade incalculavel de fal-
sos cafés que, em sna quazi totalidade, sito compostos
de farinha torrada deste grio. O processo empregado
para obter este producto consta do seguinte: a farinha
é cozida com um pouco de melaco e algumas pitadas
de acido tartarico, e depois que a massa adquiriu uma
certa consistencia, é estendida sobre placas de ferro
para a deixar esfriar e seccar. Entdo é moida nova-
mente, e empacotada em pequenos cartuchos de papel
grosso, ou em caixinhas de folha de Flandres. Este
producto, roza ha muitos annas de uma estimagio in-
crivel entre os povos das provincias rhenanas, bem
como cntre a populacio rural da Hungria, e a infuzdo
delle, tem um certo gosto, que nio é de todo desagra-
davel, como nos certificamos pessoalmente, quando o
tomamos em Somogy, pequena aldeia perto de Fnnf-
kirchen, destricto carbonifero ao sul daquelle Reino,
onde 0s mineiros nio tomam siniio esse, ou o chamado
Feigen-Kaffée ou café de figos.

Centeio.—O fructo desta graminea jd foi mais nza-
do antigamente para succedaneo do que actualmente.
Nos paizes que o cultivam para servir de mixtara com
o trigo 4 fabricacio do pdo, ainda hoje o empregam.
Na Hollanda, na Belgica, Suissa e Allemanha, fabrica-
se com a farinha de centeio pura, um pio que se d4
aos cavallos quando viajam. O que envelhece dema-
siado, é comprado pelos fabricantes de succedaneos,
torrado e mixturado a qualquer dos p6s que mencio-
namos anteriormente. Um norte-americano, por no-
me Kint, compoz uma bebila extravagante, cuja baze
era o centeio, e¢ obteve em 1825 privilegio para ella.
A infuzio tinha realmente a cHr propria do café,
e um aroma dos mais agradaveis, alem do gosto que
se aproximava do do café verdadeiro. Foi uma compo-
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siglo original, da qual hoje poucas pessoas terdo ideia,
e éextraordinario que o resultado fosse favoravel quan-
do se attender aos elementos que a compunham. Eis a
receita publicada depois da extinc¢do do prazo para o
privilegio: 1 kilo pouco mais menos, de grdo de cen-
teio torrado, e antes de moido, mixturado com trez ama-
rellos de 6vos, e um pedago de pelle de bacalhau do
tamanho de uma moeda de cobre de dous vintens do
Brasil!

Esta mixtura, ndo era nociva como o sao tantas ou-
tras que hoje se fabricam; mas é precizo concordar, que
poucos productos, e principalmente poucas bebidas, te-
rdo sido victimas de fraudes, imita¢cdes e succedaneos
tao extraordinarios!

O milho das duas qualidades, o gratido e o metido
e o0 arroz, sio outros tantos grios que se tem ensaiado
em diversas epocas como succedaneos. Todavia, pare-
ce que os resultados obtidos ndo corresponderam por
muito tempo aos esfor¢os-empregados, porquanto, ain-
da na actualidade, s3o desprezados pela maioria dos
grandes fabricantes, o que talvez seja tambem devido
d sua escassez em alguns paizes, e em parte ao gos-
to, aroma, e outras propriedades que teem depois de
torrados. O consummo do arroz é ainda mais restricto
que o do milho. Alem dessas circumstancias, convem
notar uma outra difficuldade a vencer, que se cifra na
manipula¢do desses grios, que exigem cuidados de na-
tureza especial, antes que se obtenha um producto como
se deseja nesta fabricagdo. Ndo se julgud portanto, que
elles sdo simplesmente torrados e moidos como os pre-
cedentes, ou como o verdadeiro eafs.

Vizitamos em 1864 uma grande fabrica de succeda-
neos em Chemnitz, cidade muito industrial da Saxonia.
Ahi vimos figurar, entre outras materias primas que en-
travam no fabrico, o milho e 0 arroz, que passavam por
um certo numero de machinas e outros apparelhos apro-
priadosa tal fim, mas que ndo se resumiam em simples
torradores de tambor, moinhos e peneiros, como os que
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uzam esses pobres vendedores de café 1noido, que hoj.
tanto abundam no paiz de maior produc¢iio, o Brasil.

Este estabelecimento, dava emprego diario a mais
de 180 bracos entre homens, mulheres e crean¢as, e
consta-nos que nio é das fabricas allemies de movimen-
to mais importante. Ndo importando entrar em deta-
lhes deste fabrico, daremos comtudo um succinto re-
sumo das operacdes mais principaes.

Em primeiro lugar depois de terem estado durante
muitas horas dentro de um banho de agna fria, lavam-
se os grdos, e deixa-se decantar a agua com asimpu-
rezas; esgota-se esta, que é substituida por outra fer-
vente, e deixa-se 0 grdo permanecer neste novo banho,
tanto tempo quanto necessario seja, para (ue a sua epi-
derme arrebente pela for¢a da expansdo da materia
interior. Entlo, sdo seccas ao sol, na estufa ou em um
forno de calor brando, até ao ponto em que conservem
ainda uma certa d6ze de humidade. Nesse estaclo, estio
bons para serem torrados, opera¢do que é conduzida
com as maijores cautelas e regulada pela natureza do
grao. D’aqui passa elle, depois de esfriar em grandes
reservatorios ou caixas de folha de ferro, para o3 moi-
nhos ou moendas, que o reduzem a p6 de diversos ca-
libres, e finalmente é empacotado, . consummido prin-
cipalmente pela populag¢io fabril da cidade e seus ar-
redores.

Passemos agora 4 segunda especie de graos:

I1. Graos leguminozos

Estes, teem a maior analogia com os precedentes,
em virtude de sua composicio chymica, e dos uzos
economicos qne delles fazemos, por serem mais ricos
em materia azotada e gorda, constituindo por isso, eo-
tre os alimentos vegetaes, 0s que teem maior valor. Co-
mo succedaneos é porém o seu valor muito inferior, ¢
actualmente sio empregados apenas aqui e alem em
mui pequena escala, depois de terem sido ensaiados no
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seculo passado, quando o prego do café era ainda mui-
to elevado. Por um outro lado, a bebida preparada com
o p6 destes grios, & pouco agradavel ao paladar, e até
4s vezes insupportavel, chegando mesmo a causar nau-
zeas em certos individuos, e outros symptomas de des-
arranjos nervozos, como palpitacdes, vertigens, e mo-
vimeontos espamodicos. Nio sabemos até que ponto se-
ja isso exacto, mas assim o affirma Knapp, o illustre
professor allemfo, em sua excellente obra sobre phy-
siologia alimentar 4.

D’entre os grdos leguminozos, citaremos apenas
aquelles, que nos consta terem sido, ou serem ainda
em parte empregados nesta industria para esse fim, e
comegaremos pela

Fava.—Lste legume, conhecido desde a mais remo-
ta antiguidade, e originario da Azia superior, tem al-
gumas variedades, das quaes duas sémente formam
grande cultura em alguns paizes : as grandes ou cha-
tas, tambem chamadas favas ordinarias ou do campo,
que ainda tem uma sub-variedade, e as pequenas, cha-
madas favas de cavallo. As primeiras servem na Alle-
manha, Fran¢a e Hnngria, como meio para cevar o ga-
do suino, e as segundas, para alimento dos cavallos
sueitos a trabalhos pezados. Mas ndo é s6 para os ani-
maes, 0os homens tambem as comem, e alguns povos,
entre outros os portuguezes das classes operarias e ru-
raes, comem esse legume succulento, mas altamente in-
digesto, e nos paizes que fabricam succedaneos, s3o
mui poderoso auxiliar para as mixturas.

Para succedaneos servem ambas as qualidades, e
para isso, sdo postas de mélho em agua fria durante
cerca de 14 horas, afim de libertal-os da epiderme gros-
sa, e sephrar facilmente as duas favas. Estas, sdo cor-
tadas pelo centro, e torradas em temperatura um pouco
elevada, para tirar-lhes o gosto leguminoso, ¢ pouco

1. Knapp. Die Nahrungsmittel in thren chemischen und techuis-
chen. Besichungen. Braunschweig, 1848.
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antes de serem tiradas do torrador, deita-se deutro des-
te um pouco de manteiga fresca ou oleo de amendoas
doces, e assucar ordinario. Aflirma-se, que com a fava
menor, (a que é dada aos cavallos), se obtem melhor
producto que da outra, ou a mixtura de ambas as qua-
lidades. Os entendedores da materia e fabricautes, pre-
tendem que este succedaneo fica muito proximo do café
em gosto e aroma * Ndo discutiremos esse pouto nem
essa opinido, porque prefeririamos sempre o verdadei-
ro café, a qualquer dos seus succedaneos, por mais que
estes se lhe assemelhassem.

Nas fabricas que empregam a fava como materia
prima, n3o se limita o preparo ao que acabamos de re-
ferir em rezumo. A\ opera¢do é muito nais minucioza
que aquella, exige cuidados extraordinarios, e adubos
aromaticos, de modo (ue se torna uma verdadeira peri-
pecia culinaria. N3o ommittiremos aqui a revelagio
desse segredo, muito embora isso possa talvez contri-
buir para a sua propagacio, sendo aproveitado por al-
guns fabricantes de café moido. Eil-o:

Faz-se primeiramente uma escolha minucioza das
favas mais sis e sem o menor defeito, e torra-se estas
dentro de uma cassarola aberta, sobre um fogo forte,
mechendo sem parar, até que o cheiro da fumaga, que
no comeco é desagradavel, tenha uma especie de aroma
um pouco semelhante aodo café torrado. Ensaia-se, si
ellas estdo torradas %o ponfo, quebrando uma com um
martelo ; si a ruptura apresentar uma cor negro-parda-
centa, e o exterior preto bem escuro, é signal que a
torrefaccdo estd terminada; do contrario continuar-se-
ha, e renova-se a experiencia de vez em quando, até
que quebrando-se uma entre os dentes, se sinta na hoc-
ca, ndo o gosto da fava crua, mas um aroma que nio
é de todo desagradavel e um gosto um tanto semilhante
ao do café. Antes de retiral-as do fogo, deita-se-lhes
um pouco de sal de cosinha, cerca de 30 grammas de
farinha d’amendoas doces ou de farello fino, para cada
meio kilo de favas, bem como tres ou quatro cabecas
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decravoda India, moido. Alguns fabricantes, preferem
a manteig@.em vez da farinha de amendoas, e sub-
stituem tambem o fructo de cravo pela sua raiz.

Entretanto, como as favas ndo podem, assim como
todos os demais graos legumindzos, ser moidos com a
mesma facilidade que o café, ha moinhos especiaes para
ellas. Apoz tanto trabalho, este succedaneo ainda fem
um grande defeito na sua applica¢do, que é a neces-
sidade de prolongar por muito tempo a infuzdo, e ser
supportavel, s6 tomada muito quente. No cazo contra-
rio, e si for feita com a mesma rapidez, com que se pre-
param as dos outros, é impossivel alcangar do pé a
mesma colorag¢do d’agua e outros principios que elles
lhe cedem.

Grdo de bico. (Cicer arietinum L.)

Esta leguminoza, é cultivada na Europa meridional
desde tempos immemoriaes, e muito estimada pelo pro-
ducto .alimentar que tem em alguns lugares grande
valér, como por exemplo nos arredores de Paris, onde
s6mente a colheita desse grdo, chega a produzir perto
de 2 milhdes de francos. Nesta cidade, se faz com a fa-
rinha delle, as famozas sopas de torresmos, chamadas
croulons A la purée, tdo apreciadas pelos gastrono-
mos.

Nas fabricas do sul da Franga, o gréio depois de tor-
rado, e moido, é mixturado ao café, e considerado como
superior ao café chicorea. Em alguns lugares ou cida-
des, como Toloza, Bordeos, Marselha e Montpellier é
conhecido sob 0 nome de café de Franga.

Tremogos. (Lupinus albus L).

E das vinte especies que compdem 0 genero, a cul-
tivada na Italia, Allemanha e Franga, principalmente
com dois fins. Em primeiro lugar, por cauza do fru-
cto, que serve como alimento magnifico para o gado,
e em algunssitios para os homens ; e em segundo lugar
por ser tambem a sua folhagem um preciozo succeda-
neo do melhor estrume. Na Allemanha, plantam o tre-
moco em campos que devem ser amanhados para ou-
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tras culturas, ¢ na epocha da sua florescoucia, é cu-
terrado 1o solo com o arado. Como a sna ramagem «
hastes sio muito herbaceas, ndo tardam a dpodrecer
e preenchem assim o seu fim.

Parece que os antigos fizeram grande uzo do tremo-
co para alimento dos seus escravos; hoje porém, 4 ex-
cepcdo dos animaes que com elle engordam depressa
em muito poucas regides uzam como alimento, e essas
mesmas sio habitadas por gente pobre e ignoraute, A
ilha de Corsega é olugar demaior consummo, e apoz
ella, a Hespanha, Portugal e alguns sitios da Frnng}.
E uma materia flatulenta e muito indigesta pela casca
orossa (que cobre o grao, a qual alem de tudo, é amar.
ga, e para disfarcar-lhe esse gosto ou fazel-o desapps-
recer_em parte, é macerado ou em agua doce ou sal-
gada.Na \llemanha ddo-llie grande valdr, ndo s6 como
alimento para as vaccas leiteiras, mas tambem para
succedaneo. Para esse filn, é maceradoo grio em agus
fria durante dous dias, depois secco ao sol, e entdo
em forno, finalmente torrado e moido, e mixturado em
pequena propor¢do ao café moido.

Ervilhaca. (Astragalus boeticus L).

No comeco deste seculo foi esta planta muito culti-
vada na Hespanha e sul da Franga, e hoje faz-se della
nio pequeno consummo como succedaneo. Naquella
epoca, a Allemanha importava-a, ainda, e fabricava
quantidades consideraveis desse succedaneo, que era
exportado para o norte da Europa, especialmente para
a Suecia e Noruega, e conhecido pelo nome de café
sueco. Depois do bloqueio continental, a chicorea fer
lhe talconcurrencia, que passou a ficar quazi que esque-
cido, talvez tambem porque a sua cultura é acompa-
nhada de nio pequenas difficuldades e embaragos, e
ainda mais a colheita do fructo. Actualmente, é
cultivada em grande escala, ou para nutricdo do gado,
ou nos terrenos que carecem de adubos e que ficama
granle distancia destes.

Uma outra planta muito cultivada na Allemanha,
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por cauza de suas bellas flores, e que como tal, orna
os jarding, & a que tem grande analogia com a ervi-
Ihaca, que é o Loddo (Lotus tetragonolobus L). E tam-
bem da familia das leguminozas uma de suas quarenta
especies. Esta planta, tem as flores grandes, encarna-
das e solitarias. E annual, e posto que oriunda da Si-
cilia, acha-se hoje muito espalhada pela Europa. Na
Allemanha, o seu gro é empregado como succedaneo,
d’onde lhe vem o nome vulgar de Kaffee-Erbse .

Alfostigo (Arabis rypogeea L). )

Esta planta annual e indigena no Brasil, merecia
ser ahi cultivada em grande escala, sendo-o j4 nas An-
tilhas, Carolina, Africa, principalmente no Senegal e na
Europa, alem da Hespanha e outros lugares.

Ella apresenta um phenomeno physiologico muito
singular: os ovarios inferiores, destituidos de corélla,
muito pequenos e sustentados por pedunculos compri-
dos e fracos, s?o os unicos susceptiveis de serem fe-
cundados; os superiores abortam sempre, e aquelles,
depois da fecundagiio recurvam, insinuam-se na terra
e ahi acabam a sua evolg¢do, de modo que parece ser
nas raizes que se colhe o fructo. Este, tem o tamanho
de avellds, um gosto de amendoa, alterado pelo de er-
vilha secca; ou de feijio. Na Carolina, os negros comem
com grande avidez esses graos. O gado gosta tambem
muito, tanto do grdo como das folhas e ramagens.

Sobre as vantagens da cultura desta precioza plan-
ta, escreveu Ulloa um interessante tratado. Dizemos
que é precioza, porque alem de servir o fructo como
alimento, d4 a metade do seu pezo de um oleo,
muito proprio para uzos culinarios, para a illumi-
nac¢to e o fabrico do sabdo, sendo talvez mesmo su-
perior ao azeite da oliveira, pois tem a propriedade
de ndo enrancar-se. \ extraccdo é ainda mais facil que
a dos outros, pois que segundo Ulloa, uma unica pres-
sdo, é sufficiente para extrahil-o totalmente, sem o au-

1. Ervilha-café.
19



200 SUCGEDANEOS

xilio de calor avteficial, como <e pratica na Hespanla,
O resihio gne fica depols da pressdo, forma uma sulb-
stancia amylicea, que mixturada em partes eguaes
larinha de canteio, dd um pido. de boa (qualidade. Fsta
especie de farinha tambem serve para a pastellaria,
mas v uzo mais trequente (ue tem ¢ a mixtura com a
massa o choeolate, no qual entra pela metade, ¢ mes-
no i< vezes dous tercos. insta adulteraciio ¢ praticada
nio <o na Hespanha, mas no Mexieo, Clili, Gramuda
¢ outros paizes liispano-americanos, bem como em Frau-
ca. Com effeito, a natureza oleoza deste (ructo, niio dei-
xa de ser propria para substituir o caciio, was o gosto
que tent, desagrada aos que nao estao acostuwmados a
ell . e impede assim aos fabricantes do o mixturarem
ot maiores proporeoes ainda, I8 talvez devido em gran-
de parte aeste emprego, que a cultura do ulfostigo se
sustenta na Hespanha.

Na ‘angu, cent certos lngares da Allemanha o griv
serve depois de torrado e moido, como hom succedareo
do cars, e até atlirma-se que o gosto da infuzio nio ¢
ilos mais desacradaveis. »

Poleriiimos assim continuar a citar uma infinida-
de e L-guwninozas cultivadas, e empregadas piura esse
tini, comn 03 graos da Acoacia commurn, 03 do Gymnn-
cladps coanadensis Lam, arvore esplendida ¢ indigena
na \uverica do Norte, cujo fructo, semelhante ao da al-
farrobeira, ¢ muito procurado em alguns Estados da
'u.ao para succedaneo do café, principalmente uo de
Keaticzity, onlde essa planta é vulgarmente conhecida
pelo nome de cafeseiro de Kentuchy.

Terminaremos porém aqui, a enumeracdo desta qna-
lida le 2 =ae2e luucos, todos mais ou menos poucn pro-
rios A esse uzo, e passemos a wina outra classe, que
depois da clhilrorea, eevada e alguns outro<, constitue
a inater.a prima nais valgarmente adoptada pela maio-
ria os labricantes de zucce'laneos.
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III. BOLOTAS E OUTRAS SUBSTANCIAS ANALOGAS

Entre as muitas especies de bolotas dos diversos
quercus, as adocecadas s3o as preferidas, e com mais
de uma qualidade se fabricam os succedaneos. Em al-
guns lugares da Franca, e Allemanha, o publico con-
summidor de cafés imitados, prefere o fabricado com
estes ingredientes, ao de chicorea e outras materias.
A bolota do carvalho ndo tem de facto o amargo e ad-
stringente da chicorea, e diz-se que a infuzdo daquella,
& de um gosto muito agradavel, logo que a torrefac-
¢do tiver sido feita com todos os cuidados que exige
esta operacdo. Das innumeras especies de carvalhos,
as que fornecem a bholota doce sdo:

Quercus sessiliflora (L).

Quercus aesculus (L).

Quercus Ilex (L).

Quercus Ballota (L).

Quercus pedunculata (L).

Quercus suber (L).

Quercus prinus (L).

Quercus virens (Mich).

Quereus gramuntia (L).

Os trez primeiros ndo formam florestas, mas encon-
tram-se aqui e ali na Franca, Hespanha, Italia e Alle-
manha e na Grecia onde é indigena. A especie ballota,
acha-se sémente na Algeria e outras regides da costa
(’Africa t A seguinte, encontra-se nas fiorestas da Nor-
mandia, suber, é a especie que fornece a cortica para
as rolhas e outros effeitos, e cresce naturalmente nas
partes meridionaes da Europa e Africa, a sua bholeta
¢ ainda mais doce do que a da ilex; prinus, é o cha-
mado carvalho castanheiro, arvore de cerca de 100
pds, que cresce nos lugares humidos da Carclina; vi-
rens, constitue o carvalho verde da Carolina, cuja ma-

1. Mémoires de I’Actglémic des Sciences. 1790.
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deira resiste tanto 4 ac¢do do tempo, que citam-se -
cas de navios que teem cem annos de servigo, e que
se acham ainda em muitas boas condi¢des. Us uninaes
gostam tambem da bolota desta especie, com que na Ca-
rolina cagam os veados, deitando perto das habitagdes
uma quantidade qualquer que attraiu aquella caga que
se deixa matar emquanto esti comendo-as. .\ ultima
especie que citamos, emfim, é o carvalhochamado ¢
folha redonda, que cresce na Hespanha, e cuja bolota
se vende em grandes quantidades no mercado no tem-
po da sua madnreza, cozidas e cruas, sendo muito con-
summida pelas classes pobres.

Todas estas especies sdo muito uteis, pela sua pro-
priedade de conterem assucar e serem muito nutriti-
vas.para a engorda do gado, animaes e aves domestj-
cas, e porque teem maior valor que as outras. Talvez
por essa razdo, ndo haja um s6 fabricante que as en-
pregue excluzivamente no preparo dos seus succeda-
neos, sem que as mixture ds farinhas de outras es-
pecies em maior ou menor propor¢io. Em Franga ven-
de-se o succedaneo da bolota déce, com o nome de ca-
fé de glands doux. Na Italia, os medicos aconselham o
uzo deste café 4s creancas debeis, e 4s pessoas que
nao se dio hem com o café verdadeiro, e que tendo .
abandonar este, ndo podem supportar a transic¢do de
chofre, sem sentirem outros incommodos.

A amendoa da bolota doce ou acre, depois de tor-
rada e moida, d4 wna substancia parda, sem aroma,
de um sabér fraco, um pouco amargo, assemelhando-
se no aspecto ao pé do café. Ella se prepara do mes-
mo modo que o da chicorea, e vende-se em pacotes de
125, 250 e 500 grammas, que sio exportadas em cai
xas de madeira branca.

O charlatanismo ndo podia deixar de aproveitar
aquellas qualidades em favor do producto, e é por iss0
que os fabricantes desse succedaneo fazem-lhe na Er-
ropa nao menores elogios que 4 chicorea, e acelaiain
oo soleranas, as suas virtudes maravilhozas e cura-
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tivas, mérmente desde que os medicos os authorisa-
ram a tanto, aconselhando o seu uzo.

Assim fazendo, ndo deixam elles de ter razio,
masassim mesmo, ndo é tanto como o querem, pois que
vemos muitas creancas escrofulosas, rachiticas e de
estomago debil, 4s quaes os medicos na Saxonia recei-
taram o uzo do café de bolota, sem que desse preten-
dido medicamento alcan¢assem a mais pequena melho-
ra. Aproveitando esta circumstancia, um industrial fa-
bricante de preparacdes denominadas secretas, vende
em Vienna um pd, composto na maior parte de fari-
nha de bolota doce, de ervilhas e chocolate, uma espe~
cie de Revalesciere, que é muito procurada pelo sexo
feminino, .por ser apregoada como alimento poderozo
para se obter um desenvolvimento 'de contornos esthe-
ticos, principalmente na parte superior do corpo, como
siumalimento, localisasse sua influencia quando, o des-
envolvimento physico depende da massa sanguinea e
de exercicio, e quando este ndo exerce ac¢do especial
sobre uma certa parte ou uns certos orgdos do corpo!

Concluindo, observaremos ainda, que os succeda-
neos preparados com a bolota de ambas as especies,
servem, além do emprego directo que delles se faz,
tambem como mixtura ou meio falsificador do café tor-
rado e moido, que é vendido a retalho nos negocios
de mercearia, de chd e outros analogos, o que acon-
tece mais ‘em Inglaterra do que em qualquer outro
paiz. .

Entretanto, o grande consummo, a rapida genera-
lisaglo, e até mesmo a grande véga que esta especie
de succedaneo obteve em alguns paizes, nio é facto que
deva passar totalmente desapercebido aos olhos dos
economistas; deve haver forcosamente uma ou mais
causas poderozas que tenham contribuido para isso.
Nio serd certamente por seu aroma delicado, pois que
nenhum delles o tem, nem os da chicorea, nem estes
de que ora tratamos, nem todos mixturados, e si por
ventura algum aroma existe nelles, esse serd sempre
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arteficial, enunca comparavel ao suave perfume uc
distingue o verdadeiro grao torrado da Arabia! Serd
talvez a sua grande differenga de prego, ou antes a sua
extrema barateza? Ndo nos compete aqui averiguar
esta questao.

Em alguns paizes onde se consomem succedaneos,
o aroma é condi¢cdo desconhecida, em outros, porém,o
consummidor exige essa qualidade. Assim por oxem-
plo na Bohemia, ha mais de meio seculo que se ¢u-
pregao fructo ou os grios da roseiva brava (Rosa ca-
nina L). para aromatisar os succedaneos com o oleo
essencial que aquelles encerram, e que se assemelha
ao da baunilha.

Um outro grio, cujo aroma tem a maior analogia
com o do café, é o fructo dos espargos. A Bibra, o sa-
bio chymico physiologico, que presenteou a sciencia
com tdo brilhantes resultagos dos seus estudos sohre
achymica do café e seus succedaneos, se deve egual-
mente a descoberta do principio aromatico existente nes-
ses grios, qne se desenvolve pela torrefaccdo e moa-
gam. lisse oleo essencial, tem quazi a mesma suavida-
de de aroma dos melhores cafés. Entretanto, a indus-
tria dos succedaneos nio pode tirar grande vantagem
d’ahi, porque é impossivel obter esse fructo em quan-
tidades sufficientes como producto accessorio do culti-
vo do espargo, pois estes, se comem com a haste da
planta que, como é sabido, s6 serve como alimento
quando tenra ; e de outro modo seria impossivel obtel-
os, isto &, plantando-os expressamente para semelhan-
te proposito. Apontamos este facto como mera curiosi-
dade, e remataremos este capitulo com a ennumera-
¢do de alguns outros productos vegetaes, que nio de-
vem ser incluidos no numero das categorias preceden-
tes, e que jd foram, ou sio ainda hoje uzados em maior
ou menor escala como succedaneos, ji por si isola
damente, j4 mixturados ao café moido. Neste caso -
tao os seguintes fructos:

Amendoas de pecegos
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Avellds.

Nozes.

Amendoas doces e amargas.

Trigo mourisco ou sarraceno.

Aveia, e finalmente o fructo das faias do Norte da
Europa. Todos, e principalmente as castanhas e o fru-
cto da faia (fagus) servem, alem de alimento para ani-
maes, depois de torrados e moidos, como precioza ma-
teria prima para os fabricantes de succedaneos. Com
effeito, mixturados a algum café verdadeiro, dio uma
bebida, que ndo tem um gosto inteiramente desagrada-
vel, sobretudo quando tomada de mixtura com o leite,
como & uzual na Allemanha. Quando estudante na Aca-
demia de Freiberg, bebemos ao almogo, durante muito
tempo, essa especie de café, que soubemos mais tarde
ser producto de uma grande fabrica desse genero, a qual
ainda hoje existe em Chemnitz, pequena cidade indus-
trial, distante daquella umas 12 leguas, onde acham
occupagdo uns 13-15.000 operarios empregados em
trabalhos metallurgicos e outros. Este povo, e outras
classes pobres, sio consummidores constantes e fieix
de taes succedaneos.

Tambem algumas sementes, dio um succedaneo em
alguns casos, melhores e preferiveis aos que resultam
dos grios cereaes ou leguminozos. Como taes aponta-
remos: as do Iris amarello dos pantanos, (Iris Pseudo
Acorus L), Sendo porém mui raras, sio de um emprego
limitadissimo. Uma outra, a pavide do bago da uva,
que comecgou primeiro a ser uzada na Alsacia, é hoje
muito em Wurzburgo, na Baviera, onde os consum-
midores preferem o succedaneo preparado com essa ma-
teria a qualquer café de chicorea, ou outro com esse
nome. Ao tratar dos grdos, ommittimos alguns, cujo
emprego é muito mais limitado que os citados. Assim
por exemplo, os do linko (canhamo) (Cannabis) do buxo
que serve 4 fabricacdo de tantos artefactos e utensilios,
da tilia, da alférvas (Trigonelle L.) da familia das le-
guminozas, tambem conhecida pelo nome de feno gre-
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vo, ¢ de outras plantas semelhantes, foram ensaiados o
sio ainda actualmente em parte empregados no fabrico
d'estes pos. Todas sdo, como se vé, innocentes, ¢ até
algumas medicinaes e favoraveis 4 saude em certos
casos, como entre ellas, o feno grego, que segundo af-
firma Sonnini, goza de uma grande estima entre os
Egypcios, os quaes pretendem que esses grios sio esto-
macaes e anti-dyseatericos, e por isso os torram, moem
e fazem com elles uma bhebida, que mixturada a um
pouco de acido de limdo, é muito agradavel ¢ asseme-
lhi-se ao café. !

As sementes do gyrasol (Croton tinctorinm L) que
as produz em quantidades prodigivsas, ndo escaparam
d cogitacio dos descobridores de succedaneos. Na Hol
landa, onde se faz o maior commercio da materia tin-
ctoria d'esta planta, depois de extrahir-se dos gritoso
azeite que clles encerram, que é dos mais doces e me-
lhores para muitos uzos communs, vende-se aos fabris
cautes de succedaneos a massa que resulta d'essu ex-
tracelio, a qual deveria auntes ser aproveitada como ali-
meanto para o gado, que engorda depressa com ella, ¢
principalmente as aves domesticas, como os pertis, que
sdo extraordinariamente dvidos d'esse alimento, e se
crimn perfeitamente com elle.

Asamendoas dastamaras, foram tidas durante muito
tempo como o succedaneo qne mais se aproximava do
verdadeiro café: n3o sabemos em que? Nem no aro-
ma se assemeiham depois de torradas, nem tio pouco
possuew ellas, as propriedades estimulantes daquelle.
0s involucros dos grios de cacdo, bem como os des
pojos deste genero, que se obteem em grandes quan-
tidades, nas fabricas de chocolate, sao outras tantas
materias, que depois de torradas, e hem moidas, <rr-
vem de ha muito, ja como simples p6 auxiliar. ja como
succedaneo por si 4.

! Dictionnaire Raisonné ef Universel d'Agriculture par les mem-
bres de U Institut de France. Paris—1828. Tomo 15.°
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Na Turquia, é muito uzado um outro succedaneo,
-preparado com um grao a que chamam Kenguel, e do
qual as classes pobres daquelle paiz fazem um consum-
mo avultado.

Os Calmucos e outros p6vos da Siberia, fazem uma
especie de infuzae de café, com os grios ou sementes
do bordo tartaro (Acer Tartaricum L.) e outros com
os de uma especie de Jusquiama. Talvez, seja isso de-
vido ao assucar que conteem esses graos, bem como
4 seiva da arvore, conhecida no Canadd por bérdo de
assucar.

Até os propriosarabes, teem tambem uma especie
de succedaneo. Os povos ao norte da Africa preparam
uma bebida semelhante ao café, com uma semente a
que d3o o nome de Durra ou Nitta, e que parece ser
fructo de alguma especie da familia das Mimoseas.

Entre as fructas mais conhecidas, foram egualmente
ensaiadas algumas no fabrico de succedaneos. Embora
em pequeno numero, e de um emprego bastante limi-
tado, ndo deixaremos de consignal-as na nossa rela-
¢d0. Taes s3o por exemplo: as magas, peras, ameixas,
as cerejas doces, e os figos, alem de outros que ge-
ralmente no se uzam como alimento, assip: o zim-
bro e alguns mais. De todas porém, a mais uzada é o
figo. Antigamente, os pharmaceuticos preparavam com
os figos seccos, uma infuzdo identica ao actual café de
figos, em uzo na Allemanha e na Austria, a qual era
applicada contra a coqueluche, os catarrhos, a bron-
chite, a pneumonia aguda, e molestias analogas.

Finalmente, na America do Norte, emprega-se em
vasta escala, e como succedaneo de grande merito, os
bagos seccos e torrados do Triosteuwm perfoliatum (L)
que tambem é ali vulgarmente conhecido pelo nome
de café selragem.

A alfarrobeira (Ceratonia Siliqua- L.) de que jd
fallamos, d4 um fructo, que na Hespanha e Italia, Ar-
chipelago da Grecia e principalmente na Ilha de Creta,
os cultivadores ddo 4s vezes ao gado, que engorda de-
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pressa com elle. A polpa desse fructo tem a consis-
tencia de um xarope e um sabor de mel, de que as
creancas gostam muito, e 0os musalmanos fazem sor-
vetes com ella e confeitam outros fructos, mas tem um
inconveniente, que é a sua virtude purgativa, quando
tomada em maior quantidade. Essa fructa ou sua pol-
pa, depois de torrada, d4 wma especie de materia ca-
ramelisada, que procede do elemento saccharino que
encerra, e cujo gosto na infuzdo, é izempto de um certo
excesso d’amargo ou acrimonioso, que se sente mais on
menos em todos os succedaneos de outras materias,
Taes sdo, e tantas as substancias, que os consum-
midores vio introduzindo diariamente em seu orga-
nismo; uns, por terem o paladar pervertido, outros,
por ignorancia; e a maior parte por defliciencia de
meios pecuniarios para obterem tudo quanto é neces.
sario, alem da materia prima, para prepararem por si
proprios uma infuzio de bom e verdadeiro café.

Depois de assim haver enunciado summariamente
essas substancias, passaremos a um ponto que com
este tem a maior analogia, mas que entendemos de-
ver separar deste capitulo : as falsifica¢cdes a que estd
sujeito o café, quer no seu estado natural, ja torrado
ou moido.



CAPITULO VIII
FALSIFICAQOES

Separamos a materia do prezente, da do capitulo an-
terior, porquejulgamos, que deve haver differenca, en-
tre os resultados que se designam pelo termo succe-
cedaneo, e os que se classificam com o de falsificagdo.
Em linguagem commercial e technica, aquelle consti-
tue apenas a materia prima de que se servem a indus-
tria e o commercio, (nfo totalmente fraudulentos), que
vendem geralmente o p6 do café ja preparado para ser
consummido, nf0 sempre como legitimo genero, mas
sob uma outra denominacdo qualquer, que indica cla-
ramente a natureza da mercadoria ou producto. Por
falsifica¢lo, entende-se porém, o acto pelo qual um
fabricante ou mercador, adultéra um producto com
substancias estranhas, mas estragadas ou alteradas,
¢ vende-o como producto puro, ndo sémente prepa-
rado para o consummo pelo vendedor, mas tambem
no estado natural, como acontece com o café, enga-
nando assim o comprador sobre a natureza da merca-
doria. A arte de falsificar os generos alimenticios, an-
tes de entregal-os ao consummidor, & seguramente tdo
antiga como o commercio, e este, é a sew turno, quazi
tdo antigo como o mundo. Ignora-se, mas suppde-se
que foram os Phenicios ou Judeos os seus inventores.

O que succedeu a outros generos alimentares, deu-
se tambem com o café, sémente, com o decurso do tem-
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po forain-se ensaiando sempre novos ingredicutes, o a
lista foi crescendo, muito embora tenha cahido em des.
uzo um grande numero delles.

Consideraremos neste capitulo duas especies de fal-
sificagdes, que se constatam no commercio do café: a
do grdo propriamente dito, e a do café torrado e moido,
que é vendido a retalho, ou por grosso.

Existem em todos os mercados grandes ou peqie-
nos, certas qualidades de café, que avariados e estra-
gados por alguma circumstancia ou accidente, foram
submettidos a um preparo qualquer, no intuito de ti-
rar-lhes o mau gosto que por esses motivos adquiri-
ram. Est3o no caso vertente, os cafés avariados pela
agug do mar, os que estiveram armazenados conjun-
ctamente com drogas e mercadorias que lhes commu-
nicaram um cheiro estranho ao seu, e outros assim,
Uns e outros, perderam muito do seu valor original,
e por melhor que tenha sido primitivamente a sua qua-
lidade, nas circumstancias apontadas, modificam-3e
a ponto tal, que quazi ndo valem um terco do prego,
que poderiam ter alcan¢ado no mercado, antes da ava-
ria. Para salval-os, imaginaram-se diversos meios, e
entre outros, a lavagem em agua fervente, na qual o
grio é immergido, d’ahi retirado rapidamente, e depois
secco de um modo qualquer, porém sempre debaixo
de grandes cautelas.

Os cafés avariados com agua do mar, méfam em
Pouco tempo, e em muitos cazos, uma lavagem 08
salva, e esta operacdo serve ndo sé para esses, mas
tambem para os que adquiriram algum cheiro estra-
nho, ou se achem de qualquer modo infectados.

Todavia, njo obstante semelhante tratamento, o g
nero fica sempre defeituoso, e a consequencia da ava
ria, se reconhece facilmente pelo gosto insipido da in-
fuzdo, pela colorag¢io fraca, e quazi nullo aroma que
tem.

Entre os diversos modos de reconhecer, si ums
qualidade de café soffreu qualquer damno desta or-
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dem, isto é, si foi avariado ou pela agua de chuva,
ou pela- do mar, ha, alem do ensaio da infuzdo, um
methodo scientifico-chymico reputado como infallivel,
do qual trataremos no capitulo que diz respeito 4 com~
posi¢do chymica do café.

As causas que teem provocado este e outros artefi-
cios fraudulentos, hoje empregados no commercio deste
genero, sdo devidas, alem de outras mais, principal-
mente: ao grande augmento do consumo sempre
crescente na Europa e America, e por conseguinte, 4
grande procura que o commercio faz delle, o que de-
termina o seu preco sempre elevado.

Apezar do enorme desenvolvimento que tem toma-
do a cultura ewm certas regides, como: no Brasil, Java,
Ceyldo, e ajuizando pelos factos communs e patentes,
parece que ainda estd longe a epoca de se achar esta-
belecido o equilibrio entre a produc¢do e as necessi-
dades do consummo geral? Uma ndo pequena parcella
do consummo que deveria caber ao verdadeiro genero,
é substituida pelos succedaneos, e uma outra ainda
maior talvez, pelas falsificagdes. Assim pois, aquelles
que se entregam ao commercio fraudulento deste ge-
nero precioso, no obedecem sémente a um sentimento
pessoal, fundado no lucro vantajozo que delle reti-
ram, ¢ que por isso mesmo, faz-lhes esquecer o seu
procedimento desleal e 4s vezes criminoso, mas sim
tambem, satisfazem, quasi que diremos, a uma neces-
sidade commercial. Semelhante proposicio parecerd
talvez paradoxal, mas julgamos que de tudo quanto
temos dito a este respeito, e que ainda em seguida
exporemos, se péde por induc¢do chegar a essa con-
cluzdo. Prosaguindo pois, vamos expér brevemente,
e em primeiro lugar, a falsificacdo. que soffre o grao.

D

I. FALSIFICAQOES DO CAFE EM GRAO.

A falsificacdio do griio tem sido geralmente pratica-
da de tres modos:
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1. Pela mixtura das qualidades.

2.° Pela imitac@o ou fabrico de orio artificial,

3. Pela tintura do grio.

A primeira d’estas tres, écommum e trivial em qua-
si todos os mercados, desde que o genero sae das mios
dos productores, emquanto que as duas outras, i se
ddo por excepcio.

Considerando o primeiro caso, alem do que jd dis-
semos no Capitulo V, accrescentaremos, que em mui-
tos casox ¢ difficil reconliecer a mixtura, sohretudo
(quando para ella forem escolhidas habilmente as di-
versas (nalidades de grio que a devem compor. Sé um
conliecedor de grande experiencia, e de olfato e pala-
dar muito exercitados u'esse officio, estard em condi-
coes, de poder decidir sobre esse ponto com acerto, «
estes sAo rarissimos.

Qnanto ao segundo modo de falsificaciio, a imita-
¢iio, essa ¢ menos frequente, e consiste na fabricagio
de um grio feito de uma certa ualidade de barro plas-
tico, em pequenos méldes de fundir, semelhantes aos
que se nusam para a produc¢io em perquena escala das
balas de chumho para espingarda ou pistéla. Dstes
apparelhos, se encontram muito perfeitos principalmen-
te em Inglaterra, cujo governo concedeu privilegio ao
inventor. D'elles sahe o grio postico com uma perfei-
¢Xo admiravel, e em tudo semelhante aos naturaes, até
mesmo na cor, o que na Inglaterra ndo é difficil de
obter-se, em virtude da abundancia que ‘ali ha de ar-
gillas plistieas, coloridas com os matizes mais varia
dos que se podem imaginar.

Uma vez moldado o grio, & secco ao ar no verdo,
e na estufa no inverno: assim estd prompto o café
arteficial, e ¢ vendido dquelles que sa encarreguem
do groszciro mistér de adulterar coimn elle o grio Z--
nuino.

E’ natural, que semelhante fraude, < desenbra com
a maijor facililale, ¢ para isso hasta na mér parte dos
casos, um exame superficial para differenciar o «rio
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de harro do verdadeiro. N’aquelle, ndo se percebe no
sulco longitudinal nenhum vestigio da pellicula, que é
tdo vizivel no grdo natural. Si 4 vista de t3o simples
exame, ainda ndo se tiver descoberto a fraude em café
suspeito, restam mais dous meios, que nio sendo mui-
to difficeis, sdo infalliveis, e consistem no. seguinte:
soccar um punhado de grio em um almofariz qual-
quer, e depois de algumas pancddas, encontrar-se-ha
o grdo de barro desfeito em pé, emquanto que os do
café, ficardo partidos em dous ou mais fragmentos.

0 segundo meio, é aquecer até ficar branca, uma fo-
lha de ferro ou de cobre, e atirar sobre ella alguns
grios; os naturaes, queimarao com uma pequena cham-
ma, os falsos, naturalmente conservam a sua férma,
diminuirdo apenas imperceptivelmente no volume, e
batidos com uma pancada de martello, ficam reduzi-
dos a p6 encarnado, (ue ndo é composto de cinza, co-
mo no calé.

Isto quanto ao grio cri. A falsificacdo porem, ndo
se d4 unicamente com c¢lle n’esse estado, mas sim tam-
hem quando sémente torrado sem ser moido, apenas
coma differenca na materia prima, que é composta de
farinha torrada de trigo ou cevada, e uma pequena
por¢@o de legitimo café em pé; o apparelho para a pre-
paragiio, ¢ 0 mesmo que aquelle que serve para o grao
de barro. Assim fabricados, assemelham-se muito aos
verdadeiros, tanto na f6rma, como no aroma e cor. A
massa, ¢ composta e feita do seguinte modo: 85 partes
de farinha, ou de succedaneos de bolota, cevada, cen-
teio, milho ou outros semelhantes, mixturadas com 15
de caté torrado e moido em pé muito fino, sendo tudo
desteito e aggregado em agua quente, Pf'ompta a mas-
sa, passa pelas formas do apparelho, e depois os grios
que d'aqui sahem, sdo seccos como os outros ao sol ou
em estufa, e finalmente submettidos ainda a uma ligei-
ra torrefac¢do, a fim de dar-lhes um certo aspecto de
brilho, que os torna mais semelhantes ao café verda-
deiro.
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Esta falsificaciio é facillima de ser reconhecida. Bas.
ta apertar com pouca for¢a umn grio d'esses entre os
dedos, para que logo se quebre em farinha final

Assim pois, o commercio e a industria fraudulentas,
nio se contentaram com os succedaneos em pd: era
mister ainda produzir grio arteficial, e ndao s6 i
mas forrado. E o que é mais notavel, ¢ screm as
despezas d’essa producglo de café arteficial tio diminu-
tas, que remunerem o seu fabrico de preferencia ao
dos outros succedaneos, e n'esse particular, Londres 4
admiravel !

Quanto ao terceiro modo, a coloracdo arteficial, es-
se ¢ empregado sempre (ue o café tiver soffrido uma
alteraciio qualquer na sua cor natural, ou entdo, (uag-
do se pretenda dar a uma qualidade inferior, o matiz
de algnma sorte, que em certos mercados seja reputa
da melhor, unicamente pela sua cor. Entretanto, esla
falsificaciio, parece ser menos frequente ainda (ue as
precedentes, e nio é tambem menos facil descobril-a;
para isso, basta lavar em agua quente, um punhado d'es-
se grido, para (que toda.a materia corante se precipite
ou se¢ dissolva n’agua. Os ingredientes, diremos, (ue
se empregam para colorear, nio sio em geral dos mais
inoffensivos, e entre elles contam-se: o azul da Prus-
sia (Berliner Blaw) a capa-vdza veide, o anil, opdde
caredo, o clambo de caca, o amarello de chromo,
(chromato de chumbo) o gesso e a argilla.

Tola a agua, por conseguinte, em que estes cafés
forem lavados, revella immediatamente ao chymico, a
prezenca de qualquer dessas substancias, e quanto ao
carvao, anil e azul da Prussia, nio sdo difficeis de re-
conhecer, nem mesmo é necessario ser chymico para
descobril-os, porque essas materias se precipitam em
pouco tempo no fundo do vazo que continha a agua.

Muito embora estas falsificacdes nio sejam frequen-
tes, comtudo, dio-se em alguns mercados, ellas sdo pra-
ticadas mdrmente quando o genero nio encontra, por
szl estwlo, comprador (e satisfaca 4s exigencias do
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vendedor. Talvez que se fizessem em maior escala ain-
da e fosse mais commum, si o gtdo se prestasse mais
a isso. Outro tanto ndo succede com a segunda espe-
cie de fraude; essa offerece nm campo mais amplo ao
commercio deshonesto.

1I. FALSIFICAGOES DO CAFE TORRADO E MOIDO

Como é facil conceber-se, & no café moido que os
falsificadores exercem de prefereircia a sua improba
industria, porquanto, a natureza do genero presta-se a
isso com facilidade, e o commercio uza e abuza dessa
circumstancia, para auferir um lucro vantajozo desse
comestivel, actnalmente t3o consummido pelo pobre
como pelo rico. Nao queremos dizer com isto, que n3o
haverd muitasexcepcoes, e até mesmo grande numero
dellas talvez, mas acreditamos tambem, que isso depen-
derd tio s6mente da localidade e do espirito dos que
a habitam, bem como do paladar dos consummidores.

Como porém evitar em todos os cazos a compra do
genero frandulento? O unico e mais seguro meio, é pro-
curar, ndo ji o grao torrado, mas s6 o cri, e.isso
tanto o pobre cowmo o rico estdo no cazo de fazel-o.

0.café torrado e moido que se vende na maior parte
das grandes e pequenas cidades e villas, é geralmente
falsificado com uma certa quantidade de qualquer dos
numerozos succedaneos de que nos ozcupamos no ca-
pitulo precedente.

Uma das mixturas mais frequentes hoje, nas gran-
des cidades, e que no é feita sémente pelos fabrican-
tes de succedaneos, mas pelos proprios vendedores a
retalho, é a que se faz com o pé de café, jd sarvido, e
uma outra parte maior de café torrado e moido de
fresco. Em Franga, na Allemanlia, e na Austria prin-
cipalmente, vende-se esse despojo de café, nos restau-
rants, hoteis, cafés, e em outros lugares onde se faz
grande consummo da bebida, o mesmo -que se pratica
na Inglaterra e Russia, com as folhas do chd chinez

20
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servido, as quaes sio novauente preparadas para en-
trarem na mixtara de chi inferior. Comtudo, entre to-
das as drogas uzadas na falsificagiio do pd, a chicorea
¢, sem duvida alguma, a mais commum, e a que che-
ga mesmo em alguns lugares a ser considerada como
sendo materia muito proxima do café, e no nos offas-
tamos da verdade, affirmando que ella goza como tal,
um grande credito entre a maioria dos seus consum-
midores.

Na Inglaterra, onde é commum o systema de com-
prar o café j4 moido, o especieiro que o vende, tem o
cuidado de declarar que o café tem mixtura de chico-
rea, e faz acreditar que essa addic¢do ¢ absolutamente
necessaria para se obter uma bebida, que sendo mais
salubre e mais nutritiva que o café puro, 6 a0 mesmo
tempo- mais barata! E o pobre do consummidor, deixa-
se levar por este raciocinio capciozo, ignorando quea
chicorea nio possue siquer uma unica das preciozas
virtudes do café! Antigamente, estas e outras adultera-
¢Oes passaram desapercebidas, por ndo se poder suffi-
cientemente comproval-as; hoje é isso impossivel, Um
dos instrumentos mais valiozos que a sciencia moderna
possue, e que lhe tem prestado em todos os seus ramos
um grande auxilio, é sem duvida alguma o microsco-
pio; com elle se distingue do modo mais seguro, claro
e facil, em qualquer café que se repute fraudulento,
todas as materias extranhas que tenham por ventura
servido para falsifical-o. Ora, a textura intima do grdo
do café e da raizde chicorea, sdo tdo diversas umada
outra, que é impossivel ndo poder discriminar sem 0
menor esfor¢o, as mais minimas parcellas em uma
mixtura, que apenas soffreu um engrossamento de 130
diametros.

O tegumento do café, é formado de uma camada de
cellulas extremamente pequenas, pontudas, fusiformes,
revestido inteiramente por cellulas tubulares transpa-
rentes, ligadas entre si, e parecendo constituir uma
massa continua, cuja membrana é muito fina. Em aF
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guns pontos -é percorrido por feixes fibro-vasculares,
compostos de fibras ponteadas e de legitimas trachéas.
Nessas cellulas, se acham concentradas as varias sub-
stancias que ddo a esse grao as suas qualidades espe-
ciaes.

Torrado o café, torna-se o seu albumen muito fria-
vel, e por conseguinte quando moido, é dividido em
fragmentos mui pequenos, que vistos sob o microsco-
pio, apresentam uma férma que affecta a triangular.
0 mesmo porém ndo se d4d com o tegumento ou a sua
materia componente, a qual conserva quazi sempre a
primitiva conflguragdo.

Examinado pois sob o microscopio um pé qualquer
de café, que contenha outras materias que offerecam
4 vista um aspecto ou férma diversa das que acabamos
de indicar, pdde-se sem hesitacdo affirmar que o ge-
nero estd sophisticado, porquanto no café puro, sen-
do as paredes das cellulas espessas e irregularmente
perfuradas, na chicorea, por exemplo, essas paredes
sdo finissimas, delgadas, e nio teem a menor perfu-
" ragdo.

Alem desta heterogeneidade, ha ‘ainda uma differen-
¢a bem palpavel na natureza ou disposicdo hygrosco-
pica de ambos os péz: a da chicorea é extremamente
hygroscopica, emquanto que a do café nio o é quazi
nada. Attrahindo portanto aquelle constantemente a hu-
midade athmospherica, trahird logo a presenca da chi-
corea; si porém se lhe ajuntar ainda um pouco mais
de agua e amassal-o, entio com maior evidencia serd
reconhecida, porque logo que houver chicorea mixtu-
turada, obtem-se uma massa firme e consistente, em-
quanto que si o pd for sdmente composto de café puro,
sendo tratado do mesmo modo, conservar-se-ha sem-
pre no estado granuloso, e as suas particulas ndo se
consolidarao.

No microscopio o café puro torrado e moido, apresen-
ta fragmentos pequenos, de cor loura, perfeitos ou quazi
que triangulares, provenientes do albumen corneo; de
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feixes de cellulas fusiférmes, em cuja parte média, se
nota grande numero de pontos caracteristicos, e que
pertencem ao tegumento, destrogos destes e cellulas
transparentes, irregularmente quadrangulares em sua
camada interna.

Exceptuando o exame microscopico, que bem on-
tendido, sé estd ao alcance de peritos, existem ainda
outros meios praticos para reconhecer a adulteragio
deste producto, e entre elles o da agua, nio deixa de
ser 0 menos seguro e dos mais indicadores. Atirando-
se dentro de um vaso fundo e estreito, cheio de agua,
uma mixtura de café puro e de chicorea, e agitando-
se o liquido, nota-se immediatamente um phenomeno
infallivel: a separacdo da massa em duas partes dis-
tinctas. Deixando-se porém repousar algum tempo o
liquido, os granulos do café s6bem 4 tona d’agua e ahi
vem depositar-se, entretanto que os da chicorea, em-
bebendo-se d’agua, descem e depositam-se no fundo do
vazo. Estes meios de ensaio s3o o3 mais efllcazes ¢
promptos.

Todas as outras materias empregadas como succe-
daneos do café, apresentam-se pouco mais ou menos
sob este ponto de vista, quando ensaiadas n’agua. A
agua tincta pelo p6 puro, tem uma cor ligeiramente
amarellada, o que n3o succede com a chicorea, que a
tinge de um modo mais ou menos intenso, e semelhante
4 cor que d4 o caramello. O mesmo acontece com a
infuzdo; a do café puro, nio tem a cOr tio carregadly
como a da mixtura de ambos; alem do aroma pouco
agradavel que tem a chicorea e que logo se sente na
decocgao.

Dissemos antes, que indicariamos alguns meios chy-
micos infalliveis para distinguir o café puro do mixtu-
rado com a chicorea, referiremos pois, o que se nos
afigura ser menos complicado, dando o melhor resul
tado, e este consiste no seguinte: faz-se uma infuzio
de chicorea, que ndo seja muito concentrada, e para co-
nhecer a reacgdo, deita~se-lhe uma pequena quantidade



FALSIFICACOES 309

de uma dissolugdo de persulfato de ferro; ndo haverd
a menor alteracdo nem na co6r do liquido, nem mesmo
um precipitado, mas logo que uma infuzio de puro café,
for tratada por esse mesmo reagente, perde a sua cor
flava, para tornar-se verde, deixa de ser transpa-
rente, turva-se, e afinal apparecem uns flécos. Uma
infuzdo, feita com a mixtura de ambos os pés, café. e
chicorea, e submettida 4 ac¢io deste reagente, fica
mais ou menos escura, segundo a maior ou menor pro-
por¢do de chicorea existente.

Na Europa, a chicoria & o succedaneo que tem en-
tre todos, mais vasto emprego n’esta falsificacdo. Si no
Brasil ainda a nfo utilisam para este fim em certas
propor¢des, é certamente em virtude da sua carestia
relativa e escassez nos mercados. Em compensacao,
outras materias se empregam, no Rio de Janeiro com
especialidade, em uma propor¢do descommunal, 0 que
é para lastimar, mérmente depois que a populacdo con-
trahiu o perniciose habito de comprar café moido.

Engodados pela impunidade, e ausencia de policia
fiscalisad6éra dos gemeros alimenticios, em uma capital,
onde previamente se aviza pela publicidade, quaes -os
lugares que serdo percorridos por um simulacro de
policia sanitaria; é natural, e até certo ponto justifi-
cavel, a pratica d’esses abusos, tdo triviaes nos gene-
ros de consummo quotidiano e de primeira necessidade,
que 4s vezes, como succede com o vinagre, sio adul-
terados com as substancias mais toxicas e até corrosi-
vas, como o0s acidos mineraes, o sulphurico e o mu-
riatico.

Coma na Europa, servem no Brasil certos cereaes
para succedaneos. Entre estes, notaremos como o0s mais
favoritos dos falsificadores: o milho, o feijdio, a ceva-
da, e ds vezes o amendoim, .por serem ao mesmo tem-
po 0s que abundam quasi que constantemente nos mer-
cados. Estas substancias, sem serem toxicas, nfo dei-
xam comtudo de prejudicar a saude do consummidér,
embaragando os effeitos physiologicos de uma bebida
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que, quando pura, é um Inagnifico substituto do vi-
nho e da aguardente, para o sustentamento da forga
muscular, mormente do operario, cuja alimenta¢io ra-
ras vezes estd em relagdo directa para com a for¢a
gasta.

Quem ji viajou no interior do Brasil, em jornadas
longas, conhece perfeitamente o effeito produzido por
uma chicara de café puro! Ndo ha melhor meio de
conservar as for¢cas e animar o systema nervozo, do
que tomal-o bem quente pela manhi, antes de mon.
tar a cavallo, com o que se p6éde continuar a marcha
durante quatro a cinco horas, sem sentir a necessida-
de imperiosa de almo¢ar, que vem, quando se fizer
uzo do chd ou outro estimulante d’essa natureza? Tan-
to o tropeiro no Brasil, como o conductor de caravanas
no Oriente, ndo desconhecem essa virtude do café, e
em suas bagagens, nunca faltam os apparelhos e o grio
necessarios para preparar essa bebida.

A prezenga dos cereaes no café moido, revela-se
do mesmo modo e com a mesma facilidade que a da
chicorea, uma vez conhecidos os caracteres distinctivos
do p6 de cafépuro. Ainda para estes, 0 mejo mais se-
guro de exame & o microscopio. Como indicamos, 0 as-
pecto do café moido sob o microscopio, daremos em
seguida, uma nogdo dos caracteres mais salientes do
milho, feijdo, e da cevada, posto que estes dous ulti
mos, sejam menos empregados para a falsificagdo do
que o primeiro, mesmo no Brasil.

O milho, depois de torrado e moido, apresenta, ob-
servado no campo microscopico, os seguintes distincti
vos: pedagos de pelliculas semelhantes a grandes tra-
ves ennegrecidas, nas quaes se notam tragos longitu-
dinaes, espag¢ados uns dos outros, e transversaes me
nos, principalmente quando a torrefacgio ndo tenha
sido muito prolongada, isto &, ndo chegou ao estado
de carboniza¢do. O embryio apresenta fragmentos ir-
regulares, de bordas recortadas, e o perisperma gru-
pos de cellulas contendo amydo, em forma de massas
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pouco regulares, opacas, brancas, no qual se distinguf;
uma rede de malhas polygonaes. Graos de amydo mul
pequenos, uns arredondados e outros polyedricos, en-
contram-se isolados e se movem assim como partes de
paredes cellulares. Do embryao, pouco se podedistinguir
com 0 microscopio, salvo si este for de grande augmento.
O perisperma, e os fragmentos de pellicula, ddo no en-
tanto a conhecer a presenc¢a do milho em qualquer éa-
fé, que com elle tenha sido adulterado. Reduzido a pé
fino, veem-se tracos longitudinaes espagados uns dos
outros, e outros transversaes menores. O embryao, ap-
parece como fragmentos irregulares, e 0 perisperma
em grupos de cellulas, cheios de amydo, em férma de
massas irregulares, opaco-brancas, nas quaes se distin-
gue uma rede de malhas polygonaes. Os graos de amy-
do, movem-se no campo do microscopio, sendo alguns
arredondados e outros polyedricos. Estes, acham-se ahi
isolados, bem como. partes de paredes de cellulas. To-
da a massa, ndo tem o aspecto uniforme que se nota na
cér, que é ora branca, ora parda escura, para umas e
outras das particulas que a compdem. Com- um. gran-
de augmento microscopico, se reconhecem tambem par-
ticulas do embry3o.

E pois facil, como se vé, averiguar por meio do mi-
croscopio, ndo sé esta falsificagdo, mas todas as que te-
nham sido feitas. com cereaes de identica natureza, co-
mo o feijdo. Este, adquire-com a torrefac¢do, uma mo-
dificagdo, que se torna ainda mais sensivel pela moa-
gem. O episperma fica reduzido a fragmentos. irregu-
lares, nos quaes se nota a existencia de grande in-
finidade de poutos provenientes de substancia coran-
te. O embrydo sobretudo, reconhece-se pelas massas
arredondadas e consideraveis, compostas na.mér parte
de graos de amydo, e é por estes principalmente que
0 observador se deve guiar, quando quer descobrir a
presenca dests cereal como succedaneo. Elles encon-
tram-se ahi em quantidade incaleulavel, e com uma
uma. férma e tamanho mui caracteristicos. Um outro
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indicio certo que tambem péde servir de baze ¢ o te-
gumento.

A cevada, apresenta massas brancas, opacas e irre-
gulares que proveem do albumen, e teem (uazi o mes-
mo aspecto que as do griio de millio, sendo comtudo
facillimo differencial-as daquellas, porquanto, as do al-
bumen da cevada, representam uma rede de malhas
circulares, que s3o as do grio de amydo, emquanto que
as do milho, teemn a rede de malhas polygonaes. Alem
desses caracteres distinctivos, ha ainda a notar os fra-
gmentos de bracteas, cortados por tragos longitudinaes
aproximados uns dos outros, ¢ pequenos tracos trans-
versaes muito juntos.

Eis as substancias que geralmente empregam os
falsificadores no Rio de Janelro, comn especialidade no
café que se vende moido a retalho, e cujo negocio, pa-
rece nio entrar no numero dos menos vantajozos, a
julgar pelas innumeras fabricas que séencontram dis-
seminadas pela cidade e seus arredores. Entre todos
0s cereaes, porém, o mais preferido para este mister,
dos que acabamos de enunciar, é sem duvida alguma
o milho, em razio provavelmente, do seu prego infe-
rior. O feijdo, j4 se presta menos pelo-gosto e cheiro
pouco agradaveis que communica 4 mixtura, e a ce-
vada, ainda menos que o3 precedentes, por cauza de
seu preco elevado.

Apoz o meio mecanico e scientifico de que acaba-
mnos de tratar, restam ainda, alem de outros expedien-
tes, o tratamento da infuzio com reagentes chymicos,
para descobrir a prezenca de materias amylaceas, que
denunciem a existencia de cereaes. Para isto, se faz uma
infuzio do p6 que se quer ensaiar, a qual deve ter um
certo grdo de concentraciio e estar fria. Langa-se-lhe
entdo algumas gotas de uma dissolug¢io aquoza de io-
dio, e si o café tem mixtura d’aquellas materias, reco
nhece-se logo pela cor azulada violeta, que se vé dis
tinctamente, apezar da carregada e escura do liqui
do, que provém da acgio do iodio sobre o amydo. Na
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ha duvida que a maior parte do amydo dos cereaes
foi destruida, isto é, carhonizada pela torrefac¢do, mas
tambem é verdade que outra fica inalterada, e essa,
por mais diminuta que seja, sempre se reconhece pelo
iodio, que como é notorio, é dos reagentes conheeidos,
0 mais sensivel.

Uma ontra fraude, que tambem se descobre facil-
mente com um reagente chymico, é a que se faz em
grande escala na Europa e nos Estados Unidos com as
bolotas. Uma dissolugdo concentrada de caparéza ver-
de (sulphato de ferro) deitada em uma infuzio que nio
sgja muito concentrada, produz logo uma cér negra co-
mo a tinta de escrever, si houver falsificacdo dessa
natureza. Esta reac¢do, explica-se facilmente pela ac¢ao
do sulphato de ferro sobre o tannino, que abunda na
holota. o

Para as falsificacbes com ds outros succedaneos,
mérmente as raizes, das quaes tratdmos no capitulo
antecedente, falham completamente os reagentes chy-
micos, mas ainda assim, o microscopio p6de prestar
nesses cazos grandes servicos. .

Quando se torna impossivel o preparo do gréo cri,
por algum dos meios indicados, o commercio costuma
vender aos preparadéres de café torrado, aquellas sor-
tes, cujo estado de avaria ndo permitte que sejam mix-
turadas a qualidades melhores. Ento, torrado e moido,
disfar¢a-se a avaria até certo ponto, porém, ainda as-
sim, péde ser reconhecida pelo mau ou pouco aroma
que tem o pd, e fazendo-se a infuzdo, pelo gosto des-
agradavel que se sente. Ndo obstante, esta fraude, ndo
6 t3o insupportavel como a da mixtura do residuo ou pé
do café j4 servido, ao qual se ajunta um pouco de as-
sucar caramelisado para dar-lhe cor. Esta falsificacdo,
t3o desleal como todas as demais, s6 poderd porém ser
descoberta por meio de manipulagdes que ndo estdo ao
qlcance de todos, ndo deixaremos por isso de indical-a.
E sabido, que a chymica determinou qual a quantidade
media da materia sélida que deixa depois da evapora-
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¢do, uma certa quantidade de café em pé puro: ora, ¢
claro que, si houver mixtura de residuos de outros ca.
fés j4 servidos, feita essa mesma operagdo, nio se en-
contrard nella a propor¢ao normal de extracto sélido,
e desse modo se poderd avaliar aproximadamente o
grdo de falsificacio do genero suspeito.

Antes de encerrarmos este capitulo, fallemos ainda
de uma das mais exquisitas e horrorozas falsifica¢des,
que se faz com o café, e que parece ser muito frequen-
te em Londres. Alludimos aos figados de cavallo e de
boi, que depois de bem seccos, sdo torrados e moidos,
tal e qual como qualquer dos cereaes ou raizes, e as.
sim mixturados ao café moido! Tivemos ha annos co-
nhecimento deste facto, por um jornal scientifico alle-
mio, e a sua revelac¢do surprehendeu sensivelmente o
publico londrino, sobretudo, por asseverar-se que exis-
tiam pequenos industriaes que se occupavam excluzi-
vamente da prepara¢do desta nova drgga, vendendo-a
tanto aos cafés publicos, como aos mercieiros e outros
mercadores que negociam com café moido.

Ignoramos realmente qual possa ser o gosto que
tem a infuzdo de semelhante mixtura, mas em todo o
cazo, julgamos que ndo ser4 peior que o do café mix-
turado com a chicorea ou outro qualquer succedaneo

analogo?

Ao mesmo tempo que se denunciava essa nova frau-
de, indicava-se logo, para prevencdo das victimas, o
meio de descobril-a; este cifra-se em deixar esfriar
a infuzio do café suspeito, e entdo no cazo de existir
falsifica¢do, deverd formar-se uma pellicula negra, que
serd tanto mais espessa, quanto maior fér a quanti-
dade de pé de figados que tenha sido empregada na
mixtura.

Remataremos aqui estas observacdes, para entrar
em uma nova ordem de consideragdes sobre o preciozo
grdo, encarando-o debaixo de um ponto de vista muito
importante : a sua natureza chymica.



CAPITULO IX
PROPRIEDADES CHIMICAS DO CAFE

Como indiea o titulo que demos ao presente capitu-
lo, vamos considerar o café sob o ponto de vista pu-
ramente scientifico.

J4 desde o seculo passado, os chymicos e medicos
se occuparam no estudo do caracter e effeitos physio-
logicos produzidos no organismo humano pelo café no
estado de infuzdo. As experiencias porém, e os estudos
desse tempo, n3o deram resultados satisfactorios, por-
que a chymica e a physiologia de entdo eram limita-
das.

Mesmo no comeco do seculo presente, pelo menos
durante os tres primeiros decennios, e apesar dos tra-
balhos de um grande numero de chymicos, possuia-se
poucos dados certos sobre a verdadeiza constituigdo
chymica do café, e ndo se sabia bem, a que elemento
ou principios, attribuir a sua acgdo sobre a economia
animal. Cadet de Gassicourt, um dos chymicos fran-
cezes que mais trabalhou nessa vereda, havia encon-
{rado apenas uma mucilagem, abundante, muito aci-
do gallico, uma especie de resina, um oleo essencial
concreto, albumina, um principio aromatico volatil; e
Chenevix afﬂrmava, que a torrefac¢io ajuntava a essas

‘materias, um principio novo: o tannino !

1. Drapiez. Abrégé d By e " )
xellas, 1835. '9¢ du Grand Dictionnaire de Technologie. Bru
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J4 era muito importante, sem duvida, saber que
todos estes corpos se achavam reunidos 1o grio, mas
ndo se tinha ainda podido discriminar a verdadeirs
natureza de cada um d’elles, nem tiio pouco se haviy
averignado qual aquelle que representava o papel mais
importante, ou para melhor dizer, predoninava come
agente influente.

Como era natural, o tempo e o progresso scientifi-
co, foram engrossando a somma de estudos e conhe-
cimentos nesse ramo, e hoje sabemos j4 um pouce
mais, isto é: que esse grdo & composto de uma certa
quantidade de substancias, todas bem conhecidas e de-
finidas pela chymica, que posto ser a mais moderna e
nova das sciencias experimentaes, tem ganho immen-
so terreno nesse ramo de estudo.

Os meios de que se serviram 0s nossos antepassa.
dos, no seculo passado, eram, sem duvida, deflcientes
para nés, que, na actualidade, dispomos de outros re-
cursos theoricos e praticos; entretanto, devemos con-
fessal-o: em seu lugar ndo teriamos alcancado mais
que os nossos antecessores do seculo passado, e mes-
mo do comeco do presente.

Ha apenas meio seculo, que 03 methodos analyticos
e syntheticos, forneceram 4 chymica o immenso cabe:
dal de conhecimentos que ella hoje encerra, relativa:
mente aos reinos animal, vegetal e mineral.

Chegamos a um ponto, em que j4 n3o é muito dif
ficil discriminar a estructura e composi¢do immediata
de quazi todas as substancias originarias dos tres rei
nos naturaes. Assim acontecesse outro tanto 4 scien
cia physiologica, que ainda niio nos poude explicar
modo como actuam no nosso organismo esta ou aquellt
dréga, aquelle ou aquel’outro alimento; esta conhece ben
os effeitos, porque a experiencia se encarrega de de
monstral-os ao observaddr, porém ignora ainda as cau
sas. Talvez que um dia se fard a luz, e alcangado esy
ponto, nio seria mais admittida a edade media actua
do homem; teriamos maior somma de saude geral



DO CAFE 317

porque a mortalidade, cauzada ainda por tanta igno-
rancia, diminuiria talvez. de trinta ou quarenta por
cento-da actual, mesmo nos grandes céntros populé-
708,

Nio obstante, entre o3 diversos e variadissimos ele-
mentos que fazem parte da alimenta¢do actual constan-
te, e por assim dizer, quotidiana da maioria dos pé-
vos, um dos que tem sido mais bem estudado, n’estes
ultimosannos, ésem contesta¢do alguma o preciosograo
e sua infusdo. O vasto consummo universal, e a pro-
eminencia d’esta, sobre todas as outras bebidas quen-
tes, excitou a curiosidade dos chymicos das principaes
nagdes civilisadas, e forgou-os a occuparem-se com se-
riedade no estudo dos seus elementos constituintes, so-
bresahindo entre aquelles, os allemaes, os inglezes e
os francezes. Com effeito, os melhores trabalhos que
hoje possuimos n’esse sentido, sdo devidos aos eminen-
tes chymicos: Cadet de Gassicourt, Cadet de Vaux, Ro-
bique!, Boutron, Paisse, Pelletier, Fremy, Armand,
Seguin, e principalmente nos ultimos tempos Payen,
todos francezes; aos allemdes, Zeneck, Pfaff, Runge,
Schrader, Rochleder, von Bibra e Vogel; aos hollan-
dezes, Mulder e Vlandeeren; e finalmente a Graham e
Campbell, inglezes. Entre todos estes porem, os que
fizeram do café um verdadeiro estudo especial, foram
Runge, von Bibra, Rochleder e Payen. Por elles che-
gouse a conhecer e estabelecer a composicio media
dos elementos principaes que constituem o grdo do ca-
feseiro, quando cri, orinndo de uma béa variedade,
completamente maduro e .sdo, bem preparado e isem-
pto de qualquer avaria ou falsificacdo, um verdadeiro
café »normnal, si assim nos fosse permittida a classifi-
cagdo. O resultado de tantos trabalhos, foi admittir-se
que, dadas todas as circumstancias enunciadas, o ca-
fé se compde principalmente de:

Substancias gordas.....eeevveriineiiaa. 10-13 9
» azotadas...cvvvveinianneanaa, 13-15 9
» IINEraes. coeeevvenroncecns,  6=7090

-
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Oleos essenciaes aromaticos, soluveis ou

nio n'agua, e outros ... ...... ..  vestigios.

Na ordem da propor¢@io em que se acham no cafe,
e discriminadas essas substancias com os nomes que a
chymica lhes deu, sdo ellas em essencia as seguintes:
Celluloza.

Glucoza.

Agua.

Materias gordas no estado de manteiga ou oleo.
Legurmina.

Substancias mineraes.

Chlorogenatos de potassa e de cafeina.

Materia azotada.

Cafeina livre, e

Vestigios de oleos essenciaes e arématicos.

Antes porem de dar as propor¢des procenticas em
que estas materias se encontram no café, isto ¢, uma
analyze chymico-quantitativa d’elle, convem conside-
ral-as mais de perto, por meio de algumas symples
nog¢des. Temos pois em primeiro logar a:

Celluloza—D4-se este nome 4 membrana que f6rma
as paredes das cellulas e pequenos vazos das plantas,
desde as classes inferiores dos cryptogamas, até 4s fa-
milias mais elevadas dos phanerogamas. E’ pois a par-
te lenhdza, libertada das substancias estranhas incrus-
tantes. Ella férma por si sé, as paredes das cellulas
névas de todos os tecidos vegetaes, e encontra-se nos
mais antigos. Ella compde mesmo as paredes grossas
de diversos perispermas cérneos, como asdo tamarei-
ro, do dracoena, dos phytelephos e outros. O tecido
dos cogumelos, as folhas de todos os vegetaes, oS seus
vazos e as suas hastes lenhdzas, teem por base a mes-
ma membrana primitiva; mas a ella, ajunta-se ainda
uma quantidade mais ou menos consideravel de sub-
stancias carboneas.

A celluloza nio pertence sémente 4s plintas; tam-
bem seacha nosanimaesinferiores : nas partes que com-
poem os musculos lizos ou raiados dos invertebrados
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(besouros, caranguejos, sargos, etc.) E claro que, nio
se acha ahi isolada, isto &, no estado de pureza, pois
que é n’ella ou no interior d’essas cellulas, que se f6r-
mam as materias necessarias ao desenvolvimento or-
ganico, é ahi que se aggregam 0s productos variados
que geram as forcas vitaes. Estas materias, receberam
o nome generico de substancias incrustantes, e variam
immenso, segnndo o seu grau de cohesdo e natureza
chymica.

Para isolar ou obter a celluléza no estado de pureza,
basta submefter o linho, o algoddo, o papel, uma folha,
um fragmento de madeira, ou uma semente, 4 influencia
da agua fria ou fervente, do alcohol, ether, dos acidos
e alcalis, diluidos com agua, os quaes, dissolvendo to-
das as substancias incrustantes, deixam ficar uma ou-
tra branca, didphana, solida, pulvérea ou esponjéza,
que observada no microscépio, deixa vér as cellulas e
pequenos vazos microscépios, que foram esvasiados e
continham aquellas substancias. Braconnot, chymico
francez, foi o primeiro que descobriu que a celluléza,
tratada pelo acido sulphurico diluido, péde ser trans-
formada em glucéza !.

Glucéza—Esta substancia, vulgarmente conhecida
tambem pelos nomes d’assucar d’uva, ou de passas, assu~
car de diabetes, assucar de amydo ou de fecula, e as-
sim chamada do grego yluxic (dbce), é differente do
do assucar de canna, é aquella que se nota sob a f6r-
ma de uma massa branca, farinhenta ou granulada,
que se deposita nos figos, passas, nas ameixas e ou-
tras fructas seccas, no mel, onde & acompanhada de
assucar incrystallisavel, nas fructas acidas, principal-
mente nas uvas, e, finalmente, no organismo animal,
isto &, na urina dos diabeticos. ? Ella existe ainda
tambem formada na organisacido vegetal, e péde ser
extrahida de um modo geral, submettendo certas ma-

1. Gerhardt. Chimie organigue. Tomo IV. Paris 1859.
2. Os doentes cujas urinas conteem assucar, glucusuria, mal de
Bright.
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terias neutras, lenhdzas, a fecula, o mel, a gomma o
outras mais, 4 accdo dos acidos {racos. IVeste modo, &
feita em grande escala a transformacio da fecula em
glucéza, em fabricas especiaes.

Ella se acha encerrada tambem na perisperima do
do grdo do café, para servir na germinag¢io do em-
brydo.

Agua.— Esta encontra-se como é sabido, em todas
as partes de qualquer vegetal, em maior ou wenor
quantidade, em maior propor¢do porém nas fiores, fo-
lhas, na peripheria das hastes e ramos, nas radiculas,
naquellas partes por conseguinte, onde as funcgoes vi-
taes teem maior actividade. Em menor (uantidade,
nos grdios, porque nestes, a vida s6 accorda quando
teem de germinar, e nessa occazido, elle carece d¢ uma
grande porcdo desse fluido conductor da nutrigio ve-
getal.

Materias gordurentas. — \s substancias que os chy-
micos classificam sob esta expressdo generica, ¢ que
consideram como materias nio azotadas, existem em
ndo pequenas proporgoes ji formadas ein todos os ve-
getaes, em quazi todos os seus orgios e moérmente nos
graos. As que o café contem, foram denominadas pela
chymica com os nomes de palm:tina e oleinn. Rara-
mente, encontra-se estas materias na parte carnuda dos
fructos; 4 excep¢do da azeitona, do sanguinho ¢ dos
louros, nio se conhecem outros que as contenham no
seu pericarpo ou parte externa e carnuda. Nos ani
maes encontra-se ellas (o sebo ou banha) nas cuvida-
des do tecido cellular, abundando ordinariamente de-
baixo da pelle, na superficie dos musculos, na haze do
coragdo e perto dos intestinos.

Legumina.~—Tambem conhecida pelo nome de ca-
seina vegetal, e assim chamada por Lishof, que a des~
cobriu no comego deste scculo, E a materia azotada
dos chymicos, assim denominada pelo azoto, ¢ que se
encontra em grande propor¢ao nos alimentos mais nu-
tritivos que temos, como o pdo, a carne, o queijo, lei-
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te, 0s graos leguminozos como as favas, feijdes, lenti-
lhas, ervilhas, bem como nas amendoas doces, nozes,
avellas, etc. Elle se acha no perisperma dos grios do
café. No estado de pureza, e com facilidade, péde ser
extrahido das amendoas doces.

Substancias mineraes.— Como taes, comprehende-
se o residuo ou as cinzas do grio depois de completa-
mente encinerado, e sdo: os alcalis, como a potassa e
soda, os oxidos mineraes, como a magnezia, a cal, a
silica, o oxydo de ferro, e os acidos phosphorico e sul-
phurico, e o chloro.

Chlorogenatos de potassa e de cafeina.— Alem do
estado livre em que se encontra a eafeina no grio,
acha-se ainda combinada ao acido chlorogenico, e tam-
bem com a potassa, formando assim um sal duplo a que
se d4 a denomina¢do acima. Este acido vegetal, é cu-
riozo debaixo de certo ponto de vista, e ndo serd féra
de propozito que delle nos occupemos um pouco mais
em particular.

Conhecido na chymica organica tambem pelos no-
mes de acido-café-tannico ou cafeico, entra no grio
do café na proporc¢ao de 3-5 %/o combinado nio s6 com
aquelle alcaloide (cafeina), mas tambem com uma pe-
quena quantidade de cal e magnezia. Parece que é in-
separavel daquella, pois que Rochleder, demonstrou
a sua existencia nas folhas da herva-mate 1.

Elle tem a propriedade de dissolver-se com facili-
dade n’agua e de dar-lhe uma colorac¢io verde, muito
bonita, e d’ahi lhe veio o nome, derivado da palavra
grega.

Para preparal-o, basta fazer uma infuzio alcoholica
de café em grio, ou de folhas de mate, 4 qual se ajun-
tard agua para separar a materia gorda; leva-se o li-
quido 4 ebuli¢do, deita-se-lhe um pouco de acetato de
chumbo dissolvido, decompde-se o precipitado pelo gaz

1. Annallen der Chemie und Pharmacie. Tom. LIX, paz. 300.
Tom. LX, pag. 193, ¢ Tom. LXV, pag. 35.

21
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hydro-sulfureo, e evapora-se o liquido, depois ¢ o ter
filtrado. Obtem-se entdo uma massa friavel, de cbr
amarellada, que ndo crystalliza. Si derreter-se esta no
calor, carboniza-se, e o fumo que della se destaca tem
0 cheiro do café torrado.
Ha ainda um outro meio de obtel-o, e este & o se-
guinte: quebra-se em um almofariz alguns grios de
café- verde, deixa-se estes de infuzio em agua que
tenha sido fervida, e que esteja ainda morna durante
umas cinco a sete horas, e entrega-se 2o repouzo este
liquido, que deverd ser pouco mais ou menos incolor.
Si porém lhe forem addicionadas algumas gottas de
ammoniaco (alcali volatil), e agitar-se um pouco o li-
quido, tomard uma cor amarella, e deixando-se estar,
algum tempo, ainda mudard para a verde, especial-
mente na superficie onde estd em contacto com o ar,
e essa cor, serd tanto mais viva e intensa, quanto mais
bem bonificado tiver sido o café. Todavia ndo perma.
nece, e vae-se tornando cada vez mais escura até fi-
car completamente parda.

Nao preciza ser-se chymico de profissdo, para exe-
cutar uma experiencia tio facil, que entretanto pdde
ser de tamanha utilidade, quando se trata de averiguar
a qualidade de tal ou qual café. Sendo grande o seu
grdu de solubilidade n’agua, é claro, que todo o café
que tiver soffrido avaria d’agua de qualquer’'natureza,
ou tiver sido lavado em demazia no despolpamento,
deve ter perdido uma grande parte deste acido, e co-
mo tambem elle se achesempre ligado 4 cafeina, deve
ter desaparecfdo inevitavelmente uma pequena parte
deste principio, que na torrefacgio, communica ao grio
0 seu aroma deliciozo.

O acido chlorogenico, altera-se com grande facili-
dade, como vimos, ao contacto do ar e d’agua, e essa
circumstancia, nio tem permittido até hoje conhecer
melhor as suas propriedades chymicas. Qs chymicos
que, como Rochleder, Payen e Pfaff o estudaram em

epocas differentes, ndo o fizeram, sem vencerem gran-
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des difficuldades. E necessario operar sempre no va-
cuo com 0 auxilio da machina pneumatica, para abri-
gal-o da humidade atmospherica.

Ao seu sabor adstringente deve elle o nome de aci-
do café-tannico, isto &, de tannino do café

Materia azotada.—E a mesma legumina de que
antes fallamos, e que se encontra no perisperma do
grio do café, como em todos os outros leguminozos e ce-
reaes.

Cafeina.—Esta substancia, foi descoberta por Run-
gen em 1820, e em 1827 um outro chymico, Oudry, a
encontrou tambem no chd, dando-lhe o nome de thei-
na, por julgar que nfo era substancia identica 4 ca-
feina, 0 que porém mais tarde, em 1838, foi demons-
trado pelos chymicos Jobst e Mulder.

A chymica classifica esta substancia como um al-
caloide, ou um corpo que se une aos acidos para formar
saes, depois que Herzog e outros demonstraram a sua
alcalinidade.

Alem do café e do ch4, ainda se encontra este al-
caloide na herva mate e noguarand, ! e talvez mesmo,
(que em outras muitas plantas que servem para a pre-
para¢do de bebidas semelhantes. Elle acha-se no grio
do café, tanto no estado livre, como combinado ao acido
-chlorogenico.

E tambem facil extrahil-a em estado de pureza do
café, o que hoje se faz nas fabricas de productos
chymicos, principalmente, depois que a therapeutica
comegou a empregal-a no tratamento de certas affec-
¢oes e encontra-se nas boticas, debaixo da férma de
bellas agulhas, finas e brancas assetinadas, que se
assemelham ao. amyantho, sio compridas e flexiveis
como um cabello.

Os processos empregados pelas fabricas que a pre-

1. O Dr. Stenhouse foi o primeiro que o descobriu, e deu-lhe o
nome de paraguayna, para o principio do mate, e de guaranina para
o de guaran4, e assevera que este contemmaior porcentagem (5.079/,)
do que o café e outras bebidas.
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param, variam muito, segundo os paizes. Daremos
comtudo ideia de um, ao alcance de qualquer leigo que
queira obter a cafeina; e que se resume no seguinte :
Pulveriza-se cerca de meio kilo de grdo cri, e deixa-
sa macerar esse pé durante oito dias, dentro de um
vidro ou outro qualquer vazo hermeticamente fechado
e cheio de benzina. De vez em quando, saccodese o
vidro com o liquido para auxiliar a dissolugdo.

Passado esse tempo estdo extrahidos, nao s6 a ca-
feina, mas tambem os oleos gordos e essenciaes ; deixa-
se decantar ! a dissolugdo, depois distilla-se para se-
parar a benzina; o reziduo da retorta, é lavado com
agua quente, dissolvendo-se nesta a cafeina, e deixando
intactos os oleos e materias gordas. O extracto assim
obtido, é concentrado por meio da evaporacio, deixado
em repouzo, e a cafeina crystalliza ahi pelo modo aci-
ma referido.

Nio sé do café, mas do chd e do mate se péde al-
cancal-a por este mesmo processo, e com a mesma fa-
cilidade. Depois de crystallizada na chamada agua-mde,
tiram-se e seccam-se 0S crystaes sobre papel mata-
borrdo ou outro semelhante. 50 kilos de café, podem
dar por este methodo, mais de 250 grammas de ca-
feina pura.

A proporcdo da cafeina varia muito nas diversas
qualidades. Robiquet e Boutron, encontraram em 1
kilo de café de Martinica 3,58 grammas de cafeina,
em egual quantidade do Moka, 2.06, e no de Cayenna
apenas 2.00 grammas.

Os crystaes da cafeina derretem-se em uma tempe-
ratura de 178° C. e volatilizam-se, sem comtudo se de-
comporem em temperatura mais elevada. Dissolvem-se
perfeitamente n’agua, e levados a uma chamma, quei-
mam sem deixar o menor reziduo. O seu sabdr é ligei-
ramente amargo.

Parece fora de duvida, qne é principalmente a este

1. Assentar.
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alcaloide, que o café deve as suas propriedades esti-
mulantes, porquanto a medicina o emprega comd
agente que produz esse effeito. No capitulo seguinte,
trataremos desse ponto com o mais amplo desenvolvi-
mento. Administrada no estado de pureza, e em d6zes
um pouco elevadas, cauza grandes perturbac¢des ner-
vozas, como dores de cabeca, tremores nos membros,
palpitagdes, e mesmo congestSes para o cerebro. En~
contra-se nas pharmacias pastilhas de cafeina, prepa-
radas na déze de 5 centigrammas para cada uma,
das quaes uma unica, é sufficiente para fazer desappa~
recer a mais violenta dor na cabeca.

Este alcaloide tem a maior analogia com um aleali,
chamado theobromina que se encontra no cacau, e que
foi descoberto em 1842 por Woskresensky, & é muito
semelhante 4 morphina nas dormideiras, e ao qummo
na chincona. Sendo homologo da cafeina, nfio tem en-
tretanto as mesmas virtudes que esta, e a contida
no ¢hd, na herva mate, e no guarand, esta outra es-
pecie de chocolate medicinal, que se prepara no Brasil
com os fructos da Paullinia Sorbilis, Mart. De todas
essas plantas, é singular o facto de ser o guarand,
aquella que a encerra em maior proporcio. Segundo
affirma Ure ! encontrou em algumas amostras de gua-
rand por elle analyzadas quantitativamente, mais de
590 de cafeina.

Martius descobrin a cafeina no Guarand em 1826,
mas nio a reconheceu entio como tal, reputando-a um
simples alcaloide, e s6mente ha uns doze annos, é que
Stenhouse, occupando-se desse objecto, demonstrou que
os alcaloides da herva-mate (Ilex paraguayensis, St.
Hil.) bem como os do guaran4, eram pura cafeina, ja ha
tanto tempo conhecida. Por ora, n3o consta a sua exis-
tencia em outras plantas, entretanto é possivel, e tal-
vez mesmo provavel, que ella se ache em vegetaes ana-
logos aos referidos.

1. Ure. Philos. Magazin and Journal of Science. XIX. pag. 583.
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Tendo indicado o que convinha relatar acerca deste
principio capital do café, resta-nos agora dizer duas
palavras sobre os

Oleos essenciaes e concretos. — Estes, pertencem ao
grupo dos corpos que a chymica classifica com a de-
nominagdo de oleos volateis. E sabido, que a maior
parte das plantas, ddo, por meio da distilla¢io n’agua
ou no alcohol, oleos volateis, aromaticos, que se dis-
tinguem principalmente por seu minimo grdo de solu-
bilidade n’agua, e pela maior ou menor facilidade com
que se dissolvem no alcohol, no ether e outros meios
dissolventes semelhantes.

Todas as plantas que exhalam um cheiro qualquer,
devem-o com certeza ao oleo volatil que encerram, o
que dellas se evapora constantemente.

Este oleo, existe em todas as partes componentes da
planta, ou neste e naquelle orgdo sémente. Em al-
gumas, como no thymo, acha-se em todas as par-
tes, em outras sémente nas fléres, e finalmente em al-

gumas, nio s6 nas flores, mas tambem nas raizes, nas
cascas e até nas folhas, e como tal sirva de exemplo
a laranjeira, cujos oleos essenciaes s3o diversos, na
mesma planta ou nos seus differentes orglos, isto &,
nas folhas, flores e nas cascas do fructo. A quantidade
do oleo & ainda muito variavel, ndo s6 em uma e mes-
ma especie, mas tambem em especies differentes, con-
forme o sélo, e principalmente o clima em que se acham,
que nisso tem a maior influencia, o que d4 logar a que
o0 oleo essencial se encontre em muito maior propor-
cdo nas plantas de climas quentes que nas dos oppos-
tos. Em algumas, acha-se por tal forma encerrado em
alguns de seus orgios, que ellas podem seccar, sem que
por isso elle se evapore, ou seja de qualquer modo al-
terado pela influencia do ar. Em certas outras espe-
cies, ao contrario, forma-se o oleo nas fiores, e evapo-
ra-se immediatamente.

Todos esses oleos essenciaes sdo, como j4 dissemos,
extrahidos por meio da distillagio com a agua simples-
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mente, ou agna e sal, ou entdo pela compressido em
prensas, assim tambem pela extrac¢do com algum
outro oleo que ndo tenha o menor aroma, como
acontece na fabrica¢do das essencias, da violeta, jas-
mim, jacinthos, e outras extremamente volateis. Todos
estes oleos apresentam ‘diversas cores, ora sio ama-
rellos, ora incolores, s3o liquidos na temperatura or-
dinaria, e s6 alguns poucos, s6lidos ou concretos, e em
parte crystallizados. E a um oleo empyreumatico, se-
melhante a estes, e que ainda ndo foi bem estudado e
determinado pela chymica, que o grio do café deve o
seu perfume exquizito, e talvez mesmo em grande
parte, o sabor agradavel e aromatico que tem a sua
infuzdo, depois da torrefaccdo. Pretendem alguns, que
este principio aromatico, modifica-se e tende a augmen-
tar com a torrefacgcdo; a esse respeito nada podemos
accrescentar, é um ponto pouco averiguado por ora:
o0 que porém é certo, 6 que o café conservado durante
alguns annos, e preservado contra todas as influencias
exteriores que possam actuar na sua deterioracio, tor-
na-se muito mais saborozo e.aromatico; este facto é
sedico e demonstrado pela experiencia, ndo acontecen-
do isso sémente na devida proporcdo, com o grao de
boa qualidade, mas tambhem com o das inferiores, que
ganham immenso, envelhecendo. Augmentard a pro-
por¢do de oleo essencial que conteem todas as quali-
dades, modificar-se-ha ella com a influencia atmosphe-
rica ou a da luz? Este facto curiozo, carece de ser es-
tudado, por ser de grande alcance no commercio do
café, pois como é sabido, o seu preco costuma tambem
ser regulado pelo aroma mais ou menos suave ou in-
tenso, em todas as suas innumeras sértes commerciaes.

Apbz as simples nogdes, sobre a natureza e as pro-
priedades das substancias que acabamos de referir,
vamos vér em que propor¢des ellas se encontram no
grio. Muitos chymicos se occuparam com a analyze
quantitativa desta materia organica, e como era natu-
ral em trabalhos desta natureza, os resultados diver-
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gem, mas a analyze que vamos reproduzir, a que passa
por ser a melhor, e a que mais se aproxima da verdade,
entre todas, é a de Payen, o illustre chymico francea.

Elle achou em uma qualidade de g1-30, que deve ser
considerado como normal, isto é : contendo, o apresen-
tando todas as qualidades e caracteres de um bom café,
0 seguinte:

Legumina, cafeina, etc...... 10.000 o/o
Cafeina livre......... ... 0.800 ofp
Cafeinaazotada. ....... .. 3.000 o/p
Materias gordas. ....... 13.000 o/o
Glucosa, dextrina, acido ve-

getal indeterminado...... 15.500 ofo

Chlorogenato de potassa e de
cafeina.... .......00e..  5.000 0/p
Oleo’essencial concreto e in-

soluvel......... b L 0.001 /o
Essencia aromatica soluvel e

de aroma suave...... .. 0.002 ofp
Celluloza ....... Shelernslt, o 34.000 ofp

Substancias mineraes: pos-
tassa, magnezia, cal; aci-
dos: pbosphorico, silicico

sulphurico, e chloro..... 6.697 o/o
AGUA... cveveavsccsonanna 12.000 o/o
100.000 o/o

Como se vé aqui, a parte aromatica, ou oleo essen-
cial, apparece quazi como um vestigio, e assim deve
ser, porquanto férma a quinquagesima milesima parte
do pezo de um grao eri! D’ahi se p6de tambem formar
uma ideia da forca odéroza desse oleo.

A cafeina livre ou combinada j4 apparece em pro-
porcdo que ndo é para desprezar. Della nos occupare-
mos no capitulo physiologico, quando procurarmos de-
monstrar os seus effeitos no organismo animal. As
substancias que se acham indicadas na analyze como
pertencentes ao reino mineral, sdo as que se obtem,
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quando, levando o grdo a uma alta temperatura, se vo-
latilizam umas, carbonizam outras, e afinal encineram-
se, e as restantes, sio incapazes de serem destruidas
pela acgdo do fogo. Taes s3o por exemplo as cinzas.

Tambem estas foram analyzadas por muitos chy-
micos, no intuito de procurar, ndo sé a sua composi-
¢do, mas de fornecer 4 pratica os dados necessarios
para a indica¢do da terra que mais parega convir ao
arbusto do café. Daremos tambem aqui a analyze que
goza de maior conceito entre todas quantas se tem feito,
que é a de Letellier, a qual extrahimos dos Annales
de Chimie et de Pharmacie do anno de 1857.

Letellier encontrou no grao que analyzou 3,19 0/
de cinzas, e esta estd distribuida pro¢énticamente do
modo seguinte:

Potassa.cov svenpvasseess 50.4 oo
Call'. cnwvansnenes e B 8.6 0/o
Magnezia.....o0veennn .. 10.0 0/p
Acido carbonico........ ... 15.3 0/o
Acido phosphorico.. ....... 12.3 0/o
Acido sulphurico..... daru’ 1.2 ofp
Chloro.. ......c0.e.. T 1.1 9o/o
Silicd.sres. woosavamssswase 1.4 ofp

100.0 o/

Esta analyze, servir-nos-ha mais tarde ainda para
estabelecer um termo de comparagdo entre as partes
mineraes que o arbusto absorve do sélo, e a constitui-
¢30 que este deve ter, quando estudarmos este assum-
pto em capitulo especial.

E claro, que cs algarismos acima, ndo pédem ser
admittidos como normaes para qualquer café, e tanto
assim 6, que Payen nos diz, que encontrou nas seguin-
tes trez qualidades proporgBes diversas de cinzas; co-
mo por exemplo:

No café Bourbon ........... 5.40 0fo
No café Martinica........... 6.700 ¢/o
No café Moka?........c.c.o 7.695 0/o
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Esta circumstancia nada tem de extraordinario, o
explica-se facilmente pela maior ou menor tforga de
absorpcao dos succos regeneradores, auxiliados por um
grau mais ou menos constante de humidade, quer do
sblo, quer atmospherico. Nio longe do café de Marti-
nica, estdo.algumas qualidades do genero brasileiro,
que foram analyzadas pelo Dr. Peckoldt, distincto phar-
maceutico e chymico analytico no Rio de Janeiro. Elle
encontrou- em cafés colhidos de terrenos de natureza
heterogenea, aproximadamente a mesma proporgdo
procentica de cinza, donde se péde concluir, que a con-
stituicdo chymica do terreno, nio tem no café, tanta in-
fluencia como se suppde em outros vegetaes, e que a
sua for¢ca de absorpcio foi sufficiente, para extrahir
daquelles, as substancias mineraes de que carecia para
a sua nutricao.

Dessas pesquizas, resultou achar o Sr. Dr. Peckoldt,
que o café cantagallense dos districtos de Aréas, Jaco-
tinga e outros proximos e semelhantes, cujo sélo é de
natureza granitica, continha em 4100 grammas de
grio, 6.984 de cinzas, a0 mesmo tempo que os de Santa
Rita, em um terreno calcareo, deram 6.967 de cinzas,
na mesma quantidade de fructo.

Passando a examinar qualitetivamente a natureza
dessas cinzas, achou o Dr. Glasl, director do Jardim
Botanico do Rio de Janeiro, que ellasse compunham de:

Acido silicico.

Acido sulphurico,

Acido phosphorico.

Oxydo de ferro,

Potassa.

Magnezia.

Argilla.

Chloro 1.

1. Dr. Nicolan J. Moreira. Breves Consideragics sobre a historia
€ cultura do cafeciro. Rio de Janeiro, 1873,
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Quantitativamente continham 6.129 grammas des-
sas cinzas as seguintes propor¢des :
Acidosilicico....... 0,446 0/o
Acido sulphurico.. 0,216 o/o
Acido phosphorico.. 0.867 o/p

Oxido de ferro...... 0.370 0/o
Potassa............ 0.010 ofo
Magnezia.. ....... 0.400 ofo
Argila .....oeovnnn. 0,840 0f,
Chloro.... ....... 2 0o

Em 2.345 grammas de cinzas encontrou ainda o
mesmo Dr. Glasl, acido carbonico 2.91 o/o, € em 4.500
grammas de ditas, 1.411 de chloro.

Estes dados, sendo por si s6 muito preciozos, mais
seriam ainda, para o cazo em (ue se tivesse de ave-
riguar qual a natureza e constitui¢do chymica do ter-
,reno mais apropriado 4 cultura do cafeseiro; elles sdo
ainda assim de grande valor para estudos chymicos
comparativos, que mais tarde deverido ser feitos sobre
esta materia, que tanto carece ser aprofundada, e en-
riquecida com o resultado de observagdos e experien-
cias praticas, para servirem de guia seguro ao fazen-
deiro. Das investiga¢des puramente scientificas, se po-
dem tirar certos corollarios, que em materia agricola,
s3o de grande auxilio para os homens que ndo se con-
tentam unicamente com as praticas rotineiras. Nio &
pois féra de propozito, que trancrevamos aqui os se-
guintes dados, que se referem a trez qualidades dos
melhores cafés estrangeiros, cujas cinzas foram ana-
lyzadas por Gastinet, professor de chymica. Estas, se
referem aos que ainda hoje passam por ser da melhor
qualidade; os do Yemen, de Bourbon e da Martinica.
O resultado deste trabalho foi o seguinte:
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Elementos constitutivos Yemen Martinica Bourbon
Potassa .e...ecveee 18.335 17.550 18.205
Soda..ccecenacnnn 11.225 10.025 8.250
Magnezia.... ...... 9.145 11.250 8.425
Calser. S5 ok kan deaits 3.500 5.850 6.325
Alumina............ 7.850 6.255 5.540
Oxydo de ferro...... 4.350 3.200 4,225

Acido carbonico.... 21.650 19,350  20.120
Acido phosphorico. .. 11.240 10.250 11.300

Acido silicozo ....... 5.425 6.455 8.245
Acido sulphurico... 2.100 1.130 1.100
Chloro ............. 3.150 4.320 4.150
(071 o = ( OISR 2.030 4.365 4.115

100.000  100.000  100.000

De grande alcance pratico ndo s3o estas analyzes
de cinzas, porque nio pédem servir absolutamente
de guia na escolha do sélo, mas fornecem até certo
ponto, indica¢des valiosas sobre os principios anorgani-
cos necessarios 4 nutrigio do arbusto. Alem daquelles
saes, todos os vegetaes absorvem, como & sabido, uma
certa quantidade de materias organicas muito diver-
sas, umas soluveis, e outras insoluveis, que sfo intei-
ramente indispensaveis ao seu desenvolvimento.

Estas analyzes fazem porém presuppér, que as ma-
terias azotadas, isto é, os saes ammoniacaes e outros,
que se encontram nos adubos produzidos pelas dejec-
¢Oes animaes, devem ser debaixo de todo o ponto de
vista, convenientes 4 planta do café, que contem azoto
em propor¢io comsideravel, e este assimilha-ge facil-
mente no organismo vegetal, quando desenvolvido de
materias ammoniacaes, como as que confeem 0s bons
estrumes de todas as especies de gado. Este facto, foi
sufficientemente demonstrado por Liebig, o chefe da
escola allemi moderna de chimica organica, quando, ao
analyzar os trigos cultivados na Baviera, reconhecen
que o glutten (materia azotada) que continham, entron
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na razdo directa do ammoniaco dos adubos que servi-
ram para auxiliar a fertilidade dos campos em que fo-
ram plantados.

J4 que fallamos da analyze do fructo e de suas cin-
zas, convem egualmente estudar a composi¢do das fl6-
res, folhas e outros orgios deste preciozo arbusto.

Como é sabido, as flores do café conteem um oleo
essencial, que lhesd4 um aroma ligeiro e agradavel.

O Dr. Th. Peckoldt encontrou esse oleo em flores
frescas, na propor¢ao de 8 grammas para 10 kilogram-
mas. Passando a. um exame quantitativo dessas flores
no estado de frescura, obteve ainda o seguinte resul-
tado analytico; em 1.000 grammas de fléres:

Oleo essencial.......... 0.800
Gafeina. s sos axgsvipvosse 1.000
Rezina molle?...... ... 22.000
Acido rezinozo? ........ 6.000
Materia albuminoza.... 92.894
Materia extractiva..... 7.820
Materia saccharina? .... 45.040

Materia mucilaginoza ... 10.000
Acidos: citrico e tartarico;
dextrina, saes de chloro,
e sulphato de cal.... 100.904
Celluloza ............. 228.298
Agua .. .... — . 523.000
Como se vé, alem de certos elementos constitutivos
do fructo, as flores tambem encerram a cafeina em nao
diminuta propor¢do. Mas ndo s6mente ellas, as folhas
do arbusto a conteem egualmente, e é talvez essa a
razio porque a empregam, o que ja vimos no capitulo
historico, como bebida estimulante e succedanea do
fructo.
_ ODr. N. Moreira apresenta,. em seu ja citado e uti-
lissimo livro, o rezultado medio de doze analyzes que
fizera o Dr. Peckoldt com as folhas frescas do cafesei-
1o, e que temos todo o prazer em reproduzir aqui.

1000 grammas de folhas frescas continham:
1



334 PROPRIEDADES CHIMICAS

Oleo essencial (stearopteno)....  0.041
Principio volatil (aldehydo) ... 0.035
Gafeing 4# . usuniok.o o5 48 2.065
Acido apolanetico............. 1.074
Acido quinico ......... JORPPP 0.342
Acido café-tannico........ .. 16.391
Chlorophylla e resina molle 13.660
Materia corante verde . ..... 0.080
Materia extractiva amarga.... 0.982
Materia saccharina .... ... .. 14,102
Materia amylacea .... ...... 9.313
Materia albuminoza........... 8.560

Acido gallico, acido tartarico, aci-
do lactico, dextrina, saes anor-

ganicos, etc. .....v coiiaann 26.612
Celluloza cevovee vor veven.. 174.836
RO o ves suaa  seeem e 731.306

998.999

Ahi temos a cafeina figurando ainda em maior pro-
por¢do que nas fldres. Ligeiramente torradas, ou sim-
plesmente seccas por influencias varias, é differente a
propor¢do da cafeina; nesses diversos estados, o que 6
facil de conceber-se. Alguns exemplos ainda, tornardo
este ponto mais claro. 1000 grammas de folhas seccas,
quazi descoradas pelo bicho, deram 11.971 grammas
de cafeina ; em folhas cahidas naturalmente, era menor,
isto &, de 6.530 grammas; em folhas colhidas na Serra
dos Orgdos, onde o fructo nio chega a amadurecer
completamente, encontrou-se ainda menos : 5.360 gram-
mas, j4 em outras de arbustos de Cantagallo mais:
10.300 grammas, e finalmente em novas, levemente
torradas, 8.000 grammas. Assim pois, a torrefac¢do
parece exercer uma grande influencia na propor¢io em
que se desenvolve este alcaloide, entretanto, que assim
ndo é, como veremos mais adeante.

As folhas conteem tambem oleo essencial, em maior
propor¢do quando frescas, do que depois de torradas,

]
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mas nio egual em todas as qualidades. Este oleo asse-
melha-se muito, no seu aroma, ao do chd da China,
Assim, 10 kilogrammas de folhas frescas, podem dar
por meio da distillacdo cerca de 0.117 grammas de
oleo !. Este oleo, que foi bem analyzado por Boutron e
Fremy, ao qual deram o nome de cafeone, tem uma
cor parda, e é mais denso que a agua. Elle produz-se
no acto da torrefac¢do, e pode-se obter isolado, destil-
lando o café torrado em agua. Segundo alguns chy-
micos, provem da transformag¢do pyrogenada do
acido café tannico, sendo tambem considerado como
proveniente da materia gorda contida no café verde.

E por nio dar uma simples agua quente, que a
gente pobre do interior do Brasil, uza deitar folhas em
infuzdo, como succedaneo para o café, para o ¢hd ou
mate, assim como fazem os Arabes, tomando as cascas
do fructo de preferencia ao grio.

A propor¢do de cafeina, tambem foi determinada em
varios cafés estrangeiros, pelos chimicos francezes,
Robiquet e Bertron. Estes acharam em 500 grammas

de café em grdo, as segnintes quantidades desse alca-
loide:

Café de Martinica....... 1.79
Café de Alexandria.. .. 1.26
Café de Java.. .... ... 1.68
Café de Moka....v..... 1.26

Café de Cayenna....... 1.06
Café de S. Domingos... 0.85
Café de Ceyldo (wild)... 0.80
Café deCeylao(plantation) 0.84
A cafeina estd portanto disseminada pelos orgios
principaes do cafeseiro, pois até o involucro cortical
a contem, si bem que em propor¢ao diminuta.
~ Durante algum tempo suppoz-se, que a torrefacgio
tivesse grande influencia na quantidade da cafeina, is-
to &, que ella augmentava ou diminuia na razio di-

1. Dr. N. Moreira. Breves Consideragdes. etc.
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recta do grau de calér em que fosse feita essa opera-
¢20. Essa ideia prevaleceu, até que Aubert ! procedeu
ultimamente a um certo numero de experiencias, no
intuito de determinar a influencia da torrefagdo na pro-
por¢do da cafeina, ndo s6, mas a0 mesmo tempo, ave-
riguar qual a propor¢ao em que esse alcaloide existe
habitualmente na infuzao. Nao seria pois inutil men-
cionar estas experiencias.

Aubert comecou por torrar ligeiramente o grio so-
bre uma lampada de alcohol, até que perdesse cerca
de um oitavo do seu pezo primitivo; o vapor que se
desprendeu durante este comeg¢o de torrefacgdo, ndo
continha cafeina.

Uma nova torrefac¢do, levada até ao ponto em que
o grao perdeu mais um oitavo do seun pezo, foi acom-
panhada da volatiliza¢do de uma certa quantidade
de cafeina, porém essa quantidade, era extremamente
pequena, apezar do calér a que o grio foi exposto ul-
teriormente. Aubert conduziu essa experiencia de tal
modo, que nao pdde encontrar sinio uma differenga
diminuta entre as proporcdes de cafeina contida no ca-
fé, quer o grao fosse submettido 4 torrefac¢do ligeira
ou 4 mais fdrte possivel. Elle encontrou no primeiro ca-
20, 0.987 % e 0,927 %y no segundo. Por aqui se péde
portanto considerar como insignificante a influencia da
torrefaccdo sobre a propor¢do do alcaloide.

Averiguado esse ponto, restava ainda determinar a
propor¢do da cafeina contida na infuzdo. Para chegar
a esse resultado, Aubert lancou agua destillada sobre
0 p6 do café, filtrou a infuzdo, e a este liquido den o
nome de liguido filtrado.

Lavado novamente o residuo com agua destillada
durante alguns dias, deu lugar, depois de filtrado, a
uma segunda infuzio, que o chimico chamou liguido
do reziduo.

1. Aubert. Ueber den Coffeingehalt des Kaffeegetrankes und die
Wirkungen des Coffein. Archiven fur. Physiologie. Tom. XII, junho,
1872, paz, 5%7.
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Recolhidos separadamente ambos estes liquidos, e
tratados por uma dissolu¢do de acetato de chumbo,
produziu um precipitado em cada um; a mixtura foi
entdo tratada pelo gaz hydro-sulphurdzo, e depois de
filtrado pelo chloroformio. Deste modo pdde Aubert
determinar com facilidade as propor¢des da cafeina
contida em cada uma das duas solugdes.

Damos em seguida o quadro em que o autor indi-
cou os principaes resultados de suas interessantes-ex-
periencias:

" i Quantiddde de ca-
Café de Java ‘l feina contids no:

Liquido | Liquido | Liquido | Liquido

Bruto Torrado filtrado | residuo ﬁltrado residuo

gr. gr.  c.cubicojc. cubico| gr. %, | gr. 9,
1 | 1000.00 | 877.00 | 3.000 | 1.200 | 0.592 | 0.147
2 | 500.00 | 441.25 | 2.000| 800 | 0.388 | 0.086
3| 500.00| 435.00 | 2.450 | 1.200 | 0.708 | 0.141
4 | 500.00 | 378.00 | 2.700 | 850 | 0.636 | 0.049

Pelos algarismos figurados neste quadro. se pode
vér, que nma simples infuzdo determina a passagem
para o liquido filtrado de quazi toda a quantidade de
cafeina que os grdios encerram; resta apenas, pois,
quando muito, um quinto no residuo.

Deste estudo se infere portanto: em primeiro lugar
que a torrefaccdo ndo tem influencia apreciavel sobre
a quantidade da cafeina contida no grio; e em segun-
do, que a infuzdo, qualquer que seja a sua duracdo,
encerra, sempre a quazi totalidads deste alcaloide, do
qual nos occuparemos ainda com mais detalhe no ca-
pitulo seguinte. ~

Estes dades, sdo exiguos e mais proprios para sa-
tisfazer a curiosidade particular, do que para prehen-
cher uma lacuna scientifica; tudo quanto se tem feito
em Franga, onde melhor se tem estudado certos speci-

22
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means de cafés coloniaes francezes, é ainda muito iu-
completo para um estudo desenvolvido geral: devemos
nos conteatar por ora, com o conhecimento de rezul-
tados isolados. emquanto uma serie de investigagoes
systematicas sobre os principaes typos dos cal®s, e so-
bre cada uma das suas partes componentes, ndo proje-
ctar a luz necessaria sobre o assumpto. Um traballio
desta naturveza, teria alto alcance scientifico e pratico;
moérmente si fosse acompanhado de estudo e observa-
¢do organogenica e organographico-microscopica de
cada uma das sortes analyzadas. Ha no Brasil chy-
micos e botanicos muito competentes para estudos
semelpantes, que auxiliados pelos poderes do Estado
no fornecimento dos meios materiaes, algum tanto dis-
pendiozos, e largamente recompensados pelo trabalho
inteltectual, se prestariamm sem duvida, a uma tarefa
\que traria nova luz a esse ramo principal da actividade
agricola brasileira. Uma parte do trabalho estd feita,
resta. ou repetir e confrontar o rezultado com os de ou-
tros, ou amplial-o até onde necessario fosse.
Proseguindo na transcrip¢do de rezultados analyti-
cos, daremos a analyze de Bobierre, quando procurou
determinar a composigdo do envolucro cortical do café
do Itha de Bourbon, no qual achou o seguinte:
Celluloza, impregnada de
materia albuminoide, a-
mylacea, e saccharina.. 70.9 %
Humidade m. . .. 19.7 0fp
Cinzas alcalinas 7.0 0/o
Rezina amarella?..... .. 2479,

100.0

Mais interessantes e menos laconicas sdo as seguin-
tes, em que o chymico Stenhouse procurou achar a
porcentagem dos elementos que maior importancia
teem no café, posto que o rezultado desse trabalho tam-
bem ndo seja completo quanto 4s substancias dos spe-
cim-ns de certas procedencias, comtudo, indicam nos
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-cafés mais communs nos mercados com os nomes abai-
x0, as substancias como a cafeina e outras.

Qualidades commereciaes | Cafeina Assucar | Mat. gorda
Y

Ceyldo (wild) ........ 0.80-1.01 '5.70

Ceyldo (plantation) ... | 0.54-0.84 7.10-7.70 12.00

B 3 S 6.73

b (1) 7 TR ——— 0.56 7.46 13.00
Costa Rica........... 6.82-6.87

Jamaic.. ... vuue.. 7.28

Por aqui se vé, o quanto péde variar a propor¢do
- da cafeina entre Ceyldo e Moka.

Dessas procedencias analyzou o mesmo chymico o
"residuo obtido pela encineragdo do fructo . -

] o 8 g S

@ N o |2E| 28 14 S ot

Cinzas d |2l | ElSE|l=Bals|E8

: 2lC | 8| = |95 <E 8 |<§

s 2 i :

Ceylio (wild)| 57.72 | 4.58 | 8.16 | 0.98 | 4.48 | 11.60 | 0.45 | 16.90
Ceyldo (plan-

tation). ...| 55.10 | 4.10 | 8.42 | 0.45 | 3.62 | 10.34 | 1.11 | 17.47

Java. ...... 54.00 { 4.11 {8.20} 0.73 | 3.49 | 11.05 | 0.24 | 18.13

Moka ...... 53.52 | 5.89 | 8.89 | 0.44 | 5.26 | 10.15 | 0.59 | 16.98

Costa Rica. .| 53.20 | 4.61 | 8.66 | 0.63 | 3.82 | 10.80 | 1.00 | 14.32
Jamaica. ...| 53.72 | 6.16 | 8.37 | 0.44 | 3.10 [ 11.13 [ 0.72 | 16.54

'Gastinet, que se occupou da cultura do cafeseiro na
Arabia, sobre a qual escreveu uma importante memo-
‘ria que foi traduzida para o nosso idioma 2, querendo
estabelecer um parallelo entre o gréio arabe e os da
Martinica e Bourbon, analyzou essas trez qualidades,

1. N. Moreira. Loc. cst. .
2. Gastinet. Memoria sobre a cultura do cafeseiro no Yemen, tra-
ducgdo de J. J. F. Carlos de Castro. Rio de Janeiro, 1875.
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operando nesse trabalho, segnndo os methodos analy-
ticos primeiramente empregados pelo illustre professor
francez Payen.

Qualidades
Corpos constitutivos =
Yemen | Martinica | Bourbop

Agua....oovveiiiiennn, 12.000 13.5000 18.800
Celluloza ....cooovvvrnnen. 34.000 36.7540 1 36.600
Materia oleoza ............ 13.000 10.2400 11.258
TGlucozad .covvvvvrnennonsnn 15.500 ,| 16.1000 15.750

| Legumina, cafeina, glutina.. | 12.000 | 11.1500 12.250
‘| Chlorogenato de potassa e de

cafeind . ..co.oveevneenn. 5.000 4.8000 4.500
‘Cafeina (livre). ............ 0.802 0.7550 0.800
Materia oleoaa, insoluvel na

NS, P 0001 | 00005 | 0001
-Materia oleoza, soluvel n'agua

e de cheiro suave........ 0.002 0.0001 0.001 :
Substancias mineraes encine-

radas .....iiiiiiieinn..

Oxydos mineraes: potassa, so-
da, cal, magnezia, oxido de 1.695 6.7000 5.040
ferro.....oovvineniiiann

Acidos: phosphorico, sulphu-
rieo, silicico, e chloro. . ...

100.000 | 100.000 | 100.000

As variantes que se notam nestas tres qualidades,
e que nao sao muito sensiveis quanto 43 quantidades
procenticas dos diversos elementos componentes, pro-
veem muito naturalmente mais dos agentes exteriores,
e da sua ac¢do directa e indirecta sobre a assimilagfo
dos succos nutritivos e absorvidos pela planta, do que
da heterogeneidade dos terrenos. Payen, nota, porém,
com grande criterio ! que, o café de Yemen é o gue
apresenta em maior porporcio a presenca da materia

1. Payen. Précis des substances alimeulgires. Paris, 1865.
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oleoza, amarellada e fluida, parte muito importante do
grio, que parece conservar tanto mais a qualidade aro-
matica, quanto maior for a quantidade em que se achar
contida nos cafés, e accrescenta, que a diminuigao des-
sa materia oleosa «que se revela pela analyze dos ca-
«fés coloniaes, é provavelmente originada do estado da
«madureza incompleta. em que se colhem os cafés na-
«quelles lugares», o que j4 ndo succede na Arabia, co-
mo flcou demonstrado, quando a isso nos referimos.
Ora; 6 natural que o despolpamento antes de comple-
ta a madureza, deixe o grio em tal estado de humida-
dade interior, ‘que seja necessario seccal-o depois. Du-
rante esta ultima operacdo, 6 que o café soffre, estan~
do: sujeito 4 influencia atmospherica, (que opera gran-
de modificacio no tecido vegetal), cujo oxigenio' de-
ve necessariamente oxydar, ainda'que em pequena pro-
por¢do, aquella materia ole6za. Alterada esta, & egual-
mente provavel que sofffa alguma modificacfo a es-
sencia aromatica. A analyze denuncia este facto, e a
pratica o demonstra pela fragancia que tem, ndo sé o
café do Yemen, geralmente colhido depois de bem ma-
duro, mas tambem alguus specimens de Ceyldo de cer-
tas fazendas.

Todas as outras partes componentes, mesmo a ca-
feina, conservam-se nestas analyzes, com insensiveis
differen¢as que nada significam.

Deixando de parte os principios organicos, de que
ainda trataremos mais tarde, o0 mesmo chimico encine-
rou essas tres qualidades com o fim de determinar e
dozar os principios anorganicos, como se acham no
quadro anterior, e achou em primeiro logar:

Cinzas
No café Moka...... 7.695 %
No café Martinica .. 6.700 %o
No café Bourbon.... 5.040 %

Separadas as partes componentes destas cinzas, e
determinadas quantitativamente, obteve de uma ana-
lyze repetida, a seguinte composi¢io:
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Cinzus das qualidades
Elementos constitutivos

Yemen | Martinica | Bourbon
POLassa «..vueennneennsns 18385 | 17.550 | 18.205
Soda ..vovveriernracennnns 11.226 10.0256 8.260
Magnezia ........cco00enn 9.145 11.250 8.425
Cal ...oiviiiiiiiiianeeas 8.500 5.850 6.326
Aluming . ...ccovvevvniones 7.850 6.255 5.540
Oxydo de ferro............ 4.360 8.200 4.225
Acido carbonico ........... 21.650 19,850 20.120
Acido phosphorico......... 11.240 10,250 11.800
Acido gilicozo ..evevievnnn 5.425 6.455 8.245
Acido sulphurico........... 2.100 1.130 1:100
Chloro.....coovvvvivennnnn 8.150 4.320 4,150
Carwdo oo woes e sws Ae s 2.080 4.865 4115

100.000 100.000 100.000

As differen¢as nas propor¢des dos acidos mineraes,
s3o dependentes da constitui¢do geologica do sélo; a
que apresenta a qualidade de Yemen, quanto ao car-
vao, énotavel. Tem elle mais principios volateis ? Quer-
Nnos parecer que assim seja.

Seja como for, péde-se estabelecer, pelo que acima
fica exposto, como regra invariavel, que a épca esco-
lhida para a colheita, tem grande influencia na orga-
nisagdo chimica do fructo, que se tornard tanto mais
completa, e por conseguinte apresentard todas as con-
digdes que delle se exige, quanto mais for relativa-
mente retardada a época para a mesma. E o que se
deduz das experiencias ultimamente feitas na Liberia,
onde ha pouca analogia de clima e de natureza de
s6lo, com a Arabia, e onde pela colheita anteci-
pada se chegou, por repetidas experiencias, 4 con-
clusdo: que as differencas no aroma eram tdo sen-
siveis, que o olfato menos exercido as reconhecia, e
distinguia logo o café colhido maduro, ou quazi ma-
duro, do grio que ainda ndo o tivesse sido, e mérmen-
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te do amarellado. Além disso, ha ali todo o cuidado
em nio mixturar as quantidades que se colhem em
um certo estado de madureza com o grdo mais verde,
ou ultimo colhido, que & 4s vezes composto de grande
porgio de verde.

Temos-nos occupado especialmentoe com as snbstan-
cias que compdem o café no estado de grio cru, e de-
pois de encinerado. Nesta ultima condi¢do, elle soffreu
a mais profunda alteracdo possivel, mas como no seu
uzo commum sé é empregado depois de torrado, con-
vem (ue 0 encaremos sob este novo ponto de vista.

E facil conceber-se, que a ac¢do do calér que mo-
difica em maior ou menor grdo todos os cdrpos, de-
ve tambem alterar o grio do café, quando sobre elle
actuar por algum tempo, como succede na torrefaccao,
quando esta for prolongada apenas até ao ponto em
que se torna necessaria, para se obter uma bda infu-
sd0, muitos dos elementos constitutivos, como por exem-
plo, o principal delles, a cafeina nio se alteram, e pas-
sam apenas para a dissolugdo n’agua, come ji o de-
monstramos pelos estudos de Aubert. Outros, porem,
se modificam notoriamente; muitos, emfim, sio des-
truidos, e ficam formando c6érpos diversos ou ndvas
combinag¢des chimicas, das quaes alguns se volatilizam,
como sejam a materia graxa e outras. Todos estes no-
vos productos,-sio compostos mais ou menos compli-
cados, cujo estudo ndo se torna facil, e é muito prova-
vel que elles, soluveis na infuzdo, sejam os que mais
contribuem, tanto para o sabor, como para os effeitos
physiologicos que produz o café na economia animal.

Vejamos quaes as aiteragdes physicas que experi-
menta, logo que é exposto a uma temperatura que se
acerca de 200° C., como aquella em (ue a torrefacgdo
ordinaria costuma ser feita? )

Desde que a temperatura sébe a 100° C., o grao co-
me¢a a inchar, e a0 mesmo tempo a perder no seu pe-
z0. Chegando ao ponto em que toma um matiz pardo
claro, elle conserva o seu maximo de aroma e de pe-
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z0, dando menos materia corants: 100 partes ewm pa-
70, perdem 15 e ficam reduzidas a 83, 100 partes em
volume a0 contrario, adquirem pela mesma operagio
um volume egual a 130. Desle que a temperatuta for
subindo, esse accrescimo de volume se tornard mnais
vizivel, e chegando ao grau indicado, attinge v seu
maximo desenvolvimaato; o augmento de volume em
cada grio, é entdo de um /3. O engrossamento em al-
gumas soértes, excede muito 4 media ordinaria, e por
i1sso, ha algumas «ualilades de Java, nas (uaes ji se
observou um augmento de quazi ¥/s.

ista dilatagdo do perisperma, é cauzada de um la-
do, pela agua e evaporacio das materias graxas, que
sob a influencia do calor, distendendo-se, desagregam
e rompem as callulas do tecido do perisperina que as
encerra, e de outro, pelo chlorogenato duplo que, sob
-a mesma influencia, incha o tecido em que se.acha,
sendo s6mente decomposta wina pequena quantidade
de productos volateis. '

Continuando a acgiio do calor, até que o grio toma
uma cor de castanha clara, o que se aproximna do es-
tado ordinario em que é uzado, a perda no pezo au-
gmenta ainda e corresponde a 20 %, e 0 accrescimo no
volume na proporcdo de 100 para 153. Emquanto au-
gmeata pois no volume, diminue no pezo ainda, pela
evaporacio da agna e (dos productos pyrogenicos, que
se deseuvolvem no saio do grio.

Sob a influencia de uma temperatura de 230°, dis-
tribuida do modo maiz rapido e mais egualmente pos-
sivel, o-que se nota?

O chlorogenato duplo incha, toma uma cor russa,
desaggrega os tecidos do perisperma ¢ deixa em li-
berdade uma parte da cafeina que elle retinha em com-
bina¢do.

A celluloza e sens congeneres, soffrem uma ligeira
caramelizagio e dao productos pyrogenados, acidos e
corantes.

0s oleos gordos ou materias graxas espalham-se
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pela massa tornada entdo poroza, impellindo e reten-
do comsigo as essencias ligeiramente modificadas. Sus-
pendendo-se neste momento. a torrefacgdo, os grios
adquiriram uma cor de castanha pouco intensa, e torna-
ram-se bastante friaveis para serem facilmente redu-
zidos a p6; sendo postos entre duas capsulas durante
o tempo em que esfriam, ndo desenvolverdo mais que
uma pequena quantidade de vapor condensavel em uma
agua que seja ligeirawente acida : a perda no pezo nao
vae ent%o alem de 18 0/p ou /s pouco mais ou menos.

Si entretanto, a torrefaccio for prolongada, e a tem-
peratura mais elevada, até que o grio tome o matiz
pardo mais que menos escuro, vé-se logo uma parte
dos grios cobertos por un verniz cor de violeta irizado,
produzido palo acido chlorogenico quando se carboniza :
uma por¢ao notavel de carburetos 'pyrogenados, pro-
cadentes das materias azotadas e dos oleos graxos,
serd 'substituida pela porcdo das essencias aromaticas
desenvolvidas; e finalmente, durante o resfriamento,
algumas gottas destas essencias de materias empyreu-
maticas, se condensardo nas capsulas.

Estes phenomenos demonstram, que o primeiro mo-
do de torrefacgio, isto é, em uma temperatura tal, que
o grio tome apenas nma cdr russa ligeira, & o mais
favoravel 4 conservacdo do aroma. .

Si a temperatura ainda for mais elevada, sem que
comtudo tenha lugar a carboniza¢do do grio, a perda
no pezo, augmentard naturalmente na proporcao da ele-
vagio da temperatura, e péde chegar até 25 %, e mais.

Os cafés de algumas procedencias foram examina-
dos, com o fim de averiguar si a perda que soffriam no
pezo era egual ou aproximadamente a mesma nas di-
versas sortes. Dessas experiencias resultaram, osdades
que abaixo reproduzimos :

Perda
No café do Rio de Janeiro. 18-21 0/o
No café de Martinica...... 22 0/p

No café deJava....v..... 18-230/p
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No café de Ceyldo........ 17 o/o
No café de Mauricia.... .. 17-18 0/p
No café de Moka...... ... 15 o/o

Martinica, Java e Rio de Janeiro sio portgnto as
gnalidades que pela torrefac¢io parecem soffrer maior
alteragdochymica ? Conterdo ellas mais agua que outros’

Bazeado nesta diminui¢do do pezo pela torrefac¢do,
inventou-se em Fran¢a um torrador mecanico muito
engenhozo, que indica coma maior preciziao dezejavel,
o momento em que o grio attingiu o maximo que devo
supportar nessa operac¢do. Delle fallaremos no capitulo
que consagramos especialmente a esta materia.

Durante a torrefacgio, e emquanto o grio augmen-
ta de volume pela acgdo do calor, desenvolve-se um
certo numero de productos da natnreza complexa, de
que em parte j4 tratamos. Estes, sdo pois o resultado
da decomposi¢io parcial de certos principios contidos
no café cri, dos quaes nem todos sdo yolateis, e al-
guns sémente arrebatados pelo vapdr aquozo. lUstes
productos constam principalmente de: um oleo essen-
cial (cafeona) que se evapora som se¢ alterar ; uma di-
minuta quantidade de essencia, que modificada pelo
caloér, communica ao café o seu aroma agradavel, e
caracteristico, um pouco de cafeina, alguma substan-
cia que se derive das materias graxas, acidos acetico,
e ulmico, oleo empyreumatico e outros principios seme-
lhantes, que costumam desenvolver-se durante a com-
bustio de todo e qualquer corpo organico.

Aquelle oleo essencial, ao- qual j4 antes nos referi-
mos, varia muito em quantidade, conforme a natureza
do café, e o lugar de sua procedencia, como succede
com a cafeina, que mesmo nos cafés hrasileiros, se en-
contra em propor¢cdes mui variavei<, segundo as pro-
vincias, njo' s6, mas tambem os lugares de uma e
mesma provincia.

A cafeona, péde serobtida como a cafeina, ou por
meio da infuzio ou melhor ainda pela distillagio. Des-
tillado com uma solu¢io de chromato de potassa e
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acido sulphurico, tem este acido organico volatil, o
cheiro caracteristico do café torrado. Com elle destil-
lam porém, aquelles outros, de que ha pouco fallamos;
o acetico, o butyrico, etc., que pervertem com os seus
aromas penetrantes o cheiro da primeira. Ainda a des-
tillagao fornece um oleo graxo, que tambem varia em
sua propor¢do nos diversos cafés, oscillando no mini-
mo e maximo entre 4-10 0/,.

O Dr. Peckoldt, analyzou por varias vezes o grao
em seus diversos estados, com o fim de verificar as va-
riantes que apresentaria, quanto 4 sua propor¢do de
cafeona.

Com effeito, resultou dessa investigagdo, o conheci-
mento de um facto interessante, isto &, que a porcen-
tagem da cafeona, crescia, 4 medida que o café tivesse
sido mais bonificado, como se vé pelos dados seguintes:

Destilladas ao fogo livre deram  Cafeona grammas.
50 kilos café ordinario so-

mente secco no terreiro. .. 2.131
50 kilos café ordinario bem

SECCO. e eeenrennns A 3.540
50 kilos de café despolpado. . 7.222

Ainda o Dr. Peckoldt ndo se contentou com os im-
portantes dados que temos apresentado, e que extra-
himos do erudito trabalho do Dr. Nicolau Joaquim Mo-
reira; elle analyzou ainda a pdlpa e o pergaminho do
grio. Depois de ter determinado a qnantidade de pdlpa
e pergaminhos, tanto no seu estado fresco, como no
secco, discriminou quaiitativa é quantitativamente es-
sas substancias, e achou em primeiro lugar que o fru-
cto fresco, produzia as seguintes quantidades :

1.000 grammas de grio
Pélpa........ Adbas 369.662
Pergaminho .......... 158.420

E o grdo secco:

1.000 grammas de grio
Pélpa....... oo 37 5 B 279.260
Pergaminho.......... 256.850
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Tsemos pois no primeiro caso, o grio freseo apre-
sentando menor quantiddde de: pergaminho que no se-
gundo, e vice=versa no fructo fresco, maior quantidade
de-polpa que no secco, 0 que é facil de ser explicado.

O mesmo chymico, a quem devemos com relagio
& chymica do café brasileiro, estudos que se ndo fire.
ram ainda dcerca dos de outros paizes productores,
analyzou, como dissemos, aquella pélpa e o pergami-

nho, e encontrou nellas o seguinte :

Resina molle...... 5%

Acidorezinoso..........
Subtanciaalbuminosa. . .
Cera vegetal.... ....
Oleo concreto.. .. 8% z
Chlorophylla... ......
Materia extractiva.. ...
Materia saccharina. ... *
Assucar......  ceeee
Substancias pectinozas so-
luveis e gomma......
Pectinoze insoluvel......
Acido café-tannico.. ..
Acido citrico livre, mala-
Yo, tartarato de cal e
potasssa ..........0.
Acidogallico. ..........
Dextrina, etc...........
Celluloza..... sVl .
ACOT” 5009, 5755« v v o

O que aqui nfo deixa de offerecer certa curiosidade,
€ qu= a cafeina se encontra tambem nestes orgdos do

cafeseiro.

O oleo essencial, tambem foi determinedo pelo mes-

1000 grammas
Polpa  Pergaminho
fresca fresco
0.270 0.270

1.240 0.131
15.900
11.600
10.550
1.180
34.860
67.400
21.920
18.930
14.620 1:230
7.950
200.960

34.420 504.230
759.800 471.000

P
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mo chymioco, gue nos diz o seguinte a esse respeito :
-que tzanscrevemos -ainda, -do j4 citado livro do Dr. N.
Moreira.
18 kilos de grido.deram em :
Grammas

Gafé ordinario-seccco em terreiro. . 3.431

Café superior... .............. 3.530

Café despolpado................ 7.222

Ainda aqui se nota a vantagem do despolpamento.
0 oleo essencial do grdo, ndo é uma das suas partes
componentes que tenha menor valor.

Desejariamos entrar em maiores.minudencias, e es-
tudar mais ao parto a natureza chymica do café; seme-
lhante tarefa, torna-se porém inteiramenfe impossivel
pela deficiencia de dados praticos em maior escala que
aquelles que acabamos de offerecer ao leitor, os quaes,
posto que muito importantes j4, s6 podem satisfazer a
uma mera curiosidade, e ndo offerecem baze para de-
ducgdes theoricas geraes.

O cultivo, tratamento e conserva¢ao do cafesal, s3o
pontos sufficientemente conhecidos, a pratica e obser-
va¢do quotidianas dos que se occupam com essa in-
dustria agricola, teem fornecido o cabedal de conheci-
mentos mais indispensaveis ao productor.

O que hoje muito convem, e neste ponto insistire-
remos em repetil-o, é volver toda a attencdo e cuidado
para a epoeca mais apropriada 4 colheita, para a boni-
ficagdo do grdo, o estado em que deve ser levado ao
mercado, e evitar o quanto possivel, a mixtura que o
commercio exportador costuma fazer nas qualidades.
Estes pontos essencjaes, devem ser encarados com to-
da a seriedade; delles péde depender em um futuro
mais ou menos remoto, algum serio embarag¢o neste
principal genero de exportacdo da California brasilei-
ra, si assim nos é permittido dizer. Os concorrentes
das colonias inglezas, francezas e hollandezas, jd teem
feito 0 que estava em suas forcas, contra o genero do
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Brasil, e continuam a estudar com perseveran¢a e
grande proveito proprio, os meios de elevar sua pro-
ducgdo ao nivel da perfei¢do possivel, pelo menos, com
relacdo 4 qualidade do grdo. O Brasil chegou a occu-
par o primeiro lugar, como productor de maior quan-
tidade, convem agora, e nisso vae o seu futuro, que
se exforce por primar tambem de um modo absoluto
na qualidade. E para 14 chegar ainda nio adeantou
metade do caminho!



CAPITULO X
PROPRIEDADES PHYSIOLOGICAS

A sciencia confirmou uma opinido antiga e geral-
mente admittida: que os alimentos exercem, como o
clima, uma grande influencia sobre a economia animal,
Um facto muito importante, que se nao constata com
facilidade em tamanha proporcdo nas outras infuzdes
aromaticas que ora uzamos, como no café, sdo as pro-
priedades e phenomenos physiologicos, que elle occa-
ziona, quando ingerido na economia animal. Sob este
ponto de vista, tem um papel muitissimo mais no-
tavel, que os seus co-irmdos, o chocolate e o chd, o ti-
veram em todos os tempos na vida antiga, e o tem na
actual das sociedades.

A natureza prezenteou a humanidade com duas be-.
bidas naturaes inimitaveis e imprescindiveis, que teem
ambas por fim restituir ao organismo a humidade per-
dida pela expiracdo pulmonar, e transpira¢do cutanea,
e 20 mesmo tempo intermediar a assimilacdo; estas
s30: o leite e a agna. Aquelle, serve a0 homem desde
que vé a luz do mundo, como um alimento, e esta, que
tambem o é em parte, continua a ser-lhe indispensa-
vel; para a sua existencia. Ambas encontram-se na
natureza j4 promptas. Entretanto, posto que esses li-
quidos primordiaes, sejam de um merito incontestavel,
ndo se contentaram os homens com elles, foi-lhes ne-
cessario inventar outros.

A historia nos refere, que tanto os povos mais bar-
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baros da antiguidade, da actualidade, bem cowmo us na-
¢des mais civilizadas, uzavamn e uzam, de uma quan-
tidade de bebidas arteficiaes, que sem terem a utilidade
da agua nem do leite, fazem entretanto parte essencial
da alimentacdo publica. Ora, todas ellas tendem a um
fim: umas, servem para reanimar a for¢a muscular
perdida pelo corpo, outras para alegrar o espirito, com-
bater ou disfarcar a sua fadiga e abatimento; para se-
rem tomadas com os alimentos solidos, e facilitar a ela-
boracio estomacal, emfim, em geral para favorecer v
jogo regular das nossas func¢des ecouonico-animaes,
Algumas dellas, tomam certos homens com avidez, no
intuito de esquecer dissabores e alliviarem o pezo de
sua existencia, outros para alegrarem o espirito e o
coragao, por occazido de festas publicas e particulares.
Mas todos esses liquidos, que hoje formam o objecto
de grandes industrias, sao alem de arteficiaes, bebidas
de mero luxo ou de delicia naterial, sem as quaes
o homewn poderia passar perfeitamente, e si assim fos-
se, mais s2o e melhor viveria.

Por cauza mesmo de sua grande variedade, é di-
verso o modo de as preparar, e ellas se podewn grupar
em duas classes bemn distinctas uma da outra, segun-
do a sua natureza. A umas, se deu o nome de bebidas
fermentadas, por conteremn mais ou menos alcohol,
desenvolvido pela fermentacio do assucar que encer-
ram certos succos vegetaes, ou pelo que rezulta da
conversio de uma parte da fecula de alguus grdos.
Como taes temos: o vinho e a cerveja, e uma infini-
dade de alcoholes ou aguas-ardentes. As do segundo
grupo s2o: as chamadas bebidas de infuzdo, as quaes
se obteem por meio da infuzdo com a agua ou decoe
cdo de certas folhas, fructos ou grios, previamente
deseccados ou torrados. Sao ellas a infuzdo do ch4 da
India, da herva-mate, do café, e uma quantidade de
liquidos congeneres, como o chocolate, e outros de que
aqui tratamos, que se acham espalhados e em uzo,
por tolo o orbe terraqueo.
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Uma outra circumstancia, distingue ainda as bebi-
das alcoholicas das de infazlo, € vem a ser: que aquel-
las, se bebem geralmente frias, emquanto que estas, é
costume tomal-as quentes. Trataremos, porém, neste
capitulo sémente da que se toma quente, e que para
ser agradavel e hygienica, deve ser bebida o mais
quente possivel.

Todas as bebidas quentes, sio de um uzo hoje uni-

versal; ndés as encontramos em todas as zonas sob di-
versas formas, e extrahidas de plantas e graos, 4s ve-
zes 0s mais extravagantes, tanto nas regides intertro-
picaes, como nos paizes septentrionaes da Azia, da Eu-
ropa e da America.
< Q mate (na Europa conhecido pelo nome de chd
do Paraguay) é a bebida favorita do Estado Orien-
tal, de uma ndo pequena parte da populacdo brasilei-
ra, e j4 vae sendo tambem de alguns consummido-
res europeus. A America Central e o Mexico, prefe-
rem o chocolate, bem ¢omo mi*Europa, a Italia e a
Hespanha. A China, a Russia, a Inglaterra, a Escos-
sia e a Hollanda, bebem com avidez o chd chamado da
India, emquanto que na America Septentrional, reina
o café nos Estados do Sul da Urido Americana, e o chd
da India nos do Norte. Os Indios, teem tambem as suas
infuzdes, como: os chds dos Apalaxos, de Oswego, do
Lavrador, e outros mais.
“ Até a Irlanda, a pobre Irlanda, tem a sua bebida
quente particular, e favorita, muito estimada pela gente
do campo, feita com as vagens do caedo, que ali se im-
portam como despojos das fabricas de choeolate da
Hespanha e ltalia.

Pela Azia e Africa espalhou-se o café, como ji vi-
mos no capitulo historico, por todas aquellas paragens,
onde os povos protessam a religido mahometana. Nestas
porém, ainda ndo tem elle podido vencer o seu terrivel
concorrente, que é consummido, na Aziasémente, por
perto de 400, e no resto do mundo, por mais de 150
milhes de individuos, de modo a poder-se affirmar que

23
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mais de metade da humanidad: consomme a intuzio
chineza, todos os dias, e a quazi todas as horas do dia,
tendo-se tornado tdo necessaria como a agua e o leite.

Na Australia, vemos ainda em uzo diario: nas lhas
coloniaes e independentes, uma grande quantidade de
bebidas quentes, indigenas, entre as (naes citaremos:
a intuzio das folhas do cafeseiro, muito estimada em
Sumatra. Na Africa Oriental e Central, os negros ¢ os
arabes, preparam uma bebida chamada Kdt? ou chd
d’Abyssinia, que era jd por elles conhecida antes do
café, e que se obtem pela infuzio das folhas de um ar-
busto indigena. A Ilha de Franca, tambem tem o seun
chd de Faham, e a Australia o de Tasmania.

Nio allongaremos mais esta serie. de bebicas ou in-
fuzdes quentes mais uzadas nos diversos pontos-do
mundo, julgamos haver enumerado dentre ellas as
principaes, posto (ue hajam muitas outras ainda, que
se tomam em vez de café ou chd, possuindo porém
poucas, as inestimavels qualidades destas dnas.

Comtudo, apezar de um tdo grande consummo. de
outras hebidas, o café, no estd muito longe de fazer a
concha da balanca pezar em seu tavor; pelo menos
péde-se dizer, que elle reina hoje em quazi todas as
principaes na¢des do globo. A Pranca, a Suissa, a Bel-
gica, a Allemanha e a Austria, uma grande parte da
Italia, Escandinavia, a Noruega e Suecia, hem como
os povas do Oriente, sdo principalmente consummido-
res de café.

Seria pois muito curiozo e até mesmo de um grande
interesse scientifico, averiguar as cauzas que influem
na humanidade, para gostar tanto das bebidas quen-
tes, e as razdes physiologicas dessa tendencia. O ho-
mem, affasta-se aqui bastante, do que nesse ponto foi
marcado pela natureza, que lhe deu a agua fria, como
meio de saciar a sede. Nio podendo entrar com deta-
"lhe em Juestoes desta ordem, alheias ao assumpto que
‘mos preoccupa, seja-nos entretanto, permittido fazer uma
“reflexdo que mos parece vir a pello.
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Supponhamos que um alimento qualquer, de natu-
reza solida ou liquida, é ingerido no estomago. Abstra-
hindo dos: outros effeitos, qual éo phenomeno mais
immediato, com rela¢do 4 temperatura que tinha o ali-
mento quando desceu ao esfomago? Necessariamente,
elle tem de dar ou ceder uma parte do seu calér ou frio
a0 corpo.com o qual entra em cohtacto, isto é, no cazo
vertente, ao estomago, e essa temperatura entre ali-
mento e estomago, deverd egualar 4 do corpo humano.
Si pois, um estomago frio, receber uma bebida, cuja tem-
peratura for mais, ou tdo quente que a delle, deixar4
de .perder uma parte do seu caldr animal ou letente,
e vice-versa. Ora, a medecina diz que, um corpo no es-
tado normal de saude, com o estomago cheio de ali-
mento, poderd de ordinario, e sem correr.o minimo
perigo, perder desse modo, mma grande quantidade de
calér; algumas vezes, isso ndo deixa de ser agradavel,
¢ mesmq conveniente, como per exemplo no estio;
quando tomamos com moderahsorvetes ou bebidas
geladas, ‘com. o-propozito de diminuir o calér interno
que sentimos, 10go que este ndo possa ser attenuado
por influencia do .ambiente.

t: Qutrotanto, nio succede ds pessoas que sempre se
alimentam mal, ou eujo organismo esteja debilitado,
ndo s6 em consequencia disso, mas por effeito de en-
farmlda&es chromcas, ds quaes os alimentos frios, quer
selidos quer liquidos, serdo sempre pre,]udmlaes Fud-"
dada pois, na theoria e na pratica, aconselha: a hygie-.
ne, que os individuos mocos, vigorozos e de perfeita
saude, tomem alimentos frios ¢ mesmo gelados; pro-
hibe-0 porém, e com toda a razdo, aos velhos, crean-
cas, e dquelles, cuja constituicdo, esteja por qualquer
modo ou cauza empobrecida, ou seja rachytica, e indi-
ca-lhes como preferivel; a alimentagdo quente. Serd
esta, quando nio a principal, pelo menos uma das cau-
7as primordiaes, que tem actuado para a immensa ge-
neralizacio de todas as hebldas quentes? A proseguir
no propozito de encarar maliide perto esta questao,
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teriamos que sahir féra dos limites do nosso estudo.
Voltando pois ao café, procuremos explicar qual a na-
tureza das preciozas propriedades, que o tornaram tio
estimado, por aquelles que sabem preparal-o em regra,
e que ndo o tomam simplesmente com o fim de beber
alguma couza, mas que o apreciam devidamente.

Considerados sob o verdadeiro ponto de vista phy-
siologico, podemos classificar de dous modos, bew dis-
tinctos um do outro, os effeitos produzidos pelo café
na economia animal: por um lado, actua elle como es-
timulante especial do systema nervozo; e por outro, co-
mo conservador do systema muscular, e de outros, que
estdo sujeitos 4 combustio, isto é, que se oxydam e se
renovam counstantemente.

J4 vimos que parece haver alguma razdo para que
se prefiram as bebidas quentes 4s frias; todos os uzos
das sociedades, mesmo os que vao de encontro & na-
tureza, teem uma origem qualquer. Si é facto averi-
guado, que as bebidas quentes sdo as preferidas, ndo o
é menos, que entre ellas, as que mais se propagaram,
sdo as preparadas com certas folhas ou fructos, que en-
cerrain justamente aquelle principio alcaloide que jd
conhecemos, o qual parece ser a cauza primeira dos
effeitos que produzem essas hebidas no nosso orga-
nismo.

A analyze chymica, revelou a presenca da cafeina
em todas as bebidas actualmente mais em uzo entre
os povos do velho e novo continente, bem como, de uma
enorme parte dos da Azia. De tantas substancias que
compde o café, a cafeina, é, sem contestagdo, um dos
seus elementos mais importantes. J4 dissemos egual-
mente que, nio é sé o café que a contem, mas tam-
bem o ch4 da India, o mate, o guaran4, e outras for
lhas e fructos. Ora, o consumo actual destas bebidag
em todo 0 mundo é quazi incalculavel, e j4 era muito
consideravel o do chd, antes que o seu congenere, 0
café, fosse conhecido da Europa, e se houvesse gene-
ralisado na escala em que hoje o encontramos. Nio
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parece. comtudo, que a geral acceita¢do destas bebidas,
fosse devidaao conhecimemto da existencia da cafeina on
theina ; porquanto, ndo ha ainda muito tempo, gue estes
corpos foram descobertos, emquanto que o uzo dellas,
jd era muito antigo na Azia, Africa e America, na epoca
em que esses paizes niotinham grandes rela¢Ges entre
si. Seria talvez uma especie de istincto, como a que
guiou os povos nos tempos prithitivos; e que os indu=
zln a inventar o pdo, escolhendo como materia ‘prima
o trige ou o milho, ou aindd o fructo da chamada ar-
vore de pdo, bem como a carne, queé se tirou de cer-
ta especi¢ de animaes, entdo selvagens, e que depois
foram ‘domesticados? E inopportuno aprofundar tam-
bem este ponto, mas um facto curiozo em tudo isto, e
que ndo péde eseapar 4 observacdo, é, que esse instin-
cto induzisse a escolher, entre a immensa variedade
de especies ‘do reino-vegetal, justamente aquellas que
conteem em suas folhas ou fructos, a cafeina ou thei-
na, corpos identicos? O mate, a’salutar bebida quente
do Rio da Prata e Brasil, j4 sc vae tornando conhecido
dos ‘Edropeus, mas o café e o chd da China, penetra.
traram até 4 aldeia mais recosidita. A differenca, & po-
rém muito sensivel, entre o.tempo que um e outro ca-
receram para essa propagacdo. O chd, nunca teve
nem terd a acceitacio do café; o periodo que este pre-
cisou para a sua generalisagdo, foi tio curto relativa-
ménte, que quazi ndo se péde estabelecer parallelo a
esse respeito. Estas bebidas, produzem no organismo
humano effeitos analogos, que provegm certamente da
cafeina, mas esses effeitos ndo sfo, em absoluto, os
mesmos, porque a esse alcaloide, se acham associados
muitas”outras substancias, que por sua vez differem,
tanto em sua natureza como nas proporcdes, no chd,
10 mate e no café. A outros a decisdo desta importante
questio. '

Voltando aos effeitos physiologicos do café, consi-
deremol-o0 sob o primeiro ponto de vista, isto 6, quanto
4 sua acg¢do sobre o systema nervozo.
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O facto que se observa na therapeutica com rela-
¢30 4 idiosyncrasia individual, é inteiramente, e com
justa razdo, applicavel tambem ao café. Expliquemo-
nos: E sabido, que todos os individuos sentem de um
modo diverso, os effeitos que devem produzir ou os pro-
duzidos por um simples medicamento ou por um sys-
tema de medicagfio qualquer. E que apezar de tantas
classes de tempdrament$s, nio se encontram duas na-
turezas absolutamente semelhantes em tudo, como mes-
mo, ndo existem dous irmios gemeos ezuaes em tudo,
physica e moralmente. E esta uma lei, ou umn pheno-
meno natural, cujas cauzas e razdes, sé o Creador co-
nhece. D’aqui se infere claramente que, o modo de
sentir a energia da ac¢do estimulante do café, ndo é
egual, nem bem caracterisada em todos os individuos.
Uns a sentirio mais, oulros menos, e isso depende
principalmente : em primeiro logar, do systema ner-
vozo individual, mais ou menos sensivel, alem de ou-
tras muitas circumstancias, como sejam: sexo, edade,
temperamentoy profissdo do individuo, certas situagdes
moraes ou physwas, e outras, muitas a que estamos
sujeitos, tanto no estado normal de saude, como no de
enfermidade.

A sensibilidade depende ainda do habito; a ac¢do
do café simples serd portanto mais forte nas pessoas que
o tomarem raramente ou nunca, do que nas que a él-
le estiverem habituadas. Uma outra condi¢do de nio
somenos -importancia, que nio devemos deixar de
mencionar, é que o estado da infuzdo, isto é, o seu
maior ou menor grdo de concentragdo, assim como a
a sua qualidade, devem necessariamente manifestar
effeit os mui diversos.

Si apezar de tdo generalizado o seu uzo em quazi
todos os poves do mundo culto, uma grande parte dos
consumidores, ignora ainda, quaes as propriedades salu-
tares desta bebida, (que nido deve sémente ser consi-
derada como tantas outras, de mero luxo), provém isso
certamente na maioria dos casos, de ser o café quege-
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ralmente se bebe, muito mal preparado, por aquelles a
quem esse servico estd confiado, ou entdo, porque a
materia prima é de md 'qg.alidade, quando obtido de
grio erd ou de torrado e adulterado, com alguma da-
quellas substancias estranhas a que j4 nos referimos,
e que lhe deturpam as preciozas virtudes e effeitos.

Por outré lado, os consumidgres, seja por ignoran-
cia, ou por falta de espirito de dbserygedo, ndo se ddo
ao trabalho de prescrutar em si proprios, esses segre-
dos de uma bebida, que a maior parte toma, por as-
sim dizer, ou por habito; ou por mero luxo de moda,
sem necessidade e sem um objectivo, tal e qual se fu-
ma um cigarro, ou se toma por distraccdo um cépo de
licor em um café. E esta a pura verdade.

Encarando portanto o café, como o consideramos,
nio como simples bebida de luxo ou de prazer, mas
como uma infuzio extremamente util, e hoje indispen-
savel ao uzo ‘ordinario e quotidiano de certas classes
da sociedade, seja-nos licito, desenvolver neste capitu-
lo, algumas reflexdes menos abreviadas a esse respei-
to, com as quaes. procuraremos, nao sé elucidar, mas
tornar bem evidente o que acabamos de avancar.

Nao é sem fundamento plausivel, que se deu ao ca-
fé 0 nome de bebida catdlica, ¢ ao chd o de acatdlica.
Semelhante distinccdo, ndo provém sémente da prefe-
rencia que a este nltimo dio os Inglezes, Hollandezes
e Russos, emquanto que na Franga, Italia, Austria e
alguns outros paizes se bebe duas vezes mais café que
chd. A physiologia, que se occupa ha muito tempo dos
effeitos -produzidos pelos alimentos que usamos, nio
podia deixar de observar egualmeute aquelles que cau-
zam taes bebidas sobre certas opera¢des intellectuaes
das nossas faculdades; e os physiologistas e hygienis-
tas mais autherisados, chegaram 4.conclusio que, am-
bos operam de um mode diverso e distincto sobre o
D0SSO 0rganismo.

O chd, dizem elles, exerce sua acgido principalmen-
te sobre.a rasdo, ou sohre o modo de julgar as cou-
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sas, emquanto que o effeito do café, recahe especial-
mente sobre o estimulo da imaginacdo, tanto aquella
que os philosophos chamaram passiva ou reproducti-
va, como a que elles denominam ¢readéra. Isto quan-
to aos effeitos moraes.

Uma outra bebida, que exerce tambem um estimulo
bem pronunciado sobre o cerebro; é o alcohol; este po-
rém, estd bem longe de Ser comparado com o café. Em
primeiro lugar, os effeitos sdo passageiros, e do mo-
mento que a déze de vinho que o contenha em certo
grau, ou da mesma aguardente, for um pouco férte,
chega-Se logo a um limite indecizo: ou o espirito ador-
mecerd, ou a sua exaltacio serd tal, que nio ha mais
vivacidade na concep¢do, nem exactiddo no raciocinio,
Alem disso, 4 excitacdo alcoholica, succede sempre uma
certa prostracdo physica e moral, que, si o organisme
pode gastar mais que o ordinario durante um periodo
muito curto, recahe em um estado tal, que ndo serd
com pequena difficuldade, que poder4 fazer emprego re-
gular de suas for¢as enfraquecidas. Outro tanto ndo
succede com o café; ainda mesmo que seja tomado com
certo abuzo momentaneo, nelle nada ha a receiar que
se assemelthe aos effeitos do alcohol. A sua acgido so-
bre o cerebro, cujas funccdes estimula de um modo
agradavel, é muito mais prolongada, e mesmo depois
que tiver cessado, nem o corpo, nem o espirito, sue-
cumbem dquelle torpdér, que sobrevem 4 especie de
febre alcoholica, que se observa em todo o individuo
que abuzou do perniciozo veneno chamado alcohol.

O que pois, caracteriza e distingue principalmente
a accao do café da do alcohol, é que elle ndo excita em
demazia os centros nervozos, nos quaes se manifestam
os seus effeitos, e n3o produz, como 0s alcoholicos, mo-
dificacdes da circulagdo cerebral.

Tomado porém em excesso, manlfesta-se a acgao
do café, principalmente mo cerebro, por uma excitagdo
do systema nervozo, essa insomnia tio caracteristica
de que se queixam o0s que a elle ndo estio habituados,
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e nesse cazo, torna-se um antidoto do alcohol, quan-
do tomado em certa quantidade, quer no estado mais
concentrado, quer contido no vinho e em outras bebi-
das. Com effeito, uma boa infuzio de café bem prepa-
rado, ¢ um remedio heroico contra o3 incommodos e
mal estar que se sente, e que bem conhecem os que
chegaram a libar em excesso na taca de Baccho. Ou-
¢amos a opinido autorizada de J. Reques, medico de
muito espirito, e ao- mesmo tempo um famoézo gastro-
nomo, que nos confa como uzou por varias vezes des-
se antidoto, com o fim de dissipar aquelle estado a que
os allemdes denominaram Katzenjammer 1. «\ cabe-
«ca, diz Roques, estd pezada, e o corpo alquebrada,. o
«estomago cancado tambem durante toda a noute, estd
«debilitado,. ¢ a bocca amarga; a respiracdo é difficil;
«achamos tudo insipido, os nossos amigos tristes. on
«massadores, o mau humdr nos faz embirrar com tu-
«do. Nada conheco entido de melhor, do que o café um
«pouco aguado, e bem quente; tome-se uma chicara
¢logo pela manhd ao levantar, e mais duas ou tres,
«com meija hora de intervallo, e o effeito serd egual ao
«do sol que derrete a neblina da manha. Nao se accor-
«da realmente, mas sim, acha-se logo a vida, e o mo-
«vimento. A cabeca fica alliviada, o estomago tambem,
«o sangue torna 4 circulacdo, os pulmdes volvem 4
«sua fancgdo regular, e as secrecoes matinaes se res-
«tabelecem ; *perde-se immediatamente 0 mau humér
«de ha pouco; falla-se com benevolencia e carinho aos
«n0ssos e aos amigos, porque depois do café, a vista
«e 0 modo de encarar as cousas, é muito differente;
srecahe-se finalmente n’uin estado,em que se p6de es-
«crever aquillo que um quarto de hora antes, nos era
«totalmente impossivel fazel-o.»

A simples virtude que possue o café de estimular,
ou melhor ainda, de despertar a actividade cerebral,

1. Litteralmente significa 0 miar do gafo, mas em sentido figu-
rado, o estado de indisposi¢io que succede 4 embriaguez.
.

-
) L
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sem a encandecer, grangeou-llie tambem o epiteto (ue
lhe foi dado no seculo passado, de bebida intellectual,
por excellencia, pois parece conceatrar sua ac¢do so-
bre a intelligencia que elle excita, antes de actuar so-
bre a sensibilidade e mobilidade. .\ intelligeucia, soffra
um estimulo que produz a insomuia, e esta ndo é des-
agradavel, nem diflicil de supportar. Nio sentimnos ne-
cessidade de dormir, entretanto,reconhecemos (ue to-
das as faculdades do nosso espirito, se operain con
a maior facilidade, diremos, com uma certa agilidade,
e as que soffrem maior excitacdo. siio, a iinaginagio ¢
a memoria; a atten¢do é mais viva, a for¢a de racio-
cinio augmenta'; produz-se uma necessidade de activi-
dade creadéra, uma vivacidade no pensamento e coun-
cepg¢do; uma mohilidade e ardor nos desejos mais fa-
voraveis 4 expressio colorida das idéas ji forma-
das, do que ao exame traun:uillo de novas concepgoes,
emfim, um mddo de sentir mais pronunciado, para nos
por em relacdo com o mundo exterior, e tudo isso, sem
divaga¢do, sem fadiga nem prostra¢do, como conse-
quencia da excita¢do produzida. Lsta suspensdo da ne-
cessidade dz dormir, isto &, esse choque dado i activi-
dade cerebral, tem sido aproveitada por aquelles que
sdo obrigados a vigilias nocturnas em trabalhos pro-
longados de espirito. Quantos escriptores, peasadores,
poetas, litteratos e artistas, ndo terdo bebido nesta fonte
inspiradora, cuja origem facticia, se trahe tantas ve-
zes? Muitos poetas, principalmente francezes, teem de-
cantado em bella phraze, os felizes effeitos desta bebi-
da sobre a imaginagdo! Estes versos de Delille, bem
demonsiram como elle a apr8ciava por esse lado:

« Apeine j’ai senti la vapear odorante
«Soudain de ton climat la chalear g)énétrante
«Réveille tous mes sens; sans trouble, sans cahots,
«Mes pensers plus nombreux accourent 4 grands flots ;
«Mon idée était triste, aride, dépouillée,
«Elle rit, elle sort richement, habillée,
«Et je crois, du géuie éprouvant le réveil,
«Buire dans chaque goutte un rayon de soleil. -
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Pondo de parte toda esta exageracdo poetica, é fa-
cto incontestavel, que o uzo do café excita as faculda-
des intellectuaes. Serd por isso, que o espirituozo Bal-
7ac, disse que «os tolos sdo mais aborrecidos quando
«tomam café?» E possivel que elles se tornem mais lo-
quazes, e si com o café ndo teem mais espirito, nao
serd certamente por culpa daquelle, que nio tem a pre-
teng¢do de o dar, 203 que teem pouco ou nenhum. Seria
uma das bebidas mais impagaveis, si produzisse o que
a imaginac¢do nio péde-dar. Entretanto, a excitacdo que
promove, é muito momentanea e fugaz. Tanto as-
sim &, que a humanidade ainda nao produziu maiores
intelligencias, depois que toma café, e os homens mais
notaveis por sua intelligencia ou imagina¢fo, nunca
foram justamente aquelles que fizeram grande uzo
delle.- Ndo concordamos pois ¢om o poeta que disse,
fallando do café, que este faltouw a Virgilio! Talvez
que Virgilio nfo tivesse tomado grande gosto pelo ca-
fé, si o houvesse conhecido em seu tempo; mas tam-
bem em fodo o cazo, isso n3o impediu que este grande
homem da antiguidade escrevesse a Eneida, as Geor-
gicas, e as Bucolicas! e assim outros tantos, que nio
fizeram menos, legando 4 posteridade obras immorre-
douras, verdadeiros monumentos da mais bella e fer-
til imaginagdo creadora! Que se afoguem na bebida
intellectual, os nossos escriptores mediocres contempo-
raneos, e vejam, si podem encontrar no fundo da chi-
cara, as ideias e o talento que lhes falta?

Para que o café produza os effeitos em questdo, é
precizo, que seja preparado com grio previamente sub-
meftido 4 torrefaccio em'gran conveniente; a expe-
riencia demonstrou, com effeito, que a decocgdo feita
com o pé crd, ndo provoca a excitacdo cerebral e
aquella actividade  das faculdades intellectuaes, que
succelem 4 ingestdo da infuzio no estado em que é
habitualmente tomada. Eis porque crémos, que tambem
sedeve attribuir 4 essencia aromatica ou cafeona, uma
grande parte nos effeitos ¢erebraes que determina esta
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hebida. Como jd dissemos, a cateona s6 so deseavolve
sob a influencia da torrefacgdio. Assim pois, & evidente
que este estado da materia prima tem uma importan.
cia superior.

O uzo porém nio estd longe do abuzo. O uzo do
oafé & favoravel & saude em geral, e 4 funccio diges
tiva em particular, mas o abuzo desta bhebida, como d&
todas as couzas deste mundo, é perniciozo, porque pdde
irritar uma constitui¢ao ou temperamentc nervozo, ao
ponto de produzir phenomenos morbidos de certa gra-
vidade; tomal-a por conseguinte com excesso, ndo-
equivale a fortificar os orgaos do corpo, mas sim irri-
tal-os ao extremo; é crear uma agitacio inutil em toda
a economia animal, e determinal-a a gastar for¢as fi--
oticias, que nio possue fora desse estado. Quantos ho-
mens de letras, poetas, escriptores e artistas, no in-
tuito de gozarem de insomnias arteficiaes para as suas
locubrac¢des, abuzam e teem sido victimas deste esti-
mulante ¢ Nao ha duvida que se deve tomar de vez.em.
quando uma chicara de bom café, quando nio fosse
sindo para poder dizer, como nm espirituozo. escriptor

francez «une tasse de café me débétise» mas & neces-
sario tambem nio habituar-se a elle, ao ponto de pas-

sar ao vicio exigente, e nio repetir o dito de um ou-
tro escriptor francez «Eu morro de ter tomado 2:5.000
chicaras de café» !. .

Entre os muitos effeitos attribuidos ao uzo do café,
tem-se-lhe lancado em conta alguns, que apontaremos
como verdadeiramente extravagantes. Tissot por exem-
plo, em sua primoroza obra * diz, que elle gasta rapi-
damente as faculdades intellectuaes, e origina assim
morte prematura, ou uma velhice improductiva. Nao
podemos concordar com a sua opinido, principalmente
porque semelhantes asser¢des carecem de demonstra-
tragdo bazeada em factos ou exemplos praticos. Nio

1. Balzac.
2. De la santé des gens de lettres. Paris 1860.
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vamos t3o pouco com a dos que apresentam trez
ou-quatro exemplos de homens illustres, conhecidos
como beberrdes de café, taes como Voltaire, Franklin,
Fontenelle, Dellile e outros, no intuito de provarem o
cazo contrario. Estes exemplos, ndo poderiam ser to-
mados em considera¢do, porquanto, & um facto averi-
-guado que, Fontenelle era muito moderado no uzo do
-café, como o foi em todos os seus habitos, e tdo pouco
Voltaire, que apezar de tomar mais de 20 chicaras dia-
riamente, mixturava-o com muito agua, e no dia em
que suspeitava que, assim diluido, ainda lhe cauzava
grande excita¢do, addicionava-lhe o chocolate, como
elle proprio nol-o conta em seus escriptos.

Por outro lado, si o café fosse a cauza da velhice
improductiva ou morte prematura, aquelles exemplos
provariam o contrario, porque todos esses vultos lit-
térarios, morreram de velhice, e conservaram até o
ultimo dia de sua longa vida a mesma vivacidade de
seu brilhante espirito! Mais adeante veremros, que
as opinides divergem a esse respeito; contentar-nos-
hemos em apontal-as sem commentario, dvista de tanta
contradic¢ao.

" Admittindo - se portanto como incontestavel o tacto
de possuir esta bebida, propriedades altamente esti-
mulantes, a moderacdo é uma condi¢io essencial. Um
estimulante energico, que activa a circula¢do sangui-
nea, e por conseguinte os movimentos do coracdo; que
dispensa por bastante tempo o repouzo corporal, activa
tanto as faculdades intellectuaes, e tem outras proprie-
dades importantes, é sem duvida uma bebida precioza,
mas nunca um meio ou um agente, que desafie a pro-
ducgdo intellectual. E portanto no estado de infuzdio
muito ligeira, que deveriam tomar aquelles, que a uzam,
em suas vigilias, principalmente os individuos de tem-
peramento muito nervozo e irritavel, e os que desejam
que em seus escriptos, se admire antes a profundidade
do pensamento e a solidez das concepcdes, do que 0
fructo verde de uma fecundidade mérbida. Vem a pro-
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posito, transcrever, para aquelles a quem isso possa
interessar, um periodo de uma outra obra curiosa a
muitos outros respeitos !,

«Ha certos temperameutos, diz o autor, que se da-
«rdo muito bem com o uwzo do café: s3o as pessoas
«lymphaticas, predispostas 4 obesidade, o que neces-
«sitam excitantes arteficiaes. Si portanto o vosso espi-
«rito for naturalmente entorpecido, pregui¢ozo, mer-
«gulhado na banha, afogado na serosidade, excitae-o
«pelo café, colhei as vossas inspira¢des nesse perigozo
«hyppocréna. Mas, em nome de vossa saude, affastae
«dos labios, a taca encantadora, si a natureza vos do-
«tou com uma constitui¢do irritavel nervoza, si a ima-
«ginagdo for inflammavel; e muito menos ainda, quan-
«do houver tendencia para congestoes sanguineas, ce-
«rebraes, susceptibilidade estomacal ¢ outras que taes
«disposi¢des organicas. Demais, tenhamos d6 do pen-
«sador, que tem necessidade deste estimulante artefi-
«cial; é féra de duvida, gque o seu espirito nao tem por
«si proprio, nem vigor, nem alcance. Todos os gran-
«des homens da antiguidade n3o conheciamn o café, e
«porventura deixou por isso de ser o seu genio mais
«poderoso? Nio sido elles ainda hoje os nossos guias
«e modelos ?» Semelhante opinido, contrasta com a de
alguns autores antigos, que pretendiam serem as con-
tituicoes nervozas, irritaveis, as unicas que poderiam
supportar bem os effeitos do café. Comtudo, o uzo mo-
derado deste util excitante, nio & menos preciozo para
o homem que vive do trabalho physico, que para aquelle
que tira a sua subsistencia do producto das lutas do
pensamento.

O estimulo produzido no systema nervozo, estende-
se ainda a outras func¢Oes de economia animal, de
de que os nervos estido especialmenfe encarregados.
E sabido, por exemplo, que elle é de um effeito mara-

£

1. Réveillé Parise. Hygiene des hommes livrés aus: travauz de
Uesprit. Paris. in 18.
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vilhozo para activar a digestiao dos estomagos canga-
dos, pregui¢ozos ou estragados, cuja secregdo de succo
gastrico augmenta. Em todos os tempos se lhe attri-
buiu mais esta propriedade, tanto entre os povos orien-
taes, como entre os que depois foram uzando do café,
desde os tempos mais remotos.

Um dos effeitos mais immediatos do café, dizia j4 Syl-
vestre Dufour no seculo XVII, revela-se no estomago:
6 certo que elle auxilia maravilhozamente a coc¢do que
ahi se faz, impedindo ao mesmo tempo os seus desar-
ranjos. E nessa epoca, a physiologia ainda tinha conhe-
cimentos experimentaes muito limitados acerca da nos-
sa bebida.

Um homem de saude vigoroza, ndo tem, é claro,
necessidade de recorrer a semelhante auxiliar para
facilitar a digestdo dos alimentos que tomar; mas para
as pessoas envelhecidas, de uma complei¢io replecta,
de appetite voraz, somnolentas e enforpecidas por ha-
bitos sedentarios, é.elle essencialmente util. Todavia
era necessario que se tivesse a saude muito arruinada
para .apreciar-se o café sémente como uma droga ou
agente de um systema hygienico qualquer. .*

1@rdinariamente, toma-se logo depois de comer, uma
chicara de .café, como remate de um bom ou mau al-
mogo ou jantar, mérmente, quando se faz uzo de bebi-
das alcoholicas. Para que elle produza bom effeito, é
ainda precizo, que a infuzdo seja bem quente; entdo é
util, porque,.si nio dissipa ou previne totalmente a in-
toxicagéio alcoholica, pelo menos attenua e retarda-a
consideravelmente. Com effeito, nio ha nada mais agra-
davel e salutar do que uma boa chicara de café depois
de um jantar opiparo, mergulhade em vinhos genero-
zos | Sente-se logo'a sua influencia benefica; neste cazo,
devemos estimat-o menos por seu gosto e-aroma, e
mais pela propriedade precioza de neutralizar parcial-
mente @ narcotismo provocado pelo alcohol dos vinhos-
ou bebfdas espirituozas. Esta propriedade, é devida 4
acgdo excitante da cafeina, que seguundo as experien-
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cias feitas por Stuhlmann e Falck !, Leveu, e M¢plain,
augmenta a salivagdo, e facilita a contracgdo das pa-
redes muscnlares do estomago e do intestino 2. \ugmen-
tando a secrecdo e energia deste orgio, a digestio de-
ve operar-se mais facil e completamente, e por conse.
guinte, a assimilhacdo dos alimentos deverd tambem
ser mais bem elaborada.

«Cada qual, diz o celebre physiologista Cabanis, péde
«observar em si proprio, que o prazer de tomar café.
«ndo éunada, em comparacio do hem estar que se sente
«depois de o haver tomado.»

Estes effeitos porém, seriio menos sensiveis para
aquelle que fizer, como quazi todos fazemos, um uzo
quotidiano delle. A repeti¢cio frequente de um e mes-
mo digestivo, cessa de produzir os seus hons efleitos;
de um lado, o estomago habitua-se a essa impresgsdo, e
por outro, si ha abuzo, e o uzo (uotidiaro, é no cazw
vertente, considerado como tal, manifesta-se um esta-
do nervozo especial, principalmente quando a doze ndo
for moderada, e alemn disso, a infuzio tiver certo grau
de condensagdo. E ociozo e seria enfadonho, insistirmos
mais neste ponfo, com a mira de demonstrar que 0 uzo
do café é util como bebida hygienica, e como estimu-
lante do systema nervozo em certos cazos. O estimulo
é tdo intenso, logo (que a quantidade de bebida ahsor-
vida for exagerada, que se declara a hyperesthesia, e
esta, traduz-se nos temperameantos irritaveis, por uma
especie de anxiedade epigastrica, por esse aurd, cma-
nando do systema nervozo visceral, acerca do qual,
Trousseau insiste em seus estudos sobre a medicagdo
anti-spasmodica ; outras vezes por impressdes cutaneas,
muito varias segundo os individuos (comichdes, sen-
sagdo de frio, calafrios lombares) emfim sob a influen-
cia de uma infuzdo mais forte tomada em déze consi-
deravel, principalmente pelos individuos que nio estio

N 14 Aé'chiven Jur Pathologische Anatomie und Physiologie. Tom. 1.
~4e6.
2. Comptes Rendus des Séances de la Société de Biologie. 1868.
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habituados, 1 a motilidade & atacada, e os seus desar-
ranjos manifestam-se por estremecimentos musculares
e tremor dos membros extremos !.

0Os effeitos sobre a sensibilidade e motilidade de-
vem ser attribuidos 4 ac¢ao da cafeina. Segundo os ob-
servadores que estudaram experimentalmente a ac¢do
deste alcaloide em diversos animaes, sdo todos unani-
mes em concordar que, emquanta a func¢do das facul-
dades cerebraes soffre apenas modifica¢des insignifi-
cantes depois da ingestdo 2, a medula espinhal, é ao
contrario impressionada pela cafeina, que sobre ella
exerce nma influencia convulsiva e fefanica, analoga
4 da strychnina 3. Das experincias feitas egualmente
nc mesmo sentido por Marvaud, a cafeina nao actua
sobre. 0s nervos motores, mas sim sobre a medula es-
pinhal, cujo poder excito-motor augmenta, produzindo
consecutivamente a esta excita¢io uma especie de
tetano *.

‘1. Penilleau. Etude sur le café. Thése de Paris. 1851.

2. Q Dr. Marvaud observou em sua propria pessoa esses effei-
tos, e affirma que a cafeina tem uma acg¢do muito diminuta sobre o
cdrebro; depois que ingeriu uma pequena quantidade deste alcaloi-
de, sentiu apenas uma ligeira cephalalgia com sensagio de vacuo na
cabega, desarranjo que se dissipou ao cabo de 10-15 minutos. (A.

awd, Les aliments d’Epargne, etc. Paris, 1874.

.8, Estes phenomenos foram observados por Leven (Comptes ren-
dus des Béances de la Société de biologie, 21 de Novembro de 1868)
nas rds, animaes muito apropriados a estes estudos e experiencias.
Leven empregou o alcaloide sob a férma de citrato de cafeina. Eis
o8 prineigaes reziltados que obteve : .

" 0,015 deste sal cm dissolugdo, injectados sob a pelle destes ani-
maes, determinam os phenomenos seguintes :

£m 10 minutos, n?guns movimentos involuntarios;

- Em 15 minutos, diminuigio no movimento respiratorio, acompa-
nhado do uma exageragio notavel dos movimentos reflexos, e depois
¢ontracedo tetanica dos membros anteriores;

. Passados 19 minutos, rigidez completa do animal, com contrac-
tdo dos membros na extensdo ; 5

Passados 20 minutos, a.boligé‘.o dos movimentos reflexos, cessa-
¢l da respiragdo, continuagdo das palpitagies do coragdo.

. 0.02 grios de citrato de cafeina, applicados a nd sobre o cora-
¢do de uma ri, provocam movimentos tetanicos em 12 minutos, e o

erxio dra em diastole. .

. 4 Eis os rezultados obtidos em suas experiencias por este dis-
tincto physiologista e professor da Escola de Medecina e Pharmacia
Militar de Val-de-Gréce :

24
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Ha porém em tudo isto um facto singular, digno de
notar, e que ndo escapou 4 perspicacia de Johamsen.
outro physiologista, que por suas experiencias atila-
das, tem fornecido a este ramo da sciencia uma grande
copia de novos conhecimentos. Este autor diz, que essa
especie de tetano, como aquelle que se provoca por
intermedio de diversos venenos convulsiventes, ndo se
produz, quando tem lugar a respiragdo arteficial. Em-
quanto que 0.12 grammas de cafeina injectadas na veia
jugular, e 0.15 grammas da mesma substancia introdu-
zidas no recto, ou 0.60 injectadas na pelle de um coelho,
sdo sufficientes para matal-o; 3 grammas de cafeina,
injectadas na veia jugular de um cio pezando 5 kilos,
no qual elle teve o cuidado de praticar a respiragdo
arteficial, foram insufficientes para determinar a morte!
Estas experiencias, e os phenomenos produzidos pela
cafeina, s30 muito interessantes para que deixassemos
de referil-os aqui.

Ao historiarmos o apparecimento desta bebida no
Oriente, referimos, que o seu uzo foi combatido por al-
guns antagonistas, filhos de Esculapio. Pois bem, lem-
braremos ainda, que entre os medicos modernos, al-

1.» Experiencia: Uma injeccdo subcutanea de 0.02 grios de cs-
feina, projectada com a seringa de Pravoz, em uma rd de tamaoho
regular. Dentro de dez minutos manifestam-se alguns choques nos
membros, rigidez completa dos anteriores, depois dos postcriores, en-
fraquecimento nas pulsagies do coragdo.

Depois de 15 minutos, rigidez completa do animal com os mem-
bros na extensiio. Cessa¢do das pulsagdes cardiacas, e morte.

2.* Experiencia: Uma r3 de corpo vigorozo foi atada no meio do
corpo com um cordel bem apertado; a ligadura ndo compre
o0s nervos lombares, que foram desnudados por meio de uma peque-
na incizdo praticada atraz; e pela abla¢do da parte inferior do sacro
(pelo methodo indicado por Cl. Bernard). Injectaram-se 0.03 grdos de
cafeina na coxa esquerda; no fim de alguns instantes, contracgdes
tetanicas e rigidez da parte posterior na extensio. Nenhum pheno-
gx_eno notavel na parte anterior do corpo. O animal viveu assim dous

ias.

3. Experiencia: Uma rd de tamanho regular, foi preparada pelo
methodo de Cl. Bernard; e injectou-se-lhe O%lilg g’riospdel::afeina sob
a pelle da parte superior do dorso. Depois de 5 minutos, contracgdes
violentas nos membros, alguns saltos; 10 minutos depois, rigidez dos
membros anteriores, que se fizeram duros como madeira, porém os
membros posteriores conservaram sua flexibilidade e macieza.



PROPRIEDADES PHYSIOLOGICAS 371

guns condemnaram tambem a innocente infuzdo. Entre
elles, sobresahe, sem duvida alguma, o vulto respeita-
vel de Hahnemann, o famozo inventor e chefe do sys-
tema homoepathico. Elle pretendia que o enfraqueci-
mento moral e intellectual que se nota actualmente nos
Allemdes, comparado ao caracter resoluto e qualidades
viris, que ountr’ora tanto distinguin os seus antepas-
sados, & devido ao uzo do café! Quem concordard de
algum modo com o jllustre pensador, ao qual alids
tanto-deve a humanidade soffredora? Certamente que
néo era a expansio da sua conviecdo intima, quando
elle aventurava semelhante propozi¢do, mas sim, a de
um chefe de seita, que para fazer triumphar o seu sys-
tema, tao injustamente aggredido, teve necessidade
de recorrer a todos os expedientes, até mesmo ao de
desprezar um pouco a verdade. O problema do enfra-
quecimento intellectnal dos Allemdes —si elle de facto
existisse — seria, tanto nelles, como em outras nagdes,
mais complexo e originado em outras cauzas, de que
0 illustre medico n3o curou. Balzac, o incansavel ro-
mancista francez, fez-se tambem campedo fervorozo de
tao extravagantes ideias. Em outro, ndo seria para es-
tranhar tanto, mas elle, que bebia café de um modo
descommunal, para entreter o fogo de sua actividade
devoradora, quando trabalhava dez a onze horas se-
guidas, durante dous e mais mezes! «Todos 0s papaes,
«e todas as mamas, dizia elle, deveriam evitar e pro-
«hibir que a sua prole tomasse café, sinio quizessem
«ter «des petites machines séches, rabougries et vieilles
«a vingt ans......»

E necessario ter uma grande déze de imaginacio
romantica, para conceber-se como o innocente café sim-
ples, possa por si s6, fazer adolescentes tio miseraveis
como elle os pinta! Comtudo, encarando a questdo se-
riamente, e debaixo do ponto de vista hygienico, nfo
deixa Balzac de ter o sen quinhdo de razio, porquanto
é verdade que as creancas nio teem a menor necessi-
dade de tomar café preto, gqner simples, quer acompa-
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nhado de qualquer alimento sélido, a n3o ser como
infuzdo muita fraca. Aquellas, cujo estomago ji for
por natureza debil, ndo far@o por certo melhor diges-
tdo com esse auxiliar tonico, ndo sarario desse vi-
cio natural ou casual, e os paes fardo bem, em ndo con-
sentir que seus filhos se acostumem desde tenra edade
a esse, como a outros que taes estimulantes. Com os
adultos porém e os velhos, muda o cazo de figura,
principalmente pars as naturezas de complei¢do pesa-
da, para os individuos sedentarios, flengmaticos, car-
regados de obesidade, que adormecem sempre depois
de jantar, e cujo torpdr digestivo predispde 4 apople-
xia. O temperamento, os habitos e as constituigdes,
repetiremos, variam quazi com cada individuo, e por
essa mesma razio, variam ao inflnito os effeitos pro-
duzidos pelos medicamentos e alimentos. Em geral, a
materia que se ingeriu, n3o é em si nem b6a nem m4,
nem util, nem tdo pouco inutil: ella atravessa incolu-
me o apparelho digestivo, ou entdo toma este ou aquelle
caracter, isto &, cede esta ou aquella parte, nada oun
quazi nada ao organismo, que a acceita, ou repelle,
segundo as suas disposi¢des particulares e momenta-
neas. A repugnancia que sentem alguns individuos por
certos alimentos é instinctiva, e mais no animal ain-
da que no homem se observa esse facto; o seu na-
tural lhes faz prever, que aquelles ndo serdo bem ac-
ceitos pelo estomago, emquanto que outros individuos
gostardo, e até preferirdo esses mesmos alimentos. O
que, por exemplo, sindo o instincto, obriga os Lape-
nios a comer tanta materia gorduroza, tanto azeite on
toucinho, que faria fugir a um Arabe? Com o café o
cazo é identico: ha pessoas a quem repugna, e essas
fardo bem em abster-se; felizmente porém para elle,
estas formam a excep¢do daregra. Ha outras, para as
quaes o nectar arabe é ao contrario muito salutar : sio
as lymphaticas, melancolicas, e anemicas; outras final-
mente, a quem elle ndo faz nem bem nem mal, e estas
formam o maior numero. Aos temperamentos muito
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nervozos, irritaveis, hypocondriacos, ou sujeitos a uma
mobilidade espasmodica, ou muito sanguineos e bilio-
zos tambem ndo é salutar o uzo habitual desta bebida.

Recapitulando e rezumindo, se deduz, do que aca-
bamos de expér, que, o café péde ser considerado sob
a forma de infuzdo, em parte, como uma especie de
adubo, e por outro lado até certo ponto, como um ver-
dadeiro medicamento. Deve ser tido como um adubo,
porque elle péde fazer as vezes de tantos outros con-
dimentos de que uzamos na nossa alimentac¢io diaria,
0S quaes servem, nio como geralmente se suppoe,
para affagar o paladar, mas sim, para excitar as paredes
estomacaes a excretar maior quantidade de succo gas-
trico, desse liquido, que prepara o bdlo alimentar, para
que ao corpo humano seja restituido o que este inces-
santemente estd perdendo pela transpiracdo cutanea,
expiragdo e aspira¢jo.pulmonar. Como medicamento,
deveremes consideral-0, como o é com razido, porque
desperta a nossa actividade espiritual, isto é, a acti-
wvidade dos nossos nervos.

Antes de deixarmos o thema do nosso paragrapho
.Sobre a influencia do café no systema nervozo, diga-
mos ainda duas palavras acerca de uma outra proprie-
.dade especial que lhe é attribuida, e digna de ser men-
cionada : referimo-nos 4 sua influencia anti-erotica. Este
ponto de physiologia, j4 foi discutido largamente, em
‘diversas sessoes academicas em Franca e na Italia, e
sobre elle, se encontra um grande numero de memorias
e artlgos estampados em gazetas Scientificas, onde sdo
-expostos os rezultados de minuciozas observagoes. Nao
o discutiremos, que nos levaria féra da orbita mar-
cada pelo nosso estudo; apontamos apenas o facto,
que é-affirmado por mais de uma autoridade abalizada
na materia, muito embora, elle ndo esteja cabalmente
demonstrado por grande numero de experiencias sa-
tisfactorias. Que a ideia nde & nova, é incontestavel,
pois que j4 os Orientaes imputavam essa qualidade ao
café. Rostan, Michel Levy, Deltel e Penilleau affirmam
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o contrario, e Trousseau, o grande e sabio professor de
therapeutica e materia medica da faculdade de mede-
cina de Paris, diz, que nfo oonhece aphrodisiess
mais énergico, para reduzir 4 impotencia mais absolu-
ta, e accrescenta, que apezar de grands numero de ex-
periencias & assercoes de muitos physiologistas, ndo
estd tambem provado, que o café seja a cauza da esterl
lidade actnal do geral das mulheres. Penilleay, para
apoiar sua opinido contraria 4 de Trousseaw, invooa
até o facto de serem 0$ lugares onda s6 consomtie
mais café, como o Cairo e oufros do Oriente, 09 mais
populozos, prova que considetamos de nenhum valet,
attendendo a que a populacdo de um paiz depende de
uma multiddo de cauzas muito mais importantés e com-
plexas do, que da alimeénta¢iio daqueles que o habk
tam. Deixemos consignada aqui mais esta extranha
imprecac¢do, que 2 humanidade entendeu devet fazer &
delicioza bebida, e passemos a analyzar a sua acglo
sobre a circulagcio sanguinea.

Um grande numero de observadores procuraram
determinar as modificagdes que promove o café na cir-
ciulacdo. Entre outros citaremos: Magendie, o etudito
e grande experimentalista physiologista, que injectan-
do 8 grammas de infuzdo de café na veia jugular de
um c30, notou que o hemodynamometro de Poiseuille
subiu de 30 a 45, a 50, 65 e mesmo 105™™; Trousseau
que observou que o seu pulso augmentava de 75 a 82
pancadas por minuto, depois de haver tomado meio
litro dessa bebida, e Mantegazza que obteve pouoo mais
ou menos os mesmos rezultados !; finalmente nestes
ultimos tempos, Moreno y Maiz 2, ¢ Méplain 3, que ndo
se contentaram em observar o numero das pulsa¢des,
mas indicaram por meio de tragcados sphymographioos,
os principaes caracteres que aprezenta o palso, conse-
cutivamente 4 ingestio do café.

”
1. P. Mantegazza. Gaz. med. italiana Lombardia. 1859.
2. Moreno y Maiz. Thése sur le café. 1868.
3. Méplain. Du café. Thése de Patis, 1868.
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Estes daus ultimos observadores, bem como Mar-
veaud ¢ empregaram em suas experiencias a infuzdo
fria, para evifar @ augmento de temperatura que 2 in-
gestdo de .qualquer bebida quente determina natural-
mente 1a ecofomia animal. A infuzdo era feita com
%50 de café puro torrado em pé, em 500 grammas de
agua, e tomada na propor¢io de 60 grammas de infu-
280 pava eada experiencia. 10 a 15 minutos depois da
ingestido desta quantidade de liquido, apresentavam os
individuos de um pulso normal, e na edade de 22, 25
21 e 28 annes, uma diminuicio bastante notavel na
forga das pulsacdes, com diminuicio na amplitude das
eseillagdes, e por conseguinte. eleva¢do da tencdo arte-
rial, Estas madifica¢des da pulsacdo sio porém, ainda
mais. patentes, sob a influencia de uma simples decoe-
eiio de café cru e ndo torrado. ,

Mas quando se ohserva os tragados sphymographi-
cos, alguns instantes depois de haver ingerido a infu-
580, mérmente quando esta haja sido feita com um grio
bem torrada e tenha um cheiro bem aromatico, os ca-
racteres do pulso siq inteiramente oppostos. Elles re-
velam logo uma excitacdo mais ou menos viva do ap~
parelko circulatorio, excita¢@o esta, que se traduz nos

«tragados, por um augmento na amplitude das oscilla-
¢0es, por uma linha ascendente brusca e mais alta, e
por choques indicados por linhas descendentes. Este
facto importantissimo, apontado pela primeira vez por
Méplain, foi explicado pelo autor, do seguinte modo:
Tendo submettido 4 destillagdo, um litro de uma infu-
80 concentrada de café torrado, e obtido por esse modo,
cerca de 200 grammas de um liquido, que reunia ao
cheiro e sabor aromaticos do café, uma ligeira acrimo-
nia e aroma empyreumatico bastante sensiveis, obser-
vou, depois da ingestdo desta bebida, uma acceleragdo
10 pulse de 64 a 72 pulsagdes por minuto. Elle julgou
pois dever attribuir 4 cafeana os phenomenos da ex-

e I vl bl
!

1. Marveaund. diiments d’ipargne, loco cit.



376 PROPRIEDADES PHYSIOLOGICAS

citagdo vascular (acceleragdo da circulagdo, diminuigio
da tensdo vascular, coloracdo da face, etc.) que appa:
recem immediatamente depois da ingestdo du infuzdo.
Marveaud, para verificar a exactiddo das ideias de
Méplain, sobre a parte que deve ser attribuida 4 ca-
feona, nos effeitos primitivos que se declaram do lado
da circulagdo, affirma que estas modificagdes dependem
nio sémente do momento em que forem tomadas as
observagdes depois da ingestio da bebida submettida
4 experiencia, mas ainda do grau de torrefac¢do mais
ou menos adiantado, a que tiverem sido submettidos
os grios do café. S6 assim, é que se podem explicar as
divergencias incriveis, que caracterisam as opigiles
dos autores, relativamente 4 influencia sobre o appare-
lho circulatorio, e principalmente sobre o pulso, que
apresentam entdo para uns (Trousseau, Deltel, Penil-
leau, Prompt !) uma accelerag¢io, e para outros (Ro-
gnetta, Caron %, Jomand 3) uma diminuigdo.
Notemos que os autores, que constataram uma ac-
celeracdo do pulso apoz a injestio da infuzdo, ou em-
pregaram-a quente, ou mixturada de chicorea (Jomand
observou que a chicorea possuia as propriedades de
um excitante vascular violento) ou entdo, fizeram suas
observacdes logo depois de ingerir a bebida. Aquelles
ao contrario, que verificaram haver diminui¢do no
pulso, ou empregaram em suas pesquizas principal-
mente o café cri ou pouco torrado, ou entdo, observa-
ram os phenomenos do pulso 10-15 minutos depois da
ingestdo da bebida. Neste cazo a ac¢do é differente, e
a razao é simples: torrado o café, desenvolve-se a ca-
feona, e quanto menos o for, tanto mais cafeina con-
terd a infuzdo; os effeitos simultaneos destes dous ele-
mentos sobre a circulag@o e o pulso, manifestam-se de
um modo totalmente opposto, como acabamos de indi-

1. Prompt. Recherches sur les variations physiologiques de la fré-
quence du pouls. (Arch. géne. de médécine, 186 1ph%

2. Vid. RéLpertmre de Pharmacie, Tom. 11. 1846, }";2‘8 373.

3. Jomand. Du café. Thése de Paris, 1860, pag. 32.



PROPRIEDADES PHYSIOLOGICAS 377

car, Para obter-se um liquido rico em cafeona, nada
ha mais do que destillar com agua uma certa quanti-
dade de #afé bem:forrado, e ao contrario, para uma
infuzdo rica em cafeina, sem cafeona, fazendo-se uma
simples decoccdo de café cr#, visto como é sabido,
que a torrefaccdo nfo tem a menor influencia sobre a ca-
feina contida nograo, mas é operacdo absolutamente in-
dispensavel ao desenvolvimento da e$sencia aromatica.

Marveaud fez diversas experiencias nesse sentido.
e obteve como resultado, a confirmacao positiva do que
acabamos de expor.

JAs oxperiencias feitas com a cafeina ou com as
sugh,principaes combinagdes, (citrato de cafeina) por
numerozos physiologistas allemaes e francezes como:
Méplain, Stuhlmann, Falck, Albers, Marveaud e ou-
tros, fazem crer, que aquelle alcaloide exerce uma in-
fluencia sobre a circula¢do muito semelhante 4 da di-
gitalis e do sulphato de quinino. Estes observadores,
procuram explicar essa ac¢do pela ischimia, que re-
zulta da contracgdo dos vazos, nos differentes pontos do
organismo submettidos 4 ac¢do da cafeina, a qual péde
ser facilmente demonstrada, quando se examina as mo-
dificagSes da circulacdo, em uma pata de rd, na qual
se tenha inoculado uma pequena quantidade de cafei-
na ; algumas milligrammas deste alcaloide, bastam para
produzir a contrac¢do dos vazos na parte examinada,
e a decoloragdo e frouxiddo gradual no curso do san-
gue. Péde-se tambem explicar por essa ischimia, que
rezulta da contrac¢do dos vazos, o desmaiar da mucoza
digestiva, observada por Stuhlmann e Falck em suas
experiencias nos animaes; a pallidez da pelle e prin-
cipalmente da face, de que falla Trousseau, e essa
tendencia 4 syncope, que sobrevem a0s individuos af-
feitos a0 abuzo do café.

Ao lado desta contracgdo das arteriolas, sobre-
vem nos animaes submettidos 4 accdo de altas dozes
de cafeina, uma dilatagio muito apparente da pupilla,
como o demonstraram ainda Stuhlmann e Falck.
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Concebe-se facilmente que, em consequencia da con.
tracedo dos vazos periphericos, e do enfraquecimento
circulatorio, o sangue deva accumular-se no coragio,
e que este orgio tenha difficuldade em contrahir-se. K
0 que acontece, e explica a extase sanguinea no appa-
relho vendzo, a distincgdio das auriculas que se acham
engorgitadas de sangue, a congestdo dos pulmdes, do
figado, do estomago e intestinos, que sobreveem entdo:
factos egualmente averiguados pelos mencionados ex-
perimentistas. Eis em poucos termos, a que se reduz a
accdo do café, ou antes da cafeina sobre a circulagdo
sanguinea.

Sobre a respiracdo, tem o café pouca ou nenhuma
influencia. Depois da ingestdo de altas dézes, os movie
mentos respiratorios augmentam, tornam-se irregula-
res, e podem ser acompanhados de oppressdo e anxie-
dade, phenomenos, que Méplain attribue sémente 4
ac¢do da cafeina.

Outra faculdade que se attribuiu ainda ao café, é
a de elevar a temperatura do organismo, o que é um
grande erro, quando se considerar simplesmente, que
o calor da infuzio é que produz a elevag¢do da tempera-
tura. Antes, essa bebida, tem a propriedade muito
importante de diminuir a temperatura animal, quando
for tomada fria, o que j4 foi demonstrado por experien-
cias, e neste cazo, o seu effeito ndo é identico ao da
agua, tambem fria, que nio produz a mesma dimi-
nuicdo de temperatura.

Um outre modo de operar do café no organismo,
ao qual j& antes nos referimos, é essa propriedade con-
servadora, que torna notaveis os elementos do nosso
corpo. Sobre este ponto importantissimo é precizo, que
nos facamos comprehender com maior clareza.

E sabido, que os movimentos e exforgos muscula-
res que fazemos, quer andando, que rtrabalhando, as
percepcGes dos sentidos, as emog¢des da alma, os so-
nhos da imaginacdo, o trabalhs do pensamento, todas
as innumeras funccdes organicas que a seu tempo se
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effactuant na ‘economia animal, sem que dellas tenha-
08 & menor eédnsciencia ; tddos estes phenomenos em-
fim tdodoiiplexos; cujo cotrcatenagio maravilthosa con-
stitue 0 nosso ser, e nogsa vida physica e moral, tudo
im0, ndo teria lugar, ¢i ndo existisse uma condiedo na-
tural e immutdvel: a incessante destrui¢io de uma
parte da materia que compde o nosso physico! O cor-
po humanog, estd pois sujeito a um continuo trabalho
de coniposigio e decomposicdo; todos os orgdos se re-
novam, porque tudo quanto é animado se gasta, e deve
por éoﬁseguinte ser restituido. Nao cortamos os ca-
bellos, a barba e as unhas, que sempre crescem? A
edsa renovacdo, dimos em linguagem vulgar o nome
de crescimento. E desse mesmo modo, que sio substis
taidos todos os outros orgios do nosso corpo, é crese
céendo, porque elles tambem s3o cortados ou gastos
pelo trabalho, pela influencia atmospherioa, e pela ac-
¢do de tantas outras cauzas-a que estamos sujeitos dia
© noite. wil

Esta usura continua que se faz nos tecidos, por
meio dos. quaes operam as forcas que animam o nosso
ser, produz detrictos que passam para o sangue, do
qual, ap6z terem sido em parte-alterados pela respira-
¢&0, sdo extrahidos pelos rins, pulmdes, figado e toda
a superficie do corpo, para serem expellidos sob os
diversos estados de vapor, acido carbonico, agua, uréa
e tantos outras substanc.as organicas e anorganicas,
que se encontram dissolvidas nos liquidos excretados.
Emquanto se effectua este trabalho de decomposic¢ao,
a que se chama excre¢do, 0 nosso corpo despede-se de
uma fracciio de suas moleculas constituintes, cuja vi-
talidade j4 se acha esgotada; por outro lado, e em sen-
tido inverso, succede outro tanto com a recomposi¢ao.
Nesta as moleculas mortas, sdo substituidas por vivas,
procedentes de sangue novo, que as distribue com a
maior exactiddo por todos os orgdos. Esta outra obra
de recomposigiio, se chama assimillagdo. E portanto por
intermedio dos principios nutritivos fornecidos ao san-



380 PROPRIEDADES PHYSIOLOGICAS

gue pela digestdo dos alimentos, que a assimila¢éo res-
titue as perdas ou gastos da materia, que acompanham
todos os phenomenos vitaes. A excre¢do e a assimila-
cdo, sdo pois, duas funccdes correlativas; sobre ellas
repouza tudo o que ha de mais essencial na vida or
ganica animal: a permuta dos elementos constitutivos
do organismo.

Supponhamos agora um homem que trabalha, ou
que se afadiga de um modo qualquer, ao cabo de certo
tempo, elle sentird como consequencia da actividade,
a diminuicio de suas forgas e a sensa¢do da fome. Esta,
lhe avisa que o corpo carece de novo alimento, do
qual possa tirar a materia necessaria, a fim de resti-
tuir ao sangue, e deste ao corpo, as moleculas gastas
ou consummidas pelo trabalho; o corpo despendeu,
logo, quer ser reembelsado, sem o que abrird fallencia !

Convem observar, que a breve expozigdo destas no-
¢Oes elementares da physiologia nutritiva, eram ne-
cessarias, para que o leitor ixexperto em taes assum-
ptos, podesse melhor comprehender o que vamos dizer
com relagio ao valor do café como alimento.

J4 dissemos, que a infuzdo tem a propriedade de di-
minuir a uzura ou destrui¢io dos elementos materiaes
do nosso organismo. Esta, nio é sémente absoluta, mas
tambem relativa, e serd tanto mais intensa, quanto
maior for a somma de actividade 4 qual o corpo estiver
sujeito, quer material, quer moralmente considerada.

Os physiologistas e hygienistas antigos, attribuiram
sempre ao café um papel muito importante na alimen-
tacdo; mas as suas razdes e explica¢des, differem muito
quando se trata de determinar a que cauza principal
se deve referir o valor nutritivo do grdo arabe? Posto
que os modernos ndo estejam por ora absolutamente
mais adeantados, todavia, apoiados em experiencias e
observagdes reiteradas, chegaram 4 conclusdo, que 2
asser¢do acima enunciada, é um facto que ndo soffre
contestacdo. A theoria carecia da confirmag¢ao pela pra-
tica, e esta nio desmentiu aquella. Averiguou-se que
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dous homens, em condigdes inteiramente eguaes de
constitui¢gdo, saude e edade, occupados no mesmo tra-
balho, e nutridos do mesmo modo, si um s6 delles, tomar
café.simples, a quantidade absoluta de seus excretos,
gerd sensivelmente reduzida, e menor que a do outro
companheiro que ndo uza da mesma bebida; ha meios
de certificar-se disso com bastante - exactiddo. D’aqui
se collige, que sendo o gasto menor, havera tambem
necessidade de menor quantidade proporcional de ali-
mentos; ou em outros termos: a quantidade de mate-
riaes novos destinados a substituir os uzados serd me-
nor. O homem nesta ultima hypothese, poderd comer
portanto menos, sem que por esse motivo suas forgas
soffram diminuicdo, e que elle n2o supporte com tanta
facilidade, a fadiga e o trabalho como o seu compa-
‘nheiro. «

Semelhante facto, teria jaumaaltaimportancia, quan-
do se tratasse unicamente de um alimento qualquer,
mas tem muito maior valér quando se refere a uma
bebida ao alcance de todos, e que alem disso é tdo apre-
ciada e uzada. Ainda mais, é notavel que um sé ge-
nero alimentitio, possua propriedades ou effeitos phy-
siologicos tio variados e diversos; tendo ao mesmo
tempo o privilegio de provocar maior actividade nas
funccGes intellectuaes, permitte tambem o gasto de
maior somma de for¢a physica, que nio determina mais
que uma perda relativamente pouco consideravel nos
elementos organicos.do .corpo.

Mas a que parte activa attribuir tamanha virtude?
Certamente que nem 4 cafeina, nem 4 cafeona, mas a
um ou outros principios chymicos, que terdo um pa-
pel importantissimo na alimenta¢do; mas qual ouquaes
sd0 elles no café?

Em um trabalho muito notavel, Payen ! insistia jd
em 1846, sobre a circumstancia de conter a infuzio do

1. Payen. Mémoire sur le café. (Comptes rendus de l’Aca,déxme
des scispoes. Tom, XXII e XXIII, 1846. i
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café, uma déze muito elevada de materias azotadas, e
deduzia da proporcio deazoto deste liquido, a sua forga
plastica e propriedades alimenticias. Sem que fosse in-
teiramenterepellida esta opinido do illustre chymico, ndo
mereceu ella entretanto a devida attengdio do mundo
scientifico, até que Gasparin, o eminente agronomo
francez, veiu despertar a curiosidade dos physiologis-
tas, apresentando uma memoria 4 Academia das Scien-
cias de Paris, bazeada em certas particularidades que
notou no regimen nutritivo de algumas classes opera-
rias, e que parecem fornecer uma nova explicagéo com
relacdo 4 influencia do café sobre a nutricao. Elle ad-
mirou-se de ver, que os mineiros das minas de carvio
fossil de Charleroi na Belgica, fossem operarios, que
aprezentavam em geral uma saude robusta, e grande
vigor muscular, sem que entretanto, a sua alimenta-
¢do estivesse em relacdo directa com o seu modo de
vida, isto é, ndo fosse das mais substanciaes nem abun-
dantes.

«Um facto notavel que encomtrei em nossa fronteira
«da Belgica, diz Gasparin %, offerece-nos um exemplo
«de economia exercido no regimen, e que se estende
«4 propria dbze das substancias alimentares. A popu-
«lagdo mineira de Charleroi resolveu este problema:
«Nutrir-se bem, conservar a saude, grande vigor da
«for¢a muscular, com uma nutri¢io menor na metade
«em principios nutritives, que a indicada pela obser-
«vacdo no resto da Europa. .

«A analyze demonstra, que o regimen destes opera-
«rios, nio encerra mais de 14,820 grammas de azoto; 0
«queparece differencial-o sémente dos outros regimens;
«é& ouzo habitual do café, bebido em todas as refeigoes.»
Este regimen consta do seguinte :

1. A. de Gasparin. Sur le régime alimentaire des minewrs belges,
etc. Comptes Rendus de I'Académie des Sciences. Tom. XXX.



‘®ROPRIEDADES PHYSIOLOGICAS 383

gram. d’'azoto

2 litros de café: por café 30.59 grammas 0.022
por chicorea 30.59 » 0.176
- por leite #/i de litro... 0.114

Pio, 1 kilooeeeseennieninann. o SBE aB 12.500
Manteiga, 60 grammas............ ee. 0,004
Legumes verdes, 750 grammas ...... 0.037
Carme, 73 Grammas....ceceeuvennn... 1.767

14.820

A propor¢do de substancias albuminoides que en-
tram na ragdo destes operarios, reduz-se portanto a 15
grammas de azoto (em lugar de 23).

Geralmente, s6 comem carne aos domingos e no
meio da semana, mas a baze de suas refeicdes com-
pde-se de café, com o qual preparam uma especie de
sopa, addicionando-lhe aquelle kilo de pdo. Deste modo,
chegaram estes homens a reduzir de /; a quantidade
de alimento que seria necessaria para entreter as for-
cas de outros individuos em trabalho activo; essa ragdo
porém, lhes é sufficiente, apezar de ser ainda inferior
4 que se impdem por mortificacdo as ordens religiozas
mais austeras, como os religiozos de Trappe, d’Aigue-
belle, cujo regimen contem 15 grammas de azoto e 402
de carbono ou de hydrogenio, reduzido a 6 equivalen-
tes de carbono. Para produzir a mesma somma de tra-
balho, precizariam outros operarios, pelo menos 2 kilos
de alimentos, entretanto, que os mineiros de Charleroi
com um regimen apparentemente tio pobre, sdo dos
mais energicos, e supportam perfeitamente as fadigas
tdo aturadas do seu officio enervante.

Estudando estes factos, e procurando a sua expli-
cagdo tdo extraordinaria, Gasparin.suppdz, que o café
determina um retardamento ou frouxiddo no cambio
dos elementos, que se effectua no seio da economia
animal, isto é, que contribuia para maior estabilidade
das moleculas do corpo; que diminuindo por conse-
guinte a-quanmtidade de perdas diarias, actua como um
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alimento indirecto, impedindo o organismo de se des-
autrir rapidamente sob a infiuencia da fadiga corpo-
poral, exercendo assim uma acgdo poderoza sobre o
equilibrio, entre a for¢a e a saude e sua conservagio,
E nido se enganou o perspicaz. observador, quando as-
sim pensava, e procurava explicar a influencia singu.
lar exercida por esta bebida no cazo alludido. E dize-
mos que se nao enganava, por quanto, mais tarde, esta
opinido foi confirmada por physiologistas e chimicos
allemies, como Julius Lehmann, a quem se devem os
melhores e os primeiros estudos sobre esta materia,
bem como a Bicker, que depois delle, fez experiencias
mais directas e minuciozas dcerca de effeito analogo
do chd da India. De suas investigagdes, rezultou saber-
se da maneira mais incontestavel que, o café provoca
no organismo, dous phenomenos que se realizam ao
mesmo tempo, e que por essa mesma razio nao se ex-
plicam facilmente. Estes s3o : maior actividade do sys-
tema nervozo, e a dilagdo na decomposi¢do molecular
dos tecidos vivos. ,

Mas, dirdo os physiologistas, a ac¢io simultanea
ou effeito combinado destes dous phenomenos; con-
stituem um verdadeiro paradoxo physiologico! E por-
que ndo? Elles sio de facto um problema, uma equa-
¢do, cuja incognita ainda ndo foi achada, e até, cuja
solucdo ndo serd, muito embora assim se julgue, sa-
tisfactoria, depois que se tiver chegado a explicar co-
mo s3o cauzados semelhantes effeitos por aquellas sub-
stancias, que nds sabemos existirem realmente na in-
fuzao do cafe.

A explicacdo de Gasparin, posto que original e ac-
ceita por grande numero de physiologistas, passou com-
tudo desapercebida 4s vistas dos hygienistas, como
Payen, que em sua erudita obra, consagrada ao estudo
das substancias alimentares !, nio allude aos factos
entrevistos por Gasparin, occupando-se unicamentecom

1. Payen. Des substances alimentaires. Paris 1853, pag. 261.
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a grande proporgdo de azoto contida na infuzio, ao qual
attribue, antes de tudo, a forca nutritiva desta  be-
hida.

J4 vimos no lugar competente, quaes, e de que na-

tureza eram aquellas substancias; destas porém, foram
apenas trez ou quatro estudadas pelos physiologistas
em suas relagdes para. com o organismo, pois que é
incontestavel, que dellas dimanam os effeitos do café,
o estas substancias s3o: em prinieiro lugar, a cafeind, .
o0 acido-café-tannico, e o oleo ou essencia empyrenma-
tica, a cafeona. /
« Das experiencias feitas, ndo rezultou comtudo o co-
nhecimento intimo da parte activa que toma cada uma
daquellas nos effeitos manifestados, mas sim, péde-se
apenas assegurar, -que actuam conjunctamente com
a essencia do café. Ainda assim mesmo, esta questio
se acha em termos taes, que as opinides dos physio-
logistas que a teem estudado, divergem de um modo
notavel. Querem uns, que a cafeina actue exclusiva-
mente como estimulante do systema nervozo, emquanto
que outros, sustentam, que apenas-determina a esta-
bilidade dos elementos organicos. Para isso, bazeam-
se uns e outros, em experiencias e observacoes physio-
logicas, feitas particularmente com a cafeina, um dos
alcaloides que mais tem sido estudados, e muito mais
a esse respeito, que os outros principios chymicos a que
J& nos referimos. Ambas estas opinides, sdo sustenta-
das com fervor por professores, cuja autoridade na ma-
teria é incontestavel. Todavia, é precizo admittir-se
um termo medio, e esse, segundo julgamos, alem de
ser o mais razoavel, péde ser ao mesmo tempo 0 mais
scientifico, e consiste: em acreditar-se, que a cafeina
produza simultaneamente ambos os effeitos.

Quanto aos dous outros principios, o acido-café-tan-
nico e a cafeona, nio poude ainda ser determinado com
precizio o modo pelo qual exercem gualquer ac¢do no
organismo. O primeiro, é materia analoga ao tannino,
e por conseguinte, actuard como qualquer ontro adstrin-

25
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gente; mas, como uma substancia inteiramente seme-
lhante a este, se acha sempre associada 4 cafeina em
todos aquelles vegetaes que a conteem, pdde-se d'ahi
inferir com certa probabilidade, que o tannino, nio dei-
xa de produzir sua influencia nos effeitos do alcaloide.
Com relacdo ao segundo, o oleo empyreumatico, affir
ma de Bibra, chymico e eminente physiologista de Mu-
nich, o qual tanto tem trabalhado tambem na chymica
docafé, que esta substancia, bem como uma outra que
lhe estd sempre ligada, s3o os factores principaes, que
retardam a uzura dos tecidos organicos. Para isso fir-
ma-se este, nos effeitos produzidos nio sé pelo café de
chicorea, como por todos os outros succedaneos seme-
lhantes. Ora, aquelle ndo tem cafeina, mas s6émente o
oleo empyreumatico e uma outra substancia 4 qual se
dd o nome de assamar

Considerada, entretanto, esta questio debaixo dos
pontos de vista hygienico e economico domestico, pou-
co nos importa conhecer o modo de ac¢do de cada uma
dessas substancias no organismo, e muito menos nos
deve importar aqui, a incerteza em que se achamy os
proprios physiologistas, visto como semelhante assum-
pto, s6 pdde ter um interesse puramente scientifico. In-
dicamos portanto apenas os principios mais activos que
se encontram na infuzio do café, e o fizemos do mes-
mo modo, que o teriamos feito, si deveramos tratar,
por exemplo, daacc¢do dasaguas mineraes. Nestas, con-
vem averiguar sémente quaes os elementos predomi-
nantes e mais activos; e tendo os outros suas proprie-
dades peculiares, todos devem actuar debaixo de mutuo
apoio.

Seja pois devido a este ou dquelle principio, é ine-
gavel, que as qualidades excellentes e effeitos bencficos
produzidos pelo café na economia animal, foram reco-
nhecidos em todos os tempos e apreciados por todos os
povos, entre os quaes, esta bebida se introduziu.

As nocdes que acabamos de expér, si bem que muito
elementares, sio comtudo sufficientes para ndo se ne-
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gar, antes 'somceber, que o café tem um valér hygie-
nico. ¥y

Terd elle tambem um valor realmente nutritivo?
Serd um verdadeiro alimento? Eis-ahi um outro ponto
que merece a ‘maior consideracdo, e que vamos en-
saiar de analyzar.

E impossivel, physiologicamente fallando, dizer-se
que o café nutre, mas tambem pelas razdes antes re-
feridas, vé-se, que elle impede a desnutricdo, ouretarda
esta de qualquer modo, logo, péde affirmar-se que
nutre, nio no sentido absoluto e rigorozo da palavra,
mérmente, quando se tratar da infuzio por si sé, como
é uzo tomal-a em toda a parte, & excepcdo do Oriente.

Para melhor comprehender 6 modo de resolver este
problema, diremos, que os alimentos considerados como
os mais perfeitos, s3o aquelles, que encerram reunidos
todos os elementos necessarios 4 reconstituicio dos te-
cidos, e como taes temos: a albumina no ovo, a fibri-
na na carne, o gluten no pao, e assim outros principios
eminentemente restauradores, ou plasticos, como os
denominou a chymica organica moderna, sendo todos
elles caracterizados pelo seu conteudo de azoto, assim
como- tambem, os materiaes necessarios 4 conservacao
do calor animal, como sejam: as feculas, e as mate-

, ias gordas ou gordurentas, chamadas alimentos res-
piratorios. Aos que encerram estas duas ordens de
principios nas devidas proporcdes, se d4 o nome de ali-
mentos completos. Elles sdo entdo, quazi por si s6, suf-
ficientes para‘entreter a vida, taes sdo : o ovo, o queijo,
0 leife, e tambem a banana. Féra destes typos, pre-
domina em quazi todos os demais, por assim dizer ex-
clusivamente, ora um, ora outro destes dous principios.

Ghardando as devidas proporcdes, e comparada a
nossa infuzdo a estes alimentos typicos; de qual delles
Se aproximaria mais esta?

J4 vimos no capitulo precedente, que as analyzes
"chymicas, mostram que o café é composto de: certos
saes, que nio deixam de ter sua utilidade na nutrigio ;



388 PROPRIEDADES PHYSIOLOGICAS

de principios aromaticos que influem de umn modo fa-
voravel sobre a digestio, e sobre o paladar; uma ngo
pequena quantidade de materias gordas, principio este
dos alimentos respiratorios, e alem disso, de materias
azotadas, principios dos alimentos restauradores por
excellencia.

QOra, segundo demonstrou Payen, uma infuzio de
café, na propor¢do de 100 grammas de p6é para um li-
tro de agua, reprezenta 100 grammas de materias so-
lidas ou nutritivas; tal é, egualmente a opinido de
Bouchardat, que considerando a grande proporgdo de
azoto contida nos grios do cefé, admitte, que a sua in-
fuzido possa representar o papel de alimento plastico.

Tao importante questio, carecia ser resolvida por
dados experimentaes. E com esse intuito, que Leh-
mann e Bocker fizeram grande numero de experien-
cias, e os algarismos seguintes, obtidos pelo segundo
destes observadores, e confirmados mais tarde pelos
trabalhos do primeiro, estabeleceram definitivamente
o papel que se deve atribuir ao café como moderador
da desnutricdo *.

Urinas expelljdassob &

Urinas normaes. ) ,
s ' influencia de uma

Grammas alimentagdo de café
Quantidade em
24 horas. .. 1364.500 1739.750
Uréa.... ... 20275 12.585
Acido urico. .. 0.578 0.402
Acidophospho-
TieO s 22 1.291 0.854

Marvaud 2 foi em Fran¢a um dos primeiros a de-
mounstrar a forca anti-desnutridora, e as experiencias
por elle feitas,” e publicadas em um excellente traba-

1. H. Chaillon. Du café au point de vue hygiénique et médical.
(Journ. de médicine et de chirurgie pratiques. 1862. pag. 459.
2. Comptes Rendus de I’ Academie des Sciences. 18?1.
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tho ¢ coroado pela Academia das Sciencias de Bordeus,
anostraram até 4 evidencia, qual a influencia exercida
por esta bebida na desnutricdo, e sua utilidade como
alimento economico.

. Finalmente, nestesultimos tempos, Rabuteau ? e Eus-
tratiades 3, demonstraram tambem que a qualidade anti-
desnutridora do café, devia ser attribuida 4 cafeina,
cuja presenca nas urinas, apontada por Aubert, é acom-
panhada de uma diminui¢do notavel na proporcdo da
uréa eliminada em vinte e quatro horas. Eis as con-
clusdes que resultam das experiencias feitas por Eus-
tratiades :

1." A cafeina diminue a nréa em quantidade nota-
vel. Calculapdo-se sobre as medias, acha-se uma di-
minui¢io de 14.100 grammas na primeira semana, sob
a influencia de 15 centrigrammas de cafeina, e de
28.100 grammas, na segunda semana, sob a influen-
cia de 30 centigrammas deste alcaloide.

2. Esta diminuicdo, manifesta-se logo desde o pri-
meiro dia da absorpcdo da cafeina. Nos dias seguintes
ainda é maior do que no primeiro; mas depois, perma-
nece a mesma, de onde resulta o couhecimento de um
facto importante: que os effeitos da cafeina, ndo se ac-
cumulam na economia, como os dos outros medica-
mentos, da digitalina, por exemplo.

Néo é portanto sem fundamento, que Jomand % no
seu erudito trabalho dcerca do café, insiste sobre as
propriedades maravilhozas que apresenta esta bebida
sob o ponto de vista da actividade muscular nfo s,
mas tambem da resistencia que ella opp0e ao cansaco.

«O café, diz elle, ¢ um alimento de accdo duravel,
«quando férma durante alguns dias parte essencial da

1. Les Aliments d'épargne ou antidéperditeurs. 1871.

2. Rabuteau. Comptes rendus de V' Académie des Sciences. 1870.
pag. 426 e 732, )

_3. Eustratiades. Etude experimentale sur les propriétes physio-
logiques de la cafeine et du café. Paris 1870.

4. Jomand. Du café. 1870.
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«alimenta¢do, modera a uzura e diminue as perdas.
«Elle supprime o appetite, isto é, suffoca a sensagio
«importuna da fome ; a0 mesmo tempo, sustenta a forga
«da circulagdo, conserva o calor, moderando a secre
«cdo cutanea, faz supportar a abstinencia e o jejum,
«fortificando o systema nervozo, e dissimula, pela ener-
«gia que lhe communica, o enfraquecimento dos or-
«gios que elle ndo péde vecuperav. Associado a uma
«pequena quantidade de alimentos e em diminuta
«propor¢io, retarda a digestdo, evita as perdas inu-
«teis, até que um exercicio muscular energico, promo-
«vendo por si maior circulacdo, provoque excregdes
«mais abundantes, um trabalho elaborador mais acti-
«vo; elle prolonga a ac¢do dos alimentos, e permitte 4
«economia, utilizar de um modo mais perfeito todos os
«succos nutritivos.»

A seun turno, eis, como Eustratiades ! explicou
recentemente a dupla influencia do café, como exci-
tante do systema nervozo, e como moderador da nu-
tricao.

«Estes dous resultados, diz elle, em seu interessante
«trabalho, parecem implicar wm paradoxo, porque, 0
«calor e a forca sdo correlativos, um, podendo trans-
«formar-se no outro. Mas o café, diminue a tempera-
«tura, e é bazeado neste ultimo facto, que o paradoxo
«pdde explicar-se. Emquanto o homem trahalha, a com-
«bustdo é sem duvida maior, e o calor proveniente
«das combustdes desapparece no estado de trabalho;
«mas durante o repouzo, ao qual todo o homem se en-
«trega, pelo menos a metade do dia, queima menos
«sobainfluenciado café, do que outro, que nio uzar desta
«substancia. Este ultimo, queima mais durante o re-
«pouzo, e isso em pura perda. E essa uma das razoes,
«em virtude da qual, o café é muito mais util aos ha-
«bitantes dos paizes quentes, que aos dos frios, ten-
«do os primeiros menos necessidade de produzir ca-

Eustratiades. loc. e¢it. pag. 27.
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«lor para conservar sua temperatura normal, que é
«até mesmo 4s vezes inferior 4 do ambiente.»

Todo o viajante conhece o valor do café como con-
servador de certas func¢des. J4 o finado e illustre Con-
selheiro F. L. Cezar Burlamaque dizia: «Aquelle que
«ao partir do pouzo onde pernoitou, bebe uma chicara
«de café, ndo sente nem somno nem frio, viaja alegre
«animado, e péde, sem sentir debilidade, viajar até
«0 por do sol. Felizmente, este habito, acha-se bastante
«enraizado entre os viajantes do velho e novo mundo,
e qual serd o viajor do interior do Brasil que o nfo
conhe¢a por experiencia diaria?

Nao insistiremos mais nas differentes theorias, com
que se tem procurado explicar o poder ou forca anti-
desnutriente do café, ndo poderiamos discutil-os me-
lhor, do que apresentando em seguida alguns factos
que as corroboram cabalmente.

Nés vivemos em uma epoca de concurrencia vital
desenfreiada, e na qual, a actividade humana, se gasta
com uma prodigalidade incrivel; gracas s descobertas
scientificas e aos progressos industriaes, a machina ani-
mal, deve hoje lutar, por assim dizer, em forca, rapidez
eenergia, com as innumeras machinas que funccionam
nas officinas e manufacturas, onde mal se d4 ao orga-
nismo, o tempo de desenvolver-se, e de adquirir o vigor
e a resistencia contra a fadiga, tdo necessarios ao en-
tretenimento e conservacdo da saude. Antes que seu
corpo tenha acabado de crescer, antes que seus 0ssos:
se tenham consolidado completamente, antes que seus
musculos tenham attingido ao gran de desenvolvimento
e de forca necessarios 4 sua boa funccio, o operario,
estd sujeito diariamente a um trabalho de muitas ho-
ras, que muitas vezes, esgota e arruina sua constitui-
¢d0; mais tarde, as suas fadigas angmentam, 4 propor-
¢d0 que o seu corpo adquire for¢as novas e maior vi-
gor.

Sabemos com effeito, qual a alimentacdo necessaria
para equilibrar este gasto exagerado de forgas, mas
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tambom ¢ facto conhacido, que geralmente aquella é
insuffiiente, e sobretudo pobre em wmateriaes plasticos
e reparadores. Reduzidos por suas circumstancias e re-
cursos materiaes a alimentarem-se por baixo preco, nas
mezas dessas chamadas ‘cazas de pasto, onde lhes sdo
servidos com a maior parcimonia, alimentos, — cujo
menor defeito, 8 o de serem requentados, — certos ope-
rarios, aprezentam o3 fracos caracteristicos daquella
deteriora¢do organica particular, que rezulta de toda
a nutri¢gdo imperfeita ou insufficiente, e 4 qual o emi-
nente professor Bouchardat, com sobeja razdo, quali-
ficou de miseria physiologica. Qual é a alimentacdo
dessa classe de operarios vigorozos (prefos minas e
outros africanos) que intermedeia o embarque do café
nos portos do Rio de Janeiro, Santos e outros? Alem
de sobria, é defficiente, relativamente 4 perda de qalor
animal e de forca, a que estdo sujeitos esses homens,
pelo trabalho corporal e esfor¢o muscular. O que é pois
(que impelle, ou qual o agente que forca esses organis-
mos, i luta deuma despeza relativamente superior com-
parada com a sua receita? A resposta ndo é difficil:
Fin primeiro lugar, é o alcohol, a aguardente de canna
simples, ou debaixo de suas variadas formas, as outras
bebidas espirituozas, como o vinho, a cerveja, licores
e outros, e em segundo lugar, as congeneres destas,
sto ¢, as bebidas aromaticas, como o café de que fa-
zew wr uzo quotidiano.

Sio multiplos, os meios pelos quaes o homem péde
supprir em parte 4 insufficiencia da alimentacio; um
delles, é ainaccdo quazi absoluta em que vivem certos
povos, que alimentando-se mal, pouco ou nada traba-
lham. Dous outros recursos porém ha, que teem sobre
0 precedente, a vantagem de deixar o organismo en-
trar em plena actividade physica ou intellectual, quan-
do houver ao mesmo tempo uma nutrigdo md ou in-
sufficiente: o primeiro, consiste na excitacdo do sys-
tema nervozo, que regula o esfor¢o, e preside a toda a
actividade intellectual ou muscular; o segundo, no au-
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gmento da resisteucia dos elementos organicos contra
a fadiga, tornando-os mais estaveis, isto é, diminuin-
do o grau de sua uzura ou perda.

J4 vimos, que a cafeina preenche esse fim duplo
apontado nestas duas ultimas hypotheses. Si portanto,
o café tem essa virtude inestimavel, nio ha que estra-
nhar o consummo prodigiozo que tem hodiernamente
esta bebida, pois, for¢ando o systema nervozo da vida
animal, a nma excita¢@o forte e repentina, mas momen-
tanea e passageira, faz sentir ao mesmo tempo a sua
influencia do lado do systema vegetativo, limitando a
decomposi¢ao dos orglos e tecidos, e diminuindo suas
perdas e gastos! O café, faz entlio as vezes deuma trave
applicada ao turbilhdo que arrastra comsigo os elemen-
tos animados!

Assim pois, ¢ manifesta a sua utilidade para as
classes pobres e operarias, como um meio de supprir
4 insufficiencia de sua alimentag¢do, e como um agente
excitador do trabalho muscular.

Nao é porém s6 a estes, que 0 café tem sido util.

Nio recordaremos pois mais os factos antes ¢itados
dos mineiros belgas, mas vamos invocar outros exem-
plos tirados da hygiene publica, para fazer vér, até que
ponto se estendem as virtudes desta precioza bebida.

A influencia favoravel do caté, para os homens su-
jeitos ao trabalho corporal de qualquer natureza, se
deve attribuir a sua introduc¢do na racdo habitual do
maritimo, e obrigatoria do soldado em campanha. Para
o homem do mar, constitue nma bebida tonica e sub-
stancial, que o ajuda a supportar a fadiga produzida
pelos trabalhos rudes da manobra, pelas mudancas
bruscas da temperatura a que estd sujeito, e que o res-
guarda do frio, do calér e da humidade, sem contar
ainda, com a sua utilidade reconhecida de poderoso
anti-nostalgico, esse terrivel mal, que tantas vezes fla-
gella os que se dedicam 4 vida maritima! Para o sol-
dado, ndo é tio pouco menos apreciavel, sobretudo, de-
pois que se reconheceu nas ultimas campanhas os ef-
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feitos, ds vezes maravilhozos, de um decilitro de caf®,
Quantas vezes, nio tiveram os soldados francezes, occa-
sido de entrar em combate nas guerras do Mexico
e da Italia, e os allemdes na ultima campanha de 1870,
sem que houvessem tomado outra couza mais, que uma
simples caneca de café, quazi sem aroma e preparado
4s pressas!

Na armada franceza, foi essa vantagem reconhecida
ha muitos annos. «A introduccdo do café na alimenta-
«¢30 do marinheiro em Franca, diz Morachel 4, data
«de 1823, e faz hoje parte da racao nautica. Foi du-
«rante a campanha do Egypto, e seguindo os conse-
«lhos de Larrey, que se distribuin pela primeira vez
«este alimento 4s tropas. O cirurgido em chefe da ar-
«mada tinha podidoapreciar as vantagens desta bebida
«entre os indigenas, e considerava o café, {eito 4 manei-
«ra do que se prepara no Oriente, como um preventivo
«seguro contra as febres paludozas. Mais tarde, e du-
«rante a occupacio algeriana, Larrey recommendou o
«seu uzo 4s tropas, e desde essa época, comegou a fazer
«parte da subsistencia militar. Os beneficios prestados
«sdo incontestaveis: sem elle, teria sido talvez impos-
«sivel, supportar sempre a fadiga destas campanhas,
«emprehendidas em paizes, onde os transportes e o
«abastecimento do exercito, encontram immensas dif-
«ficuldades.»

«Desde entdo, a experiencia evidenciou-se ainda
«mais: as campanhas da Criméa 4, da Italia 2 e do Me-
«Xico bem o provaram. O Bardo H. Larrey recommen-
«dou o uzo do café 4s tropas da guarda acampadas em
«Chalons em 1859.»

«0 soldado conhece muito hem o quanto é hoa esta
«bebida, e tanto assim é, que a requisita com a maior
«insistencia; em tempo de marcha, toma-a pelas qua-
«tro horas da manhi, mixturada com holacha, fa-

1. Traité d'hygiéne militaire. Paris. 1874.
2. 1855 e 1856.
3. 1859,
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«zendo assim uma especie de sopa, que alem de sau-
«davel, é saboroza.»

«Em tempo de paz, a introduccao do café na ragao
¢regulamentar, seria uma medida hygienica, cujos ex-
«cellentes rezultados se patenteariam dentro em pouco.
«Notou-se, com effeito, que nos regimentos, aos quaes
«o0 café é regularmente distribuido na ra¢do, diminuia
¢visivelmente o numero dos amadores do gdle matinal
«de agoardente.»

Transcrevemos o trecho acima, ndo s6 pelo interes-
se geral que offerece, mas porque parte de autorida-
de muito conceituada na materia.

Nio s6 4s tropas em campanha ou em tempo de
paz, mas tambem 4s populagdes, é util o café, segun-
do os climas que estas habitam. Notou-se, com effeito,
ha. muito tempo, que emquanto que nos paizes frios, o
consumo das bebidas espirituozas, era superior ao das
aromaticas, acontecia o inverso nos quentes, nos quaes,
estes ultimos figuram geralmente em notavel propor-
¢do no seu regimen alimentar. Havia-se deduzido des-
te facto, que o alcool, como alimento respiratorio, e
portanto, como fonte de calér para o organismo, podia
ser util aos habitantes das zonas septentrionaes, aug-
mentando a resistencia da economia contra o frio ex-
terior. Era um erro manifesto, porque as ultimas ex-
periencias feitas em animaes, demonstram -positiva-
mente, que a entoxicac¢do aleoholica aguda, sendo acom-
panhada de um abaixamento notavel da temperatura
animal, apparece com maior facilidade sob a influen-
cia do frio exterior. Além d’isso, todos os observado-
res contemporaneos, s30 unanimes em condemnar o
uzo das bebidas espirituosas nos paizes frios, onde se
uza e se abuza dellas, no intuito de provocar uma
excitacdo favoravel do systema nervozo contra a ac¢ao
atmospherica; pois que, esta excita¢do é em breve se-
guida de uma depressdo sempre perigosa, muitas vezes
fatal, e tanto mais profunda, quanto maior for a doze
do alcool absorvido. Tal era a opinido de Carpenter;
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que foi compartilhada por todos os navegadores in-
glezes, por Richardson, por King, Kennedy, Rol, Hayes
e outros. Tanto assim &, que hoje, nas grandes mar-
chas que faz o exercito russo, em tempo de inverno ri-
goroso, é prohibido aos soldados o uso de aguardente
de qualquer natureza, e quando algum a tenha toma-
do, os medicos ndo eonsentem que continue immedia-
tamente na marcha com os outros, sem ter passado
vinte e quatro horas em completo repouso *

O mesmo, nio se d4 com as bebidas aromaticas co-
mo o café; tendo estas as vantagens daquellas, ndo
teem os mesmos inconvenientes. Isso tem concorrido
tambem muito para a propagac¢ido das primeiras, nos
paizes ao norte da Europa, como na Inglaterra, Alle-
manha, Noruega, Suecia, etc., onde o vemos substi-
tuindo quazi completamente as bebidas espirituozas
no regimen alimentar de certas corporacdes opera
rias.

Habitamos por alguns annos os destrictos mais in-
dustriaes da Austria, e entre outros, os Alpes da Styria
Superior; aqui tivemos occazido, de conhecer o almo¢o
dos operarios das fundi¢des siderotechnicas, que nio
tomavam de manha, e durante os rigorozos invernos
daquellas regides, outra couza mais, que uma simples
chicara de café, sem pdo, nem manteiga, nem nata ou
leite, e assim se conservavam, trabalhando nos mais
rudes labores até ao meio dia, hora do seu jantar e pri-
meira refei¢do! Ainda mais, muitos dos nossos colle-
gas nas officinas metallurgicas de Franz Mayer na
Styria, tentaram substituir o café por um caldo de car-
ne; a experiencia porém, veio demonstrar-lhes, que o
primeiro era preferivel, porquanto, em pouco tempo
sentiam aquella sensacdo de vacuo estomacal, que cos-
tuma denunciar a fome. Tal é egualmente a razio, que
explica o crescente ‘consummo do café entre as tropas
europeas que guarnecem as colonias, e que estio ex-

1. Voizard. Etude sur alimentation du soldat. Paris, 1373.
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postas 4 temperatura elevada dos climas tropicaes, co-
mo na Algeria e outros lugares.

As estatisticas, se encarregam ainda de demonstrar
o quanto é favoravel o café, e o quanto tem contribui-
do para diminuir o uzo e abuzo das outras bebidas,
mérmente das espirituozas. Um jornal de Glasgow, nos
diz que «do anno de 1851, comparado ao de 1836, apre-
«senta para o Reino-Unido da Gran-Bretanha, um au-
«gmento de perto de 28 milhdes de libras de café, chd
«e chocolate, emquanto que nas bebidas espirituosas
«(vinho, cerveja, e licéres) ha nma diminuicdo de 40
«milhdes de galldes, (1.800.000 hectolitros), no seu
«consumo.

«Estes algarismos, terdo ainda maior importancia,
«ao considerar-se que de 1836 a 1852, a populagdo do
«Reino-Unido, augmentou mais de 4 milhdes de almas.
«D’aqui rezulta, que si, em 1850, o consumo medio por
¢individuo, de cada qualidade de bebida, tivesse sido
«0 mesmo que em 1836, a populacdo accrescida, teria
«consumido 10 milhdes de libras a mais em chd, café
«e chocolate, emquanto que o augmento verdadeiro
«é de 27 milhdes; e ao contrario, o consumo de bebi-
«das espirituosas, deveria ter augmentado de 100 mi-
«lhdes de galldes (4.500.000 hectolitros), entretanto
«que em vez d’isso, este diminuin de 40 milhSes de
«galldes (1.800.000 hectolitros).»

Pelo que acabamos de referir, fica patente a utilida-
da do café no regimen alimentar. Expozemos tambem
succintamente o modo pelo qual os physiologistas pro-
curam explicar os seus effeitos debaixo desse ponto
de vista, isto é, como apaziguador da fome, susten-
tando e augmentando a for¢ca muscular. Exceptuam-
se os cazos individuaes, em que elle ndo for bem accei-
to pelo estomago, ou o temperamento e a saude do
consumidor, contra-indicar o seu uzo.

Parece pois bem estabelecido, tanto pela analyze,
corao pela experiencia quotidiana, que o café preto, em
infuzio, mais ou menos concentrada, tomado tanto co-
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mo refeicdo, saja pela manha ao almogo, no intervallo
entre as refei¢cdes, ou mesmo depois do jantar, tem um
valor nutritivo real.

Alem da cafeina, acha-se ainda contida no café tor-
rado a legumina, principio insoluvel que ndo passa
para a infuzdo. Os Orientaes que ndo sabem disso, mas
que se querem regalar com o café a sen modo, ndo to-
mam como nés, sémente a infuzdo, mas fazem a dec-
cocdo do pd, e tomam-a conjunctamente com o residuo;
o todo, é entdo ainda mais nutritivo ou tem maior
effeito sobre o organismo, indirectamente pela cafei-
na ou pelo oleo empyreumatico, e directamente pela
legumima. Péde-se portantodizer, que entre elles, o ca-
fé nutre, pois que serve menos como bebida, e mais
como alimento solido. Os Arabes, assim como a maior
parte dos Orientaes, sdo afamados por sua extrema so-
briedade, mas si o s3o em relagdo aos outros alimen-
tos, ndo fazem o mesmo com o café, que consideram
como uma verdadeira necessidade da vida, e por isso,
usam delle em grande quantidade, tomando-o muito
quente, assucarado e hem férte, cinco e mais vezes
por dia. A esse abuzo, deve em parte ser attribuida a
sobriedade que os distingue, e ainda assim mesmo,
tudo quanto consommem, tem um valor nutritivo em
geral bem mediocre. Nas caravanas, que com tanta
lentiddo circulam atravez de regides, em sua maio-
ria desertas, sdo obrigados a frequentes e prolonga-
das abstinencias; entdo, nada ha de mais precioso do
que o café, para evitar que cahiam exanimes, pois nu-
tre-os e sustenta-lhes as forcas por muito mais tempo,
do que o faria qualquer outra bebida ou alimento.
Alem d’esta circumstancia, esta hebida, tem uma outra
influencia, cujo valor hygienico ndo é para desprezar-
se: da estabilisagdo dos alimentos organicos rezulta,
que os productos da secrecio sejam mais aqudsos, a
respiracdo menos activa, o que diminue sensivelmen-
te o caldr animal, e tudo isto, concorre por conseguin-
te, a oppdr grande resistencia 4 ac¢do debilitante de
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uma temperatura elevada, como sée ser a das zonas
orientaes. Esta propriedade, jd era conhecida ha muito
tempo, tanto que nas grandes planta¢Ges das colonias.
francezas, é uso muito antigo, dar-se café em grande
quantidade aos trabalhadores de campo, tendo-se ve-
rificado, que ndo ha melhor meio de manter-lhes em
bom estado a saude e as for¢as. Os exemplos destas
colonias nio sé, mas dos pévos orienfaes, suscitaram
em Franca e Inglaterra, a 1deia de introduzir esta be-
bida na ra¢ac de campanha do soldado de mar e de
terra. A promptiddo e facilidade, com que se prepara
a infusdo, ndo sdo dos meritos mais insignificantes, pa-
ra a alimenta¢io de um exercito em campanha. Ouga-
mos a esse respeito, a opinio de um illustre escriptor
allemao, e grande autoridade na materia, em um agd-
miravel escripto acerca da guerra de Italia em 1859 1.

%....... Bem depressa se preparam algumas chi-
«caras de café. Mesmo quando o soldado seja obriga-
«do a levantar-se de repente, e a partir 4s duas ou
«tres horas da madrugada, achard sempre tempo para
«preparar o seu café, e pédde-se estar certo que aquelle,
«cujo corpo vae carregado, sente o cora¢do mais ale-
«gre, do que a fropa que tiver de entrar em combate
«com 0 estomago vazio.»

E mais adeante, diz ainda o mesmo autor, o seguin-
te, quando faz um elogio ao exercito francez:

¢.v... Devemos elogiar com particularidade as
«padarias de campanha, que fornecem ao exercito fran-
«cez, tudo o que ha de mais precioso para a manuten-
«¢d0 da sua vida e de suas forcas: quando esti bem
« provido de pdo e de café, péde-se dizer que se acha
«em estado de sustentar em rigdér uma meia campa-
«nha.... ..»

O distincto cirurgido Dr. Martin, um dos secreta-
rios adjuntos do Conselho de Saude em Franga, diri-
giu uma carta a M. A. Chevallier, eminente chymico

1. Von Roon. Der Feldzug in Italien im Iakre. 1859. Berlim.
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pharmaceutico e membro da Academia Imperial de Me-
decina de Paris, na qual se refere tambem a este ponto,
e de onde extrahimos alguns trechos, com os quaes
concluiremos este assumpto :

«. ... A utilidade do café para a tropa emn cam-
«panha, foi-me demonstrada ha muito tempo por meu
«pae, que ja a reconhecera durante as expedi¢des do
«Egypto ¢ Syria, ao observar os rezultados do uzo
«desla bebida entre os indigenas, e elle contribuiu
«tambem em grande parte para a sua introduc¢do pos-
«terior no exercito da Africa.»

¢... Uma vantagem incontestavel do café, é de
«neutralizar ou destruir a ac¢io debilitante do calor,
«¢ debaixo deste pontode vista, os orientaes, attribuem-
«lhe.uma tal ou qual especificidade. A consequencia
«immediata deste effeito, consiste, em prevenir, os re-
«zultados, 4s vezes funestos, da ingestdo de bebidas
«frias durante a transpiracdo.»

«Eu tive o cuidado em 1839, como medico em che-
«fe do exercito na Italia, de recommendar o uzo habi-
«tunal do café no regimen alimentar, e sou propenso
«mesmo a attribuir-lhe uma parte, posto que diminnta,
«nos felizes rezultados qune alcangamos das principaes
«medidas que foram tomadas contra as epidemias.»

Recapitulando e rezumindo tudo quanto fica dito,
vémos pois, que o café exerce no organismo saudavel,
ns seguintes effeitos :

1.” No systema nervozo cerebro-espinhal, produz
wma excitacdo mais ou menos forte das funcgbes ce-
rebraes, e das faculdades intellectuaes, da sensibilidade
(hyperesthesia) e da motilidade (espasmos, tremores).

2.° No systema grande sympathico, uma excitagio
dos nervos vazo-motores, da qual rezulta constriccdo
dos pequenos vazos, anemia e resfriamento dos orgaos
e tecidos, diminuicdo da desnutricdo.

3," Do lado da circulagdo : primeiramente excitacdo
do coracdo, d’ahi acceleragio do pulso, e augmento da
amplitnde das pulsacdes; e secundariamente, em con-
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sequencia da excitagdo do systema vazo-motor, dimi-
nuicio da amplitude das oscillacdes, augmento da ten-
%30 arterial e afrouxamento do pulso

4. Calor organico : abaixamento da temperatura pe-
rlpherlcza.

. Na nutrigo: afrouxamento da desnutricdo e di-
mlnulgio das perdas organicas azotadas, e principal-
mente da uréa eliminada pelas urinas.

Esta ac¢do complexa, depende ainda da prezenca
nesta bebida :

A. De essencias aromaticas, que se desenvolvem
pela torrefaccdo, e apezar dé€ pouco conhecidas dos
chymicos, e ainda menos bem estudadas pelos physio-
logistas, se revelam por caracteres proprios, como o
sabor e perfume, que nio deixam duvidar da sua exis-
tencia e da sua acg¢do physiologica.

B. De um alcaloide especial (cafeina) que existe jg
formado antes da torrefacgdo.

C. De substancias azotadas, como a legumina, a al-
bumina, etc., e de principios anorganicos, como o chlo~
ro, acidos phosphorico, e sulphurico, potassa, cal, fer-
ro e outros.

D. De substancias amylaceas ou saccharinas, como
amydo, dextrina, glucoza, e de corpos gordurentos co-
mo a oleina. ’

A prezenca das essencias aromaticas, deve ser attri-
buida a sua influencia sobre as faculdades intellectuaes
cuja actividade augmentam, favorecendo as suas fanc-
¢des, (effeitos cephalicos).

A prezenca do alcaloide devem ser attribuidas:

a. Sua influencia sobre a medulla espinhal (effeitos
medullares) cuja forca excito-motora augmenta, e por
eujo intermedio, actua sobre os nervos sensitivos (hy-
peresthesia) e sobre os nervos motores (commo¢des
museculares, tremores) como se nota depois da ingestio
de certa quantidade do liquido.

b. Sua influencia sobre o grande sympathico, que
excita, e em consequencia desta excitacdo, sobre a eir-

26
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culag¢do (contracgdo do apparalho vascular, anemia dos
tegumentos e tecidos, augmento da tensdo arterial,
afrouxamento das pancadas do coracdo) sobre a calo-
rificacio (abaixamento da temperatura peripherica) e
finalmente, sobre a nutricio (diminui¢do das oxyda-
¢Oes intra-organicas, afrouxamento da desnutrigdo e
minora¢do dos réziduos eliminados pelas secregdes.

c. A presenca dos principios azotados e anorgani-
cos, se devem attribuir : o seu poder plastico e repa-
rador.

d. As substancias amylaceas e saccharinas e aos
corpos gordurentos: o seu poder fhermogenico ou
calorifico 1.

"Tal é a influencia do caté simples, tomado com mo-
deracio.

Mas nio é sémente no estado de simples infusdo
com agua, que se toma o café; mixturado com leite,
constitue hoje o primeiro almog¢o de uma grande par-
te da populagio de todas as cidades. A ideia d’esta
mixtura, é antiquissima, e perde-se nos tempos tradi-
cionaes. Parece entretanto, que o primeiro que disso
se lembrou, segundo diz Dufour, foi um medico alle-
mao de nome Neuhofius, que escreveu uma obra so-
bre a embaixada dos hollandezes na China, e por essa
occasido, falla do café com leite, que elle ensaiara, ao
ver os chins mixturarem o chd ao leite, para o toma-
rem ndo sdé por prazer, mas para dal-o assim aos ti-
sicos como remedio. .

Com effeito, no comeg¢o do seculo XVIII e nos fins
do XVII, era o café com leite considerado ainda como
um remedio, ou bebida hygienica quando muito; como
tal, o recommendaram em Franga, Alliot e outros me-
dicos, affirmando, como ainda hoje, que ndo existe
bebida mais salutar para as molestias do peito, ba-
seando-se em experiencias feitas por autoridades di-

1. D. A. Marvaud. Les aliments a’Epargne ou anti- déperdi-
teurs. 1871. i
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gnas de todo o respeito, que o empregaram principal-
mente para o restabelecimento das forgas em pessoas
enfraquecidas por molestias prolongadas.

Passaram os tempos, e mais tarde, no decurso do
seculo XVIII, logo que o café simples ou preto, come-
¢ou a ser tomado por todos, aconteceu 0 mesmo com
o café com leite: de remedio que era, passou a ser ali-
mento vulgar e quotidiano, e no fim desse seculo, era
jé tdo conhecido e usado por todos, que até os pro-
prios operarios de Paris € outras cidades, o tomavam,
si dermos credito a Mercier 4 donde, aféra nio pe-
quena exageragdo, se acha o trecho seguinte que dahi
extractamos : «0 uso do café com leite, diz o autor,
«prevaleceu e espalhou-se por tal férma entre o povo,
«que se tornou o almoco constante de todos os opera-
«rios.»

«Estes, acharam n’este alimento mais economico,
«maiores recursos, e mais sabér do que em qualquer
«outro. Em consequencia d’isto, bebem-o em quantidade
«prodigiosa, dizendo, que assim se sustentam muitas
«vezes até 4 noite. Tambem ndo fazem mais de duas
«erefeicdes.»

De facto, o café com leite, é, quando ambos os li-
quidos sejam de boa qualidade, um dos alimentos mais
agradaveis e uteis, que se podem ter sempre com fa-
cilidade, pela grande promptidio com que péde ser
preparado. A addicgdo do leite ou nata, modifica-lhe o
sabor amargo por tal modo, como o proprio assucar
por si s6 ndo o faz, o que torna esta bebida ainda mais
apreciavel.

O café simples, é benefico, mas junto ao leite, tem
uma utilidade dupla, porque accresce-lhe ainda, a de
ser altamente nutritivo, e preferivel a qualquer outra
especie de bebida que a acompanhe, ou isolada, for-
ma a primeira refeicdo matinal.

Brillat-Savarin e J. Roques, dous aufores, a quem

1. Tableau de Paris.
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j4 nos referimos, affirmam, que nio existe melhor ali-
mento para os homens obrigados ao trabalho de gabi-
nete logo depois do seu almogo. * Moleschott * outro
enthusiasta desta bebida, diz em sua magnifica obra
sobre physiologia alimentar, o seguinte, que vertemos
do original:

«vv.... «Uma boa chicara de café com leite bemn
«temperado, nio subtrahird nada da vossa intelligen-
«cia, muito ao contrario, estando o vosso estomago li-
«vre de iguarias succulentas, nao fatigard o vosso ce-
«rebro; isto &, elle ndo o associard ds suas angustias,
«mas sim deixal-o-ha operar livremente. Em breve, as
«suaves moleculas do moka, fario circular o sangue
«sem dar-lhe um calor immoderado; o orgio pensa-
«dor receberd uma impressio sympathica, o trahalho
«tornar-se-ha mais facil, e assim, chegareis sem gran-
«de obstaculo, 4 refeicdo principal do dia, que deve
«restaurar o vosso corpo, e conceder-vos uma noute
«calma e deliciosa. O homem que nio se entrega a
«trabalhos rudes, nao tem necessidade de duas refei-
«c¢Oes substanciaes por dia; um almocgo frugal, e um
«jantar confortavel ser-lhe-hio mais que sufficientes.»

Com effeito, um dos mais eminentes chymicos fran-
cezes, Payen, procurando determinar pelaanalyze quan-
titativa o valor nutritivo do café com leite, chegou a
demonstrar, que um litro, composto de partes eguaes
de café e de leite, representa seis vezes mais substan-
cias solidas, e tre: vezes mais materia azotada (ele-
mento reparador dos orgdos, musculos, o0ssos, teci-
dos, etc.) de que o caldo de carne de vacca. Concor-
dando com a opinido egualmente autorizada de Liebig,
o celebre chimico organico de Munich, diremos, que
Payen ficou aquem da verdade, isto é, nio disso tanto
quanto deveria dizer em favor desta mixtura, por-
quanto, a parte ou propor¢ao nutritiva contida no caldo

1. Brillat-Savarin. Pkysiologie du Gout. Paris 1874.
12§_.(1‘a.cques Moleschott. Pkysiologie der Nakrungsmittel. (iies-
sen. 1859



PROPRIEDADES PHYSIOLOGICAS 405

de carne, é realmente tio pequena, que ndo se faz
um grande elogio ao café com leite, dizendo, que este
nutre seis vezes mais, que egual volume de caldo.

Eis a composicdo chymica que Payen encontrou em
em 1 litro de café com leite, preparado com 1 litro
d’agua e 100 grammas de café torrado :

Subs. Subs. Materias gordurentas,
solidas azotadas salinase assucaradas

Meio litro de infu-

ziodecafe.Gram. 9.50 4.53 4.97
Meio litro de leite. 70.00 45.00 25.00
Assucar (termo me- 4

dio). ...evev..  75.00  0.00 75.00

154.50 49.53 104.97

'
J4 o dissemos, Liebig esforgou-se muito, em apre-
goar a importancia do café com leite como alimento,
quando em suas Cartas Chimicas, se dirige com es-
pecialidade aos operarios agricolas da Baviera.

Ha mais de cincoentaannos, que o uzo do café com
leite, comecou a adquirir véga entre os povos de quazi
todos os Estados europeus, e alguns americanos, mér-
mente naquelles paizes, onde o leite é abundante e de
boa qualidade. Na Franca e Inglaterra é muito uzado,
principalmente como almo¢o nas cidades, menos nas
villas, e quazi nada no campo; ao contrario, ndo suc-
cede 0 mesmo na Allemanha, na Suissa, Austria, Bel-
gicay Hollanda, e alguns mais, onde é preferido a qual-
quer outro alimento, para o almogo quotidiano das popu-
lagGes, tanto urbanas comoruraes, eaté mesmo algumas
ha, que quazi se sustentam exclusivamente de caté com
leite, acompanhado de pdo com manteiga ou batatas cozi-
das, como acontece em certos districtos industriaes daSa-
xonia, cuja classe operaria ndo péde, com os exiguos
salavios que percebe, obter uma alimenta¢do mais
substancial. Assim associado dquelles alimentos, tem
o café um valor nutritivo bem preciozo, e a préva é,
que essa gente, posto que escrophuloza, n3o aprezen-
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ta comtudo um aspecto rachytico, que fizesse prezumir
da insufficiencia da sua nutri¢do. .

Mas, para que esta bebida seja salutar, e produza os
effeitos que della se espera, é necessario que reuna,
alem de outras condi¢des, a pureza dos elementos que
a constituem. E infelizmente o que ndo succede as mais
das vezes, devendo-se deplorar o facto, de serem os
proprios consummidores, aquelles, que na maioria dos
cazos, se encarregam de adulteral-a com chicorea e ou-
tros ingredientes, que a sua ignorancia n3o repelle.
Outras vezes porém, é o espirito de avidez, como suc-
cede nos cafés publicos de algumas capitaes, e da mér
parte das cidades e villas, cujo café com leite, 6 pouco
apropriado a dar uma boa ideia dessa bebida. Assim
acontece, por exemplo em Paris e Vienna, onde ella é
preparada com café sempre mais ou menos mixturado
com alguma das drogas, de (ue nos occupamos no ca-
pitulo dos succedaneos, a este defeito accresce ainda
outro ndo menor, o do leite, geralmente de qualidade
suspeita, e cuja minima adulterag@o, consiste no bap-
tismo com maior ou menor quantidade d’agua. Sob es-
tas condi¢des, o café com leite tem um gosto insipido,
e seu valor nutritivo torna-se quazi nullo, chegando
mesmo a ser nocivo, principalmente, para as creangas
de estomago delicado ou affectado.

Os Inglezes gostam do café bem forte, quando o to-
mam com leite, e a0 contrario, bem diluido para tomal-o
simples, e todo o amador de café com leite, deverd cer-
tamente concordar com elles., Uma bebida identica,
cuja denominagdo a classifica perfeitamente, é o coffee-
milk, ou leite de café, excellente mixtura, imaginada
pelos Inglezes, e hoje bastante apreciada por toda a
parte.

O seu preparo é simples, e consta do seguinte: Lan-
ca-se o pé do café torrado dentro de leite, e cozinha-se
este durante um quarto de hora, depois, deita-se-lhe
uma pequena quantidade de c6lla de peixe, desman-
chada previamente n’agua, para a clarificacio do li-
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quido, cozinha-se ainda durante alguns minutos, e dei-
xa-se assentar o reziduo, servindo portanto 86 o leite
que sobrenada, e que é um café com leite concentra-
do, extremamente saborozo e aromatico. Ndo s6 em
Inglaterra, mas no estrangeiro, ha muitos amaderes
que uzam diariamente desta bebida, muito apreciavel,
sobretudo, quando o leite cozinhou em grau sufficiente
e engrossou um pouco, tomando entdo o gosto do cho-
colate. /

Como era natural, tambem o café com leite, ndo es-
capou 4s invectivas dos adversarios do café simples,
mérmente nestes ultimos decennios. Alguns o fizeram,
induzidos por -erro, e bazeados em experiencias levia-
nas, sem fundo scientifico nem methodo, outros por
ignorancia dos phenomenos physiologicos da digestao,
e da chimica organica; outros finalmente, attribuiram-
lhe, entre muitos defeitos, o de originar certas moles-
tias. Para combatel-os, basta virmos com a logica dos
factos, contra os quaes nfo ha argumentag¢do que
rezista.

Os primeiros calnmniadores, pretendem, que mix-
turando ao caf®, o leite perde a faculdade de coagular-
se no estomago, e que portanto ndo péde ser por este
digerido! «Elle aniquila, diz Lewes, a ac¢do do succo
«gastrico, e perde por conseguinte toda a sua proprie-
«dade nutritiva. Torna-se um werdadeiro veneno!
«que conduz pouco a pouco a molestias graves e muitas
vezes fataes, taes como: as desordens nervozas, gas-
«tralgias, desarranjos das func¢des intestinaes, pulmo-
«nias, tisicas, e tantas outras enfermidades crueis, que
<atacam e dizimam principalmente as mulheres. ..» !

Que vontade de declamar, e que amor 4 levian-
dade! Na verdade, seria atroz, si uma bebida, que ga-
nhou tantos adeptos em todo o vasto orbe terraqueo,
fosse a cauza primordial e verdadeira de tantos males!
Ora, si a inultiddo infinita de consumidores do café

4

\ -
1. Lewes. The physiology of common life. Leipzig. 1860.
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com leite, ndo sente nenhum dos flagsllos, que sdo
imputados por esses sonliadores funebres 4 innoceante
bebida, nio deveremos concluir que é innocente,
ou entio, que esse veneno é dotado de grandes senti-
mentos humanitarios, pois que nos poupa dos effaitos,
com as propriedades deleterias que lhe sio attribuidas?

E verdade que o café com leite, ndo convem a to-
das as naturezas, e mesmo que elleseja cauza indirecta
de certos. incommodos ou enfermidades bem constata-
das em certos individuos, nunca o seria, pelo fa-
cto de resistir 4 ac¢ao do succo gastrico, nem tdo pou-
co, pode ser a verdadeira e unica cauza de moles.
tias. Consultando a chimica veremos si assim é. Ensi
naesta, que um pouco de leite, entregue a si mesmo,
coalha ao cabo de alguns dias, entretanto, que mixtu-
rado com café, j4 ndo succede o mesmo, mas conser-
va-se sempre no estado liquidc durante trinta a qua-
renta dias. Como nos explica a chimica este phenome-
no? J4 sabemos que o café contem tannino, pois bem,
é elle que suspende ou retarda a coagulagio do leite?
E como prova ella isto? Accrescentando, que duas ou
mais gottas de um acido qualquer, atiradas dentro de
uma chicara que contenha essa mixtura de leite e ca-
fé, que ndo coagulou durante tanto tempo, fardo esse
liquido transformar-se immediatamente em complelo
coagulo. Como acidos, bastam para isso o vinagre ou 0
succo de limdo. A experiencia é facil para qualquer
leigo curiozo, que se queira .certificar desta verdade
com os proprios olhos. Ora, 0 succo gastrico, ndo contem
um un.co acido, mas encerra um tio forte, que faz coa-
lhar tanto o leite puro como o café com leite. Esta ex-
periencia, tambem pode ser feita por quem possa
obter o succo gastrico do estomago de um cdo, de um
gato, coelho ou outro animal qualquer.

O que deixamos dito, é sufficiente para dispensar
mais commentarios, e por isso crémos, que por ora nao
ha fundameato serio para dar ouvidos aos adversarios
do café com leite. J4 ha muito que estas theorias foram
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enfraquecidas pelos defensores da verdade scientifica,
eem breve, estas fabulas, ndo produzirdo effeito na ima-
gina¢do do mais nescio, porque actualmente é rarissi-
mo, aquelle que se lembra de estygmatizar publica-
mente o café com leite, 0 qual tambem achou guem lhe
flzesse a mais completa apologia. Esta, partiu de fonte
autorizada e de competencia incontestavel em materia
physiologica. S3o de sabio hygienista da escola pari-
siense, Michel Lewy, as palavras abaixo transcriptas
da sua magnifica e erudita obra !: o

g €esevs .0 café com leite ou nata é hoje de um uzo
«universal,

«Agradavel ao gosto e ao olfato, -atravessa per-
«feitamente o organismo, accelera a digestdo, entretem
«0 ventre livre, e substitue mesmo o laxante para al-
«gumas organizacdes. O povo, uza delle com grande
«predilec¢do, vendem-o em toda a parte, tanto nas es-
«quinas das ruas como nas pracas publicas.

«Quantas mulheres ndo sacrificam todo e qualquer
«outro alimento 4 sua ra¢do diaria de café com leite?

«Accuzam-o de produzir tremores, cauzar movimen-
«tosfebris, palpitacdes, leucorrheas, de diminuir a ener-
«gia dos tecidos, etc. Propozicdes banaes, das quaes,
«penhuma é fundada em uma observagio exacta e re-
«gular. Sémente, convem fixar a propor¢do entre o leite
«e o café, segundo o grau de irritabilidade nervoza in-
«dividual.» e

E excuzado insistir neste ponto, porque, é facto
trivial e conhecido por todos os que possuem a mais
ligeira nog¢do sobre hygiene alimentar, que o leite de
‘boa qualidade, mixturado a um pouco de café puro,
é das bebidas mais sas, de facilima digestao, e que por
si s6, constitue um excellente almogo equivalente ao
valor nutritivo de muitos pdes.

Nio obstante, j4 o dissemos, como todos os outros
alimentos, tambem esta bebida, é incompativel com cer-

1. Traité d'hygiéne publique et privée, 1865. Paris.
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tas organizagdes : as pessoas nervozas, e as dyspepti-
cas ou as que soffrem de qualquer modo do estomago,
devem evital-a o mais possivel, ou antes, abster-se della
completamente. Ha individuos, que supportam perfei-
tamente o leite puro, emquanto que lhes é iinpossivel
digerir wm pouco de café com leite. Para as mulheres
que padecem de certas enfermidades, que lhessdo pe-
culiares, bem como as meninas, o café com leite é das
bebidas menos proprias.

Ao mesmo tempo que dd4 lugar a um maior con-
summo de leite, tambem é quazi que excluzivamente
tomado com assucar, mixturado muito embora com o
leite, que ja por si sé tem a propriedade adog¢ante. E
nio se julgue, que o assucar reprezenta nesta mixtura
um papel neutro ou inutil; o leite é nutritivo, mas o
assucar ndo o é menos. Aquelle, encerra em si as
materias de que é formado o sangue, e este é com-
pletatamente absorvido e transformado no organis-
mo, em materias que sio indispensaveis 4 vida do
homem. Nio é pois sem fundamento talvez, que a na-
tureza dotou as creangas, com a propensdo que todas
mostram para o0 assucar ou couzas que o conteem
elle lhes é necessario, pois que o seu pulso tem de ser
mais vivo, a sua respiracdo mais forte e mais frequen-
te, para a transformacio dos alimentos n3o 86, mas para
auxiliar o crescimento e desenvolvimento do seu corpo.

Parece que foram os Turcos, os primeiros que tive-
ram a ideia de adog¢ar o café com assucar; tal suppo-
zicdo é natural, quando a elles devemos o uzo desta
bebida. Alem do assucar, costumam aromatizal-o com
o cravo e a canella, e algumas gottas de uma infuzio
de ambar. Em alguns paizes, como na Allemanha,
Austria e Hollanda, é tambem costume, juntar-lhe um
pouco de aguardente especial, como o cognac e o rhum
de Jamaica.

Deixemos agora esta ordem de consideracdes, para
encaral-o debaixo de um ponto de vista inteiramente
diverso, isto &, como agente therapeutico.
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J4 dissemos, que até o fim do seculo XVII, o café
foi considerado na Europa como um remedio, que po-
deria servir para combater nio j4 uma, mais infinito
numero de enfermidades. Quem poderia entdo suspei-
tar que outr’ora assim classificado, se tornaria em tao
curto espago de tempo, uma especie de alimento im-
prescindivel, uma quazi que necessidade hodierna?

Todos os autores antigos, foram concordes em como
o café fortefica o estomago, é aperitivo e desopilador,
excita o systena nervozo, e produz outros effeitos ana-
logos. e salutares. «Si o numero extraordinario das
«pessoas que prestam homenagem 4 verdade de uma
«couza, diz Dufour, * torna esta couza mais acceitavel,
«nunca houve verdade mais bem estabelecida do que
«a das quahdades salutares do café contra as dores de
«cabeca, as indigestdes estomacaes, o torpér, e a pu-
«rificacio do sangue.....»

Posto que Dufour, que temos citado mais de uma
vez, fosse um dos mais fervorozos apologistas do café,
nio deixa por isso, quando assim se exprime, de dizer
a mais pura verdade, porquanto, ainda mesmo que
nao possuisse qualidades que fossem sufficientemente
comprovadas e justificadas por experiencias reiteradas,
todavia, tem o café bastantes para poder ser Justa
mente apreciado.

Poderiamos citar uma quantidade de thezes e dis
serta¢cdes, bem como outros muitos escriptos pré ou
contra o café, j4 publicados na epoca a que nos refe-
rimos, mas isso em nada nos adeanta a questio, que
de momento nos occupa.

0¢$ autores modernos, ndo discordam em grande
parte dos antigos, quanto 4s qualidades que estes lhe

attribuiam. _
Referindo-se ao café em sua importante obra, con-

vida Trousseau ! a seus collegas a recorrerem mais fre-
quentemente a esse preciozo medicamento para com-

1. Trousseau. Traité de matitremedicale et therapeutique. Tom. IL.
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bater certos principios mérbidos. A realizagdo desse
desejo, oppde-se uma barreira quazi insuperavel: o caté
introduziu-se por tal férma no regimen de todas as
classes da sociedade, que difficilmente poderd ser consi-
derado como medicamento, principalmente por aquelles
que o uzam diariamente ; nestes, é precizo confessar, dif-
ficilmente se alcancaria uma reac¢ao qnalquer, porque
o organismo humano torna-se refractario 4 ac¢do dos
mais violentos venenos, quando a elles habituado gra-
dualmente. Entretanto, édiscutivel, si succederia o mes-
mo com os individuos que o tomam raramente ou que
sé o bebem em infuzdo muito diluida, e ainda mais, os
que em vez disso, illudem-se com a chicorea; a estes
sim, cremos, que poderia ser empregado como medi
camento em certas occazides, como effectivamonte foi,
quando seu uzo comegou a propagar-se pela Europa
occidental,

E’ verdade, tambem, que a medicina actual, dispoe
de um enorme arsenal de agentes therapeuticos suc-
cedaneos, que operam com maior rapidez e segnranga,
do que o ndo fard certamente o café na mér parte dos
cazos em que era antigamente empregado.

Entretanto, o café possue, como vamos ver, proprie-
dades therapeuticas incontestaveis, e tem sido appli-
cado com certa efficacia em um grande numero de
affeccoes.

O café simples, como é geralmente sabido, cura
mais ou menos todas as déres de cabega, pelo menos

as idiopathicas, nio da natureza dessas cephalagias
violentas, que sdo o prenuncio de algnma enfermidade
grave, alguma febre, uma profunda alteragio das vias
digestivas, etc. Como antiperiodico (propriedade devida
4 cafeina) dissipa facilmente as enxaquecas ligeiras, e
allivia as intensas, principalmente, quando associado
a0 succo de limdo, produzindo 4s vezes effeitos mara-
vilhozos, segundo referem Sparchuch, Buchoz e Lau-
darralbico; contra a asthma periodica, em que elle é
muito efficaz (Pringle, Laennec, Trousseau ePidoux), e
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contra aquellas dores que sentem na cabeca, depois das
refei¢Ges, as pessoas nervozas e sanguineas. Conta-se
que Pope, o celebre poeta inglez, sendo muito sujeito a
. este incoramodo,elizava de um meio muito suave para
combatel-o, aspirdndo pelo_nariz o vapor ou aroma do
café torrado. Por si s6, esta propriedade j4 ¢ notavel.
Como excitante do systema nervozo, a medecina
tem recorrido a elle em certos cazos de desarranjos do
apparetho cerebro-espinhal, como o torpér e o narcotis-
mo espontaneos, a somnolencia, a lethargia. Fonsa-
grives ! considera o uzo quotidiano da chicara de café,
como um preservativo excellente contra as affeccdes
apoplectiformes, e as dispozi¢des para apoplexias mes-
mo sanguineas, nos individuos de edade avancada, de
complei¢do repleta e indole somnolenta ; segundo pa-
rece, desenvolve-se um tal estado nervozo, incompati-
vel com este genero de enfermidades.
Um estado morbido muito commum, e contra o qual
a applicagdo do café é seguida de effeilos muito satis-
factorios, é a adynamia quer esta se manifeste durante
uma affeccdo typhoide, (Martin, Solon, e Fonsagrives)
no periodo algido do cholera %, (Trousseau, Gueneau de
Mussi, e Pidoux) ou quando rezulte de envenenamento
por narcoticos, opiaceos, (Giacomini, Persival, Murrey)
solaneas, (Orfila, Bouchardat) cogumellos, (Bégin O’
Commor) ou finalmente pelo alcohol.

4. Fonsagrives. Hygitne alimentaire des malades, des convales-
cents et des valdtudinaires. 2.* edit. 1867.

2. Alludindo 4 invasdo do cholera nas fileiras do exercito Bra-
sileiro acampado em Corrientes e Curuzd, Monsenhor J. Pinto de
Campos, em sua erudita’ Biographia do Duque de Caxias, transcreve
o trecho seguinte do Relatorio de 25 de Maio de 1867, apresentado
pelo Ministro da Guerra 4 Assembléa Geral Legislativa.

ol » o Nos primeiros dias de Abril apparecea o mal nos hos-
«pitaes do Cerrito, Corrientes e Itapiri. Redobraram-se os esforgos ;
«novas medidas foram tomadas, porque, d’alli ao exercito pequena é
«a distancia, para o flagello que a ninguem poupa, ndo conhece ob-
«staculos, prostra e abate de repente ainda os mais fortes. De todas
«a8 medidas zombou o cholera....... L

«Foram postas em pratica as medidas aconselhadas pela sciencia.
» Dobrou-se a ragdo do café e agoardente 4 tropa, afim de ser distri-
«buida de manha antes do alarme, e 4 noute antes de recolber.....
«Deve-se seguramente a esta medida a salvaciio de muitos atacados.
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Os Orientaes conhecem perfeitamente o effeito do
café, contra o estado de aniquilamento e prostra¢iio em
que costumam cahir pelo abuzo que fazem do opio. A
medecina, lanca 4s vezes mio desta ggpecie de antidoto
nesses cazos de intoxica¢do, quer directamente do opio
quer de seus saes. Si o café ndo neutraliza chymica-
mente estes agentes toxicos, tem a propriedade de im-
pedir parcialmente a for¢a entorpecente, e chega mes-
mo, em alguns cazos, a sustar os accidentes de um
envenenamento desta natureza. A embriaguez alcoho-
lica, ndo é mais do que um envenenamento narcotico,
no qual 4s vezes, um profundo torpor, pde em perigo a
vida do doente, e todos sabem, que o café é utilissimo
nestes cazos, retardando ou moderando por sua ac¢do
os effeitos funestos que ella 4s vezes promove.

Como excitante da circula¢io, tem sido empregado
na amenorrhéa,na dysmenorrhéa, (Sparschuh, Buchoz);
foi egualmente prescripto e com bom exito, para pro-
vocar o fluxo hemorrhoidario suspenso (Sparschuh)
para abreviar a erupcdo da variola (Boerhaave) para
facilitar a expectoragdo nos cazos de hronchites chro-
nicas (Andry, Roques, Offret).

Elle foi ainda preconizado contra um grande nu-
mero de estados morbidos, caracterizados pela conges-
tdo ou turgencia de certos orgaos.

Nas hernias estrangnladas, segundo Duand, Meyer,
Czernicki e outros therapeuticos distinctos, a absorp¢io
de algumas chicaras de café bem forte, facilitou a re-
duccao.

Contra a asphixia cauzada pelo vapor do carvio em
combustio (oxydo de carbono) tem-se dado com excel-
lente rezultado uma déze elevada de café bem forte.
Uma outra especie de asphixia, si assim é possivel
classifical-a, a asthma periodica, é tambem moderada
por elle, segundo a opinido de alguns praticos (Trous-
seau, Pidoux, Laennec).

Como tonico nas escrophulas (Gardien) e no escor-
buto (Etmuller e Larrey).
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Todos os autores, sd3o unanimes em testemunhar os
bons effeitos do café como succedaneo do quinino em
muitos cazos; a sua efficacia nas febres intermitentes
é um facto por demais conhecido, e aqui péde-se mes-
mo consideral-o como um verdadeiro remedio heroico.
0 uzo vulgar que delle se faz em Constantinopla e cer-
tos lugares da Grecia contra aquella affec¢iio, é uma
prova cabal, e nesses paizes dd-se ao doente, nos in-
tervallos dos accessos, uma infuzio muito concentrada
e bem quente, addicionada ainda do succo de limio;
o seu effeito é sempre infallivel mesmo em cazos re-
beldes, (Murrey, Rasori, Grindel, Bouchardat). Com
este simples remedio se curaram muitos soldados, que
estavam em guarnicdo em lugares pantanozos no Me-

_xico. Na Russia é um remedio cazeiro contra as febres
paludozas.

A tantas qualidades, accresce ainda a de ser diure-
tico, e por conseguinte, convem muito em todas as af-
feccdes gottozas e calculézas, que sdo irmas gemeas.
(Sparchuch, Buchoz, Petit) na albuminuria e diabe-
tes assucarada (Bouchardat) na hydropesia, (Dufour,
Zwinger, Bouchardat). Pretendem alguns auctores,
que estas crueis molestias, s3o muito raras nos paizes
onde se faz grande uzo do café, como por exemplo no
Oriente? Seria esta a unica razio? «....... E’ uma
«verdade bem notavel, diz Palgrave, que a gotta, a
«pedra e outras affec¢des calculdsas, sejam raras nes-
«ses paizes, o que sé se explica talvez pelo uzo fre-
«quente do café, que é tdo proprio para estes incom-
«modos, quanto o vinho lhes é contrario.» !

Acreditam os orientaes, que elle é muito favoravel
a0s org'ﬁos da audicdo, e aos da vista, e por isso em-
quanto o tomam, teem por costume approximar repe-
tidas vezes a sua chicara dos ouvidos e olhos, como
que para banhar estes orgios, com o vapor que se des-

1 W. F. Palgrave. 4 years journey through central and eatern
Arabia. London 1866.
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prende da aromatica bebida. E talvez pela observagio
d’este facto, que alguns medicos teem intentado debel-
lar certas ophtalmias chronicas com locdes ou com o
vapor da infusdo.

Finalmente, tem ainda sido prescripto em algumas
outras affeccdes, sem que a isso haja prezidido um
motivo racional; taes sdo por exemplo: a coqueluche,
o enjoo de mar, (Guiot, Larrey) os vomitos nervésos,
(Buchoz) a hypachondria, (Cullen) e a nostalgia (Fon-
sagrives). !

Nio concluiriamos tdo breve este paragrapho do
presente capitulo, si acaso fossemos enumerar simples-
mente a infinita quantidade de molestias e estados mor-
bidos, contra as quaes se tem ensaiado a nossa bebi-
da. Os poucos exemplos, porém, que acabamos de
mencionar, sdo sufficientes, para demonstrar que as
virtudes vulgares e os servicos jd muito preciosos,
que presta ao homem ein estado de saude normal, o
grio maravilhozo que occupa nossa atten¢do, nio sdo
08 seus unicos titulos de recommendac¢ao ao reconhe-
cimento da humanidade. E féra de duvida, que o café
nio admitte paralello conm os seus congeneres.

Concluiremos, pois, este capitulo, com dois factos
curiozos, que cabe aqui relatar, posto que um delles
seja alheio ao objecto que de momento nos preoccupa,
mas que ainda servirdo, para demonstrar que o café
nio ¢ uma simples e insignificante bebida aromatica
como tantas outras, e como vulgarmente se suppoe,
mas sim, que tem sido o objecto de constante cu-
riosidade, até mesmo para a sciencia.

Parece que entre os alimentos que uzamos hodier-
namente, liquidos e sélidos, as bebidas aromaticas co-
mo chd, o café, o mate, chocolate, ¢ a cica, o tabaco
que deleita tantos milhdes de homens e mulheres, o
opio e tantos outros, poucos haver4, que ndo exergam
verdadeira influencia medicament4za no organismo hu-

1. Vide Marveand. loc. cit.
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mano, que nao-sejam verdadeiros remedios? A scien-
cia de Hahnemann, essa verdadeira medicina do futu-
ro, tem provado até 4 evidencia nestes ultimos tem-
pos, que o0s elementos constituintes de certos corpos,
os principios contidos nos succos de plantas, que até
l}Oje se nos afigurou serem cousas inoffensivas, sdo
em casos dados e applicados em dynamisa¢des muito
elevadas, verdadeiros medicamentos de uma energia
extraordinaria, inegavel e demonstrada pela experien-
cia quotidiana. Como vimos, a allopathia, acceita o café
como um agente therapeutico em muitos casos; pois
a homeopathia nio tem tambem o coffea, nio como
simples infusdo, mas como um verdadeiro especifico, util
em grande numero de affecdes? Mas, fechemos este pa-
reanthesis, para volver aos dois factos com que rema-
taremos esta parte do nosso estudo. O primeiro delles,
6 a observacdo que fez o dr. Chalrand * o qual pre-
tende que o cretinismo nos Alpes, tem diminuido mui-
to estes ultimos vinte annos, e entre as causas que
teem contribuido para isso, attribue uma grande
parte ao café, cujo uzo se tem generalizado ahi, e pé-
netrado at4 nos. logarejos mais reconditos. Nao seria
talvez inverosimil, que esta bebida, como j4 vimos,
tendo a propriedade de dissipar o entorpecimento phy-
sico e moral, possuisse tambem, a virtude de renovar
o sangue daquelles pobres habitantes das montanhas,
de modo a evitar, que continuem a procrear tan-
tos desses entes desgracados que sdo a vergonha da
especie humana? Seja como for, o certo é, accrescen-
ta este mesmo medico, que as mulheres dos Alpes, en-
caram o café como um remedio real, e recorrem a elle,
todas as vezes que sentem o mais leve incommodo.

O segundo facto, é uma curiosa historia que em seu
tempo teve grande voga, e cuja paternidade se attri-
buiu a um certo Sauvageon. Foi o caso, que em 1862
todos os jornaes da Europa, e logo outros dos Estados

‘1. 0. Laudarrabileo. Du café envisagé au point de vue de ses
applications. Montpellier. 1866.
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Unidos, reproduziram um artigo, que trazia por titulo
o seguinte: «0 que cxiste em wna chicara de cafép
—e cujo texto dizia:

«A esta pergunta, responderdo muitos, que ha chi-
«corea; todos os medicos, que ha um excitante espas-
«modico, e M. Sauvageon accrescentard, que ha um
«barometro tio fiel como os melhores instrumentos dos
«Chevalier de Paris, e dos Caselli de Londres. Sim,
«diz elle, si adocando o vosso café, deixardes o assu-
«car derreter-se sem agitar a infusio e a chicara, as
«bdlhas de ar contidas no assucar, subirdo para a su-
«perficie do liquido. Si as bdlhas formarem um todo
«espumozo, conservando-se bem no centro da chicara,
«podeis estar certo, que isso indicard um tempo bom e
«fixo; si ao contrario, a espuma for em férma de aneis
«para as bordas da chicara, presagiard grande chuva;
«estacionando, mas nio bem ao centro, teremos tempo
«variavel; si ella se mover para um s6 ponto da bor-
«da da chicara, finalmente, nio se desagglomeran-
«do, entdo haverd chuva.. ...» ,

O artigo concluia affirmando, que sé depois de se
haver verificado estas indica¢des, comparando-as com
as de um barometro metallico de Bourdon, e um outro
metallico de columna de mercurio, tendo-se reconhe-
cido a exacta e plena concordancia das observacoes, 0
autor entregdra este facto 4 luz da publicidade!

Ainda temos bem presente na memoria, o especta-
culo interessante que apresentava um dos cafés do
Linden, no qual nos reuniamos todas as tardes com
os nossos companheiros da Universidade de Berlim.
Ahj circumdando as mesas, cada um observava em si-
lencio profundo os phenomenos indicadosgantes, to-
mando néta do resultado, para confrontar no mesmo
dia e nos seguintes, com as evolucdes meteorologicas
que se davam na atmosphera local, quando nio, nos
barometros do gabinete de physica da Universidade.

Infelizmente, porem, para o barometro de Sauva-
geon, um auonymo antagonista dessa recente opinido,
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enviou uma carta 4 Independencia Belga, que este jor-
nal entendeu dever publicar, e na qual, o novo baro-
metro, ou antes seu inventor, ficou coberto do mais
malevolo ridiculo, posto que em estylo fino e muito chis-
tozo. Eis a carta cujo autor se assignou La Greffe:

«Li com a maior attencdo, a nota de M. Sauvageon
«sobre as indicac¢oes barometricas de uma chicara de
«café. O3 esclarecidos amadores do nectar arabe, fica-
«rdo menos surprehendidos do que reconhecidos com
«esta nova graga. Mas, si o facto revelado por Sauva-
«geon é incontestavel, deriva-se d’elle uma outra ma-
¢ravilha, porque com a sua chicara de café, poderd
«cada qual d’ora avante, fazer vir bom tempo, ou chamar
«a chuva a seu bel prazer. Para provocar bom tem-
«po, bastard encher a sua chicara até trashordar, e ao
«contrario, para chamar a chuva, ndo se deverd en-
«chel-a totalmente. Como as bolhas d’ar sobem sempre
«para a parte mais elevada, no primeiro caso, ellas se
«acummulardo no centro, ¢ no segundo, nas bordas;
«porque em virtude das leis da capillaridade, gquando
«a chicara estiver cheia, a superficie do liquido sera
«convexa, e vice-versa serd concava, logo que o li-
«quido ndo chegar até 4 borda.»

«Nio duvido que M. Sauvageon, que é um dos meus
«antigos conhecidos, ndo veja nesta minha opinido,
«uma prova da nossa adhesdo mutua!»

Parece incrivel, mas é certo que em 1863, ainda
uma parte da imprensa allemd, se debatia ein conclu-
sOes e raciocinios acerca d’este assumpto!

Relatamos este facto, ndo por sua importancia, bem
entendido, mas pela curiosidade que encerra, e por
dizer respeito ao objecto de que nos temos occupado; e
vamos passar a um outre thema menos interessante,
mas tambem importante.






CAPITULO XI

A INFUSAO

Nio ha nada mais facil do que preparar uma boa
chicara de café; custa isso tanto, como obter uma
mediocre ou pessima; nestas duas ultimas hypothe-
ses, ndo € necessario sabet-se nada; qualquer homem
ou mulher, por mais ignorante que seja, fard uma in-
‘fuzdo, logo que se lhe dé agua e café torrado em pé.
Ndo serd assim para o primeiro cazo figurado; para
ter-se bom café, é precizo possuir algumas nocdes do
como, do modus faciendi mais racional, é necessario
nesta operacdo, como em tudo aquillo que desejamos
fazer com acerto, observar certos cuidados, ter bastante
attencdo e capricho, o que sempre se ‘consegue com
um pouco de boa vontade.

O que vamos expdr no seguimento deste capitulo
sobre os processos mais wzuaes, e as operacdes que
que nos parecem as melhores e mais approvadas, fa-
remos do modo mais claro e concizo que nos for pos-
sivel, j4 mesmo, porque esta operacdo costuma ser um
dos mais bellos attributos de uma verdadeira dona de
caza, de modo que os leitéres femininos, que eventual-
mente hajam lido as regras que vamos tracar sobre
este importante ponto, ndo se arrependam de ter gasto
0 seu tempo.

Sem temér de parecer enfadonho, repetiremos ain-
da uma vez, que o café, é um desses productos inexti-
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maveis com que a natureza dotou a humanidade, e por
isso a sua infuzdo deve ser, como fodas as couzas bdas:
excellente em absoluto, sem jdmais admittir o termo
medio. O café, & como o vinho, ou antes, como um dis-
curso, ou um trecho de poesia: é incompativel com a
mediocridade; a suavidade do seu aroma, e as suas
preciozas virtudes, formam um nectar celestial que nio
é feito, nem deve ser libado pelos paladares e gargan-
tas de aco de Krupp! Feita com todas as regras que
a experiencia e o senso scientifico teem dictado, nio ha
rival que eguale a esta hebida?

Um dos grandes obstaculos que geralmente se an-
tepde ao amador do bom café, é a faculdade de obter
ou saber escolher o grio, do qual se possa fazer uma
bba infuzio. No capitulo competente, procuramos de-
monstrar as condi¢des em que o genero entra para 0
mercado, onde as innumeras qualidades com as suas
denominacdes de origem ou outras, regulam pouco
mais ou menos os pre¢os, mas nunca a qualidade, o
que se d4 nos mercados por atacado.

Em geral, é pelo preco mais ou menos alto, que o
comprador deverd presumir da béa qualidade. Infeliz-
mente, porém, ndo é dquelle mercado, que recorrem
de ordinario, os que precizam de café para o seu con-
sumo particular, mas sim ao de varejo; neste, a po-
si¢io do comprador & realmente difficil. As mais das
vezes, o proprio retalhista, serd incapaz de dizer
com certeza o nome e a procedencia do grio que ven-
de; a mercadoria péde estar de tal ou qual modo de-
teriorada, e elle ndo lhe reconhecers o defeito, e si por-
ventura o soubesse, ndo o diria certamente ao consu-
midor ; limita-se pois a taxar o prego, pelo que pagou
0 genero em primeira ou segunda mio, ou pelo que
intenta lucrar, e por conseguinte, si o comprador nio
quizer ser victima, deverd aprender a julgar por si
proprio da qualidade de uma sorte qualquer, que po-
der4 ser béa ou mediana, emquanto que o seu prego
fica sempre inalteravel. Mas para tal conseguir, é ne-
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cessaria uma certa experiencia, que nio é dada a to-
dos adquirir. J4 no capitulo a que antes nos referimos,
trdtamos de dar uma ligeira ideia disso, fazendo vér
quaes os carateres distinettvos de cada uma sorte, bbéa
ou md; comtudo, serd assim mesmo impossivel para
um consumidor vulgar, ajuizar 4 primeira vista, ce
um punhado de grido que o mercador lhe apresente,
si o genero tem ou ndo, as condi¢des desejaveis. As-
sim pois, em um tal mar de incerteza, o melhor cami-
nho a seguir, e a0 mesmo fempo o mais seguro, serd,
depois de haver experimentado wma qualidade qual-
quer, que dé em resultado uma béa infuzio, reter bem
na memoria : o aspecto, cor, 0 aroma, o pezo, e a f6r-
ma do grao, e comprar, sempre que forpossivel, dessa
mesma ou de uma qualidade que se assemelhe,

Tendo-se adquirido alguma pratica nesse exame,
é sempre mais prudente, comprar o grdo cri, do que
explr-se a ser victima inevitavel da fraude, obtendo-o
ja torrado, e ainda menos moido, estado este, em que
raramente deixard de estar falsificado. .

Muitas pessoas, teem- por habito fazer o café
com duas e mesmo mais qualidades de grdo, mixtu-
rando alguma sorte amarellada ou clara com outras
verdes, porque, dizem ellas, a primeira tem mais aros
ma, e a segunda mais gosto. Assim se mixtura na
Suissa o café da Martinica com um pouco dos de Bour-
bon ou Moka, todos tres muito bons, & verdade, mas ndo
quer dizer ainda assim, que por sua mixtura, se obtenha
um resultado duplo ou triplo em beneficio do producto
resultante, alem de ser difficillimo, encontrar-se em to-
dos os mercados esses trez cafés no seu estado origi-
nal. A opinido dos gastronomos estd muito dividida a
respeito de semelhantes mixturas. Quanto a nds, si
nos fosse permittido expender a nossa neste cazo, di-
riamos simplesmgnte. que ndo podemos approvar esse
systema, pela raZzZo mui simples, que o grau maximo
de torrefaccio de cada sorte varia muito, e si por-
tanto, setorrarem conjunctamente duas qualidades, ha
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de uma ficar por forca mais ou menos torrada que a
outra, porqunanto, uraa requer, para chegar a ponto,
um tempo fixo, que nunca serd egual ao que exige a
outra qualidade.

Os que se guiarem somente pelo preco, expéem-se,
como todos os que compramn um genero, e julgam de
sua qualidade, unicamente pela somma mais ou menos
elevada que lhe pediu o mercador, a pagar por pre¢o
alto a sorte media, com a qual se contenta a maioria
dos consummidores. Isto é inevitavel no commercio
actual, e para ndo correr risco de ser-se logrado, é ne-
cessario uma experiencia muito especial, que nem to-
dos polam, ou teein a paciencia precisa, nem tao pou-
co a vontade de adquirir.

Mas, si por um lado é imnpossivel dar ao leitor uma
ideia clara e acertada, do modo pelo qual devs procu-
rar obter um grao, que reuna em si todas as qualida-
des necessarias, sem que por isse seja de qualidade
extra-fina, por outro tambem, nio devemos deixar de
referir-lhe as regras d’arte, o modo de preparar uma
boa infuzdo, e evitar assim, que elle obtenha de um
mau café, uma infuzdo ainda peior.

Nio sé os cozinheiros e botequineiros, mas tambem
os chymicos, estudaram, e fizeram muitas experien-
cias dcerca dos meios de obter uma infuzio excellen-
te, boa, ou soffrivel, de um grio que nio esteja total-
mente arruinado, ou tenha soffrido uma avaria exces-
siva. Para isso, imaginou-se uma serie de methodos e
de apparelhos, ¢ por essa razio, vamos entrar com al-
gum detalhe neste assumpto, dividindo o prezente ca-
pitulo em duas sec¢des distinctas : a primeira, versard
simplesmente sobre a torrefac¢do, e a segunda, tratard
da infuzdo ou decoccdo.

I. TORREFACCAO

Das operacdes necessarias para preparar uma boa
chicara de café, é sem duvida alguma a torrefaccdo a
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mais importante, e a que exige a maior somma de cui-
dados. Todos o sabem e o recoohecem, mas ndo sdo
muitas as pessoas eapazes de a fazer em regra, por-
(ue esse mister exige, alem de grande attencdo, ainda
maior paciencia. Neste ponto, vamos de accordo com
Dufour, o autor j4 tantas vezes citado, quando diz que:
«Muitas pessoas julgam possuir’ !ﬁ sciencia de torrar
«café, e poucas a possuem, ndo s6 em Franca (onde
«abunda essa especie de gente, cujo conhecimento em
«todas as couzas, sendo muito limitado, lisongeiam-se
«de saber fazer tudo, ‘'sem nada ter aprendido); mas
«tambem no Oriente, onde o grande consummo e fre-
«quente uzo que se faz do café, deveria ter ensinado’
«tudo quanto é necessario a esta preparacdo, pelo me-
«n08, ‘dquelles que d’isso fazem o seu meio de vida (os
«botequineiros). Tanto isto é verdade, que M. Bernier
«assegurava-me, que durante uma longa residencia no
«Cairo, a maior cidade do Oriente, e aquella em que o
«café tem mais véga, nio ha sinio dous homens, que
«gozam da reputacdo de o saber fazer com perfeicao.»

Antes de torrar o grde, o primeiro cuidado que se
deve ter, é limpal-o em um peneiro, para esse fim apro-
priado, e d’onde possa sahir bem escolhido e limpo de
tudo quanto ndo for grio sdo. Feito isto, estende-se
sobre um taboleiro ou uma meza, e separa-se toda a
materia extranha que se encontrar, como sejam: areias,
calhdos, fragmentos de madeira, etc., tendo porém o
major cuidado em ndo deixar ficar os negros, boloren-
tos, ou disformes, que denotam, como jd dissemos, um
mau estado, e poderiam infectar os outrodsdos e al-
terar-lhes o gosto e aroma.

Esta cautela ainda ndo é sufficiente; ha uma outra
preliminar, antes de se proceder 4 torrefac¢do, opera-
¢do que reputamos da maior importancia, e que geral-
mente é desprezada. Esta, consiste na lavagem do grao
que se vae torrar, e que deve ser feita com a maior
rapidez possivel. Para esse fim, deita-se o grdo em um
vazo qualquer isempto de cheiro extranho, e cobre-se
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alguns dedos acima da sua superficie com agua fria e
pura, e durante cinco a dez minutos, meche-se o grio
e esfrega-se entre as mios. Si a quantidade for gran-
de, (de alguns kilos por exemplo) serd necessario re-
novar a agua de lavagem, até que esta ndo se turve a
pounto de accuzar muita impureza. Apoz este trabalho,
atira-se o grio sobre uma peneira para escoar a agua,
e deita-se-lhe ainda uma ou duas vezes agua fresca
por cima. Entdo, é tirado d’ahi para dentro de um
sacco ou panno de linho, no qual se deverd esfregal-o,
de modo que fique, nio completamente secco, ji se vé,
mas que se lhe note ainda agua adherente. Esta ope-
racdo, deve tambem ser feita com a maior celeridade
possivel. Nem se julgue que semelhante abluc¢io seja
uma dessas manobras que se fazem 4s vezes em ou-
tras couzas, que se preparain, sem uma razio de ser,
sem um fim theorico, e de uma necessidade pratica-
mente reconhecida. A lavagem tem dous escopos: o
primeiro, é libertar o grao das impurezas, como o p6 e
aréa fina, que sempre lhe adherem, e si por acazo,
tiver havido coloracido arteficial, feita com algnma sub-
stancia nociva ou mesmo toxica, como as que j4 enun-
ciamos no lugar competente, ficard essa, quando ndo
dissolvida, pelo menos dsspregada do grdo, e mixtu-
rada 4 agua. Mas nfo se cifram nisso as vaatagens
da lavagem, uma outra ainda resulta d’ahi, e esta é
de summa importancia theorica e de um effeito pra-
tieo incontestavel. E sabido, que todas as qualidades de
grao, ndo conteem agua latente ou natural nas mesmas
propor¢des. Ora, uma porc¢io qualquer de café, com-
prado no primeiro mercado que se encontrar, é rara-
mente composto de uma sé qualidade de grio, d’onde
se infere, que sendo a quantidade d’agua desegual, o
tempo necessario para torrar a ponto uma certa quan-
tidade nessas circumstancias, nio serd tambeln egual,
e por conseguinte, uma qualidade ficar4d mais tor-
rada que a outra, sob pena de queimar alguma. En-
tretanto, com este tratamento, — que nio deixaremos
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de recommendar com toda a instancia, dquelles que
querem caprichar nesta operacdo, e obter os melhores
rezultados *possiveis—o grdo ficard mais ou menos
embebido d’agua, segundo a propor¢do j4 contida na-
turalmgnte em cada sorte, de modo, que assim teremos
um punhado de café, composto que fosse de dez sortes
heterogeneas, saturado da mesma for¢a de humidade,
e que submettido 4 acc¢do do calor do f6go, se modifi-
card de um modo egual, ou aproximadamente depois
de concluida a operacdo de torrar, difficilmente se en-
contrard um grio mais torrado do que um outro. No
processo vulgarmente adoptado, dd-se sempre este in-
conveniente, ¢ quando se ignora a cauza, attribue-se
naturalmente 4 qualidade do comestivel. A razdo deste
proé'éso é simples, e explica-se em duas palavras: ao
despfnder-se esta agua no estado de vapor, fende as
cellulas que a encerravam, que uma vez abertas,
ficam mais sujeitas 4 acciio do fogo, e assim modifica-
das as substancias particulares que as compde, sobre
as quaes a torrefac¢do tem de exercer a sua influencia.
Quando se generalizar semelhante preparo do grao
antes de torral-o, diminuird muito o numero dos quei-
xozos do café mal torrado. Assim preparado, péde-se
dar comeco 4 torrefacgdo. Os vazos nos quaes se effe-
ctua de ordinario esta operac¢do, variam muito gnanto
4 sua natureza, todavia, os mais communs, sio os fe-
chados ou os abertos. Antigamente, e mesmo ainda hoje
em muitos paizes, vigora o vazo aberto, que consta
geralmente de uma fregideira de argilla ou metallica,

principalmente em caza de particulares, onde apenas
se torra a quantidade necessaria ao consummo de pou-
cos dias. Esta pratica, que por demais conhecida, para
nos occuparmos, sendo a mais primitiva, é o melhor
e mais seguro methodo, sobretudo, para os que nao
teem a cautela e conhecimentos necessarios para guiar-
sena torrefacedo em vazos fechados. Tem porém um
inconveniente, e este &, o de nfo permittir que se opere
com grandes quantidades, como convem aos que Seé oc~

I4
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supam da venda do café torrado, e os que fazem, como
os botequineiros, um grande consummo. Para estes,
a torrefaccio em torradores fechados, é sempre prefe-
rivel por mais de um motivo. Estes apparelhos, que
qualquer simples familia, péde fabricar um ewn poucas
horas, sio de uma construc¢o muito simples, e por
isso funccionam sempre bem, alem de ser seu custo
muito modico. Ha ainda nelles uma vantagem, que nao
péde ser tida como das mais insignificantes : servindo
sémente para esse fim, ndo se corre o risco de impre-
gnar o café de cheiros estranhos, que o prejudicariam,
0 que acontece frequentemente, com a fregideira por
exemplo, quando se 4 obrigado a uzal-a para este e
outros fins.

Um torrador, como os que se fabricam actualmente,
e se encontram el quazi todas as cazas (que negociam
em ferragens, ou objectos de nzo culinario, ndo é mais,
do que um simples tambor de folha de ferro, atraves-
sado por um eixo tambem de ferro, cujas extremida-
des salientes de ambos os lados do cylindro, descan-
cam horizontalmente sobre um cavallete apropriado a
esse fim, ou entdo, sobre as paredes de uma caixa de
ferro, munida na sua parte inferior de uma grelha que
faz o servico de um fogio.

Em uma das extremidades do eixo, estd preza uma
manivella, que communica um movimento circulatorio
a0 tambor, sobre um fogo'de madeira, carvio de le-
nha, ou mesmo sobre espirito de vinho ou gaz, quan-
do ndo seja possivel outro combustivel. No flanco do
tambor, existe uma pequena abertura, uma especie de
portinhola quadrangular, que corre de um lado para
o outro, de modo a poder-se inspeccionar de tempos a
tempos a marcha da torrefacgio, e suspendel-a a tem-
po. De ordinario, estes tambores, sio duas vezes mais
compridos do que largos, porém com estas dimensdes,
é difficil fazer actuar o calér do fogo com egualdade
em toda a extensdo do apparelho. Os melhores serio
portanto aquelles, cujo comprimento reprezente 11/s ve-
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zes 0 diametro do tambér, e ainda melhores, quando
forem meunores. E ji que entramos em detalhes sobre
dimensdes, vamos indicar, as que se consideram mais
acertadas para um torrador, que possa servir para meio
kilo de café:

Comprimento do cylindro ... 210 millimetros

Diametro do cylindro .... .. 165 »
Comprimento da portinhola. 90 »
Largura da portinhola ..... 75 »

Um apparelho com estas medidas, torrard bem e
com muita egualdade a quantidade indicada de grio,
que o encherd sé pelo meio, bem entendido, si o fogo
for egual e entretido com attencdo. Nio podem ser
mais simples, e sendo bastante antigos, até hoje, nio
tem havido necessidade de modifical-os radicalmente.
Apenas nma addicco se lhes fez, e essa consiste em
uma lamina de ferro, adaptada interiormente, corren-
do em sentido longitudinal e paralello ao eixo do cy-
lindro, com o fim de oppér um embaraco ao gyro do
grio, e forcal-o a mixturar-se melhor, quando o cy-
lindro fér agitado com muita rapidez, cazo em que
aquell% deve estacionar, e corre entdo o risco de quei-
mar-se. Entretanto, ainda assim, estes apparelhos ca-
recem de uma outra pequena modifica¢io, que a nosso
ver, ndo deixam de ter grande utilidade, e consistiria,
na abertura de um circulo de furos pequenos e meno-
res que o grio, em ambos os lados das chapas verti-
caes. Estes orificios, serviriam para deixar evaporar-se
o vapor da agua do grao lavado, e ao mesmo tempo,
para a sahida'de certos gazes pyrogenados (ue se des-
envolvem na torrefaccdo, e cujo contacto com o grdo
se deve evitar, alem de que por ahi se poderia reco-
nhecer com facilidade, pela fumaca, o andamento da
operacdo. liste &, e serd ainda por muito tempo, o me-
lhor systema de torradores.

Haverd uns trinta annos, inventou-se em Paris um
outro torrador cylindrico, que parece ter dado excel-
lentes rezultados. Este, é tdo simples como os prece-
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dentes, sémente o que o distingue, e que lhe dd maior
relevo, é a disposi¢cdo de uma téla metallica interior,
collocada um pouco distante das paredes do cylindro.
Com esta simples disposi¢do, alids muito engenhosa,
o café & apenas torrado pela accdo do calér desenvol-
vido na parte interna do tambor, e nio entra portan-
to, em contacto directo com as paredes do mesmo, as
quaes, ds vezes acontece serem aquecidas com des-
egualdade. Pode em alguns casos succeder, por exem-
plo, quando o fogo for mal distribuido, que o centro
do cylindro, seja mais aquecido do que as suas duas
extremidades, e dada essa hypothese, o grdo que to-
car nessa parte, soffrerd uma alteracdo profunda, que
serd tanto mais forte e nociva, quanto maior for o
calér nesse sitio, o que deixa de acontecer, quando
se ache ao abrigo d’esse contacto immediato pela
téla, que o resguarda de qualquer excesso de ca-
l6r.

A estes torradéres, costuma acompanhar tambem
uma caixa de ferro com uma grélha, nma especie de
fogdo, sobre o qual repousa o tambor, e onde se accen-
de o fégo. O combustivel que mais convem para esses
fogdes, sdo as aparas de madeira, os cavacos, ou lenha
meunda, sendo sempre preferiveis ao carvao vegetal,
que desenvolve um calér desegual. Em alguns, tam-
bem se péde fazer uzo do espirito de vinho, e entdo, 0
fogdo é construido de nm modo especial, e serve ape-
nas para a torrefacgdo de mui pequena quantidade de
grao.

Nestes ultimos tempos, nio decorre talvez um anno,
em o qual, se ndo invente ou obtenha privilegio, para
toda a especie de innova¢Ses em materia de torradd-
res, para grandes e pequenas quantidades de café.
Todos apresentam uma ou outra pequena modifica-
¢do, que comtudo, em nada influe no principio fun-
dameatal. Ndo obstante, o utensilio a que acabamos
de mnos referir, tdo simples como &, preenche me-
lhor o fim a que é destinado, do que essas novida-
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des, e qualquer outro apparelho que porventura appa-
recesse. A sua marcha é facil, ndo é sujeita a desar-
ranjos e fracturas, e dado este caso, o concerto seria
facil, além de serem os resultados excellentes. Deixe-
mos pois de lado as innovac¢des naquelles apparelhos, de
que seria por demais ocidzo, tratar aqui, e continue-
mos com a torrefac¢do nestes apparelhos commodos,
e cujo uzo é conhecido ou comprehendido facilmente
por todos. ,

A primeira condi¢do, e a mais essencial para ser
bem succedido nos torradores cylindricos; & regular o
calor, de modo que ndo se desenvolva um fogo muito
violento, mérmente no comeco do trabalho. Si for
muito forte no principio, o grdo apresentard a appa-
rencia exterior que deve ter, e entretanto, muitas ve-
zes, estard queimado por féra, e cri por dentro ou

.quasi crd; é pois necessario, que se alcance a torre-
fac¢do a ponto, por meio de um fogo lento, e egual,
unico capaz de modificar o grao gradativamente em
toda a sua espessura. Para isso, é preciso certa prati-
ca e cuidado, e sé estes auxiliares, podem indicar ao
-operador, o modo de proceder para poder torrar as-
sim a ponto, meio kilo de café, em quinze minutos no
maximo.

Em quanto o grdo se acha dentro do tambor sobre
o fogo, ndo se deve suspender a rota¢do por mais de
um minnuto, quando isso fosse necessario, devendo
esse movimento, ser uniforme e bem compassado, isto
é, nem muito rapido nem demasiado lento. Si for mui-
to rapido, os graos ficardo quasi immoveis, e ndo se
mixturardo como convém; si ao contrario, for muito
lento, tambem péde acontecer, que ndo mudem bastan-
te de lugar, e assim, ndo ficariam torrados com egual-

. dade.

Durante a torrefacgdo, e logo que a fumaga tem o
cheiro aromatico conhecido, convem tirar do fogo o
tambor, e saccudil-o de vez em quando no ar em sen-
tido vertical, ndo sé para mixturar melhor o grao, mas
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ainda para observar a marcha do processo, e vér pela
portinhola, quanto tempo convem ainda deixar actuar
o calor directo do fogo; esta suspensio momentanea
do lume, deve ser rapida, para que a opera¢do marche
regularmente, e nio seja retardado por um s6 momen-
to o progresso da torrefac¢do.

Reconhece-se que o grio estd prestes a tomar o
ponto desejado, pela crepitacdo que se ouve dentro do
tambor, devida 4 ruptura das paredes cellulares mi-
croscopicas que compoem o0 perisperma do grdo; com
esta ruptura, elle incha e quasi que duplica de volu-
me, como o terao notado todos os que teem torrado
café,

Temos ouvido dizer a algumas pessoas, que preten-
dem ser entendidas no assumpto, que é bom deixar o
grio no tambor, até que comece a expellir aquelle
oleo ou transpiracdo que o cobre depois de torrado;.
laboram em grande erro os que assim pensam. O as-
pecto lustrézo, provem simplesmente de um excesso
de oleo empyreumatico, indicio de que a torrefac¢do
foi mais prolongada do que deveria sel-o. Ndo peque-
no tirocinio é preciso ter adquirido o operador, que qui-
zer suspender a operac¢do, justamente no momento em
que aquella especie de verniz comec¢asse a apparecer,
si se continuasse a torrefaccdo. Ndo é certamente das
cousas mais faceis, porque, a theoria ainda ndo pou-
de estabzlecer o momento proprio, por meio de phe-
nomenos bhem caracteristicos. O que geralmente suc-
cede, mesmo quando se tem grande pratica d’esta ta-
refa, é a approximacdo daquelle limite, ou entio, na
maioria dos casos, ultrapassa-se elle.

Comtudo, o signal mais certo pelo qual se reconhe-
ce, si o café estd torrado a ponto, é a cor. Esta, deve
apresentar sempre um matiz pardo, que varia segun-
do as diversas qualidades de grio. E impossivel dar
aqui uma ideia exacta d’esses matizes, e o melhor guia
em taes circumstancias, é, e ficard sempre sendo, a
pratica individual.



A INFUSAQ 433

Si o consumider estiver habitua.lo a gastar de uma
e determinada sorte, faria bem em certificar-se dos ca-
racteres que ella apresenta durante a torrefaccio, e
por ahi guiar-se, para achar o termo medio em que o
seu grio deve ser torrado a ponto. De outro modo, os
embaragos ndo serdo faceis de superar.

Para conhecer si um café foi mais torrado do que
o deveria ter sido, ou antes, mais queimado do que tor-
refactado, ndo ha nada mais facil, basta observar-se-lhe
a'cor; quando esta tor mais negra do que parda, (e
poderd ser ajnda mais ou menos carregada em certas
variedades do grio), é evidente, que a torrefac¢io ul
trapassou os limites, quando j4 o grdo nio esteja com-
pletamente queimado.

Ao.contrario, ndo é muito facil po ler assegurar-se,
que o grdo foi torrado a ponto, porque, em algumas
qualidades o matiz realmente caracteristico, ¢ uin pardo
bastante claro, emquanto que em outras, castanho
muito escuro, de sorte que em regra geral, se pdde
admittir como certo que, quanto mais claro for o bago
no estado natural, tanto mais claro tambem deverd
ser o matiz pardo, que deve apresentar depois de tor-
rado. Logo que n3o tiver sido suflicientemente {orrado,
o interior, ou o centro do bago, ndo soffre alteraco,
e entdo é muito difficil moel-o, e inda mesmo que se
leve a caho esta operaclo, a infuzio, lerd sempre um
tal ou qual gosto acre, sem aroma, alem de uma cdr
esverdeada pouco agradavel. Si porém ao contrario,
a torrefaccio tiver sido demasiado prolongada, os prin-
cipios aromaticos, e outros, que tornam a infuzdo tao
agradavel, terdo sido destruidos ou quazi annullados,
¢ o rezultado quanto 4 infuzdo, serd analogo ao.cazo
precedente, isto é: esta terd um gosto muyito amargo,
¢Or muito carregada, um cheiro e sabdr pouco sua-
ves.

E portanto da maior conveniencia, suspende-ta
no momento justo, ou quando se julgar (ue tocou a
esse termo, segundo a natureza de cada variedade

28
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de grio, o que se consegue com alguma seguranga
quando se souber regular o calér do fogo necessario
4 operacdo. Chegado a este ponto, & precizo retiral-o
immediatamente do fogo, e resfrial-o o mais depressa
possivel, o que se obtem facilmente, estendendo o
grio sobre um taboleiro de madeira em camada bem
tenue, ou melhor ainda, sobre uma meza ou qual-
quer lage, e quando assim nfio seja possivel, arejan-
do-0 ao ar livre sobre uma peneira. Este methodo, tem
ainda a grande vantagem, de libertar o café de um
certo oleo volatil pyrogenado, de cheiro muito pouco
agradavel, semelhanté ao do chifre queimado, o qual
se desenvolve sempre pela ajJtera¢dao parcial das ma-
terias azotadas do grio.

Reconhece-se ainda que foi bem torrado a ponto,
quando alem do matiz pardo que lhe é proprio,
segundo cada variedade, a superficie do bago ndo
{or luzidia, como si tivesse sido banhada em oleo, e
ndo se sentir mais que um ligeiro aroma. Este, $6 de-
verd ser mais intenso, por occasido da moagem.
Esta nnnca deverd ser ‘feita, sinio no momento em
que se tiver de preparar a infuzio, a menos que
se queira perder uma bba parte desse aroma, e algu-
mas outras qualidades que a tornam tdo saboroza.
Quanto ao grao torrado, esse, péde ser preparado de
antemao, e guardado mesmo durante oito dias, porque
depois deste tempo, comeca de ordinario a deteriorar-
se, muito embora esteja abrigado do contacto do ar,
cautela que nem todos teem.

Como vazilhame para depozito de grao torrado, ndo
é indifferente esta ou aquella qualidade de material.
Nido convem para este mister a folha de Flandres ou o
ferro estanhgdo: o grio contém um acido, que em breve
atacard esse metal, d’onde rezulta uma combinagdo, que
o ennegrece e lhe communica um gosto desagradavel.
Os melhores vazos, s3o os de porcellana, de vidro ou
barro vidrados, quando possam ser bem fechados, para
subtrahir o grdo 4 influencia atmospherica. Elles de-
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verdo ser guardados em lugar bem secco e fresco, onde
130 hajam mudang¢as bruscas na temperatura.

A facilidade com que se encontra hoje nas grandes
e pequenas cidades o café torrado, fez com que se tor-
nasse um habito o compral-o j4 nesse estado. Si por
um lado, esse uzo tem suas vantagens, para as pes-
soas que vivem isoladas, e para as familias pequenas
que consommem muito pouco, ou nio teem a sua co-
zinha bem montada, por outro, tem grandes incon-
venientes, porquanto, todos esses p6s que se vendem
nas mercearias, lojas de ehd, e mesmo nas cazas que
negoceiam com café torrado, pouco ou nada merecem
o nome que lhe ddo; ora o grdo é avariado, e si por
acaso, fosse da melhor qualidade, a torrefaccdo é ge-
ralmente feita sem grande cuidado, e por conseguinte,
o producto tem sempre um valor mediocre. Accresce a
isto, que o café, com a facilidade com que contrahe
aromas extranhos, absorve esses cheiros de baca-
lhau, peixes salgados, cebollas, alhos, e os de outros
generos que se encontram naquellas cazas de ne-
gocio.

Ora, j4 dissemos que o melhor café, torrado com
todas as regras da arte, guardado ao abrigo de todas
as influencias, que poderiam concorrer para prejudlcal‘
lhea qualidade, conserva-se bom, apenas durante o es-
paco de oito dias, e depois desse tempo, comec¢a pouco
a pouco a perder algumasde suas proprledades mais es-
senciaes ;. portanto, aquelle que tiver de comprar desse
café torrefacto, deverd escolher o que for mais fresco, e
procural-o em caza de mercador de sua confianca, que
s6 uze de grio de muito bhda qualidade, e que alem dis-
so, saiba torrral-o convenientemente. Todavia, ain-
da assim mesmo, o torrado comprado, nunca de-
veria entrar na dispensa de uma dona de caza, que
tem a peito a saude e hygiene absoluta de sua familia;
corre-se menos risco em tel-o mediocre ou mau, e serd
mesmo mais economico, comprar por si o grdo, e tor-
ral-o em caza. -
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Alguns mercadores de café torrado, como os ha
tantos hoje nas grandes cidades, bem como os mer-
ceeiros e outros, que torram de uma sé vez majores
quantidades desse comestivel, do que o fazem geral-
mente as familias, empregam 4s vezes apparelhos mais
complicados, do que 0s torradores a que antes nos re-
ferimos ; estes porém, ndo dao melhores rezultados do
que aquelles. Quando se torra grandes quantidades,
p6de acontecer, que se ultrapasse o ponto da torrefac-
cdo, isto é, que se queime o grdo. Para evitar estes
accidentes, uzam alguns vendedores de café moido na
Allemanha, um expediente engenhozo, o qual consiste
em ter dous tambores, dos quaes, um é o torrador sim-
ples a que nos referimos, onde se faz a primeira tor-
refaccdo, e o grao ndo clhiega a tomar ponto, e deste,
passa nesss estado a um segundo, inteiramente egual
a0 primeiro em construcgio, sémente, cinco a seis vezes
maior. Depois de concluida a primeira torrefacgdo, 1s-
to é, quando o grio vae amarellecendo, & passado para
o segundo cylindro maior, e ahi comec¢a a perder o
excesso do calor, que em breve seria sufficiente pa-
ra queimal-o, pois que esse cylindro, é todo perfu-
rado, ou antes fendido com arestas de cerca de 15 mil-
limetros de comprimento, dispostas parallelamente ao
eixo do tambor; por ellas se introduz uma certa quan-
tidade d’ar fresco, que conserva no interior uma tem-
peratura suflicientemente elevada, para permittir que
a torrefac¢io se conclua, sem o auxilio de novo calor.
O primeiro apparelho, trabalha, como os pequenos,
sobre um fogo de lenha ou carvio, e d’aqui entra o
grao para o segundo, por meio de um funil de tubo lar-
go, para ahi esfriar, e por conseguinte, ndo soffre a
accdo do caldr, porque, aquelle que o grao tomou no
primeiro tambor, é sufficiente no momento em que
sahe do fogo para acabar a torrefacg¢io, inda mesmo
esfriando gradualmente.

Com semelhante methodo, é quazi impossivel quei-
mar, e facil torrar de uma s6 vez, grandes quan-
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tidades, o que se nao consegue com todos os outros
apparethos.

"B costume em alguns paizes, introduzir-se no tam-
bor, emquanto se torra, uma variedade de ingredien-
tes, os quaes, segundo se pretende, teem por fim me-
lhorar o aroma ou o sabor do café; como taes citare-
mos:'a manteiga, o assucar, o toucinho, a banha, as
amendoas amargas, a c6dea de\pdo, e outras substan-
tias semelhantes. Todas ellas porém, em vez de serem
tealmente uteis ao café, vao ser-lhe muito prejudiciaes,
& o menor dos males que d’ahi rezulta infallivelmente,
é ficar o cylindro muito pouco aceiado para as opera-
¢Oes ulteriores. Entretanto, ndo é de todo mau, o uzo
de salpicar um pouco de assucar bom e fino sobre o
grio, antes de estar concluida a torrefac¢cdo, mérmente,
quando esta operacdo for bem executada, e a quanti-
dade de assucar nfo seja demasiada. Quinze a vinte
grammas, sdo sufficientes para meio kilo de café cru.
Atira-se o assucar sobre o grao, e agita-se o tambor,
ou continua-se a movel-o, para que a materia saccha-
rina seja repartida com egualdade por todo elle, e ndo
se apegue 4s paredes do cylindro. O grdo do café é
muito porozo, depois de torrado, ¢ o aroma escapa-se
por conseguinte com muita facilidade, e até chega a
desapparecer completamente. Ora, aquella pequena
quantidade de assucar, é bastante, para envolvel-o em
uma especie de verniz, que ao mesmo tempo que o
preserva da ac¢fo do oxygenio atmospherico, impede
& VOlatlllzacao dos principios aromaticos, tdo subtis
neste comestivel. O grio qne se submette ateste pre-
paro, deve ser esfriado, ainda mais depressa, do que
outro que nio o for, e ser guardado em logar muito sec-
co, porque, aquella especie de envolucro caramelisado,
ou assucar queimado, é muito avida da humidade at-
‘mospherica, e em consequencia disso, perder-se-hia o
bom effeito que com ella se dezeja alcangar.

Q café caramelisado por este modo, porém, com
muito mais assucar, é assaz conhecido em Franga, pele
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nome de café de Chartres, por se ter inventado esse
processo na cidade franceza que tem esse nome. En-
tretanto, esses cafés muito empastados de assucar quei-
mado, sdo assim preparados, porque certos consum-
midores preferem uma cor muito escura, e gosto bas-
tante amargo na infuzdo, e ndo é portanto no intuito
de conservar o aroma do grio, que ahi se procede as-
sim. '

Quando tratamos dos succedaneos, vimos de que
modo a chicorea se tornou tao uzual como snccedaneo
do café no comego do seculo prezente. Logo que aquelle
principiou a baixar de prec¢o, e que se volveu a seu em-
prego, j4 o paladar dos consummidores estava corrom-
pido, e os que se haviam habituado 4 chicorea, sen-
tiam no café, a falta do gosto amargo e a ¢or negra
escura que tem a infuzio deste succedaneo. Foi entdo,
quando um industrial da cidade de Chartres, o sr. Boyer,
‘imaginou o processo do assucar queimado acima allu-
dido, para obter assim, que o verdadeiro caté se apro-
ximasse do gosto da desprezivel chicorea, que sempre
contem muito assucar caramelisado. Na verdade, é en-
genhoza a ideia, e ndo prejudica em nada as qualida-
des de um bom grido, bem entendido, quando no pre-
paro, nio se ultrapasse certos limites. Esta invengdo,
passou antigamente por ser um segredo, mas hoje, é
explorada em Franga, na Belgica e Inglaterra, por to-
dos os que se occupam desse mister. Infelizmente po-
rém, a especie humana, tende sempre para o lado mau
das couzas, antes do que para o bom, e parece, que a8
juntas de hygiene, teem tido que lutar com os fraudu-
lentos, os quaes aproveitando-se do invento, procuram
augmentar o pezo do grio, dando-lhe, em vez de pe-
quena quantidade, 10-15-20 %, de assucar, mellago
e glucoza!

Assim se forma na superficie do grdo, uma camada
de materia estranha, que augmenta o pezo daquelle, é
verdade, mas tambem o torna tanto peior, quanto mais
inferior for a sua qualidade.
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Antes de deixarmos a torrefac¢do, convem referir
aqui, que antigamente se reputou o vapor ou gazes
aromaticos, que se desenvolvem durante aquella ope-
ra¢do, como muito efficazes contra os miasmas das mo-
lestias contagiozas, a0 que hoje nio se dd naturalmente
o menor credito. Entretanto, é precizo que digamos,
que aquella opinido, n3o era inteiramente infundada,
porquanto, é facto, que esses vapores ou essa fumaga,
s30 em parte aproveitaveis para certos fins analogos.
Elles servem por exemplo : para a desinfec¢do dos mo-
veis envernizados de fresco, e dos quartos caiados de
novo, para a fumigac¢do dos apozentos, nas cazas onde
dormem conjunctamente muitas creancas pequenas, e
para oufros cazos semelhantes, em que se torne noci-
vo o emprego de quaesquer outros desinfectantes.

A accdo das emanac¢des do café, explica-se entio,
pelo desprendimento do acido acetico, que ellas con-
teem, 0 qual, neutraliza o ammoniaco que vicia o ar
das habitag0Oes.

Passemos agora 4

II. DECOCGAO

Depois de torrado, é moido o café em moiphos, .pi-
lado em pildes, segundo o processo antigo no Brasil e
em outros muitos paizes, ou pisado entre duas moen-
das ou pedras, como ainda hoje se pratica no Oriente;
feito o que, estd prompto para a nova e ultima opera-
¢o, antes de ser consummido: a decocgdo. Para esta,
conhecem-se dous methodos: a decocgdo propriamente
ou infuzio, e a filtragdo. Uma e outra, conduzeqa a
bons rezultados, a menos, que estas operagOes sejam
effectuadas sem a menor regra.

Haverd poucos paizes, onde se prepare 0 café como
no Oriente, principalmente entre os Arabes e '.I‘urcos,
0s quaes s6 admittem, que a infuzdo seja feita com
grio torrado de fresco, e as mais das vezes, poucos mo-
mentos antes de se proceder 4 infuzdo., Mas nestes po-
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vos, deve-se desculpar um zelo tio excessivo, e ¢om-
prehender bem o empenho que teem, em preparar de
um nodo exquizito, uma bebida, que é por assim dizer,
uma das primeiras necessidades de sua vida physica.

Na Europa, em quazi toda a parte, e entre nds, na
America, mui poucos sdo os que se dao ao trabalho de
torrar e moer s6 pequenas quantidades, proporcionaes
4s necessidades do consummo momentaneo. ) exemplo
dos Orientaes, deveria entretanto, ser imitado, pelo
menos, por aquelles que teem a peito gozar' de uma
infuzdo, que mereca realmente o nome de café. Para
isso, vamos descrever em breves termos, o modo pelo
qual os Orientaes preparam a sua infuzio.

Logo depois de ter torrado sémente a quantidade
necessaria para cada occazido, soccam o grio em nm
pilao de madeira, com uma mio tambein de madeira;
o p6 que d’ahi resulta, é em grande parte grosso. Qual
serd a razdo, porque ndo empregam nesta operacio os
utensilios metallicos? Scrd talvez, porque os pildes tur-
cos, que se destinam a este mister, s6 servem para
elle, de modo que ao cabo de certo tempo, teem todos
um aroma deliciozo de café?

Antigamente, e em parte ainda hoje, no interior de
muitas provincias do Brasil, o pilio de madeira, faz o
officio do seu successor moderno, o moinho mecanico.
Elle é, com effeito, o melhor de todos os apparelhos,
pois que a maior parte dos moinhos inventados, dio
sempre um pd muito fino. D’aqui rezulta, que se en,
contra na infuzio, uma quantidade de particulas de ma.
teria carbonizada, procedente do tecido lenhozo do grao,
que tornam a infuzio densa e mais carregada, sem que
por isso melhore a sua qualidade. Aos turcos pouco
importaria esse inconveniente, porque bebem uma in-
fuzdo cheia de p6, e até mesmo o reziduo, que é des-
prezado pelos consumidores dos outros paizes. N6s ex-
trahimos sémente as partes soluveis do p6, e exigimos
uma solu¢do mais ou menos limpida, elles porém, pre-
ferem o contrario: infuzio e reziduo!
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O moinho de café, é sem duvida um utensilio muite
commodo, tanto para o uzo domestico, como para o in-
dustrial. Com elle, se p6de moer a quantidade estri-
ctamente necessaria ao consummo de cada vez, assim
como maiores quantidades em pouco tempo, segundo
as dimensdes do apparelho; é essencial porém, que o
Seu mecanismo seja de tal natureza, que nunca pro-
duza p6 muito fino. E uma ideia falsa, que teem mui-
fos, que julgam, que quanto mais pulverisado é o grao,
tanto melhor serd a infuzio, porquanto a agua fer-
vente, extrahe sempre o que ella deve dissolver, sem
que neste cazo seja necessario, como em muitos outros,
offerecer 4 sua accdo a maior superficie possivel, Ex-
periencias feitas com esse propozito, demonstraram que,
dadas eguaes condi¢des, a materia solida extrahida, era
a mesma, tanto de um pé fino, como de um grosso.

Nio s6 para o chd4, mas tambem para o café, se
deve attender 4 qualidade d’agua que se quer empre-
gar. As aguas chamadas duras, isto é, aquellas que
conteem muitas partes salinas em dissolucio natural,
830 as menos proprias para o café, pois que j4 estando
saturadas de materias mineraes, é difficil fazel-as ab-
sorver novas substancias. Quando se ndo tenha para
este fim, agua de melhor qualidade, deverd recorrer-
se ao meio conhecido por todas as donas de caza: fer-
ver essa agua, deixal-a esfriar, e no dia seguinte, ser-
vir-se della para a infuzdo. Contrariamente a esta pro-
pozicdo, procedem os Hollandezes, que em alguns lu-
gares do seu paiz, costumam empregar certas aguas
mineraes alcalinas, sob o pretexto, que ellas dissolvem
com maior actividade as substancias uteis do pé de
café. B talvez devido a esse uzo ow 4 crenca, de que
a s6da tem nisso muita influencia, que em alguns ma-
nuaes culinarios, se recommenda a addicdo daquelle
sal 4 agua, quando com esta se quer fazer o café; a
infuzdo que assim se obtem, & mais negra, mais con-
centrada; serd tudo isso, mas o que é verdade tambem,
é que longe de tornar-se melhor, péde adquirir um
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gosto desagradavel, logo que a quantidade de séda nio
fér dosada como convem,

Quanto aos methodos de fazer a infuzdo, o mais an-
tigo, é o da decoccdo, que actualmente se acha substi-
tuido em quazi toda a parte pelo da infuzdo filtrada,
mesmo embora esta n2o dé melhores rezultados que a
anteriormente citada, preferem-a, comtudo, pela com-
modidade e aceio. Vamos pois indicar o modo de pro-
ceder, para se obter uma excellente chicara de caf§,
por meio da decoc¢do, comtanto, que se deem todas as
circumstancias antes mencionadas.

A quantidade de pé necessaria para uma chicara
de tamanho regular, é de 5 grammas, e a agua deve
ser a estricta necessaria para o numero correspondente
de chicaras, que se quizer preparar de uma sé vez.
Comeca-se entdo por ferver, tendo o cuidado de
preserval-a da influencia ou contacto da fumaga pro-
duzida pelo fogo de qualquer especie de combustivel;
toma-se uma pequena porcio dessa agua, e lava-se
com ella a cafeteira, (que deve naturalmente ser de fo-
lha de Flandres) alta e estreita, como costumam ser
todas as chocolateiras.

Atira-se féra esta agua, e deita-se dentro do vazo
todo o p6 de café, de ha pouco torrado e moido, e
aquece-se a cafeteira durante alguns minutos sobre o
fogo, para que ndo fique fria, e assim diminda a tem-
peratura da agua fervente.

Entdo, deita-se sobre o café a metade d’agua bem
fervendo, meche-se com uma colher de madeira, e le-
va-se a chocolateira ou cafefeira ao fogo, até que o li-
quido comece a subir e a formarem-se bdlhas; neste
momento, mexe-se com a colher outra vez, e addicio-
na-se entdo a segunda metade d’agua, tambem sempre
bem fervente, e finalmente, agita-se o liquido com a
colher pela ultima vez, e deixa-se repouzar a infuzio,
cobrindo o vazo, de modo quo a agua possa ter o tem-
PO necessario para bem dissolver e extrahir, e tambem
para que o reziduo se deposite no fundo. Este, leva
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apenas algans minutos a assentar; entio, limpa-se com
a referida colher de pau a superficie do liquido, que
sempre terd espuma, e passa-se a infuzio para um
outro vazo, que tenha sido egualmente enxaguado com
agua fervente.

E evidente que, no processo da decoccdo, se perde
uma pequena parte do aroma do café, e para evitar
semelhante inconveniente, péde-se operar do seguinte
modo : Depois que se tiver déitado a primeira metade
d’agua, e mixturado bem esta com o pé, ndo se leva
a chocolateira ao fogo, mas antes, deita-se-lhe logo a
outra metade d’agua fervente; cubra-se e deixe-se di-
gerir assim ‘durante oito ou dez minutos sobre o fogdo
mesmo, ou em qualquer outro lugar quente, depois
expume-se e transvaze-se, como acima dissemos.

Este methodo, é uma verdadeira e simples infuzdo,
como se faz com o chd da India ou com o mate, isto &,
sem filtragdo. Muitos o preferem, porque pretendem,
e 'ndo sem razdo, que por pouco que seja cozido, dis-
solve-se sempre uma maior ou menor quantidade de
certa substancia, que communica um gosto amargo ao
café, o qual ndo é nada agradavel, e por isso, apreciam
mais este que o methedo antecedente; seja como for,
porém, é& certo que deste modo, se péde conservar
melhor o aroma, do que pelo processo de decoc¢do.
Alem disso, esta especie de infuzdo, fica tambem 'mais
saturada de substancias uteis, que a obtida por meio
desses innumeros apparelhos de folha de Flandres, que
se encontram em todos os mercados, e que se uzam
tanto na Europa como na America. Na Inglaterra uza-
se muito um apparelho desse genero, que tem o nome
de percolator, o que significa simplesmente filtrador;
comtudo, nesse paiz, 6 mais commum o processo de de-
cocgdo que o da infuzdo simples. Ali, se dd grande valor
4 transparencia da infuzdo, e para evitar qualquer im-
pureza que porventura a turvasse, os inglezes costu-
mam clarifical-a logo depois de tiral-a do fogo, com um
pouco de célla de peixe dissolvida em agua, de claras
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d’ovos, fragmentos de cascas d’ovos, ou outros clari-
ficantes semelhantes. Alguns, pretendem que estas dro-
gas, alteram o gosto do café, e por conseguinte, prefe-
rem deixar a clarificacao fazer-se por si propria, col-
locando, por exemplo, a chocolateira sobre a chapado
fogio, e depois disso filtram o liquido por uma escossia
bem fina. Outros, atiram sobre a infuzdo uma meia chi-
cara d’agua fria, e alguns ainda, finalmente, envol-
vem em um panno molhado em agua fria, pretendendo
provocar assim a precipita¢do do reziduo do café, que
desprezam, tanto quanto os Turcos o apreciam. E
nisso nio sio estes ultimos, os unicds excentricos em
materia de gosto, pois que os Inglezes, levam a sua
originalidade, ao ponto de deitar uma colher pequena
de vinho do Porto, dentro de cada chicara de café, sob
o pretexto, de que este adquire assim um gosto mais
exquizito..... Sem duvida alguma, fica sendo nma ti-
zana sem gosto definido. Pouco tambem se deve estra-
nharouzo dos allemies, russos, e principilmente france-
zes e hollandezes,que quazisempre tomam o cafée o chd
juntamente com um copinho de Rhum ou de Cognac.

Existe um outro processo bastante vulgar em In-
glaterra, pelo (ual, se obtem uma infuzio muito forte
e amarga, e que é altamente apreciada pelos amadores.
Consiste este, em dividir a quantidade necessaria d’'agna
em duas partes eguaas: n’uma, que é fria no comego,
faz-se a decoccedo do café, deixa-se decantar o liquido,
e apenas estiver claro, separa-se do reziduo o mais
que for possivel. Depois, lanca-se sobre esse aeziduo a
outra metade d’agua, nio j4 fria, mas fervente, e dei-
xa-se ferver ainda por alguns minutos; feito isto, de-
canta-se como antes, Separa-se este novo liquido limpo,
e ajunta-se elle 4 primeira por¢do. A bebida que assim
se obtem, é muito concentrada e aromatica.

Uma especie de extracto de café, qne é notavel por
sua forca e aroma, e cujo preparo foi inventado pelo
venerando chefe da chimica organica na Allemanha,
o illustre Bardo de Liebig, autor do celebre extracto
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de carne, que lhe vulgarizou o nome por todo o0 mundo.
Esse processo, cifra-se no seguinte : supponhamos nma
quantidade dada, de p6 torrado e moido de fresco. To-
ma-se trez quartas partes desse pé, e deita-se dentro
de uma cafeiteira ou apparelho identico, que j4 con-
tenha o volume necessario d’agua fria, e faz-se ferver
esta durante um quarto de hora. Tira-se do fogo a ca-
feteira, e ajunta-se a outra quarta parte de café em
pd, mixtura-se bem com uma colher de pau, deixa-se
tudo tranquillo cerca de seis a dez minutos, ou tanto
tempo, quanto seja necessario para decantar. O rezi-
duo assentard depressa, e entdo, faz-se a separacdo do
liquido. Os que desejarem que este seja muito lim-
pido, podem inda filtral-o atravéz de um panno, posto
que isso ndo seja indispensavel na maior parte das
vezes. Com semelhante processo, faz-se a0 mesmo tem-
po duas operac¢des distinctas: uma, que se péde consi-
derar como decoccao, que é a primera, e outra, como
verdadeira infuzio, a segunda; uma, d4 ao liquido a
forca necessaria, e a outra, communica-lhe o aroma
suave e tdo indispensavel a todo o café bem preparado.

Temos dito o necessario dcerca da decocgdo ou in-
fuzdo simples. Vamos pois tratar agora dos processos
e utensilios uzados no segundo modo de preparar a
bebida, isto é, no processo que devemos chamar infu-
2do filtrada.

Este, & muito mais uzual, por ser mais commodo e
rapido que os precedentemente enunciados. Para este
mister, se tem inventado uma grande quantidade de
apparelhos, mais ou menos praticos e aperfeicoados.
Desde as chamadas cafeteiras gregas, que hoje se en-
contram por toda a parte, até ao monumental appare-
lho de Loysel, denominado percolator de Loysel, que
figurou, ¢ foi admirado na Exposicdo Universal de 1855,
onde preparava cerca de 40.000 chicaras de café por
dia, temos uma serie quazi infinita de utensilios desta
natureza, que a serem descriptos aqui, formariam am
outro volume.
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Geralmente porém, todos os apparelhos que se in-
ventaram depois dos primitivos, nao tem dado os re-
zultados que delles se deveria esperar. A maior parte
desses filtradores de café, chamados cafeteiras, fazem
a operacdo da filtragem de um modo imperfeito, por
ser demasiadamente rapido, de sorte, que em vez de
extrahir-se 20-229%p de substancias uteis do pé, ndo
se obtem de ordinario mais que 10- 1590, o que equi-
vale a uma perda constante, em detrimento da propria
bebida, e tambem da bolsa do consumidor,

O utensilio mais antigo para filtrar, e que ainda
hoje é adoptado por muita gente, principalmente do
interior dos paizes, & o sacco feito de fustdo ou de ou-
tro qualquer tecido semelhante, com a forma triangu-
lar, de ordinario, suspenso a um arco metallico, ou sus-
tentado durante a filtragem por um funil todo perfu-
rado em suas paredes. Esta especie de apparelho, 6 o
mais commum ainda hoje na Europa, e no Brasil, pre-
valece no interior das provincias o filtrador do tropei-
ro: esse mesmo sacco prezo pelo arco metallico, adap-
tado a um pé de ferro, que termina por uma ponta
afinada, para ser fincado no chdo durante a operagdo.
O uzo destes saccos & tio vulgar, que nos julgamos
dispensados de deter a attencdo do leitor sobre elles.
Convem porém que digamos, que estes utensilios po-
dem servir perfeitamente para preparar uma infuzio
quente, que nos traga 4 memoria uma ideia da excel-
lente e aromatica bebida, mas nunca serdo proprios
para obter-se uma boa «chicara de café. Ha nelles bas-
tantes e grandes inconvenientes, e entre outros, apon-
taremos os seguintes: 1. Ndo sendo cobertos, perde-
se durante a filtragem a maior parte do aroma delicio-
zo, que ndo é uma das menores qualidades da bhebida.
2.° E difficil laval-os, de modo que fiqguem completa-
mente limpos, e a infuzio subsequente nio tenha sem
pre um mau gosto. Entretanto, como ndo é provavel,
que este apparelho desappareca em. breve do uzo ge-
ral, lembraremos ainda que existom uns outros saccos-
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dessa natureza, feitos de crina trancada, muito em uzo
nas Antilhas e colonias inglezas, que s3o muito mais
apropriados para isso, por serem mais aceiados e de
mais facil limpeza.

Depois do sacco, temos, entre os apparelhos de fil-
trar mais simples: as chamadas cafeteiras instantaneas
ou gregas, que Se compdem simplesmente de dous va-
zos de folha de Flandres, ambos de capacidade quazi
egual, dos quaes um, é destinado 4 filtracdo, e o ou-
tro, o inferior, forma o recipiente do café prompto ‘e
filtrado. Posto serem mui conhecidos,' vamos entretanto
dizer como s3o feitos, e o modo pelo qual funccionam,
pelo menos, os que sdo considerados como os melhores.

O vazo superior que descan¢a sobre o recipiente,
tem um fundo crivado de wma infinidade de furos dis-
postos circularmente, e sobre este fundo, colloca-se
primeiramente um pedaco redondo de fanella muito
fina, ou melhor ainda, de papel filtrador, que s6 serve
porém para uma sé vez. Sobre a flanella ou papel, poe-
se o café moido de fresco, sempre que isso for possi-
vel, na déze desejada, e com um disco tambem de fo-
lha de Flandres, munido de wm cabo, que tem quazi
0 mesmo diametro interior do apparelho, calca-se o pé
e aliza-se a sua superficie; feito o que, cobre-se com
uma rodella egualmente de folha, toda crivada de fu-
ros, deita-se a agua bem fervente sobre o pd, e co-
bre-se o apparelho com o competente tampo.

Para que a filtragem seja o mais demorada possi-
vel, deve-se comprimir bem o pé na baze do vazo que
orecebe. A agua fervendo, nfio deverd ser lancada
toda de uma s6 vez, mas avs poucos, e da primeira.vez,
sémente a quantidade necessaria para humedecer o po,
e unicamente ao cabo de alguns minutos, é que se co-
meca a deitar em pequenas porg¢des, de uma .chicara
pouco mais ou menos de cada vez, e assim por deante,
tendo o cuidado de cobrir o apparelho, toda a vez que
se deitar nova quantidade d’agua, nio renovando a
mesma por¢do desta, antes que se tenha escoado a an-
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terior. Pretendem algumas pessoas, que se deva hu.
medecer o p6 no comec¢o com agua fria, emn vez de
quente ou fervente. Nio sabemos qual a razio em que
se fundam os (que assim pensam, mas uma das condi-
¢Oes essenciaes para obter uma boa intuzdo, é, que a
agua seja bem fervente, que mostre em toda a sua
massa uma grande agitacao e se perceba bem a eva-
poracdo, e nao, como suppOewm muitos, que ja ferveu
quando comeca a chiar no fundo do vazo.

Para preparar uma infuzido com estes apparelhos,
deve-se considerar como normaes estas proporgdes: 15
grammas de pé fresco para cada duas chicaras de
café, '

Os apparelhos a que acabamos de nos referir, sio
os mais simples de todos, e conveem a todas as cazas
de familia, por serem extremamente baratos. Nio ha
funileiro que os ndo faga de qualquer tamanho deseja-
do; com elles, se prepara realmente n’um instante, e
sem grande trabalho, uma infuzio, que sendo feita con.
forme acabamos de indicar, ndo serd peior, que outra
preparada com o apparelho mais apregoado e perfeito,
alem de que estes, s3o de facil limpeza em todas as suas
partes, cuidado que se nio deve ommittir, mas que in-
felizmente, é muito esquecido por aquelles que teem
de os manipular, Em geral, repetiremos, deve-se conser-
var no maior estalo de limpeza, tanto os apparelhos
que servem a este mister, como tambem o0s vazos em
que se guarda o café torrado ou moido, quando se hou-
ver adoptado o mau systema de algumas pessoas, de
tel-o nesse estado de antemao em maiores quantidades
que aquella necessaria para o consummo de dous a
trez dias.

Um outro genero de cafeteiras, cuja primeira ideia
descende de uma invencdo do physico francez Babinet
(e que d3o uma infuzdo mais aromatica) sdo aquellas,
em que a agua fervente é impellida atravez do pé, pelo
proprio vapor que della se desenvolve. Nio sendo
muito caras, sdo asseiadas e commodas, porque pédem-
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se manipular sobre a meza depois de jantar, e nellas
a operag¢io é muito mais completa, Jporquanto, a agua
extrahe tudo quanto péde dissolver do café, tanto em
principios-uteis como aromaticos. Sio estas as chama-
das cafeteiras a vapor. Com ellas, se obtem uma infu-
zio muito aromatica, pois que se trabalha em um vazo
completamente bem fechado, muito concentrada, porque
a agua extrahe a quazi totalidade de principios uteis e
soluveis do pé, e alem de tudo, é limpa, porque aquel-
la ndo arrebata comsigo particulas insoluveis do café
‘moido, que a turvam e a tornam amarga. Seria mui-
to difficil, sem o auxilio de uma gravura, dar uma
ideia descriptiva e exacta dessas cafeteiras a vapor,
que nem todos conhecem. Geralmente sdo fabrica-
das de vidro ou porcellana, o que é sempre preferi-
vel ao metal, e por serem muito elegantes, podem fi-
gurar sobre a meza de jantar mais apparatoza. Uma
simples vizita 4s cazas que as vendem, geralmente
lampistas, dard uma ideia clara do modo pelo qual
funccionam. Entretanto, julgamos opportuno, reprodu-
zir a descricdo que dellas fez o illustre chymico fran-
cez, Payen: «.... Ellas sao compostas de uma gran-
«de especie de caldeira de porcellana ou vidro, que
«communica com um recipiente de egual capacidade
«por um tubo mergulhador, o qual termina com uma
«roseira de regador. Deita-se a agua na caldeira, e o
«café em pé no recipiente, e promove-se a ebuli¢do
«d’agua, por meio de uma lampada de espirito de vi-
«nho. (Para acabar mais depressa, péde-se comecar logo
«com agua quente). Em breve, a pressdo do vapdr no
«primeiro vazo fechado, for¢ard todo o liquido em ef-
«farvescencia, a passar para o recipiente, ; obriga a
«lampada a apagar-se pela subida do nivel do vazo de
«cocgdo, e entdo, o vapor condensando-se, estabelece o
«wacuo, de modo que a pressdo atmospherica for¢a o
«liquido mixturado com o p6, a separar-se deste ulti-
«mo, filtrando atravéz dos furos da rozeira para tornar
«a entrar na caldeira, da qual se escéa por meio de
29
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«uma torneira, ainfuzio prompta. Deste modo, se obtem
«uma bebida muito perfumada e de um sabér extre-
«mamente delicado.!»

Qualquer que seja o methodo que se tenha seguido
para obter a infuzdo, é preciso, que esta seja bebida
logo que estiver prompta, e o mais quente possivel,
Si antes de a tomar, for aquecida por algum tempo,
perderd uma grande parte de seus principios aromati-
cos, mas o que a estragard quazi completamente, seria,
aquecel-a ao ponto de ferver, quando j4 tenha esfriado
de todo: elia altera-se de tal modo, que seu aroma e
sabor desapparecem completamente.Quando se queira
guardar uma porcdo de cafe feito, para consumil-a mais
tarde, serd necessario esfrial-a o mais depressa possi-
vel, e para uzar novamente della, aquecel-a, n3o mais
directamente sobre o fogo, mas dentro de um outro
vazo com agua fervendo, em um chamado Banho-
Maria.

E inegavel, que o emprego da agua fervendo no
preparo do café, cauza uma grande perda ou evapo-
racao dos seus principios volateis, dos quaes, o aroma
é o principal; alem de dissolver a agua mais substan-
cias do que realmente sejam necessarias, da dissolu-
¢ao destas, rezulta quazi sempre o gosto muito amar-
go e desagradavel que tem toda a infuzio mal prepa-
rada. No intuito de obstar a semelhante inconvenien-
te, ha gastronomos, que aquecem a agua para o seu
café, sé ao ponto de se poder metter dentro o dedo sem
queimar a pelle; outros, s3o mais refinados ainda, pois
que s6 fazem a infuzfo com agua fria, que deixam fil-
trar atravez do pé com muito vagar, obtendo assim
uma bebida delicadissima, muito aromatica e saboroza;
do momento porém, que se tomar duas ou trez vezes
mais pé que aquelle necessario para fazer egual por-
¢do com agua fervendo. Semelhante methodo, é sem
duvida mais lento, e requer uma tal paciencia, que s6

1. Payen. Précis des substances alimentaires. 4. edit. Paris, 1865.
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o verdadeiro amador a péde ter; eil-o: pde-se o p6 so-
bre um filtro, e depois de tel-o humedecido com um
pouco d’agua, deita-se pouco a pouco e em longos in-
tervallos, o resto da quantidade d’agua necessarla e
logo que esta tiver atravessado toda, repete-se nova-
mente a mesma operacdo, e ainda uma terceira vez,
aflm de esgotar toda a substancia susceptivel de ser
dissolvida pela agua fria, concluindo, por deitar meia
chicara d’agua quente. Assim preparado, aquece-se
este café em um Banho-Maria, quando se quizer to
mal-o. A infuzdo que se obtem deste modo, alem de ser
muito hmpa, aromatica, e mais forte que outra feita
com agua fervendo, n3o tem o menor vestigio de gos-
to amargo e adstmncrente

Péde-se egualmente obter uma infuzdo muito aro-
matica, fazendo demorar dez a doze horas o pé do café
torrado em um vazo de porcellana ; entdo, separa-se o
liquido do reziduo, ou por meio da pressdo, ou ainda
ﬁltrando e aquece-se elle até 4 temperatura conve-
niente para ser tomado.

Temos exposto o mais essencial dcerca dos metho-
dos geralmente seguidos no preparo do café simples,
e concluiremos as nossas observacdes a esse respeito,
com algumas recommendactes praticas, acerca das
quaes fallamos antes apenas de passagem.

As pessoas que tiverem a peito obter uma bebida
de primeira qualidade, ndo deverdo deixal-a guardada
em vazos metallicos, mais do que o tempo necessario
para ser servida 4 meza, e ahi tomada, e quando isso
tenha de ser adiado, ent3o, convem guardar a infuzio
em frascos de porcellana ou de vidro, e nunca, nos de
latio, cobre ou folha de Flandres. E verdade, que estes
vazos s30 hoje muito uzados em toda a parte, em vir-
tude da sua barateza, grande commodidade e pequena
fragilidade, mas ndo o é menos, que o café soffre nel-
les, muito embora a alteragdo que d’ahi rezulta, ndo
seja sensivel a todos os paladares. J4 dissemos, que a
infuzdo contem um acido a que se d4 o nome café-tan-
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nico: pois, é esse, que achando-se em certa quanti-
dade em contacto com aquelles metaes, ataca-os, e
produz alguns compostos; que podem ser ainda mais
nocivos 4 saude do que ao paladar dos consumidores,
Deve-se porém, antes de tudo e principalmente, pér de
parte para esse uzo, a cafeteira de latdo ou de cobre,
metaes que se alteram com extrema facilidade ao con-
tacto do proprio ar; mesmo quando o seu interior fosse
estanhado, ndo deixam de ser um tanto perigozos.

O aceio, um dos maiores factores da saude e do bem
estar de uma familia, é indispensavel que seja escru-
pulozamente observado no preparo desta bebida deli-
cada, que ndo admitte vazos mal limpos e impregna-
dos de cheiros extranhos. Assim pois, & necessario lim-
par todos os utensilios que tiverem servido para o pre-
paro do café, com o maior cuidado, depois de concluida
a operagdo. Apenas se houver vazado a infuzdo da ca-
feteira, é precizo retirar della o reziduo, laval-a pri-
meiramente com agua fervente, e depois esfregal-a
bem com fria, deixar esta escoar, e enxugar o vazo
por fim com um panno; depois, lavar e esfregar
com uma escova o filtro (a parte superior da cafetei-
ra) e seccal-o do mesmo modo, sem para isso empre-
gar nem o sabdo nem a s6da, hoje tio uzada nas cozi-
nhas, mérmente da- Allemanha e Hollanda.

Agora, o que dizer do reziduo do café ? Que fazer
dessas enormes quantidades de despojos que cahem
quotidianamente das cafeteiras ? E costume, em alguns
estabelecimentos ou cafés publicos, guardal-o para o
preparo da infuzio do dia seguinte, obtendo delle um
liquido, que depois de fervido, vae atravessar algum
p6 torrado novo e fresco. Ndo é sbmente nos cafés que
assim se pratica, tambem alguns particulares tomaram
esse mau habito, como tivemos occaziio de nos certi-
ficar em alguns lugares da Allemanha e Austria. Com-
prehende-se porém esse proceder, encarado pelo lado
economico, e até certo ponto seria toleravel, mormente,
quando o café servisse no mesmo dia; mas jd disse-
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mos, a infuzdo perde todo o seu aroma, logo que for
requentada, e ndo sémente o aroma, mas tambem o
seu gosto altera-se de um modo bem perceptivel. A
unica vantagem que d’ahi provém, é obter-se uma in-
fuzio mais concentrada e mais escura. Esta condigdo,
nio tem, entretanto, 0 mesmo valor para os verdadei-
ros amadores; o grau de saturacdo, ndo a torna por
isso mais delicioza, é apenas um habito, desses muito
maus que se introduziu e inveterou, como tantos ou-
tros prejuizos que encontramos na vida domestica, todos
mais ou menos filhos da ignorancia ou da supersticdo.

O reziduo, tem entretanto, um outro e grande va-

lor, e p6de ser emprezgado, como de facto o &, para ou-
tros fins. Um destes, consta no preparo de uma espe-
cie de s6pa mixturada com farello, que 6 mui propria
para a engorda de gansos e capdes, na propor¢ao de
um terco de reziduo de café para dous tercos de fa-
‘rello. Podemos asseverar por observacio propria, feita
nos estabelecimentos de creacio arteficial de aves do
Principe de Schwarzenberg, na Bohemia, que esse ali-
mento, n3o 56 contribue muito para engordar as aves,.
mas tambem, d4 4 carne destas, um certo sabor agra-
davel, que nlo teem as nutridas com vermes ou outra
alimentacdo.

Um outro emprego, extremamente util, consistiria
em dal-o como estrume aos canteiros dos jardins e hortas.
AS flores e legumes, ddo-se perfeitamente com essa es-
pecie de adubo, que contém no termo medio 1.85 %o de
azdto, o que equipara-o a um estrume de segunda or-
dem, e colloca-0 acima dos estrumes ordinarios de ca-
vallo e do boi.

Alem do azéto, o reziduo, contem uma grande
quantidade de acido phosphorico (nada menos de
11.2 %) representando pouco mais ou menos 23 % de
phosphatos combinados. Sendo mixturado 4 urina, se-
ria um dos mais preciozos estrumes, porque esta acti-
varia a decompozi¢cdo daquelle, que é bastante lenta,
augmentando deste modo o seu valor fertilizante.



454 A INFUSAOQ

Os Orientaes, nio costumam adogar o seu café com
assucar (0 que ndo quer dizer que deveramos imital-os
nesse mau gosto) porquanto, ainda n3o passaram por
grandes gastronomos, nem nunca se distinguiram pela
delicadeza de seu paladar. Nés temos mais juizo em
assucaral-o, porque é incontestavel, que a infuzio ga-
nha muito com a addi¢do razoavel desse preciozo co-
mestivel, disfarcando o amargo e adstringencia que lhe
sdo proprios.-O assucar nio offusca nada do sabér, co-
mo do aroma que o café tem, mesmo quando nio fosse
assucarado. Acontece com esta bebida, 0 mesmo que
se d4 com os vinhos doces ou adocecados; o sabdr eo
aroma do vinho Muscatel e outros semelhantes, nada
perdem com o doce do assucar que conteem em ngdo
diminutas proporcdes.

Ni3o obstante, o wmelhor meio para reconhecer as
boas ou mds qualidades de um café, é tomal-o sem as-
sucar, o que se pode fazer sem repugnancia, do mo-
mento que a infuzio tenha sido bem preparada, e seja
medianamente forte. No Oriente, prepara-se uma quali-
dade de café, conhecida pelo nome de café do Sul-
tdo ou Kisher, uzada quazi exclusivamente no Ye-
men e na Abyssinia, e muito estimada ahi pelos que
nio podem supportar as propriedades estimulantes da
decocgdo feita com o pé de bago torrado. Esta bebida,
tem maijor analogia com o ch4 da India do que com o
café, por ser feita com os restos da polpa secca dos
graos, com os quaes se envolvem tambem fragmen-
tos do perisperma, aquelles fragmentos, sio dados
aos pobres pelos plantaddres, que fazem com elles
essa bebida mui refrigerante. O que, 6 notavel, di-
gamol-o de passagem, é que entre o grande numero
de paizes productores de café, s6 na Arabia, se saiba
tirar partido vantajozo desses despojos. Para obter-se
Kisher de bda qualidade, é for¢ozo empregar sémente
materia secca recentemente, porque ella perde depressa
quazi todo o seu valor, e essa é a razio, porque o café
Sultdo, é s6 conhecido pelo nome, féra daquellas re-
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gides. E um liquido limpido, de pouca cér, tendo todo
o aroma do café, sem ter nem a sua for¢a, nem o seu
gosto amargo. Como a experiencia é facillima no Bra-
sil, por ter-se 4 mao a casca fresca, vamos dar em se-
guida o modo de preparal-o, o qual consta do seguinte:

«P3e-se em um taxo pequeno a casca do griao bem
«maduro, e leva-se este a um fogo de carvio, me-
«xendo sempre, e tendo o cuidado de ndo a deixar tor-
«rar, como o café, mas sémente até que tenha tomado
«uma cOr pardacenta. Ferve-se-agua em outro vazo,
«e quando a casca estd prompta, atira-se essa agua so-
«bre aquella, e deixa-se ferver por um quarto de hora,
«pelo menos. A cor da bebida, é semelhante 4 da cer-
«veja ingleza branca (pale ale).

«Quando se queira fazer provizao de cascas torra-
«dss, serd necessario guardal-as em vazos bem fe-
«chados, e tel-as em lugar muito secco, pois que a
«humidade communica-lhes mau gosto, mas ainda as-
«sim mesmo, perdem muito com esse preparo pre-
«limir}ar, isto é, diminuindo justamente a sua quali-
«lidade essencial : a frescura .»

Tendo-nos esfor¢ado por desenvolver neste capitulo,
tanto quanto nos foi possivel, o ponto tao importante
das manipulagdes culinarias, relativamente ao café
simples, vamos terminal-o com a reproduccdo de al-
guns trechos relativos ao preparo da infuzdo na Ara-
bia, e observacdes sobre a essencia do café. Aquelles,
extrahimos de autores inglezes muito judiciozos, que
publicaramm a narrac¢io de suas viagens pelo Oriente,
sendo White o mais notavel d’entre elles * Tratando
este do uzo do café no Oriente, descreve do seguinte
modo o preparo da infuzdo: «O grio pizado em um pi-
«l30 de madeira, e reduzido a pé grosseiro, € atirado
«em uma cassarola de cobre ou de latdo, dentro da qual
«se deita agua fervendo, a qual depois de haver fer-

1. W.G. Pé.lgrave. A year’s journey through central and eas-
tern. Arabia. .
1 White. Three years ¢n Constantinople.
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«vido o p6 por espac¢o de alguns segundos, é retirada
«logo do fogo, e a bebida estd prompta para ser ser-
«vida em chicaras, sem ter sido previamente filtrada
«nem limpa de qualquer modo. As pessoas que nio es-
«tiverem habituadas a esta especie de café, nio gosta-
«rdo sem duvida delle, ao provarem-o pela primeira
«vez, mas achar-lhe-hdo um aroma muito superior ao
«do preparado 4 moda de Franca e de outros pai-
«zes.-Na verdade, ndo péde haver bebida mais delicada
«que uma chicara de bom café turco; ella estimula e
«alegra os nervos, remoca os sentidos, e os faz actuar
«do modo mais agradavel que é possivel imaginar. To-
«dos aquelles, que teem permanecido por algum tempo
«no Oriente, sdo concordes em testemunhar as excel-
«lentes qualidades deste café.»

O trecho seguinte, concorda plenaniente com a opi-
nido do viajante que acabamos de citar quando diz:

«0s Turcos teem um modo mui diverso do nosso
«para preparar o café. A sua cafeteira, consiste em
«uma simples e pequena cassarola em férma dd funil,
«da capacidade de duas grandes colheradas d’agua, e
«é munida de um cabo comprido. U grio, torrado de
«fresco, ndo é moido, mas pilado; deita-se uma colher
«le chd desse p6 pilado grosseiramente na cafeteira,
«edepois de a ter enchido d’agua fervente, leva-se tudo
«ao fogo de hrazas. Bastam apenas alguns segundos,
«para fazer f{erver essa bhebida, e entdo, deita-:e tudo,
<reziduo e liquido, dentro de uma chicara pequena de
«porcellana, munida de um pedestal on baze de latdo.

«0Os Turcos, tomam o café tio quente quanto é pos-
«sivel supportal-o, mas engolem tamhem o reziduo,
«emquanto que nds, deixamos assental-o umm pouco, €
«desprezamos essa impuridade. Elle é tomado tal e
«qual, sem a menor mixtura de assucar nem de nata
«ou leite, que segundo a opinido arabhe, estraga o café.
«0s europeus, habituam-se depressa a esta qualidade
«le bebida, e preferem-a ao claro e limpo que se toma
«2m Franga, na Allemanha e outros paizes. Nio ha
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«cabana no interior da Arabia, onde se ndo veja, de-
«pendurada 4 parede, uma dessas cafeteiras conicas, e
«onde ndo haja tambem 4 mio, os utensilios essenciaes
«para torrar e pilar o grio» 1.

Concluiremos pela traduccdo do periodo abaixo,
que extrahimos da obra de um terceiro wiajante, o qual,
em férma de jornal, relata com a maior minuciosidade
a sua viagem e residencia no Oriente.

<Aquece-se em um pequeno vazo um pouco d’agua,
«equivalente 4 que contém um cépo de tamanho re-
«gular, e quando esta ferver, deita-se-lhe uma co-
«lherada de café em pd, meche-se a mixtura e deixa-se
«esta escumar ainda, ferver durante alguns segundos ;
«feito isto, retira-se o vazo do fogo, e lanca-se todo o
¢liquido e reziduo em uma chicara, do [tamanho de
«uma casca d’ovo, encastoada em filagrana d’ouro ou
«prata, para preservar os dedos do caldr: e este liqui-
«do, quazi fervendo, preto, espesso e turvo, é bebido
«com a maior delicia. Acontece aqui o mesmo que com
%o tabaco : nfo se aprecia, sindo quando j4 se estd ha-
«bituado a elley 2, -

Lstes uzos, teem sua origem tradicional naquellas
regides, mormente na Abyssinia, onde alem do se to-
mar a infuzdo por simples prazer, as tribus do Sul, fa-
giam . com o café, por assim dizer, quazi que o seu
unico alimento, moendo-o e amassando-o com farinha,
e preparando com essa massa uma especie de bolos,
que costumavam sempre levar comsigo em suas lon-
gas e demoradas jornadas.

O capitdo Speke na sua primeira expedicio a Vie-
toria Nyanza, notou egual costume entre os habitantes
dessa regido 3.

N&o queremos crer que os Orientaes tomem ainda
o0 café preparado desse modo, por perversio de pala-
dar, mas sim por habito tradicional, que naquelles po-

1. Christmas. Sides and Islands of Méditerraneum.
2. Maxwell. Sides of Mediterraneum.
8. C. Ritter. Erdkunde von Arabien. Berlin, Tom. 11.
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vos tem uma poderoza influencia. Deixaremos este as-
sumpto para tratar agora da essencia do café,

Assim como se inventou a concentra¢do de certas
materias, com o fim de reduzil-as a menor volume,
aproveitando-lhes tdo s6mente a parte util, d’onde re-
zultou a fabricacdo do extracto de carne.de Liebig,
a do leite condensado, da essencia de tinta de escre-
ver, e outras, tambem se imaginaram as essencias de
café, ou a infuzio deste, concentrada e reduzida ao seu
minimo volume. Este modo de conservar e tel-o prom-
pto a qualquer momento, nio é certamente dos inven-
tos menos interessantes e uteis, pois que a rapidez com
a qual se péde obter a infuzio, apenas com um pouco
de agua quente, a facilidade no transporte, evitando o
augmento de volume, sdo circumstancias apreciaveis.
E porque possa ser de interesse, daremos uma ideia
do modo pelo qual se obtem rapidamente qualquer es-
sencia de café, sem necessidade de maior despeza, e
de outros ingredientes e apparelhos, alem dos neces-
sarios para fazer uma simples infuzdo. Muito café tor-
rado e moido, pouca agua e os apparelhos communs,
sdo os factores indispensgaveis, operando-se do modo se-
guinte : Toma-se 100 grammas de pé bem torrado, moi-
do e aromatico, e deita-se pouco a pouco sobre elle
meio litro d’agua fervendo. Deixando passar lentamente
esta agua, pdde-se aquecer novamente até ebulli¢o
completa, depois de passada esta primeira agua, re-
pete-se ainda a mesma operacdo, com egual cautela.
Esfriada totalmente esta infuzdo, péde ser conservada
em frasquinhos de vidro, onde dura por muitas sema-
nas sem a menor altera¢do. O reziduo que ficar d’aqui,
e que ainda ndo estd esgotado, poderd servir para uma
boa bebida.

Para ter-se uma excellente chicara de café, bastam
quatro colheres de chd desta essencia, mixturadaa agua
fervente em quantidade necessaria. J4 provamos café
obtido assim, e devemos asseverar, que nio era em nada
inferior a qualquer outra infuzio preparada de fresco
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pelo modo uzual. E inegavel, que ndo ha processo
mais simples e commodo para os que viajam, ou traba-
lham, sendo for¢ados a almog¢ar no campo e longe de
caza. S

Em sua obra sobre o café?, di Chevalier uma re-
ceita para esta mesma essencia, 4 qual elle addiciona
néo s6 o assucar para formar uma especie de xarope,
mas ainda a aguardente, com o fim provavelmente, de
neutralizar a excessiva dog¢ura cauzada pelo assucar,
ow talvez para obstar 4 decomposi¢cdo do liquido. Eil-a:
Meio litro de infuzdo de café (essencia bem preparada).;
Meio litro de alcohol de 33° .
Meio litro de xarope de assucar simples e bem cozido.

Mixture-se, filtre-se, e conserve-se para o uzo.

A addi¢do do assucar é necessaria, pois que quazi
todas as preparacgdes deste genero o conteem, bem en-
tendido, toda a vez que a sua natureza o comporte,
afim de se conservarem melhor nas viagens, e em se-
gundo lugar, accresce a vantagem, de se achar a es-
sencia jd assucarada, havendo assim um genero de me-
nos a transportar, o qual é justamente imprescindivel.
-*9 Vamos reproduzir ainda duas receitas, que extra-
himos de um repertorio allemio mui interessante que
se publica annualmente em Berlim 2. Destas, a primei-
ra, é uzada na Inglaterra, e a outra na Allemanha. A
primeira consta do seguinte :

c Faga-se uma decocgdo de um litro d’agua com meio
kilogramma: de café. Deixe-se assentar, e com ella s
faca-se nova infuzio em egual quantidade de pé fres-
co bem torrado e convenientemente moido; dissolva-
se ahi 250 grammas de assucar um pouco carame-
lizado, deite-se esta mixtura dentro de uma panella
de barro, cujo tampo seja bem justo, e depois de ter
ajuntado mais 250 grammas de assucar bom, cozinhe-
se em pequena fervura todo o liquido durante oito ou

N

1. A. Chevallier. Du café, son usage, ses altérations, etc. Paris,
1862.
2. Jacobsen. Chemisch technisches Repertorium. Berlin, 1863.
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nove horas. Depois de estar completamente frio, filtre.
se e guarde-se em garrafas bem arrolhadas em um lu-
gar fresco. Este processo, 6 quazi tio simples como o
antecedente, mas o producto rezultante é muito supe-
rior.

A outra é esta: Cosinha se meio Kkilo de café
torrado, em pé nio mui fino, em um litro de agua
fervente, durante um momento apenas, tire-ss o va-
zo do fogo, deixe-se esfriar e filtre-se sobre 0 residuo,
deite-se um quarto de litro d’agua, aqueca-se de va-
gar, filtre-se este liquido, e ajunte-se ao producto da
primeira infus3o. Deixa-se entdo evaporar tudo a fogo
lento, até restar 250 grammas de liquido pouco mais
ou menos, ou algum tanto menos que um quarto de
litro, e ajunta-se-lhe meio kilo de assucar. Filtra-se
de novo, e conserva-se em garrafas de vidro bem ro-
lhddas.

Para fazer um bom café com leite, basta tomar
uma colher de sopa desta essencia para cada uma chi-
cara de leite.

Com esta essencia de café, se faz em Franga uma
bzbida refrigerante para o verio, que tem sido adop-
tada e dada aos operarios dos grandes estabelecimen-
tos industriaes como no metallurgico de Commentry,

nas officinas dos caminhos de ferro que circumdam
a cidade de Paris. As administra¢cGes desses estabele-
cimentos, induzidas pelos conselhos dos hygienistas,
teem observado, que ella tem contribuido para dimi-
nuir o abuzo do vinho e do absyntho, bebidas tdo es-
timadas pelos operarios francezes, assim como tambem,
que aquella beberagem, conserva-os alegres e frescos
durante a estagdo calmosa.

Essa mixtura é assim composta:

Essencia concentrada de café.... 500 grammas
Assucar branco.... ............ 21/3 kilogrammas
Agua-ardente ................ 1 litro

-

.\.gua.. LX) e 8 o 0o 0 * 00 ® o0 LN 125 litros
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Como se vé, a agua entra aqui em grande propor-
¢do. Ndo obstante, esta bebida, péde ser tomada sem
receio de constipar, mesmo quando se esteja transpi-
rando.

A esta circumstancia, accresce ainda a de uma
grande barateza.

A Abeille médicale, jornal de hygiene, referindo-
se a esta bebida, diz, que alem de economica, é to-
nica, refrigerante, e muito propria para evitar as dy-
senterias, quasi epidemicas, que se manifestam sem-
pre durante o periodo dos calores excessivos, e que 4s
vezes, dizimam a vida 4s classes operarias agglome-
radas em um sé ponto. Este mesmo jornal, recommen-
da aos segadores, como bebida refrigerante, sem mix-
tura do café e agua, feita com :

1 kilo de café.

500 grammas de assucar.
50 grammas de aguardente.
12 litros d’agua.

Um copo, tomado todas as duas ou tres horas,
é sufliciente, para sustentar o vigér physico a cada se-
gad(‘)i'. Ella foi egualmente de grande utilidade, e con-
servou a saude dos soldados francezes, nas campanhas
da Criméa, Algeria e Italta. Nao duvidamos, que seja
de grande proveito aos trabalhadores das fazendas no
Brasil, nas occasides de trabalhos rudes, executados
durante a estagdo calmosa, como durante as colheitas,
capinas e outros momentos, em que a forga muscular
for muito occupada, e por conseguinte, a circulagdo
sanguinea se activar alem do normal. .

Rematando este capitulo, diremos ainda, que a es-
sencia do café, serve tambem em larga escala na arte
culinaria, para aromatisar diversas iguarias, taes co-
mo: cremes, pudins, gelados, tértas, e muitas outras
preparagdes assucaradas. Egualmente, nas artes do
pasteleiro e confeiteiro, entra o café na confeccio de
muitos pasteis, confeitos e outras que taes golodices.






PARTE V

ESTATISTICA

CAPITULO XII

PRODUCCAO

.

Seria sem duvida um ponto altamente importante,
averiguar com a maxima certeza, qual a quantidade de
café, que produzem annualmente todos aquelles pai-
gzes que cultivam este preciozo genero. Essa tarefa,
porém, é totalmente impossivel, pelo menos na ac-
tualidade, porque, si de um lado temos paizes, cu-
jos dados, merecem mais ou menos fé, nos quaes, os
trabalhos estatisticos se executam com certa conscien-
cia, outros ha, e esses formam o maior numero, em
(que a estatistica é sciencia desconhecida. No primeiro
cazo, poderiamos citar como escrupuloza, a Inglaterra,
mesmo no que se refere 4 produccdo de suas colonias;
no segundo, o extremo opposto, alguns paizes, e entre
elles o Brasil, onde a negligencia dcerca deste assum-
pto, esteve, desde a era colonial, abaixo de toda a cri-
tica, e apenas ha poucos annos, comecou-se a compre-
hender o alcance futuro e a necessidade imperioza que
ha para qualquer paiz, de possuir esses algarismos
mais ou menos bem coordenados, que os nossos ir-
maos da America do Norte, adoram como um verda-
deiro rezultado scientifico, do qual se podem tirar tan-
tos corollarios ?

Si bem que ndo se trate aqui de dar uma ideia des-
envolvida da produc¢io cafeina de todos os paizes
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productores, ou daquelles a que nos referimos no nosso
escripto, ou ainda de cada um de per si, todavia, era
nosso desejo, ampliar esse ponto o mais possivel, por
ser de um interesse reconhecido em materia de tio
trancendental importancia. N3o tendo porém colligido
presentemente o material necessario, rezervamos a rea-
lizacdo desse intento para um outro estudo, que em
breve pretendemos apresentar a publico, no qual, o lei-
tor interessado, poderd encontrar dados circumstancia-
dos sobre a progressdo ou decadencia de todos os ge-
neros que formam a producg¢do agricola do Brasil, en-
tre os quaes, cabe o logar de honra ao caté. A esse
respeito, diremos ainda que, tanto no estudo alludido,
como no presente e no capitulo seguintes, formuldmos
a nossa estatistica, baseada nos calculos os mais exa-
ctos, extrahidos dos melhores documentos e informa-
cdes officiaes. E porque seja essa tarefa assdz espinho-
za, a desempenhamos com deficiencia. Como as mediag
variassem bastante em alguns paizes, segundo as fon
tes diversas a que recorremos, tomdmos sempre ainda
a me.lia desses dados, julgando andar assim menos er-
rado.

E pois difficil, repetiremos, calcular com exactiddo
a produccdo total de café de todas as regides cultoras,
entretanto, pelos calculos mais aproximados da verda-
de, avalia-se ella em cerca de 512 milhdes de kilogram-
mas, os quaes, sio distribuidos pelos diversos Estados
do seguinte modo:
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MilhGes de kilos

Beaglls wou s2id dBemand 345
T s s tabig ok pads 61
Ceilditnr =n sov5e w50 o0 24
¢ (3117 . - 21
Guayra (Venezuela.,...... 19
Cuba e Porto Rico....... 15
Sumatra.... .... e 8
CoEth RiBAccvamwads oves 3 s
Moka (Oriente). 21
Antilhas inglezas. .... 4 s
Antilhas francezas:- e hol-
landezas..... ... gon T 2 1/
Manilha.... .... .... 1 13
Africa e outros paizes.... 4 /g
Somma .... 513

Como logo se vé, o Brasil occupa o logar primeiro
entre os productores, posi¢io alids, que lhe coube ndo
muito tempo depois de haver iniciado a cultura, mas
que j4 lhe competia, mesmo quando a produccido total
do mundo (a conhecida), era calculada na metade da-
quella cifra, isto &, ha cerca de uns quinze annos. Nessa
epoca, computava-se a producg¢do total em 265 milhoes
de kilogrammas divididos do modo seguinte: !

Brasil....ooceeneeee cuus 130
JAVAN A EGE & 600 clee Nefe o 5153
Ceylio...oooev vveianns 17
Haity .... cooe coen oo 16
Venezuela... «.co ovv .o 15
.Cuba e Porto Rico ....... 14
Sumatra «o.o ceeeceeens 5

Cotita Rig cuxos e o oo 21/

Moka (Oriente) .......... 214/
Somma.... 57

1. Journal des Economistes, 1875.
30
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9 Llrd

Transporte....... 207

Antilhas inglezas .. ... .... 2144
Antilhas francezas e hollandezas 1Ys
Manilha ..... ..oooil oo 1
Africa e outros paizes ...... .. 3

Somma..... 265

Comparando-se esta producc¢do com os dados ante-
riormente apontados, nota-se claramente um augmento
mais ou menos sensivel em todos os paizes producto-
res, nenhum porém, se acha nos cazos do Brasil, cujo
progresso tem sido realmente admiravel | E sindo, quan-
do mais ndo tivessemos outro objectivo, bastaria para
patentear do modo mais pozitivo esse accrescimo, a
produccdo estimativa de differentes epochas, que en-
contramos no preciozo trabalho do Dr. Nicolau Moreira;
que j4 tivemos o prazer de citar tantas vezes:

Milhtés de libras Milhes do libras
1832 :m vz asmeme@an 6011868...cc.0000uvane 392
Telhs Ao tida . Bl 5 174 | 1869. ... . ... ... 400
VA r e & e s8N 162 | 1872-1873.......... 457
[ ({25} S —————— 214 | 18783-1874.......... 228
1835, .cieei v 130 | 1874-1875......... . 480«
U859 .t i gelordolses 170 | 1875-1876.......... 210 »

O que revelam estes algarismos? Que no espago de
quarenta annos a produc¢io tornou-se sefe vezes'maior,
muito embora tenha havido oscilla¢cdes, alids naturaes
e faceis de serem explicadas. Este accrescimo constante,
e um augmento tio notavel ndo se observou ainda em
nenhum outro paiz productor de café, antes, em alguns
delles, tem-se dado diminui¢do progressiva, outros, as-
solados por guerras ou disturbios internos, teem che-
gado a desapparecer do quadro dos productores — ex-
portadores. Nesse cazo se acha por exemplo S. Domingos
que produziu em 1789 cérca de 70 milh3es de libras, mas
em consequencia da insurreicio de 1792, estagnou a

5- {%e;;ospecto Commercial e Annual do Globo. Supplemento ao
ne. 5. .



PRODUCGAO 467

cultura, e depois completamente pela guerra que du-
rou até 1814. Esta possessio franceza, bem como to-
das as Antilhas que soffreram grande atrazo na cul-
tura, teem-se levantado desde entdo, mas ainda assim
a sua producgao nio apresentaaugmento vizivel. Nas
mesmas condigSes estd Cuba. Em 1804 a sua expor-
tagdo foi de 50.000 arrobas de café, a qual crescendo
até 1833 elevou-se a 1.800.000, e dessa epoca em dean-
te comegou a declinar, j4 produzindo apenas 1.000.000
em 1840, e dessa epoca para cd, foi-se tornando insi-
gnificante, pois que em 1859 exportou apenas 28.000
arrobas! E verdade, que semelhante decrescimo ex-
plica-se, si attendermos aos males que teem flagellado
esta Ilha nestes ultimos tempos? A baixa nos precos,
a exiguidade de bragos agricolas, 0 augmento conse-
quente do salario destes, bem como o lucro superior que
rezulta ali da cultura da canna de assucar, sio outras
tantas circumstancias, que teem actuado nio menos
maleficamente, do que a recente revolugdo, que quazi ia
esphacelando aquella regido dotada de um riquissimo
s6lo. A sua produc¢io actualmente é tal, que nem d4
para o consumo local, quando antes daquella epoca,
abastecia de excellente café os mercados da metropole.

Nas colonias francezas nota-se pouco mais ou me-
nos o mesmo regresso, mormente em Martinica, Gua-
dalupe, Goyanna, Reunifo e S. Domingos, que produzin-
do em 1801 cérca de 54 milhdes, em 1869 havia bai-
xado a pouco mais de 17 milhdes; Jamaica e Java sof-
freram do mesmo mal. Aquella, com uma produccio de
23 milhdes em 1820, baixou para a de 8 milhdes de libras
em 1869, e esta, uma das mais ricas e productoras das
colonias hollandezas, dava em 1835 cérca de 143 mi-
lhGes, e em 1869 apenas umas 700.000! * E o mes-
mo se d4 nas colonias inglezas das Indias Occidentaes,
4 excepc¢do unica de Ceyl¥o, a qual nesse particular,
péde ser equiparada ao Brasil.

1. Annuaire de ' Economie politique, et Journal des Economistes.
i
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Mas, si por toda a parte a producgio baixou tanto,
quaes s3o hoje os paizes prcductores que abastecem os
mercados do mundo, mérmente quando o consummo
nio estd na razdo directa da produccdo? Como se ex-
plica aquella enorme cifra de 500 milhdes? Produzird
um sé paiz, o que antes forneciam cinco ou dez? Nao
encontramos dados positivos que nos indiquem a ver-
dade, comprovando a veracidade daquelle algarismo,
Philosophando porém sobre o cazo, podemos figurar
no nosso espirito, uma enorme extensio de terreno
occupado por esta cultura, para produzir uma tal quan-
tidade de libras de café, principalmente, siattendermos
a que alguns grios, sdo sufficientes para obter-se uma.
chicara de bebida, e si considerarmos ainda a quanti-
dade verdadeiramente fabuloza de chicaras de café, que
sio diariamente consummidas em todo o mundo, ndo
serd difficil deleitar a nossa imagina¢do com a figura
das dimensdes, que teria um monte de café daquella
quantidade agglomerada, e d’onde proveio a diminuta,
(ue serviu ao preparo da nossa chicara? Que enorme
movimento de trabalho e de capitaes em todo o orbe,
empregados no cultivo e commercio deste genero, des-
de tdo pequeno espa¢o de tempo conhecido pela huma-
nidade, que hojej4 quazi que o ndo dispensa um s6 dia ?!
E na verdade, o que pensar, quando nos recordarmos
que sé6 o fisco de todos os Estados europeus, percebe
um imposto sobre o café importado, que monta a mais
de 6.480:0008000 por anno! Que se divirtam os espi-
ritos reflectidos, com as grandes ideias que lhes deve-
rdo occorrer na meditacdo desle sério assumpto.

Eatretanto, a quem incumbe orgulhar-se mais, e
pensar seriamente na materia, sindo ao Brasil, o maior,
o primeiro, o que mais se tem avantajado entre todos
os actuaes productores?

Infelizmente, a estatistica no Brasil, jaz em grande
atrazo ainda hoje, e a da produc¢do, se péde deduzir
unicamente daquella que se organiza na reparti¢do do
Thesouro Nacional do Imperio, sob a denominagdo de
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Mappas do commercio da importacdo e exportacdo.
Todavia, compulsando qualquer estudo dessa natureza
publicado no exterior sobre a materia, encontraremos
o Brasil figurando de ha muito no lugar de honra. Java
e Ceyldo, eram antigamente grandes productores, o
primeiro, cedeu o logar ao segundo, mas o Brasil, to-
mou-lhes em pouco tempo a deanteira! Quem supporia,
quea terradeSanta Cruz, chegariaem menos de nm secn-
lo, a occupar o lugar proeminente entre os paizes produ-
ctores de um artigo hoje universalmente consummido?
Nesse ponto, é o Brasil comparavel 4 China. Esta, ndo
teme a concorrencia do chd, que outros poderiam tam-
bam produzir, como a Inglaterra receia os sens con-
correntes do carvio fossil, emquanto que os Estados-
Unidos luta com o Egypto e outros grandes producto-
res de algoddo, para supplantal-os nessa cultura. En-
tretanto,’ si realmente assim &, convem ndo descangar
sobre os louros adquirides, quando nos recordarmos,
do''que estd soffrendo a cultura vinicola na Europa,
mal, a que o café estd egualmente exposto com a elachys-
ta, a ferrugem, ou outro qualquer insecto devastador.

Com o anxilio de alguns algarismos, vamos tentar
de ‘'dar a conhecer ao leitor a produccdo de cada paiz,
tanto quanto couber em nossas debeis for¢as, e segui-
remos nesse propozito a ordem inversa da que adop-
tamos no capitulo da cultnra especial; iremos aqui na
razio directa da produccdo. E por direito, compete o
primeiro lugar ao

BRASIL

Em uma excellente obra recentemente publicada
sobre a p—lantagﬁc') do café na India e em Ceyldo, cita
Hull! a opinido de W Branson, o qual, em nma me-
moria lida perante a Society of Arts em Londres, es-
tabelecendo um parallello entre a produc¢do da India

1. E. C. P. Hull. Cofee Planting in Southern India and Ceylon.
London, 1877. '
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e Ceyldo, comparativamente 4s de Java e Brasil, fixa
como principio inabalavel: que a producgdo do café,
tem necessariamente de diminuir nas regiges em que é
empregado o braco escravo, e accrescenta, como con-
clusdo logica, que sendo este paiz o fornecedor da me-
tade da produccdo do mundo, e dependendo inteira-
mente do trabalho escravo, a sua produc¢do deverd
diminuir eventualmente, sendo extinguir-se totalmen-
te!! e para provarissodiz: «que as difficuldades em que
«0 paiz se verd mais tarde, se pédem prever pela in-
«fluencia que teve a lei da manumissdo, em virtude da
«qual as exporta¢des téem baixado de 200.000 saccas
«annuaes nestes ultimos tempos!

Péde bem sér, ques em Jamaica a extincgdo do bra-
¢o escravo, se reflicta na producc¢ao do café, mas quer-
nos parecer que no Brasil o caso muda bastante de
figura, attendendo 4 differenga de circumstancias que
lhe s3o peculiares, e porque seja mal cabida semelhante
conclus®o, n2o podemos deixar passar sem reparo a as-
ser¢do, deste alids consciencioso e sisudo escriptor.

Em uma memoria lida perante o Instituto Histori
co e Geographico do Brasil e depois publicada abrevia-
damente em uma serie de artigos no Jornal do Com-
mercio do Rio de Janeiro, alcangou o dr. Sebastido
Soares ? derrocar egual ideia propalada pelos escravo-
cratas, os quaes, sustentavam que a prosperidade agri-
cola do Brasil desappareceu, logo que cessou o trafico
do braco escravo importado d'Africa! E dizemos que
0 conseguiu, porque a sua logica fundamentada nos al-
garismos que apresenta, é irrefutavel. Outras conside-
ragcdes poderiamos adduzir j4 a favor desse illustrado
e consciencioso escriptor, que tio importantes servigos
ha prestado ao Brasil com rela¢fo 4 estatistica; nfo o
faremos porém, porque, nenhum homem pensadér e de

1. ... .if not die out altogether.
2. Dr. 8. F. Soares. Notas estatisticas sobre a producgdo ogri-
cola no Brasil etc. Rio de Janeiro, 1860.
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boa fé, se lembrou até hoje siquer de combatel-o no
que affirmou sobre esse particular?
Para provar que a produc¢do do café no Brasil, ndo
.estd dependente em absoluto do trabalho do braco es-
cravo, bastard simplesmente demonstrar, que ella au-
gmentou sempre, mesmo ap6z a cessa¢ao da importa-
¢do desse brago da costa africana ? Si apezar do cholera,
que em 1855 dizimou a populacdo escrava, e de outras
causas multiplas e complexas, a produc¢do nio dimi-
nuiu, mas antes augmentou visivelmente em cada an-
no, depois que cessou aquelle trafico, iste &, em 1851,
erémos, que 26 annos de experiencia pratica, serdo suf-
ficientes para confirmacdo de uma verdade e refuta-
¢d0 de uma proposicio avanc¢ada frivolamente? A alta
que tem soffrido o preco do café no proprio Brasil, ndo
é a consequencia immediata da diminui¢cao da sua pro-
ducg¢do, mas sim, do augmento geral de consummo
desse artigo, cuja produccdo nio estd, como dissemos,
em harmonia com o seu consummo, e nio estard, ain-
da que no Brasil duplique a sua actual produccdo. Si
tambem & verdade, que ella nio tem sido tao progres-
siva de certa epoca a esta parte, ndo é isso originado
em absoluto na falta ou diminui¢do do brago escravo,
mas sim, resultante de diversos factores, que mais ou
menos, jdmais deixardo de actuar nessa cultura ou em
outra, tanto no Brasil, como em toda ¢ qualquer re-
gido, e que se resumem na desegualdade das colhei-
tas, que vacillam no seu quantum e qualidade, ora
pelas influencias metereologicas, j4 pelo depaupera-
mento de muitos cafesaes mal tratados, ora por mo-
lestia, ou peste que os afflija, e outras tantas causas
geraes, 4s quaes nio se pdde obstar de modo que nao
se realizem aquellas oscillagdes. Comtudo, como ¥amos
ver adeante, para que o Brasil chegasse a ser, como &
hoje, o primeiro productor, era preciso, que houvesse
progressio ascendente constante, porque tambem as
outras regides productoras nio deixaram absolutamente
de produzir, e até algumas, como Ceyldo, alcancaram
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uma posi¢ao bem saliente mormente com relag¢do 4 quan-
tidade.

A aridez da materia que constitue o objecto do pre-
sente capitulo, e que todo contende com algarismos,
ndo tem attractivos sin@o para o fazendeiro estudioso,
e o economista prescrutador. A difficuldade de recorrer
a fontes abundantes, que nos servissem de base para
o desenvolvimento de algumas considerac¢des sobre este
ponto, com referencia ao grande imperio americano,
foi perfeitamente supprida por dous escriptos preciosos:
em primeiro logar, pela bem elaborada obra do dr. Soa-
res!, manancial no qual terdo de beber, todos os que se
occuparem de estatistica agricola e commercial do Bra-
sil, jd4 ou mais tarde. Ndo conhecemos outro trabalho
tdo consciencioso e bem lancado, acerca dos seus pri-
meiros artigos de grande produc¢do agricola, como o
livro desse esclarecido escriptor, para com quem a pa-
tria contraiu uma grande divida. O segundo, e a0 qual
por mui justo titulo ndo se>deve menos, é o livro es-
pecial que, sobre o café publicou o illustrado dr. Ni-
coldo Moreira, cujo nome, temos tido a satisfacdo de
citar por tantas vezes no decurso do nosso apoucado
escripto. Seja-nos permittido, que aproveitando o en-
sejo, paguemos aqui em nome da patria, uma minima
parte do reconhecimento devido a tdo prestantes cida-
daos.

Nao existe por ora no Brasil uma esta'istica official
systematica, detalhada e bem coordenada, sobre os
principaes objectos que interessam a administrag¢do pu-
blica de qualquer paiz, e que servem de pharol para a
legislacdo, para melhoramento do corpo social, para
a prevencdo de males que tendem 4 repeti¢do, para
ajuizar do progresso ou decadencia de todos 0s ramos
que formam a actividade nacional, e por isso servir-
nos-hio os quadros sobre a exportagdo, para demons-

1. D_r. Sebastido Ferreira Sorres, Notas Estatisticas sobre o
Producgdo Agricola e carestia dos generos alimenticios nv Imperio do
Brasil. Rio de Janeiro, 1860.
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trar que é real o progresso da produccio do café no
Brasil, desde que ahi se estabeleceu a cultura. Nunca
se procureu conhecer o consummo local, e si aconte-
ceu o contrario, 'addicionando esse 4 exportacdo ge-
ral, e 4 existencia interna em deposito, teriamos ao
menos uma ideia aproximada da producgdo total de
cada anno.

Vejamos portanto, qual tem sido o progresso, e achal-
o-hemos no quadro abaixo, que d4 uma ideia de toda a
exportacdo, desde o comeco do seculo presente até
4 actualidade.

Exportacdo de café do Brasil em 76 annos :

Sace s Saccas
1800........... 1311846.......... . 1.849.833
1812,.......... 121 1847. .. ..., .. 2.009.343
1813........... 17| 1848........... 2.093.369
1817....... ~... 66.985|1849........... 1.786.744
1818........... 64.821 | 1850........... 1.644.648
1819 m*3va. At 88.304 | 1851........... 2.498.995
1820........... 97.498 | 1852........... 2.333.839
I82L. Vevoriivs s vk 93.048 | 1853........... 2.055.441
1822wy, syaiixe et s 97981 1854........... 2.434.084
1823........... 95.333 | 1855...... 1. ... 2.858.107
1824, . ......... 99.822 | 1856........... 2.560.016
1825........... 101.410{ 1857........... 2.570.480
1826........... 105.873 | 1858........... 2.230.759
1827...... R, 280.321 | 1859........... 2.485.384
1828, .......... 849587 | 1860........... 2.825.157
1829........... 398.200 | 1861........... 2.538.534
1830, .......... 484292 | 1862........... 2.819.656
1831........... 549.427 | 1863........... 1.652.259
18325 =k, vé bym oo 586.791 | 1864........... 1.811.929
1833........... 687.139 | 1865........... 8.197.164
1834, .......... 689.561 | 1866........... 2.,368.653
1835........... 791.394 | 1867........... 8.255.980
1836........... 849.900 | 1868........... 8.772.999
1837, .eu...... 751.599 | 1869........... 3.139.789
1838........... 974142 | 1870........... 2,704,742
1839........... 1.009.723 | 1871........... 3.884.626
1840........... 1.0387.981 | 1872........... 2.460.351
A8 e o 1258892 | 1873........... 2.438.709
1842........... 1410998 | 1874........... 2.673.281
1843........... 1426938 | 1875....vu..... 3.152@2
1844........... 1.509.317 | 1876........... 3.765.9
1845........... 1.458.768

E espantozo, principalmente o augmento que se deu
em 34 annos de 1813 a 1847. J4 Mac-Culloch diz em
seu Diccionario, que a produccio e exporta¢io deste ge-



474 PRODUCCAO

nero no Brasil, seguiu tal progressio, que ndo achava
exemplo semelhante em parte alguma do mundo, sen-
do esta quazi que egual em quantidade a todas as ex-
portacdes do mundo. As oscilla¢des sdo naturaes, mas,
que nos digam os detractores gratuitos do café brasi-
leiro; qual o paiz que mostra na produccio de outro
genero colonial uma progressdosempre crescente em pe-
riodo relativamente tio curto, tendo atravessado crizes
violentas, que nisso teem maxima influencia, quaes por
exemplo: a guerra com o Paraguay, e a diminui¢do
constante do brago escravo nessa lavoura, mormente
de 1850 a esta parte? Os algarismos que ahi deixamos,
e que nao sio certamente ideiados pelo chronista an-
nual do Jornal do Commercio do Rio de Janeiro, no
seu Retrospecto Commercial, sao por si s6 bastante
sloquentes, para dispensarem qualquer demonstracdo?

O café representa actualmente no Brasil, perto da
metade do valor total da sua exportagdo.

Sua cultura estende-se do Amazonas 4 provincia
de S. Paulo, isto &, de 3° E. N. a 23° E. S. e do litto-
ral ao extremo occidental do Imperio.

Considerando os algarismos ha pouco apontados,
vé-se, que a cultura dezenvolveu-se rapidamente, mui-
to embora, no seucomeco, como era natural, nio hou-
vesse 0 mesmo cuidado que depois, na bonificagdo do
grdo, donde proveioo descredito em que cahiu por algum
tempo nos mercados da Europa. Nos ultimos vinte an-
nos porém, a qualidade tem melhorado tdo considera-
velmente, pelo emprego de machinas e adopg¢ao de pro-
cessos aperfeicoados, que ha tempos consomme-se na
Europa, mais de metade do café brasileiro sob as de-
nominactes de Java, Ceyldo, Martinica, S. Domingos,
Cabo Verde, e até mesmo de Moka. Esta verdade, é
incontestavel, pois que o Jury Internacional da Expo-
zicdo Universal de Paris em 1887, deu disso o mais
solemne testemunho, conferindo a medalha de ouro ao
café do Brasil, a0 passo que ndio a concedeu aos de
todas as outras procedencias.
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Entretanto, emquanto que a producg¢do augmenta no
Brasil, observou-se que estacionava em outras regides
productoras como em Ceyldo, America Central, Anti-
lhas e outros pontos. Em cérca de 30 annos, a expor-
tagdo tem subido na razio de 228 %, e o valor na
de 258 %, ou 735 %o e 8.3 0/o 20 anno, como se evi-
dencfa pelo quadro seguinte, organizado com dados of-

ficiaes :
Quantidades
Annos Kilogs. Valores

1840-1841  74.294.689 20.000:0004000
1871-1872 243.584.360 71.645:6595000

Que prova mais evidente para o progresso da cul-
tura e melhoramento na qualidade do producto?

Calcula-se existirem 530.000.000 de cafezeiros em
todo o Brasil, occupando a sua cultura a superficic de
574.992 hectares pouco mais ou menos, ou cérca de
132 leguas quadradas ! Nenhuma outra regio do mun-
do, nem Java, nem Ceyldo, apresenta um estado tdo
brilhante, tdo prospero e grandiozo na sua cultura do
café, e para que algum dia chegasse algum outro pro-
ductor . ao ponto em que se acha hoje o Brasil, seria
necessario, alem do concurso de circumstancias espe-
ciaes e extraordinarias, que os cafezaes brasileiros fos-
sem aniquilados por uma praga geral e duradoura!

Procuramos até aqui demonstrar, que a producgdo
geral do Brasil, foi sempre em escala ascendente e
quazi que constante em cada anno. Cumpre que ago-
ra examinemos, como ella se tem distribuido, isto
é, quaes das provincias, que para isso mais teem con-
tribuido, cuja cultura e produccdo vae em augmento,
e quaes aquellas que se acham na razio inversa?

S3o oito as provincias que ainda produzem café em
maior ou menor escala; taes sdo: Rio de Janeiro, S.
Paulo, Minas Geraes, Bahia, Espirito Santo, Ceard,
Santa Catharina e Pernambuco. Entre essas, as duas
ultimas quasi que vao extinguindo a cultura. Em Per-
nambuco, comegou a ser abandonada pela do assucar,
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que por seu turno, tambem nio se encontra em con-
dicdes excessivamente lisongeiras, emquanto que na
do Espirito Santo, cuja grande lavoura, consiste pro-
priamente no café, tem ido em grau ascendente, mor-
mente nestes nltimos annos, segundo se verd adeante,
com o auxilio de alguns dados estatisticos. O angmento
na produccio desta provincia, provém emn grande parte,
da vantagem que obtém o agricultor com esse genero,
cujo preco sempre se tem conservado animador em to-
dos os mercados do mundo, apezar de frequentes os-
cillacdes. Concorre tambem a uberdade do s6lo desta
magnifica regido, que produziria renda sextupla da
actual ao Estado, si porventura, fossem removidas as
grandes difficuldades com que ella ¢ outras de suas
irmis lutam presentemente, e que podem ser recapi-
tuladas nas seguintes cauzas: falta de hracos agrico-
las, de viacdo facil e bem organisada, partindo dos
destrictos mais productores para os centros de consum-
mo ou de exportacido, de capitaes a preco possivel para
um lavrador, e finalmente, no desconhecimento dos
methodos de cultura mais adequados aos seus terrenos
e clima, bem como a carencia quazi que absoluta, do
auxilio de instrumentos agronomicos proprios a sub-
stituir o braco do homem. Destes males, se resente
principalmente a agricultura geral do paiz, mas ndo
serd certamente com as constantes lamentag¢Ges, com
as declamac¢Oes em artigos de periodicos, attribuindo
quasi sempre a origem 4 negligencia- dos Governos,
que se removerdo de prompto estas influencias depri-
mentes, e se obterd o rezultado almejado; sé a accdo
propria de cada individuo isoladamente dar4 forca col-
lectiva.

A riquissima provincia do Parand j4 vae produzin-
do algum café, mas por emquanto de um modo tio es-
casso, que ainda tem de importal-o para o seu consum-
mo. Os grandes proprietarios da extensa Minas Geraes,
cultivam-o desde ha muito com o maior proveito, e a
produccido augmenta nos principaes municipios que se
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entregam a esta lavoura, mérmente nos do Pomba,
Ub4 e Mar de Hespanha, ao passo que vdo abandonan-
do o seu antigo producto favorito, a canna de assu-
car. E este outro erro, que nio podemos deixar de las-
timar. ,

I A do Amazonas, cujo cultivo progredia em 1830 nas
‘margens dos Rios Negro e Solimdes, exportando na-
quella epoca 91.000 kilos, trinta annos depois (1860)
viu sua produccdo baixar a 3.966 kilos, e quazi que
desapparecer em 1871 com uma exportacdo de 510 ki-
los! E com effeito uma progressio decrescente, que
‘bem exprime o desapreco, por uma cultura, que forma
a principal fonte de commercio das outras provincias,
e a baze da riqueza do Brasil! Existem ali ainda alguns
cafesaes antigos, mas completamente abandonados, e
desses sc colhe o pouco grido que porventura podem
dar. Enfretanto, & para deplorar semelhante abando-
no, porquanto, o café do Amazonas é superior em qua-
lidade ao de algumas provincias, e de bastante estima
gozou o outr’ora colhido em Coary, e o que dd perto
da cidade de Teffé. E tio rotineira ainda a pratica agri-
cola do Amazonas, que o grio é lavado em cascos de
canbéas velhas, e os terreiros de seccar sio formados
de canteiros cobertos por folhas ou ramagens! E ndo
obstante semelhante estado primitivo, o grao é supe-
rior em aroma e gosto a muitos outros preparados
com maior cuidado.

Mais precaria ainda é a situacdo da cultura nas Ala-
goas. O café medra perfeitamente no seu solo, mas sé
faz parte da pequena cultura. Esta provincia, geme
egualmente cercada de esterilizadora rotina, sem guias,
nem amparo, ou entregue aos caprichos das estagoes,
ora serva do salario e victima do braco escravo, nio
prospera, antes estaca. D’ahi resulta, n3o ter o pro-
prietario confianca no seu trabalho, nem a terra o de-
vido valor. Assim tamhem ella tem de importar o
café que necessita para o seu consummo.

Quazi pa mesma razdo, se acha a fertilissima pro-
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vincia de Pernambuco, onde o café poderia entrar no
numero dos productos da sua grande lavoura. Mas
sf ahi mesmo ainda predomina o espirito da rotina de
um modo espantozo no fabrico do assucar, e na des-
tilacdo da aguardente de canna?

Do que acabamos de expdr, se V& pois, que as unicas
zonas que alimentam as necessidades dos mercados ex-
portadores do Brasil, s30 as comprehendidas nas provin-
cias: do Rio de Janeiro, S. Paulo e de Minas Geraes,
cabendo o primeiro lugar 4 do Rio de Janeiro. E na
verdade, é consideravel a quantidade de café que re-
sulta de suas safras, mesmo nos annos em que a cul-
tura soffre, e as colheitas s3o consideradas como fra-
cas.

Vejamos pois com que parte contribue para a pro-
duccdo total a provincia do

RIO DE JANEIRO

Esta fertil e bella regido, com uma popula¢do ape-
nas de 1.100:000 almas, das quaes 300:000 escravas,
é gracas 4 sua posi¢do, ao seu explendido porto do
Rio de Janeiro, o maior e melhor de todos da America
do Sul, a que mais tem florescido nesta cultura, pois
que exportando em 1800 cerca de 40 arrobas, actnal-
mente a sua produccdo é superior a 8.000.000 de arro-
bas! Este augmento foi gradativo, apesar de grandes
oscilla¢des em diversos annos, e nem podia deixar de
assim sér, e maior serd talvez, si o consummo geral
do café na Europa e Estados Unidos, continuar a cres-
cer, e ameacar absorver a producg¢do total, como ora
succede, resultando d’ahi estimulo para os lavradores,
pelo preco alto que o genero sustentard nos xnercados
consumidores.

A seguinte tabella d4 uma idea da producg¢do da
provincia desde 1838 até 4 actualidade.
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Annos Arrobas Annos Arrobas

1888..c00evunen 2.497.6381 1858........... 5.321.402
1839........... 1.993.508 | 1859........... 3.210.101
1840........... 2.189.693 | 1860........... 4.391.910
1841........... 2.932.047] 1861........... 7.562.335
1842........... 2.791.1111] 1862........... 3.831.424
1843........... 4.898.806| 1863........... 4.899.185
1844........... 47122573 1 1864........... 5.479.343
1845...... eeee. D369.8111]1865........... 6.722.084
1846........... 5.948.4281 1866........... 7.171.428
P84T it ons ihe Sho B 7.275.193 | 1867........... 9.408.584
1848. ......... 6.505.712 | 1868........... 2.291.404
1849........... 4.488.921 | 1869........... 9.872.321
1840, ...0v.unn 7.388.530 | 1870........... 6.879.534
1851........... 7355394 | 1871........... 6.742.624
1852. .. cceinnns 7.428.0511 1872........... 7.894.341
1853........... 6.921.203 1 1873........... 8.324.901
1854......000000 7.900.100 | 1874........... 7.211.841
1855, ... 000000 5.219.209 | 1875........... 6.399.893
1856..... T 5.102.211| 1876........... 7.421.997
185 dveraf Sioererets 4.701.232 | 1877........... 8.928.864

~

Na verdadé, uma unica regido destrictal de um
paiz, que por si unicamente, produz mais café que
outros territorios inteiros ndo podem alcancar, 6 en-
contra rival na actual produccio de cereaes nos Esta-
dos Unidos da America!

A provincia do Rio de Janeiro alimenta com a sua
productdo e parte da de Minas Geraes, n3o s6 o con-
summo local, do qual a capital requér para mais de
86.000 arrobas annuaes, mas ainda exporta para cima
de 12.000 arrobas mensaes para o norte do Imperio,
e pequenas quantidades para o sul, e o restante, que
é consideravel, reverte 4 exportacdo extranjeira.

S. PAULO

Actualmente o El-Dorado que abre o seu immenso
seio 4 emigrac¢do, onde ndo existe nm s6 homem labo-
rioso que ndo viva em opulencia relativa, que por seu
trabalho ndo faca a felicidade de uma familia inteira,
a fecundidade do sé¢lo de S. Paulo em toda a sua ex-
tensdo, do norte ao sul, e de este a oeste, é tal, que
a sua ac¢do productiva pode, por assim dizer, consi-
derar-se illimitada, e disputa com dons maravilhosos
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da natureza a prioridade 4 provincia do Rio de Janeiro,
desenvolvendo por meio de seus proprios capitaes e
accdo vigoroza de seus fillios, as vias ferreas e outras,
que devem aproximar-se ‘dos portos commerciaes do
littoral, os ricos municipios agricolas do interior.

Alem de outros productos da sua prospera indus-
tria agricola, a cultura do café, férma a base da actual
riqueza e do brilhante futuro aesta soberba estrella do
Imperio americano. As plantacdes mais consideraveis
encontram-se nos municipios da Limeira e Rio Claro
principalmente.

As coadicoes do sélo, mormente nas regides ao
oeste da provincia, sio de uma uberdade proverbial,
tanto pela configuracdo do terreno e pela sua natureza
chimica, como pela influencia climaterica. T30 favo-
raveis agentes 4 cultura, fazem com que o lavrador
possa contar, em circunstancias identicas, com um
resultado medio de */¢ ou *'/3, superior dquelle que
alcancam os plantadores da sua visinha, a provincia
do Rio de Janeiro.

A prova da superioridade de seus terrenos, se veri-
fica na differenca do valor em ambas as provincias,
entre os solos apropriados 4 cultura do café. Ao passo
que na provincia do Rio, (comparativamente mais po-
voada), o alqueire de terra de 10.000 bracas quadra-
das, se vende geralmente na razio de 2008000, nesta
provincia, mesmo em lugares affastados para o inte-
rior, alcanca-se de 200 a 3003000 por alqueire de terra,
que contem apenas 5.000 bracas guadradas! B isto a
despeito das geadas, a que estdo expostos esses terre-
nos, e que sao o maior inimigo da cultura do café em
S. Paulo. Ao passo que na provincia do Rio todas as
plantacdes que se encontram n’um certo perimetro das
margens do Parahyba, soffrem de excessivo calér
e seccas, esta; estd livre de semelhante mal, muito
peor -que as geadas, as quaes felizmente jd se vado re-
produzindo com grandes intervallos.

A proiduccio tem ido, como na precedente, em es-
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cala ascendente e bem sensivel; e em vista da grande
abundancia e fertilidade dos terrenos, é de esperar que
continue a augmentar, si lhe ndo escassearem os bra-
¢o0s, que na moér parte ainda sdo os do escravo.

S. Paulo tem apenas 850.000 habitantes, dos quaes,
80.000 escravos. Alem de pequenos nucleos coloniaes
em Botucatii e outros termos, suppde-se, que pelo me-
nos 3/, daquelles, estdo empregados na cultura do café.
O fazendeiro perdia ahi antigamente um grande nu-
mero de bragos, occupados em differentes misteres
domesticos, e da maneira a mais rotineira. Com o au-
gmento porem do custo daquelles, com a difficuldade
de os substituir, posto que para as provincias do sul,
affluisse o brago escravo empregado na cultura do
norte, e com a crescente exigencia da sua lavoura,
foram os fazendeiros, forcados pela necessidade, a
combinar o servi¢o, de modo que alcancassem maior
somma de traballio com menos dispendio. Com effeito,
a direcgio deste, tornou-se mais intelligente, appli-
cou-se em parte a divisdo, e aproveitaram-se na pre-
para¢do ¢ bonificagio do producto agentes mecanicos,
que em grande parte substituiram vantajozamente os
bracos.

Accresceu a estes melhoramentos, o desenvolvi-
mento da viagdo, que egualmente se¢ aperfeicoou ahi
muito nos ultimos tempos. As estradas de ferro de
bitéla larga para as grandes arterias, e de bitola es-
treita para as estradas vicinaes, sdo hoje o seu meio
de transporte certo, rapido e barato. Calculase, que
o lavrador ganha agora, em cada 15 kilogrammas,
mais de 10 réis aproximadamente por um Kkilometro
0 que representa actualmente, s6 para o café, a eco-
nomia annual do alguns milhares de contos de réis.
Alem desta circumstancia de grande peso, as estradas
de ferro, abrangem névas e fertilissimas zonas de explo-
racdo agricola; pois que, 4 medida que se vdo estenden-
do, cresce o tarreno susceptivel 4 cultura do café, o que
antes por causa da distancia e carestia do transporte,

31
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ndo era apropriado para semelhante fim. Nesse parti-
cular, p6le-se affirmar, que S. Paulo, com a sua ini-
ciativa individual energica, tem progredido de um modo
espantoso e imitado a provincia do Rio de Janeiro,
que a par da economia, talvez da 4." ou 5." parte do
pessoal que antigamente empregou no cultivo do cafg,
conseguiu ainda obter 20 ou 30 o/, mais no valor in-
trinseco do mesmo, pela superioridade de beneficio que
lhe d4.

Comquanto o imposto de 13 o/, (9 geral e 4 pro-
vincial) representa nma imposicio assaz elevada, nio
affecta comtudo, o café, que, pelo simples facto de ser
o Brazil, actualinente, o paiz que produz tres quintas
partes da produc¢do universal deste artigo, tem assu-
mido desta sorte, a uma especie de monopolio, e a pro-
duccio de qualquer mercadoria em taes condi¢des, faz
pezar a imposi¢cdo sobre o consumidor, que tem de su-
jeitar-se aos precos dos mercados productores.

Vejamos pois, com o auxilio de alguns algarismos
officiaes, si é exacto o que dissemos antes, com refe-
rencia ao augmento da produccio. Para isso, é bas-
tante que tomemos em consideracio um periodo de
quatro triennios:

1.° triennio:

1. e julho ds 1851 a 30 de junho de 18064.

Producedo Valor official
Kilogrammas Réis
08.:3062:356 23.405:6125748

2.° triennio:
1. de julho de 1S3t a 3D de junho de 18067,

Produceiio Valor official
Kilo rammas Réis
64.453:265 23.2502:5133508 .

3.° triennio :
1. de julho de 1887 a 30 de junho de 1870:
Produeg¢io Valor official

Kilogrammas Réis

101.004:662 38.319:8185146
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4.° triennio :
1.° de julho de 1870 a 30 de junho de 1873:

Producgio Valor official
Kilogrammas Réis
03.733:613 41.019:3524678

A diminui¢fio qne se observa neste ultimo triennio,
é devida ao resultado de dous annos de geada. Com-
tudo, esses mesmos dados nos triennos anteriores, dei-
xam claramente provado o progresso neste ramo da
actividade agricola paulistana.

Si grande parte do café exportado pelo porto de
Santos, ndo é consumido pelos Estados-Unidos, como
sefia para desejar por muitos motivos, si fosse acaso
brunido como o do Rio, acha, entretanto, prompta ex-

traccdo nos mercados europeos, mormente nos do con-

tinente, pois que algumas qualidades, como o do Ba-
nanal, sitnulam o Java fino, e 0 de S. Matheus, imita
0 Java ordinario. Ndo ha nisso o menor inconveniente,
por quanto, o genero de Java, é hoje 0 mais apreciado
apoz o de Moka.

Apezar de ter sido exportada do porto de Santos a
quantidade de 15:000 arrobas em 1839, e baixado de-
pois a 4:000, e no anno seguinte a 900 arrobas, co-
megou a produccdo a ascender d’aquella época para
¢4, sem grandes variantes, a ponto que actualmente
exporta para cima de 3 milhdes de arrobas, como se
evidencia pelo quadro abaixo !:

Annos Quantidades Annos Quantidades
1839........... 15.870 | 18565.. ... ..0.t s 796.359
1640........... 222201 1856....c0ce.ns 746.673
1841....... Mop 922094 11857.......-c.. 778.537
1842........... 4571 118568........... 922.293
1843........0.. 897 {1859........... 1.481.731
1844........... 110.025 [ 1860........... 1.288.604
1845........... 218.993 | 1866-1867...... 2.304.000
1846........... 9289.000 | 1867-1868...... 2.887.511
1847........... 951.256 | 1868-1869. .. ... 2.7115.232
1848, ......... 245.199 | 1869-1870...... 3.342.251
1849........... 142.468 | 1870-1871...... 2.974.196

N. Morcira. Breves consideragdes sobre a cultura do cafeeiro, etc.
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E pois claro, que a produc¢do de S. Paulo augmen:
tou visivelmente de um certo periodo a esta parte, e
que esta provincia deve ser collocada em segundo lu-
gar entre as que concorrem com uma quéta aprecia-
vel para o mercado exportador, que nella se timita 4
praca de Santos. D’aqui sahem directamente os navios
que transportam este precioso genero para as cidades
Hanseaticas, Estados Unidos, Franc¢a, Inglaterra, Hes-
panha, Hollanda, Portugal, e possessoes inglezas na
Europa. Destes paizes, os maiores consumimidores sao
os dous primeiros, posto que os Estados da uniao ame-
ricana ainda ndo apreciem tanto o café de S. Paulo
como o do Rio, por ndo ser em geral brunido. Ni en-
tretanto, os productores imitassem os seus collegas do
Rio, ndo seria isso vantajozo, attrahindo assim a con-
correncia daquelle grande e primeiro consummidor do
café brazileiro, e talvez mesmo que o unico futuro
maior extractor? Vae nisso capital interesse, porque
assim se formaria o grande entreposto do genero hra-
zileiro, em um mercado que nunca procurou depre-
cial-o, como o tem feito a especula¢do européa. A Hol-
landa 14 iria buscal-o, para nfo perder -0 comercio
que faz nos seus leiloes de Amsterdao e Rotterdio.

MINAS GERAES

Além da canna de assucar, o café constitue a cul-
tura do grande proprietario de Minas Geraes, desta
enorme provincia, onde ha immensas propriedades,
das quaes parte, é aproveitada pelo dono do sélo, parte
entregue aos chamados aggregados, que em lugar de
a beneficiarem de qualquer modo, como lhes cumnpria,
a arruinam pelo mau trato e abandono, vivendo, como
costumam, mais dos proventos da caca e da pezca, do
que do roteamento da terra.

Apezar porém de ser o trabalho agricola ainda muito
rotineiro nesta provipcia, alguns artigos da sua ls-
voura, tem tido certo progresso de alguns annos a esta
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parte, mormente depois que a estrada de ferro de P. II.
a ligou 4 do Rio de Janeiro, e neste cazo, estd o café.
Para a Provincia do Rio de Janeiro descarrega a de
Minas Geraes o excesso da sua produc¢do. A cultura
augmentou em oito municipios, ficou estacionaria em
dous, e diminuiu em quatro. Algumas seccas nos ulti-
mos annos, e outras causas geraes do atrazo dalavoura,
como principalmente: a falta de leis bem entendidas e
melhor executadas, que obriguem os bragos ociosos a
empregarem-se, e a carencia de capitaes disponiveis
com juros baratos e amortisacbes espag¢adas, tem de-
sanimado alguns proprietarios ruraes, que antes se
entregavam ao cultivo vantajoso do tabaco, e 4 cria-
¢do do gado, buscando no genero favorito dos agricul-
tores brazileiros, resarcir os seus prejuizos, e melho-
rar a sua pouco agradavel situa¢io. E que o café, é
muito acceite, porque, além de dar em grande abun-
dancia, n3o exige muito tempo e cuidados, e tem certa
regularidade na produc¢do com que se péde contar;
si porventura escassea em alguns annos, nem assim
deixa de compensar as despezas e o trabalho.

-1 Infelizmente, estamos baldos de documentos offi-
ciaes que attestem a produccfio do café desta regido, de
um modo bem claro, e apenas podemos dizer como
certo, que o municipio de Pomba exporta actualmente
por anno, de 8.800.000 a 10.300.000 kilogrammas, o
de Arax4 300.000, de Mar de Hespanha de 11.750.000
a 14.600.000, o de S. Jodo Nepomuceno 235.000 ape-
nas, e o de Ub4 cerca de 4.500.000. O sr. dr. Nicolau
Moreira traz em seu precioso livro, que de tio grande
auxilio nos tem sido na elabora¢do da parte do nosso
estudo relativo ao Brasil, o café exportado por esta
provincia em um periodo de 10 annos, de 1842 a 1852.
Reproduziremos pois aqui a sua tabella.
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1842-1843. ... .. 263.980 | 1845-1849...... 664.808
184418450 . ceeenes | 1849-1850.. ..., 477.896
1845-1846. ..... 370.597 | 1850-1851...... 854.425
1846-1847...... 487.544 | 1851-1852...... 734.150
1847-1848...... 746.901

Estas quantidades nio representam sindo uma di-
minuta parcella da produc¢do da provincia, que além
do consummo local, fornece com 0 excesso o mercado
do Rio de Janeiro.

BAHIA

A introduccdo da cultura do café nesta provincia,
data d’entre os annos de 1809 a 1813, e teve seu prin-
cipio nas comarcas do sul, sendo ouvidor entio da do
Porto Seguro, José Marcelino da Cunha, o qual, em-
pregando meios arbitrarios, entdo usuaes, constrangia
o3 lavradores no destricto de sua jurisdic¢do, a plan-
tarem um certo numero de pés de café. A morte per-
matura deste prestante cidaddo, que reconhecendo a
grande fertilidace daquella comarca, havia elle proprio,
de accordo com o seu intimo amigo o Conde da Barca,
fundado um estabelecimento agricola, que ia prospe-
rando, si fez parar o desenvolvimento progressivodesta
cultura, deixou-a creada para nunca mais perecer.

A fundacdo posterior da colonia «Leopoldina» com-
posta em sua maioria de suissos, animou a cultura ao
sul da provincia, e a melhorou de sorte que o chama-
do café Leopoldina, é um dos mais acreditados nos mer=
cados europeus. Infelizmente, os colonos transforma-
ram-se actualmente em proprietarios de escravos, e de-
baixo desta relacdo, o café constitue ali um ramo da
grande lavoura.

N0 succede assim nas comarcas de Nazareth, Ca-
choeira e Valenc¢a, onde a sua introduccio é mais re-
cente; aqui, é ella explorada por pequenos proprieta-
rios e por homens livres. Isto porém, d4 lugar a que
o grao dessas localidades, apezar de sua excellente qua-
lidade, seja inferior ao da Leopoldina, pelo pouco cui-
dado (ue ha no seu preparo.
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A producgdo tem crescido sensivelmente desde a
epoca da sua introducgdo, e é uma daquellas, que pro-
mettem um lisongeiro futuro para esta regido, deixan-
do ndo pequeno lucro, e resistindo a todas as alcavi-
las e encargos, (que sobre elle, como sobre todos os ge-
neros da produc¢do agricola do Brasil, pesam. No qua-
dro da exportagdo bahiana toma elle o terceiro ou quar-
to lugar. A Bahia exporta o excesso de sua produc-
¢d0, ndo s6 para outras provincias do Imperio, mas di-
rectamente para o estrangciro. O quadro seguinte dd
uma ideia do accrescimo, pela exportacio que se fez
para ambos os destinos apontados: |

Saccas Saccas
1810........... 973 1 1856........... 73.980
1830k e s it o1 13.058 { 1857......... ofs 65.543
1840........... 14.090 | 1858........... 65.948
1841........... 14.414 | 1859........... 54.890
1842........... 11.713 | 1860........... 56.161
1843........... 18.107 1 1861........... 51.321
1844........ oo 15.568 | 1862........... 45.200
1845........... 22.905 1-1863-1864...... 46.861
1846.......... g 25.753 | 1864~-1865...... 717.399
1847....000ne e 25.927 | 1865-1846...... 82.515
18485 con sue a9 0s 20.999 | 1866-1867...... 81.700
1849........... 21.469 | 1867-1868...... 102.350
1850........... ceee.. | 1868-1869...... 84.396
1851........... 34.186 | 1869-1870...... 99.858
1852........... 29.603 | 1870-1871...... 58.727
1853....00000n. 80.672 { 1871-1872...... 85.137
1854........... 72.672 | 1872-1878...... 66.507
1855.00c0vnnne 78.872 | 1873-1874...... 56.7157

Apezar do pesado imposto geral e provincial, a Ba-
hia ainda sustenta a exportaciio. e entre os seus maio-
res consummidores figuram.a Allemanlia, a Gran-Bre-
tanha e Portugal.

PERNAMBUCO.

De 1.250.000 habitantes que possue esta provincia,
250.000 sdo escravos, que se acham em sua maioria
empregados na grande lavoura, que se occupa princi-
palmente com o plantio da canna de assucar e do al-
goddo, e fabrico da aguardente, formando os cereaes,
o tabaco e o café, a pequena cultura.



488 PRODUCCAO

Dasta provincia, se péde dizer, que si a agricultu-
ra nio deve ser considerada em geral decadente, tam-
bem nio é florescente, mesmo quanto 4 produc¢iio do
assucar. Sio multiplas as cauzas que concorrem de ha
muito para esse estado, e além de enfadonho, seria ocio
zo enumeral-as aqui.

Si Pernambuco nunca chegou a exportar tanto café
como a provincia do Ceard, mesmo para outros pontos
do Imperio, hoje tem de importal-o para o proprio con-
summo. Si em 1808 exportou 22 saccas em 1846 20
saccas, em 1870 ndo augmentou consideravelmente a
producc¢ao, pois pelos dados ofliciaes que temos * s6 fo-
ram exportadas cerca de 60 saccas. O quadro segninte
resumme a exportacdo de um periodo atrazado e longo:

Saccas Saccas
Annos de 60 kilos Annos de 60 kilus
1808m o o i proned s 23T 18T . i R 6 e 1.670
(G [ e — 90" | 1842« = oo oo w0 3.078
1833............ 2171 1843............ 4.066
1834108 o bk ine 27011844, ........... 2.322
1835, ........... 438 | 1845............ 145
1836, ........... 1491 | 1846............ 20
1837............ BT | 1847............ 201
1838............ 130 1 1848............ 3
1839............ 2.081 |1 1849............ 970
1840............ 11625 1870............ GO

Niao é portanto dos mais brilhantes o estado da cul-
tura do café em Pernambuco.

CEARA

O Ceard poderia ser hoje uma das mais ricas e pro-
ductivas provincias do Imperio, si ndo fossem as atu-
radas e desastrozas seccas que assolam periodicamente
<0 interior da provincia, como ainda ha pouco succedeu.
Dispondo de immensas riquezas naturaes, de uma fer-
tilidade espantoza féra das epocas, felizmente affasta-
das, da calamidade destructora da secca, o Ceard tor-

1. Estatistica do Commercio Maritimo do Brasil, 1870-1871, 11
Parte, Vol. II.
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nar-se-ha uma das mais opulentas e florescentes pro-
vincias, desde o momento que a sciencia houver ven-
cido completamente o flagello destructor, pela solu¢do
do problema de sua irrigac¢@o durante os longos mezes
da secca.

O café, produz tdo bem no Ceard como o tabaco, a
canna de assucar, o algodio e outros productos, mas
6 para lastimar, que a sua cultura, se ache ahi ern ma-
rasmo, pois que o grdo desta procedencia tem todos
os caracteres das melhores sortes do Bourbon, Java e
Ceyldo, e o chumbado, péde substituir perfeitamente o
de Laguayra escuro, sendo cotado por precos elevados
nos mercados belgas, como se vé pelas circulares das
pracas commerciaes da Europa. &

Daremos alguns dados sohre a exportacdo desta
provincia, que extrahimos do livro do sr. dr. N. Mo-

reira:
Saccas Saccas

Aonos de 60 kilos Annos de 60 kilos
1839........... 4421 1854........... 1.663
1840........... 365 | 1862-1863...... 45.146
1841........... 50 | 1863-1864...... 37.957
1843........... 392 | 1864-1865...... 17.491
1844........... 442 1 1865-1866...... 25.847
T84S amk baremvane 76 | 1866-1867...... 16.654
1846........... 87 ] 1867-1868...... 20.510
18475 memsvs oo 10 | 1868-1869...... 794
1848........... 1.277 | 1869-1870...... 13.711
1852........... 7.561 | 1870-1871...... 21.117
ESPIRITO SANTO

Dispondo de terrenos uberrimos e dotada, de mais,
de todos aquelles recursos com que a natureza podia
enriquecel-a, é de verdade incontestavel que a provin-
cia do Espirito Santo, tem na agricultura, os destinos
de sua futura grandeza. J4 o caf$ constitue propria-
mente a sua grande lavoura, e comquanto ndo férme
a especialidade de qualquer das comarcas da provin-
cia, &, todavia, cultivado em maior escala nas de Ita-
pemerim e da capital, o1 le ‘a produccio tem ido em
griu ascendente, em virtu le da vantagem que obtem
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o agricultor com esse genero, cujo pre¢o, s¢ tem cou-
servado animador, apezar das oscillacdes no mercado.
Entretanto, a produccio seria muito mais avultada, si
a provincia nfo lutasse com a carencia de bracos, (ue
vdo rareando desde a promulgacdo da lei emancipa-
dora, e dos poucos que existem, (18,772) para uma po-
pulacio total de 70.597 habitantes, uma grande parte,
é distrahida para outros misteres, que nio o cultivo
da terra, como por exemplo, o corte de madeiras e o
servico da pesca, exercidos em alguns lugares da pro-
vincia, e nos quaes empregam-se grande numero de
bracos, que, entregues 4 lavoura remediariam, quando
nio supprissem a falta. Uma outra difficuldade com que
se debate alavoura desta, como infelizmente de todas as
provincias do Brasil, é, alem da carencia de capitaes
baratos, a das vias de communicacdo regular por terra,
que evitem o isolamento de alguns municipios cen-
traes, os quaes recorrem hoje 4 navegacio fluvial. Um
commercio directo e o supprimento de bracos livres,
obrigando os ociosos a procurarem trabalho, eleva-
riam em breve a industria agricola ao grdu de impor-
tancia a que tem direito esta rica regido pela espan-
toza fecundidade do seu sélo privilegiado. A provincia
do Espirito Santo encerra os elementos naturaes mais
poderozos de prosperidade e de grandeza, e possue um
clima tdo feliz, que s6 espera a corrente emigratoria
para tirar partido de suas incalculaveis riquezas na-
turaes, e chegar assim em poucos annos ao mais alto
grdu de prosperidade.

Provaremos a exactidio do que antes avan¢dmos
relativamente 4 producgdo, com o seguinte quadro es-
tatistico da exportacdo desta provincia desde 1839 até
1872, faltando-nos dados positivos sobre a sua actual
exportacao.
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Saccas Saccas
Annos de 60 kilos Annos de 60 kilos
1839........... 112 | 1843........... 189
1840........... 78 (1844........... 109
1841........... 771 1845........... 8.083
1842...... o o 2L 92 11846........... 27.749
1847........... 28.848 [ 1860........... 52.310
1848........... 23.537 1 1861........... 80.800
1849....... oo 22,9851 1862........... 81.497
1850........... 14.346 | 1863........... 84.509
1851........... 20.809 | 1864........... 88.911
1852....... Ak o 25.287 | 1865........... 89.907
1853). siannot s 7 29.408 | 1866........... 94.425
18547 s o e 31.587 | 1867........... 98.995
185D cxer: e v b1s, 8 29.999{ 1868........... 70.520
1856........... 34408 | 1869........... 131.396
1857....c00vn e 36.201 | 1870........... 150.080
1858........... 44.390 | 1871........... 197.057
18596 50 4780 inete 46.010 1 1872........... 158.793

Deixaremos de nos referir 4s outras provincias do
Brasil, que como Santa Catharina, ainda produzem al-
gum café. Por um lado, ndo possuimos dados estatis-
cos, pelos quaes se possa apreciar o estado de sua cul-
tura, e por outro, é ella tdo diminuta que n2o péde
figurar no numero das provincias que contribuem com
um contingente apreciavel para a exportacdo do paiz.

Do que deixamos exposto, se infere, entretanto, nao
s6, que a produc¢do geral do café no Brasil, tem au-
gmentado de um modo bem visivel, mas tambem, que
as provincias do Rio de Janeiro em primeiro lugar, e
depois as de S. Paulo e Minas Geraes, sdo as que por
ora vdo em constante progresso relativamente 4 quan-
tidade e qualidade do producto.

Concluiremos portanto aqui com o maior productor
actual de café, para passar em revista rapida as produc-
¢oes dos outros paizes, que nesse ponto, offerecem
maior interesse. Como taes, temos em primeiro lugar:

CEYLAO

Depois do Brasil, é sem duvida alguma, esta a re-
gido que mais tem prosperado na cultura do café, a
precioza mercadoria que acha prompta extrac¢do em
qualquer mercado do mundo.
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Ceyldo, a antiga Taprobana dos portuguezes, ilha
aziatica situada no mar das Indias a 45 leguas do cabo
Comorin, com um territorio de 50 leguas de largura,
estava destinada, si ndo nos enganamos, a ser o ponto
em que os portuguezes deveriam ter fundado todo o
seu poder logo que ella lhes pertenceu. E o centro do
Oriente, é a passagem que conduz ds regides mais ri-
cas. Todas as embarcacdes que veem da Europa, da
Arabia e da Persia, pédem entrar ali, e sahir em to-
dos os tempos do anno. Com pouca despeza de homens
e de dinheiro, poder-se-hia tel-a povdado e fortificado
regularmente. Numerozas esquadras que partissem de
todos os pontos desta ilha, que tem 200 leguas de cir-
cumferencia, teriam feito respeitar o nome de seus
possuidores em toda a Azia; e 0s vazos que cruzassem
nessas paragens, haveriaminterceptadoanavegaciodas
outras na¢des! Mas que temos com o que poderia ter
acontecido?.. B bastante que digamos, que os Hol-
landezes ao possuirem este rico pedaco de terra, foram
mais avizados, fazendo delle ja em 165G a chave do
seu commercio 'com o Oriente, posto que trabalhassem
nio para si mas para os inglezes, os quaes se apossa-
ram definitivamente de parte do territorio em 1802 em
virtude da paz de Amiens, e mais tarde (1815) de toda
a ilha.

Ceyldo, é hoje uma das mais ricas colonias ingle-
zas, e o0 segundo grande productor de café. Em 1831
tinha 1.230.000 habitantes dos quaes 9.000 brancos, e
actualmente conta para cima de 2.000.000 de almas,
dos quaes, cerca de 11.000 brancos. Em 1836 cultiva-
va-se aliuma superficie de 678.000 hectares apenas, na
mér parte utilizados em arrozaes, que dio a baze da
alimentacdo dos naturaes. A importancia commercial
da colonia, engrandeceu em virtude do desenvolvi-
mento que teve a populacdo, e do impulso que o go-
verno inglez deu 4 sua agricultura, mérmente depois
que os antigos terrenos abandonados do interior foram
transformados, como que por encanto, em magnificos
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cafesaes. Attrahiu-se a concorrencia de bragos para a
lavoura, protegendo a emigra¢do regular dos Indios
da costa de Coromandel. A cultura do arroz foi em
parte abandonada, a ponto de importar-se hoje esse
comestivel, e substituida principalmente pela do café,
que como a canella, o azeite de coco e fibras vegetaes,
forma o principal artigo de sua exportagio.

Por quem ou em que data foi introduzido o cafesei-
ro tanto em Ceylao como na India occidental, ndo se
sabe ao certo, mas resta pouca duvida que isso occor-
reu ha mais de dous seculos, depois de ter vindo pelo
sul da Arabia em um periodo bem remoto. Com effei-
to, os naturaes de Mysora teem uma tradiccao, que con-
ta, que o café fora trazido por um arabe para Munze-
rabad ou destrictos do Chick Moogloror ha 300 ou 400
annos. Ha cerca de cincoenta annos que foram encon-
trados alguns pés para os lados de Coorg, que eviden-
temente deviam ser muito velhos, e, o capitio Bevau,
commandante de Manantoddy do destricto de Winaad,
d4 noticia ao governo do seu paiz, de um outro arbusto
que se suppunha j4 ter 30 annos em 1839.

E certo porém, que os Europeus come¢aram a cul-
tival-o  regularmente na India ha mais de 30 annos,
segundo lemos em uma obra antiga datada de 1802,
onde se diz que «o café era entdo cultivado havia al-
«gum tempo nas Indias Orientaes.» N3o ha duvida,
gue o autor se referia ds ilhas de Java, Sumatra e ou-
tras, que eram conhacidas naquelle tempo sob essa de-
nominacdo 1.

Um escriptor francez 2 que habifou algum tempo
os Neilgherries, pensa ter visto o café indigena, ou
afinal uma especie virgem, nas florestas que circun-
dam estas montanhas, e que segundo elle, jd era muito
conhecida dos Todars ou habitantes aborigenas. Sup-
pomos porém que isto seja illusdo daquelle escriptor,

1. B. Moseley. Treatise of the properties of coffee, &. 1802.
2. Général Leclere. Histoire civile et commerciale des Indes Oc-
cidzntales. Paris, 1804,
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e para o que, antoriza-nos o facto conhecido, de se en-
contrarem arbustos de café no centro de florestas vi-
zinhas a cafesaes. A origamn daquellas plantas, ha de
ter sido a mesma que a de outros arbustos, oriundos
de grios que certos passaros comeram, e depois dejec-
cionaram ali. Em Ceyldo nota-se frequentemente este
phenomeno em muitas florestas perto de cafesaes.

O Dr. Shortt diz-nos, que o café foi introduzido pe-
los Arabes em Ceyldo, antes da invasdo desta ilha pe-
los portuguezes, e que os hollandeses, depois de ha-
vel-o plantado em Java em 1690, comecaram a sua
cultura em Ceyldo. Elle accrescenta, que com a cessio
da ilha pelos hollandezes, os cingalezes continuaram a
cultura, e que durante a occupaclo ingleza, o artigo
cra livremente negociado por mercadores mahometa-
nos em Galle e Colombo. No primeiro cazo, parece,
que os habitantes de Ceyldo, cultivaram a planta, uni-
camente para obter as bellas flores brancas que dd, e
com as uaes ornavam os templos; de facto, elle en-
controu-se primeiro florescendo em vasta escala perto
de Hangurankette, cerca de 16 milhas de Candia, onde
havia ao mesmo tempo um importante estabelecimento
budhista e um palacio real. Deste centro, propagoun-se
o cafeseiro pelas florestas, e cobriu as encostas das
montanhas adjacentes, e tio depressa o seu valor foi
conhecido, (depois qne o-dominio de Candia passou 4s
mios dos inglezes), um indigena intelligente, comprou
ao governo o direito de colhel-o em todos os sitios em
que se encontrava, pagando cinco shillings por cada
acre explorado. Com tal sagacidade, é de suppdr, que
o feliz proprietario realisasse em curto periodo uma
bella fortuna, pois que retirou-se pouco tempo depois
para a metropole ingleza. Decorreu entio uma epoca
estacionaria, até que se cuidasse em explorar nova-
mente essa industria, e os primeiros promotores da
verdadeira plantacdo em Ceylido, foram Edward Bar-
nese Byrde, aquelle, governador da ilha, e este, tenen-
te-coronel do 16.° regimento de carabineiros, os quaes
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fundaram em 1823 duas fazendas em Peradennia e
Gampola, lugares situados a uma altura de 1.600 pés
acima do nivel maritimo. Facto curioso, é que, para
roteamento da tferra, se empregaram elephantes, se-
gundo se conta. Estas fazendas, principiadas ha tanto
tempo, existem ainda hoje, e produzem bellas colhei-
tas aos herdeiros dos seus primitivos proprietarios.

Da citada epoca até 1838, ndo se cuidou ainda na
propagacdo da cultura em grande escala, estabelecen-
do-se apenas pequenas fazendas nas margens do Ma-
havilla, Ganga, Koohdasal@a, na vizinhanca de Candia,
em Dodangalla, Palakelle, Kajahwelle, e outros luga-
res, cuja prospefidade tornou-se tdo patente, que foram
instituidas mais algumas em differentes destrictos, mér-
mente por emigrados curopeus, -de modo que se péde
affirmar, que a lavoura do café s6 se desenvolveu com-
pletamente de 1843 para c4, apezar da desastroza crize
de 1847, que teve por resultado o abandono completo
de muitas fazendas durante um certo tempo. N3o obs-
tante, em 1841 j4 se exportava café da ilha para a me-
tropole.

Nio poderiamos dar ao leitor uma ideia mais clara
da actual posicdo que occupa ali a cultura, do que for-
necendo-lhe alguns dados estatisticos, extrahidos na
maior parte, do magnifico annuario de informacGes
intitulado: Directoria de Ceyldo, e publicado por Fer-
guson 1,

Existem actualmente 37 destrictos cafesaes onde
se exerce essa cultura, contendo 1351 fazendas, das
quaes 1215, administradas por cerca de 1.000 euro-
peos, se acham em condi¢des de extrema prosperidade.
A extensdo total do sélo occupado é de 481.539 acres.
A mais vasta é a de Hunasgiriya, que cultiva 1986
acres.

Nestas plantacdes trabalham cerca de 200.000. ho-
mens (coolies) engajados para esse fim da India, prin-

1. Ferguson's Ceylon Directory. 1875.
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cipalmente dos destrictos do Madura Tinnevelly, Tan-
jore e Trichinopoly. Estes coolies sdo trazidos pelos
Kanganies, ou naturaes do Ganges, que os engajam
para este trabatho por um certo tempo, vindo daquel-
las paragens para Ceyldo de Maio a Outubro, e vol-
tando para casa, de Janeiro a Abril. Q governo forinulon
uma legislacio especial, regulando perfeitainente os
compromissos e deveres entre esses trabalhadores e
seus contractadores. Deste modo se adquire em Ceylao,
0s bracos necessarios para a conservacdo do cafesal,
colheita e bonificacdo do producto. Este ultimo trabatho
é feito, ndo pelo proprio fazendeiro, mas em estabele-
cimentos proprios de outros emprezarios, que medeante
modico preco, beneficiam o grio, e o0 ensaccain para a
exportacgdo.

O progresso material que se nota em Ceylio é es-
pantozo, si attendermos, a que a colonia tinha em 1837,
cerca de 1.256.000 almas, e em 1877, 2.500.000, o que
corresponde a um augmento de perto de 100 %o. O mes-
mo augmento se reflecte nas suas exportacdes, € noto-
riamente na do café. Km 1837 exportaram-se 30.000
saccas, em 1845 133.957, e em 1877 1.190.000, "por-
tanto houve wm augmento de 370 %! A prova mais
cabal deste, se evidencia pela tabella abaixo: ! que
n0s did wma ideia da produccdo em um periodo de mais
de 20 annos:

Saccas Saccas
Annos de 60 kilos Annos de 60 kilos
1849.......... 331.527 1860.......... 635.062
1859, 24 Meeer... 322.760 | 1861.......... 613.490
1SHy. cdesoc .. 287.911 | 1862.......... 600.546
1892 o nams v 383.954 | 1863.......... £57.345
1555, ......... 322994 1 1864.......... 656,580
1854.......... 434.086 | 1865.......... 929.665
8 I — 483.205 | 1866.......... 886.762
1856, ...0....., 438.899 1 1867........ 868.273
IS s 20855 529442 | 1868.......... 1.007.321
T S 556.391 | 1869.......... 1.004.508
1859, vennen.. 601.595 | 1877.......... 1.190.000

1. Sabonadicre. The coffee planting in Ceylon. 1875.
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Apezar das oscillacdes naturaes em alguns an-
nos, o augmento em cada decennio foi gradial, e sia
cultura continuar a progredir por mais 20 annos, como
tem acontecido mnestes ultimos tempos, o Brasil terd
que receiar deste concorreante, mais ¢o que de qualquer
outro, nos mercados de café.

JAVA
\

Na ordem da producc¢fio actual. occupa o terceiro
lugar, a chamada perole do Oriente. Java, a maior
das Ilhas da Sonda, tem uma extensido de 1.000 kilo-
metros de este a oeste, e 130 de largura; em 1830, ti-
uha sémente 4 milhdes e 400.000 habitantes 4, e actual-
mente a sua populacdo total é avaliada em mais do
duplo, -dos quaes, 500.000 chinezes, imalaios e outros
orientaes, 80.000 europeos, e o resto javanezes. Desde
0 come¢o do seculo XVIII, uvs hollandeses possuem
esta ilha, que é hoje uma de suas colonias mais flo-
rescentes; o sau s6lo passa por ser um dos mais fer-
teis do mundo; tendo a maior analogia com Cuba
quanto 4 configuracdo, clima, ¢ produc¢des, a abun-
dancia de suas colheitas é tal, que depois de haver
satisfeito 4s necessidades de mais de 20 milhdes de
alrpas, (que tantos sio os habitantes das indias hollen-
dezas,) ainda suppre de café e de assucar a maior parte
da Europa Central. )

O actual systema de cultura geral da colonia, foi
introduzido pelo governador Van den Bosch. Este sys-
tema reserva para o governo a quinta parte das ter-
ras cultivaveis, e cerca de um terco do trabalho do
camponio javanez. Foi aquelle, que juntamente com o
systema dos contractos, contribuiu poderosamente para
multiplicar em pouco tempo a produccdo agricola da
ilba. Em lugar porem de explorar por si proprio as
terras que lhe pertencem, o governo metropolitano
cade-as a particulares, com o direito de utilisar para a

1. M. Courtin. Encyclopidie moderne, etc. Bruxelles, 1832, Tom. 21.
32
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sua expioracio o trabalho do hwposto devido pelos
camponezes indigenas. No contracto se desizua o ge-
nero do cultara ou o prolucto que deve ser plantado
no terreno coacaldilo, e, na mor parte dos casos, o
voverno adsanta os fundos n2cessarios para estabele-
cer a fazen la, Do seu lado, o concessionario compro-
mette-<2 a entrezar-lhy os saus producios, mediante
preco conventionado, do qual é deduzida it importan-
cta aleantada, de ordinario, um decimo do capital
emprestado. Estes contractos, que s2 fazem por 10 ¢
20 annos, sio applicados em weral a todas as espe-
cies de cultura, e assim a4 do cale, dalles resulta evi-
dentemente nm grands lucro para o conecessionario,
Alé :lostes grandes emprezarios; 0 governo courede
tamberm tcrras a familias. Estas sdo obrigadas, além
de outras quaesquer plantacons que facam, a cultivar
e en‘retor em bom estado 650 caleseiros, cujo produ-
cto devem collier, beneficiar e entregar ao gcoverno,
que retribaz com a somma de 35 shillings para cada
qnintal de grao. & porque o commercio do magnifico
estabelecimento colonial dos hollandeses no archipe-
lago indico, esteja quasi tolo entre as mios da cele-
bre e antiga Companhia das Indias hollandesas, que
tem sua sdle na wetropole, o café qne ali se produz,
era entregu> a essa sociedade commercial, a qnal
o exporta para a Hollanda, para ahi alimentar os
grandes mercados de Rotterddo e Amsterdio, onde se
realisam os celebres leildes, que influem no preco
deste genero em tola a Europa. Entretanto, como o
governo reconhecesse, que com tal sitnacdo sciam intro-
duzia.lo certos abusos, comec¢ou a modificar gradual-
meat2 aquelle systema, e a legislaciio sobre o trabalho
forc.do. Rasoes de philantropia e economia, ilita-
ram para esse proposito, e tamber porque a prodnccio
da ilha tem dininuido nestes ultimos tempos, si a com-
pararmos com a de Cuba. Para alcancar esse resultado
o governo manda vender desde 1857 uma parte dos
proluctos agricolas, (ue antes eram tolos entregues
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4 sociedade de commercio, que intermedeiava a ex-
portacdo para a Hollanda em seus navios, e a venda
daquelles. Isto teve por causa immediata as necessida-
des ﬁpanceiras da colonia, e por fim, libertar o governo
das despezas de commissdo bastante onerosas, que o
‘sobrecarregavam em virtude da volta dos fuudos pro-
venientes das vendas effectuadas por sua conta nos
mercados metropolitanos. Mas ainda assim, estas me-
didas ndo teem produzido os resultados que dellas se
esperava, pois que d prodnccio agricola nio demons-
‘tra acerescimo nestes ultimos annos, antes, nota-se
wn estado estacionario, que presagia futuro pouco
auspicieso.

Em 1853 calculava-se existir em Java de 223 a 224
milhdes de cafeszirosem plena produccdo, e dessa epoca,
para cd tem-se cuidado mais em melhorar a qualidade
do pxoducto, de que angmentar a quanlidade. Ha trinta
trinta annos, que as colheitas montavam a 15 ou 20
nnlhoes de kilos, e pela tabella seguinte se verd que
"0 accresumo s6 fol notavel até certo periodo. Eis a ex-
portacdo pelo porto de Batavia, centro de convergencia
de todo o café colhido na ilha:

Saccas Saccas
Annos de 60 kilos Annos de 60 kilos
1825.c.civinnes 307.69811803........... 8§70.983
1830....00vvntn 320,022 1 i854........... 876.266
1833 1wy .65 4 Bfe.cons 294857 [ 18D5. .. cevvvenn. 1.008.350
1884. . csvemsn s 516.58211856........... 925.829
1835.. ... v 517448 | 1857, ..o vntns 59H.499
188652 6%.5 i Biie .o 564,487 | 1858........... 1.117.735
1837 .meospons = 776213 11859........... 1.456.000
1838......0000e . 668.666 11860........... 1.545.830
1839.......... , 8h8472]1861...... ooy 1.109.947
1840........... 1.476.150 ] 1862........... 839.695
1841........... 1.089.661 | 1863........... 1.288.885
1842, ...t 1.149.084 [ 1864... ...t 522.691
1843........ ... 1.153.848 | 1869. ... ... ... 837,024
1844........00 1.388.592 ;1866........... 1.813.790
1845........... 1.115.193 | 1867........ ... 1.137.384
1846........... 691.950 | 1868.....ccnn. 658.161
1847.......... . 874.000|1869........... 1.265.283
1848.......00 0 723.200 | 1870...cvevvnne 721.190
1849........... 818400 | 1871...... .0 640.980
1850........... 673.966 | 1872..... e 422,918
1851...um. wen s 771238 [ 1875. . vuvnnss 529.713
1852........... 1.010.80 | 1876....... .... 458321
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Da epoca acima indicada em deante, nio tem ha-
vido augmento, antes decadencia, segundo se vé por
estes dados, desde o anno de IS6G5 principalmente. \s-
sim pois, ainda a produc¢do desta regido tambem vae
declinando.

Vejamos agora em (ue circumstancias se acha a
cultura e produccio em uma outra colonia.

JAMAICA

Esta possessio inglez1, e uma das grandes Antillias,
situada a 20 leguas ao sul da ilha de Cuba, e 30 a
oeste da do Haity, com um comprimeunto de 260 kilo-
metros por 50 de largura, ¢ habitada apenas por 402.000
almas, das quaes, 350.000 negros. Como a Jamaica é
a mais septentrional de todas as illias Cararthos, o seun
clima é mais temperado, e nio ha regido situada en-
tre os tropicos, cujo calor seja mais moderado; as bri-
zas de oeste e choviscos frequentes, refrescam constan-
temente o ar, e tanto assim é, que nos lugares altos,
ja se viu por vezes os picos das collinas cobertos de
geada. Sendo o seun sélo sujeito a constantes terramo-
tos, ¢ a0 mesmo tempo de uma fertilidade extraordi-
naria.

Christovdo Celombo descobriu-a quando er- - “e-
gunda viagem da Hespanha ds Indias occidenta r-
tou nella em 1494, e permaneceu alii por algu 0,

até que voltando a ella em 1502 deu-lhe 0 nome de San
lago, (James em inglez) d’'onde vem o actual de Ja-
maica. 86 em 1509, é que os hespanhoes se estabele-
ceram ali, e fundaram algumas cidades como Sevilha,
Mellila e Oristan, até que o.almirante W Penn, con-
quistou-a para a Inglaterra em 1653, sob cujo dominio
ficou até hoje, apezar de innumeras tentativas iosur-
reccionaes por parte dos naturaes. Hoje, & Jamaica,
uma de suas possessOes mais valiosas, pelas producgoes
naturaes que dio 4 metropole um rendimento consi-
deravel.
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Além da cultura do assucar, da destillégﬁo da co-
nhecida aguardente, do anil, do cacao, e de materias
tinctoriaes, o café, accupa ainda hoje um lugar saliente
entre as suas especies agricolas, e mais de 250.000
acres estdo cobertos por cafesaes em plena produccdo.

Nos primeiros annos de exportacdo o producto de
Jamaica teve que lutar contra a aversio dos mercados
europeus, por cauza de seu gosto, mas essa posicao
desfavoravel, foi-se desvanecendo gradualmente, 4
proporcdo-que os inglezes foram aperfeicoando o sys-
tema de cultivo e o do preparo, e sobretudo, depois
que alguns negociantes, especulando com esse genero,
compraram grandes quantidades, e o guardaram por
algum tempo até haver falta no mercado. Os consum-
midores notaram entdo que o'grdo tazia pouca diffe-
renca do de Moka.

No cultivo, é empregado exclusivamente o braco do
preto. Sendo toda a producc@o da Ilha exportada para
a Gran-Bretanha, e tendo a cultura soffrido em diffe-
rentes epocas de abalos volcanicos a que estd sujeita
esta regifo, dos furacdes violentos, que lhe destruiram
em 1788 todas as suas melhores florestas e algumas
cidades, e'além destes flagellos, a baixa do preco do
café de 1823 a 1838 no mercado de Londres, foi dimi-
nuindo a plantacdo e sendo posta 4 m:rgem, 4 pro-
por¢do que a do assucar offerecia vantagens mais bri-
lhantes. Em vez pois de progredir, nem siquer esta-
cionou a cultura nesta ilha, como se verd de alguns
dados que encontramos em diversos autores. O Abbade
Raynal %, affirma, que a colonia exportou em 1780
cerca de 18.000 quintaes de eafé com destino & metro-
pole, mas segundo De Bryan Edwards, que em seu
livro sobre as Indias Occidentaes traz um quadro onde
se vé que a exportacdo do café de Jamaica no anno
financeiro de 5 de Janeiro de 1787 a 5 de Janeiro de

1. G. Th. Raynal. Histoire Philosoplique et Politique des Eta-
blissements et du Commerce des Européens aans les Deux Indes. To-
mo 7.0, Paris.
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1788, montou sémente a 6.393 quintaes !, E possivel
que estes dados ndo scjam inteiramente exactos, en-
tretanto, sio fornecidos pela inspectoria geral da co--
lonia, mas tambem ¢ verdade, que a colleita dessa
epoca era a do anuo auterior d guerra, que assolou, ¢
quazi que aniquiloun toda a cultura. Depois desta ca-
lamidade. a maior, foram os cinco violentos furacoes.
(ue assaltaram a ilha no espago de sete annos, do que
resulton Baixar ainda mais a producgdo, e ir decres-
cenlv de anno em anuv, e assim temos, que em 1820
ainda produzin cerca de 22 milhdes de libras, entre-
tanto, que em IS70 os cafesaes antigos e quazi que
completamente abandonados, produziram apznas pouco
mais de 8 milhides de libras.

Assim pois, Jamaica pertence hoje, nilo $6 ao nu-
mero dos pequenos productores, mas tambem a cul-
tura se acha ali decadent:, como em todas as posse-
soes inglezas, @ excepcio de Ceylao, que muito emhora
se haja avantajado nesse plantio, todavia, luta com a
elachista e um novo cogunello da familia das Uridi-
neas, conhecido pelo nome scientifico de Ilemnilcia
rastatrir, que teem cauzado ndo pequenos estragos
nos cafesaes cingalezes. Vejamos ainda o que produz
uma outra colonia ingleza, dntes de passarmos em re-
vista as de alguns Istados europeus.

BARBADAS

Descoberta pelos portuguezes, e por elles domina-
da durante algum tempo, ficou esta Antilha em poder
dos inglezes desde 1624, Barbadas tem <31 kilometros
de comprimeato e 15 de largura, e o seun sélo apre-
zenfa todos.os matizes, sendo o preto o melhor (aquelle
em que se cultiva de preferencia a canna de assucar
e o café). Esta iiha, que em 1670 tinha 150.000 habi-

1. De Bryan Edwards. Histoire (izile «t Commerciale des Indes
Occidentales. Pzris, 1804
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tantes, dos (uaes 100.000 pretos, vé hoje a sua popu-
la¢do reduzida a 116.000. Em 1761 esta hizvia decres-
cido a ponto de sé existirem 71.000 almas, dcs quaes
62.000 negros. Com a dimiaui¢do da popula¢o, tam-
bem diminuiu a sua produccdo agricola, para o que
contribniram principalmente os grandes faracdes que
assolaram a ilha durante muitos annos, cauzaido s6
o de 1780, a perda de perto de 5.000 habitantes. Es-
tas ‘e outras calamilades, (ue scria ociozo enumerar
aqui, influiram por tal forma no decrescimo da cultura
do café nesta colonia, que hoja quazi que nio figura
no quadro dos exportadoras. Algum resio da colheita
que por veantura eXista, é tothado e Brildgetown, co-
mo lastro de navios, que ndo achem outra mercado-
ria, e transportado ao mercado de Londrex. E evidente
que a cultura tende a desapparecer em uma regifio,
que em 1820 produzia 12.900 libras, ewn 1839, pouco
mais de 8.400, diminuindo de tal sorte, ue én 18653,
a colheita 'ndo era supenor a 4,000, e em 1837 a 2.800
lihras!

VENEZUELA

0 caté desta republica é mais couhecilo no merca-
do peto mome de Caracas ou La Guyara, e é vendido
frequentemente como procedente d2 S. Domingos. E
pelo porto de Caracas que se effectua quazi todo o com-
mercio exterior de Venezaela, e ali tem pois lugar o
embarque do calé ue exporia.

No capitulo sobre as cualturas especiaes, ommitti-
mos dados detalhados sobre esta ragifio; suppriremos
agora essa lacuna, porque Veaeznd tem progredido
tanto no cultivo de calé, mérmente desde 1843 para
cd, quanto tem diminuido no do cacio, anthameute
seu producto principal.

A cultura é feita em duas espacies de sélo; o que
corresponde a dous systemas differentes, e da produ-
ctos que trazem no mercado denominagdo diversa, sem
que haja a menor differenga em sua qualidade. =7~
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elles: o café de terra fria e o de terra quente. O pri-
meiro, & cultivado em morros de clima egual ao da
Provinecia do Rio de Janeiro, e o segundo, nos mes-
mos terrenos em que se planta a canna de assucar.
Estes dous modos de plantar, dio aquellas duas sor-
tes distinetas, dos azricultores e do mercado local. O
café de terra fria é plantado ao sol, o o ouiro i somn-
bra de arvores de grande altura como a bhucdre (lori-
thrina anawca) (que ¢ plantada com intervallo de 21
palmos de um pé a outro. Além desta, nzi-se ali de
outras, como o cedro, e 0 guaino. Nestes ealesacs, tam-
bem s2 planta conjunctamente com o caf, a bananei-
ra, e o aipim. Adoptou-se¢ o systema de plantacio d
sombra, por haver-se reconhecido que o cafeseiro as-
sim durava muito mais tempo do que o exposto ao
sol.

0s cafeseiros de Venczuela pouco crescem acima de
8 a 10 palinos, talvez devido & péda que lhes fazewn
logo nos trez primeiros annos de crescimento, que oS
torna wmnis tupidos.

Colhido o grio, & immediatamente despolpado, em
alzumas fazendas, e cuoutras, entregue & ferinenta-
¢ao durante 12 horas e depois passa ao despolpador.
Estes sio fixos, cylinidricos e lonteados com uma fo-
Iha de cobre. Dapois de despolpado, passa ao tanque
de lavagem, ou.le permane~e corea e 12 horas pard
ser lavado. D’aqui, vae para o terreiro a seccar, o qual
se acha geralmente junto ao tanque de lavagem, e ahi
é accumulado em camadaz de fileiras de tres a quatro
dedos de altura. Terminada esta operacdo, para a qual
se escolhem os dias de sol ardente, vae o grido para
os pildes de socar, 03 quaes consistem em morteiros
de ferro e mios de pdo ferro, e finalmente, ventilado
em ventiladores movidos 4 mio.

A escolha do grio é feita por mulheres, e paga de
empreitada; com ella sz ohtem duas sértes; o cha-
mado deceresado ou despolpado, e o quebrado. Este
ultimo, é inferior e alcanca metade do preco do pri-
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meiro, sendo principalmente consummido nos Estados
Unidos. O despolpado, vende-se de ordinario em Ve-
nesuela por um terco mais do que o secco com casca.

As melhores fazendas se acham perto de Caracas,
e algumas e as maiores, ndo teem mais de 80.000 cafe-
seiros-em plena produccdo.

Apezar de ter sido abolida a escraviddo nesta repu-
blica, a sua produccdo agricola nio diminue, e a do
café seguin a mesma marcha, e até mesmo se péde
affirmar, que é actualmente um dos mais importantes
artigos de sua exportacio. Daremos os dados que pos-

-suimos de differentes épocas, pelos quaes se verd qual
a sua exportacio desse genero:

Saccas Saccas

Annos de 60 kilos Annos de 60 kilos

1850-18561...... 316.315 | 1857-1858...... 406.814

1853-1854...... 314.545 | 1858-1859. ..... 421.530

1854-18556..... 323.097 | 1859-1860...... 511701

1855-18566...... 384.298 | 1860-1861...... 492.327
1856-1857...... 391.300

Desta exportacio dois tercos, é destinado ds cida-
des hanseaticas e um terco aos Estados Unidos.

A3 proviucias que concorrem principalmente para
a exportacdo sio as seguintes:

Valles de Tay com. ... ... 30.000 quintaes
Montanhas perto de Caracas. .. 50.000 »
ATATHE o . oo wuw 3¢ s 70.000 »
Zaracug, Coro, Cajedes, Carabobo,

Barquisimebé.. did sbe sewe dE000 »
Maracarbo, Tachira, Merida e Tru-

M8 eeuba eusgan eee ee.. 110.000 »
La Goyanna, a Portugueza e Vari-

Mihegs hose sg e ews ae vomw 90,000 »

HAYTI

Ay
Hayti ou Sdo Domingos. ilha e republica 2 Ame-
vica Central, é, depois de Cuba, a mais constucravel
das Antilhas, e estende-se sobre um comprimento de
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(40, por uma largura media de 150 kilometrosz, sendo ha-
bitada no tempo do governo mounarchico-iniperial, pov
943.000 almas, das quaes 495.000 negros, 420.000
anulatos, e 28,000 brancos ' Actualmente acha-se re-
duzida a pouco mais de 600.000 habitantes 3, (os quaes,
309.000, pertencem 4 parte franceza, ¢ o resto @ hes-
panhola, pois que a republica, enja independencia foi
reconhecida pela Franca em 1825, ¢ formada da
antica colonia franceza de Sio Domingos. A parte
hespanhola reunida :d republica do Hayti em [822,
separou-se desta em IS43, -para formar a republica
domenicana, chamada Santo Domingo.

O encarecimento (ue tem tido o café desde mnuito,
estimulou oz plantadores desta regido a alarzar a area
do seu plantio, e hoj2, como é sabido, férma elle a base
principal das exportacoes de Hayti, e pdde-se até af-
firmar, que cvitou a completa ruina finauceira 'do paiz.
O caté haytiano, seria certamente mais apreciado nos
mercados estrangeiros, si por ventmra os fazendeiros
empregassemn maior cuidado no despolpamento, ¢ nio
o misturassem coimn aréa e saibro para augmentar-lhe
0 pezo. Esta especie de fraude, chegou a tomar taes
propored:s, (ue o goveruo decretou ordens severas
para punir os defrandadores; infelizmente, estas foram
mal cumpridas, e os abusos tzem continunado cm to-
dos 03 municipios. Comtwlo, si bewm que os cafés de
Hayti sejam classificados, nos mereados europeus, de-
pois das sortes inferiores de oulras regides producto-
ras, ainda assim aleancam precos assaz elevados, por-
que teem menos graos (quebrados,

E costumne ali entregar-sc o producto da colheita do
anno, ao cdmmercio exportador, desde o comeco do
mez, e de oriinario, desde o dia 1.* de Azosto.

O embarque para a exportacio era ragulado até
1=59 por uma legislacic especial, até que em 29 de Ju-

:
1. Annuaire de I Economie politique, 1873,
2. Dictionnaire du Commerce et de la Navigation.
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nho daquelle anno, passou uma lei nova decretada
pelp’ actual governo da vepublica. Em virtude da lei
de. Janeiro de 1850, confirmada por um ariigo da lei
aduapeira de 1858, o Estado cobrava apenas como
imposto a quinta parte dos cafés que tinham de ser
embarcados; emquanto (ue esse genero ndo pagava
nenhum direito de exportacdo. Este imposto, chamado
degquinto, foidepois substituido por um direito de sahida.

Alguns algarismos, serlo sufficientes para que o
leitor tenha wina idéa do estado da produccio desta
ilha desie os tempos mais remotos

Saccas Saccas

Annos de 60 kilos Annos de 60 kilos
177500t 459.339 { 1854.......... 411.588
L8 Anass oty bt 595.591 | 1855.......... 287.897
17 @ e me 531.250 | 1856.......... 388.083
1824.......... 341.927 | 18567.......... 389.093
1832} & veomie 5 ods 208.333 | 1858,......... 399.783
FI8BDY = cyuere « o oms 377.754 | 1859.......... 208.396
1840, ........ . 360,345 | 1860. ...~ ..... 434.744
1844, . vuunnn. 363.336 | 1868.......... 304.000
1845..... Lol 2h37H0 1 1869. .. ... ... 333.333
1860, ........ ~ 296.87H |'1872..... N 433.066
1858, ......... 375.333

Posto que estes aloammm sejam obtidos da repar-
ticdo central de verifica¢do, e por tanto officiaes, ndo
l@plOS“thCtln comtudo toda a (uantidade exportada, e
mLuto menos o total da proluccdo; seria necessario
addlclonal ainda a parte que é e\pedlda para o estran-
geiro, .e (ue escapou 4 verificacio das alfandegas;
ora, avaliando esta demasia em mais de 10.000 sac-
cas, teremos, para o ultimo exercicio, uma exportac¢io
de perto de 500.000 saccas, o que na realidade ndo é
pouco, ralativamente 4 extensdo territorial occupada
pelos cafesaes, mormente, si se tomar em considera-
cdo as causas poderosas que influiram em diversas
épocas para aniquilar quasi totalmente o cultivo, como:
a invasdo do territorio dominicano em 18353, no qual
tomaram parte todos os fazendeiros que se achavam em
estado de poder carregar uma espingarda.

1. Annuaire de UEcononte Politique.
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O consummo interior da ilha. tambhem nfo foi in-
cluido nos algarismos acima, e esse ¢ grande, compa-
rativamente 4 sua popula¢do, pois se calcula (ue sohe
a mais de 800.000 kilos annualmente.

E pelos seguintes portos que s¢ pratica a exjorta-
¢do do café haityauno: Port-au-Prince, Cabe-Haitiano,
Gonaives, Jacmel, Cayes, ¢ Jeremias,

Em coaclusio, se deduz, do que fica exposto, que
a produccio desta regiio nao so tem desenvolvido
gradualmente, e que counsorvando-se apenas cstacio-
naria, contribue com uma pequena parcella para a
producedo total do mundo.

DOMINICA

Ista peaquena Antilha, situa:da aa sudoeste de vina-
dalujie, com um comprimento de 46 kilometros sohre
22 Jde larzo, e wna popnlacio de 18.000 almas, das
(quaes, 15.000 negros ou wmulatos, tol descobsrtd em
1493 por Christovio Colombo, em um domingo, d'onde
Ihe veio o seu nome actual; pertenc.u primeiramente
aos liespanho s, foi por estes c.xdila 4 Inglaterra com
a paz d: 1763, tomada aos inglezes pelos {rancezes
e desl: entiio ficon pertencente @ Gri-Bretanha,

O solo desta r:gido éfertillissimo, e qnasi da inesma
natureza que os da Martinica e Guadalupe.

Antes de ser colonia ingleza, as suas produccoes
agricolas limitaram-se a mui pouca cousa, até que o
caté veio enriquecel-as. Em 1778, existiam j4 ahi, se-
gundo affirma o abbade Raynal {, além de considera-
vels plantacdes de canna de assucar, cacao e algoddo,
cerca de 3.368 acres occupados por cafesaes, 4 rasio
de mil pés por cada acre.

As discordias entre os inglezes da Dominica e 08
francezes das ilhas visinhas, as leis rigorozas contra
os escravos, a falta de capitaes para o custeio das fa-

1. Abbade Reynal. Histoire e I’Etablissement des Européens, &.
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zenlas, a lei contra o3 possuidores por heranca, de
grandes extensdcs de terrenos, e em certo tenlpo, a
falta prolongada de chuvas, pela destruicio das fio-
restas, e outras que taes causas, foram diminuindo por
tal forma a produccdo agricola, que actualmente a
Dominica ndo apresenta café no mercado, vendido com
esse nome. Quasi toda a sua producgdo é absorvida no
consummo local e si por ventura, ha pequeno excesso
em algum anno de boa colheita, esse, é remettido para
a metrépole. A diminuta importancia desta regido como
producior, e a carencia.quazi absoluta de dados estatis-
ticos, especialmente sobre a sua produccio deste genero,
escusa-nos de reproduzirmos alguns algarismos (ue at-
testem o scu estado de decadeneia.

CUBA

A maior das grandes Antilhas, a que tem por ca-
pital a Siempre fedelisima ciudad de San Cristobal
de la Habana, a melhor e mais rica das actuaes pos-
sassOes hespanholas, tem 1.150 kilometros de este a
oeste, 170 na sua maior largura, sendo habitada por
mais de 1 Y2 milhdo de almas, das quaes, \quazi a me-
tade, consta de mulatos, pretos livres e outros.

Atravessada por moutanhas cébertas de soberbas
florestas, a fertilidade do seu solo é extraordinaria
perto das costas, e ahi se encontram as suas grandes
plantacdes de cannaviaes, e outr’ora de cafesaes, que
produziam abundantes colheitas, mas que foram sendo
abandonados pouco a pouco, pela falta de bragos, ape-
zar da emigracdo chinez:, que em tempo fornecen nao
pequenos coutingentes aos agricultores. Existem ainda
actualmente ali, cerca de 1.700 fazendas de café, quan-
do em 1827 se contaram nada menos de 2.064, porém,
a producgdo de algumas ¢ diminuta, e a colheita ven-
dida aos particulares, sendo o resto levado aos portos
de exportaco desde Dezembro a Mar¢o de cada anno.

A propor¢io porém que augmentou a cultura da
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canna de assucar em Cuba, decahiu na mesma medida
a do café, ndo sé nestes ultimos tempos, mas ha nui-
tos decennios, de sorte que sc¢ pode prever. a conti-
nuarem as cousas no mesmo estado, (que esta regiio
terd de importar, como jit o oz em outras oceasines,
de Porto Ricco. Na zona septentrional da ilha, a cul-
tura foi quasi que i:onq»letamente abandonada, ¢ tanto
que a pro.luccio, nio satistaz ds necessidades do con-
summo local. Seguudo a iinportancia da colheila, aex-
portaciio total ainda se sustenta entre 100 e 800.000 ar-
robas ! da qual os Istados da Unido \mericana absor-
vem a metade.

Pela tabella abaixo, terda o leitor uma idéa do es-
tado de decadencia em que vae csta enltura. Merecendo
pouca confianca os dados estatisticos publicados pelas
alfandecsas da Havana, recorremos aos relatorios dos
consules americanos, publicados nos Estados Unidos,
por termos certeza da sua fidelidade nesse particular,
e delles extrahimos o3 segnintes algarismos:

Saceis S accas
Annos de 60 kilos  Annos de 60 kilos
1832........... 916.660 1 18569........... 111.666
184........... 479.600 | 1868........... 128.333
1845........... 499.650 | 1869........... 100.000
1850........... 540.000 | 1870......... %o 75.000
1853........... 471,683 | 1872........... 71.665
1854........... 457.850 | 1875........... 63.334
1855........... 168.183 | 1877........... 700

O decrescimo é ainda mais patente, quando se consi
derar que de 1820 a 1330 a exportacdo era superior 4
mencionada em 1832, isto ¢, cerca de 1.000.000 de
saccas.

PORTO RICO

Porto Rico a menos consideravel das grandes An-
tilhas, é habitada por 300.000 almas, e tem uma ex-
tensdo de 150 por 70 kilometros, sendo atravessada
por uma cadeia de montanhas pouco elevadas, d’onde
nascem diversos rios que regam o seu fertissimo sélo.

1. De 25 libras cada uma.
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E principalmente nas encostas dessas montanhas e nas
costas, que se acham os seus cafesaes, pois o clima
ahi ¢ temperado e proprio a esta cultura, bem como o
86lo, que nunca foi submergido pelo mar, e que se
compoe geralmente de uma camada de argilla ou de
tufa  mais ou menos espessa, sobre um sub-36lo de
rocha viva.

O clima desta rezido, ¢, como o de tolas as Anti-
lhas: o da zona torrida. As estacBes se dividem em
secca, e chuvoza, o verdo e o inverno; nio ha tempe-
raturas intermedias. O verdo comeca em Novembro e
acaba em Abril, e o inverno comega neste mez, e con-
tinua assim por sete mezes de quazi continuas chuvas.

Depois do assucar, foi sampre o café o maiér artigo
da exporta¢do de Porto-Rico, a qual é feita principal-
mentz pelos portos de Arecibo, Mayaguez, San Juan,
Ponce e Guayama. Em 1855 exportou-se pelo primeiro
destes, portos cerca de 14 a 15.000 quintaes de café.
Os cafés do Mayaguez sdo tdo estimados na Allemanha
e Lstados-Unidos, que algumas marcas sio sempre
compradas de antemo. No periodo alludido, sahiram
deste porto 50.000 quintaes, quasi exclusivamente com
destino dqunelles dois paizes.

Ponce é um ponto que tem a soffrer muitas vezes
de prolongadas seccas de G e 7 mezes, e aqui a ex-
portacdo é tdo fraca como em Guayama, o primeiro,
exporta, mérmeate para a Hespanha, cerca de 6.000
quintaes, e o segundo destricto, um pouco mais, 10.000
quintaes.

A tabella abaixo, que extrahimos dos documentos
officiaes publicados pela intendencia geral desta colonia,
dd uma ideia da posi¢do avantajada que sempre occu-
pou esta ilha, e até ainda ha bem pouco tempo, entre:
0 numero dos productores e exportadores, nao tendo
seguido a mesma marcha que a sua visinha, Cuba.
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FSST: ¢ dam e e CIRTHDLIRDOL L, T us1.vil
18385 o m s o 796,220 | ISOL.. oLt L0t 531
) [ T P 11530 § 182 ... .. weaes  HTOGS
SIS i as: 82.59m6 1.037.000 [ 1833, ...t OD.00H0
18410, ...t PRSI S VS 3 ¥ agn.ane
) Eat F2 S 1.078.24G [ 18dH. oo, 1.136.800
Y e o 610.30L [ ISDG. .. L., 870601
1844. ... ... 1.041.806 { 1807, ... 028307
IS45. ..o o L. ROG314 | I8HS . oL, 169123
1846 rmam: a2 RI2R24 [ 18H9 . .o 1.105.436
IS4T... oL, 1122197 [ 1860, ... ..., 1.327.043
1848, ..ol §01.089 [ 1861........... 1.158.H80
IS40. 0 ..., T17.942 \

Por estes algarismos se verd que a mélia de 25
annos f{oi de 922,228, e dos ultimos 10 aunnos, de
1.015.680 saccas. Comtudo, neste ultimo decenuio, a
producciio temn decahido sensivelmente, e hoje s acha
(quasi que reduzida & metade da indicada para o anno
de 1861. O assucar tomou nesta ilha a deanteira ao
café.

GUADALUPE E MARIA GALANTE

Maria Galante é wina das péquenas Antilhas fran-
cezas, (que tem apcenas 17 kilometros de extensio so-
hre 15 de largura, e depende administrativamente de
Gunadalupe. A cultura do café ji progredira emn outras
eras nas montanhas do centro, mas a falta de hracos,
o3 impostos elevados que pezam sobre este artigo, fi-
zeram com (ue o3 plantadores o fossem ahandonando,
e preferindo a cultura do assncar. Nio existem dados
estatisticos especiaes sobre a producgio de café desta
regido, mas diremos, que é certo, nio ter ella a menor
lmportancia.

Outrotanto ndo acont :ce com a Guadalupe, a patria
do distincto pozta francez Leonard. Esta pequena An-
tilha, com uma largnra de 35 kilometros sohre 37 de
comprido, ¢ uma superficie de 138 hectares, é habitada
por 127.500 almas, dos quaes 96.000 negros. Exposta,
como todas as suas visinhas, a frequentes furacOes e
terramotos, teem suas culturas soffrido consideravel
traazo desde o terramoto que em 1843 destruiu com-
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pletamente Pointe-a-Pitre, a sua principal cidade com-
mercial, com um magaifico e vasto porto, por onde
se faz a exportacdo de seus variados productos.

A cultura do café toi introluzida ahi e 1730 pelos
francezes, e desle 1814 (ue tomava grande iacre-
meanto, quando a meiropol: elevou os direitos sobre
este artigo, a0 passo (uz protegau a cultura da canna
de assucar, hoje o szu principal prolucto,

O café de Guadalup2 assewmelha-se ao d2 Martinica,
a nio s:r que o bago s:j1 maior; a sua cor é ao me-
nos tio agradavel aos olhos como a daquelle outro,
mas o0 s2ua sibor é m>u0s fiao, razio pzla qual é tam-
bzm mnis mal pago. O3 pro luctores o divilem ewm duas
sortes: habitant, como o la Martinica, e bonnefié lisse,
que ¢ objecto de um preparo especial; obten preco
mais elevado, e ds vezes saperior ao da Martinica, Eis
as quantidades obtidas nas colheitas dos anuos de 1850

1858.
Annos Saccas Annos- Saceas
1850 a.n v, J99.600 | 1856, .. ........ 690,025
1851........... DIZA0O | 1806, ... ... 411.075
o3 2 A DOLOTO | 183T........ ... 49.530
1853r morvms mans 5980 [ 1858......... .. 28.103
1854........... 401.075

O prolucto annual de um hectare de terra b2m plan-
tado com cafesairos, da aqui cerca de 500 kilogram-
mas, e avalia-se a despaza de proluccdo em 350 fran-
cos por hectare.

SUMATRA

Esta itha da Austealia, tam 700 kilomeiros sobre
390 na sua maior largura, ¢ uma superficie de 470.000
kilom2tros quadrados, hahitada por 6.003.000 de al-
mas. Ella é dividida em duas partes, das quaes uma,
é inlepan leate, e férmu o reino d’Achem, o de Siak
0 paiz dos Battas, e a outra, compde as possessoes
hollanlezas nas la:dias Orientaes, cuja capital é Pa-
dang, d’onde se exporta o ganero conhecilo nos mer-
cados por esse nome. A prosperidade ae Sumatra é

23
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muito antiza: os imperios d'Achzm e de Menang-ka.
bon, foram wnito flores:entes, principalmente nos se-
culos XVII e XVIII. Os Hollanidez3s acham-ze estah:»
lecidos ali desle 1625, mas nunca exerceram grande
podar ua Ilha, pois foram quasi expulsos em 823,

Aldm da chamada pimenta da India, é o café, o prin-
cipal artigo de exportacio e Padang, para onde con-
verga tolo o prolucto da colhzita dos ainda florescen-
tes cafasaes desta illia, e é t3o importante este artigo
ali, que sobre 5.425.000 florins exportados em 1857,
elle entrava no valor de 4.501.000 florins. mn 1858,
o governo colonial vendeu publicamente 175.600 sac-
cas, e em 13839 a collizita era avaliada em 206.666
saccas.

A sorte conhecida no mercado com o nome de P’a-
dang, assemelha-s2 ao Java, mas o seu gosto ¢ menos
fino que o deste. Antigamente, era pouco procurado
por ser mal separado: a mixtura de grdos chatos, ne-
gros e (uebrados, cauzou-lhe grande prejuizo durante
certa epgca. Ha algum tempo porém, melliorou sensi-
velments, e hoje é difficil differencial-o 4 primeira vista
do wnclhor Java.

Com o nom? d: Sumatra, vio ao mercado todos os
cafes bugis e bally prozelentes das ilhas malaias. Es-
tes producios s3o mal colbidos e pouco apreciados. El-
133 coavergem principalmente para o porto franco de
Singapodra, ceatro do commercio das Ilhas da Sonda,
e ahi sdo compradps e embarcados para a Europa. A
sérte conhzcida pelo nom? de macassar, que se vende
tambem em Singapéra, é muito superior a todos o3 cha-
mados bugis e bally, e parece-s2 muito com o3 de Java,
mas como o padang, é inenos fino de gosto.

A segzuinte tabella, indica as quantidades exporta-
das de Padang em diversas epocas e por ella se vé a
forca proiuctora dasta regiijo.

Anaos Saccas Annos Sascas
I8th. . ......... 135333 [ 1%60........... 155.248
1858, or. 0B 5 .4 . 240433 11861,......... . 212910

1899 v s e i 149.721 | 18G2........... 162.041



PRODUCCAO o515

Annos Saccas  Annos Saccag
1863........... 161.696 | 1867........... 140.761
1864........... 201.322 | 1868........... 208.333
1865, .......... 192.712 1 1869........... 206.755
1866........... 208.217

MANILHA

Manilha é o centro commercial e administrativo do
archipelago das Philipinas, e capital da 1lha de Lu-
con, a maior destas ilhas, pois tem 820 kilometros de
comprimenlo sobre 220 de largura.

Posto que exposta a frequentes furacGes, e antiga-
mente a terramotos, poucas regides do mundo foram
tdo tavorecidas: o seu clima é sobarbo, e o s6lo de uma
fertilidade admiravel. A estac@o chuvoza dura habitual-
mente de maio a setembro, e algumas vezes, prolon-
ga-se até ao comeco de dezembro. Em junho e julho,
03 ventos sopram 4s vezes com tanta impetuosidade,
que cauzam grande estrago nas culturas.

5 nas provincias de Batanqas e de Lagunas que se

"achim os maiores cafesaes, e que produzem o melhor
_g_mo. D’ahi, como de outro» centros mais pequenos de
pro luccdo, converg: o producto das colheitas para o
porto de Manilha, d’onde & exportado em pequenas
quantidades para Inglaterra, Franca, Estados-Unidos,
California e Australia. Tammbem aqui a produccdo tem
sido abanidonada, como em outras colonias hespanho-
las, pela caltura do assucar de canpa, segundo refe-
rem os relatorios dos consules americanos. Sobre a sua
producciio ndo poleremos apresentar outros dados além
dos que se seguem.

Annos d Saccas Annos Saccas

1844........... 7.266 [ 1807....c.cont e 201.728
1854 5. oo e meiars 189.830 | 1858........... 243.311
1855.......0. 250.000 { 1859........... 266.666
1856k oot Fowe 5. 51 221.904 | 1860........... 264.327

Si honve accrescimo desde 1844 a 1860 como se
vé por estes algarismos, tambem declinou de entdo
para cd a producgdo, pela razio antes apontada, sendo
certo que a sua exportagdo annual hoje é é muito infe-
rior 2 um milhdo de kilos.
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GUATEMALA

A antiga capitania geral de Guatemala, que depois
de trez seculos de existencia colonial sob 0 dominio da
coroa hespanhola, proclamou sua independencia em
1821, inzorporando-se entlo ao Mexico até 1823, e con-
stituindo-se em republica nesse mesmo anno, é uma das
da America central que caminha e progride em todos
os santidos. A sua populacio é avaliada em 1.200.000
almas, composta de indios e mesti¢os principalmente,
apenas 100.000 brancos, que se acham disseminados
por uma suparficie de 14.000 Kkilometros quadrados.
Em sua maioria sdo indios os trabalhadores agricolas.

Antes de 1838 ndo se cultivava o café emn Guate-
mala, sindo em escala tdo pequena, que as colheitas
mal davam para oconsumino interno, e até se exportava
de Costa-Rica emn alguns annos. D'ali para cd porém,
a cultura tomou um desenvolvimento consideravel,
apesar das perdas que sc tem soffrido com a falta de
conhecimentos praticos do cultivo, e dos terrenos apro-
priados a este. Ainda maior incremento tomou o plan-
tio, depois que o governo da Republica estabeleceu o
premio de 2 piastras por cada quintal exportado. Tao
notavel foi o augmento das plantacdes, que em 1868 se
calculava que a colheita proluziria cerca de 15.000.000
de libras. Daquella epoca a esta parte tem continuado
o progresso de anno a anno, e ndo s6 se tem cuidado
em melhorar a cultura, mnas tambem os processos de
bonificacdo.

Os calesaes que se tem cstabelecido nos pontos si-
tuados nas encostas dos grandes morros, a uma altura
media de 2.500 pés acima do nivel maritimo, e em ter-
renos argillézos, onde a crosta de terra vegetal é grossa,
sd0 os que teem dado os melhores resultados. Ahi a tem-
peratura é b2nigna, e as plantas se deseavolvem com
mais vigor, come¢cam a dar abundante fructo aos qua-
tro annos, epoca em (ue attingem 4-altura media de
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8 pés, e depois destes primeiros annos, cada arbusto ren-
de, um anuo por outro, de uma a uma e meia libra de
grdo limpo e secco; porém, nas terras mais ferteis e
adequadas a .esta cultura, essa producgdo sébe ds ve-
zes de duas e meia a tres libras, e tem-se visto alguns
pés, em pequenas plantacdes, que ddo, termo medio,
quatro libras.

O custo da producciio, é para o fazendeiro, de qua-
tro a cinco pezos hespanhoes, termo medio por quintal
de 100 libras. E notavel, que com o augmento da cul-
tura, tenha tambem subido o consummo local, pois que
0 uso desta bebida se tem generahsado, ate entre os
indios, que n ‘aquelles paizes, é a rag¢a (ue mais se op-
pde a iunovagdes de todo o genero. O consummo ac-
tual em tola a Republica, é avaliado em 12.000 quin.
taes por anno, o que corresponde a uma libra pouco
mais ou menos, por cada um habitante. O café de Gua-
temala, j4 bastante conhecido nos principaes mercados
europeus, é considerado quasi egual ao de Costa-Rica,
e vendido a bons precos, constituindo hoje o terceiro
artigo da exportacdo, depois da cochonilha e do assu-
car. Daremos no scguinte quadro, a exportacdo de 10
annos, em valores hespanhoes, extrahida de um rela-
torio do Consul francez M. Esmenjaud, em Santo Tho-
maz, e por ella se verd que nesse decennio houve

‘augmento bem nfgavel

Annos YValores Annos Valores

1859....... S 4680 ¢ 1864............ 192.762

180....00etn.. 15350 | 1866............ 265.404

1861.....0.0. .. 53.110 [ 1866............ 384.936

(SO m—— v, 119.076 | 1867....c.ovv. .. 415.8178

N8k e - g 199.830 11878 ........... 788.085
COSTA RICA

Apezar da grande escassez de bracos e consequente
elevacdo de salario, obstaculos proprios a impedir o
crescimento de qualquer genero de industria, esta re-
publica, tem no café, que jd é bastante conhecido e
apreciado nos mercados europeus, 0 seu principal ar-
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tigo do exportagdo. Costa Rica deve com effeito, o sen
engranldecimento e prosperidade actuaes ao cultivo
deste preciozo grao, que ali foi introduzido em 1810,
quazi 4 forga, pelo notavel estadista D. Braulio Carri-
llo. Doza annos depois de s¢ haverem plantado os pri-
meiros cafeseiros, que foram levados do Brasil para
ali por um allemdo, as colheitas chegaram a produzir
a importante quantidade de 200.000 quintaes !

Tolo o territorio da repubiica, occupa uma super-
ficie de 53.743 kilometros quadrados, e ¢ habitado por
cerca de 1390.00) almuas, segundo o ultimo reccnsea-
mento, sendo a maior parte, isto é, cerca de dous ter-
¢os, de origem europea, sem contar os indios semi-sel-
vagens que habitam as montanhas de Talamanca e Vi-
seita, perto do Golpho de Boca-Toro, calculados em
numero superior a 10.000.

A cordilheira dos Andes, atravessa esta republica
de noroeste a sueste, occupando todo o centro, onde
forma extensos valles e ferteis chapadas, dominadas
por elevados mointes e vulcoes, e aformoseados por
muitos lagos pequenos. Quazi toda a populacdo acha-
se concentrada sohre essa chapada nas immediagoes
do rio Grande, de Carthago, Heredia e S. José, cidades
que se acham ahi es-aladas em pequenas distancias,
sendo o resto do territorio quazi que deserto, tanto em
direc¢iio a Nicaragua como ao Estadq de Panamd, para
o qual ndo existe via terrestre. Ftambewmn ao reddr
dessas cidades, que se acham os cafesaes que fazewn a
riqueza actual do paiz.

A colheita se faz de Novemnhro a Dezembro, e a ex~
portacdo, entre os mezes de Janeiro e Abril, conver-
gindo tolo o prolducto para os portos de Rio Grande
e Punta-arenas, distante cerca de 25 kilomaotros da ca-
pital S. José.

Calcula s2 a actual prolu-cdo no termo medio em

1. Um quintal 46 kilos.
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130-140.000 saccas. Daremos alguns dados que de-
monstram a exportac¢iio de alguns annos:

Saccas Saccas

Annos de 60 kilos Annos de 60 kilos
1855...... b, 56.567 | 1863........... 89.111
1856...... 00 dg 53891 [ 1864........... 93.209
1857 iarere s Yotone o 65.724 | 1865........... 104.244
1858....... Bioms 3 88.166 | 1866........... 125.301
1859 o s are o 89.833 1 1869........... 181.696
1860.......... g 85.350 | 1871........... 230.000
186 &80 o v 5 84.421 | 1872........... 189.343
3 ([ 53 —— g 86.901 1 1875.......4... 198.947

Daste producto, consomme a Inglaterra a maior
parte, depois a Franca, Hamburgo, California, Estados-
Unidos, e as republicas do Chili e Perd.

GOYANA FRANCEZA

A unica colonia franceza na America Meridional,
que desde muito cultiva o café, si bem que em peque-
na escala, é a Goyana Franceza, que tem por unico
porto exportador a Cayenna, situada na embocadura
de dous rios, Ouya e Cayenna. -

As primeiras produecdes de Cayenna foram o algo-
d30 e o assucar. Foi tambewn a primeira das colonias
francezas que cultivou o café. Cré-se ali ainda hoje,
como sempre se acreditoun, que foram alguns deserto-

ras quz, em 41721 resgataram a sua liberdade, tra-
zen.lo-o de Surinam, onle se haviam refugiado.

A ilha tem apﬂuae 40 kilometros de cumprimento
de norte a sul, e a sua maior largura ¢ de 28 kilome-
tros. A populacdo, co:nposta de racas de todos os ma-
tizas, nio attingz a 10.000 almas, e tende antes a de-
crescer do que a augmentar, em virtude da insalubri-
dade do clima. A mandioca, o café, o assucar, algodao,
milho, arroz e tabaco, colham-se ali depois de mui in-
significante trabalho de cultura.

Nos fins do seculo passado a cultura do café f01
mais extensa que actualmente, pois que segundo refere
o abbade Raynal, sahiram d’ali para diversos destinos,
eatre outros proluctos, como o assucar e 0 algoddo.
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80.363 libras de café. E preciso que se note que a po-
pulacio de tola a colonia se compunha naquella
epoca de: 99 familias francezas, 125 Indios e 1.500
pretos.

Presentemente, aféra os grandes cafesaes planta-
dos pelo governo ietropolitano, o café sé é cultivado
como annexo #&s plantacdes de cacao. Existem apenas
47 fazendas com cafesaes regulares, e o producto em
terras elevadas, é calculado 4 razdo de 300—500 gram-
mas por cada pé.

O grdo tem menos apparencia que o das Antilhas,
mnenos verde, mas mais fino em gosto e aroma; o das
costas de Remise e das montanhas de prata de Kaw
e d’Oyac goza de muito boa reputaciio, sobretudo nos
mercados francezes, onde é vendido de 2 a 2!/ fran-
cos por kilo, o preparado, e 1.50-1.60 centesiinos o
grao em pergaminho.

Em 1775 a Franca importou desta colonia em 6
navios, 658.84 quintaes. As colheitas actuaes sio ava-
liadas em cerca de 50.000 kilogrammas por anno no
termo medio.

GOYANA INGLEZA

O commercio classificou com o nome de Demerary
ou Demerara a uin café do destricto ou colonia ingleza
na Goyana, que tem por capital Stabrok ou George:town,
e que se estende ao longo do Oceano Atluntico ein um
camprimento de 75 kilometros, desie a embocadura
do \barv até 4 do rio Es¢quebo. Foram os Hollande-
228 0s primeiros occupador:s desta regido, em 1710,
Pelo tratado de 1814, a Iollanda codeu-a 4 Inglaterra,
com o0s estabelecimentos que lhe ficam visinhos ¢ se
chamam Berbice e Eséquébo.

Em 1860 Demerara tinha mais de 80.000 habitan-
tes, dos quaes 75.000 negros, hoje libertos pels lei da
emancipacdo geral, e o resto compunha-se, como ain-
da hoje, na maior parte, de mulatos, indios e coolies.

Alem do assucar, do algoddo e cacao, principaes
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productos de exportacio, destinados na quasi totalidade
ao consumo metropolitano, existem cafesaes, cujo pro-
ducto é reservado para o interno, e a demasia levada
4 Inglaterra, na volta dos navios que para ali trans-
portam os productos do Reino-Unido. Nio podemos
traduzir em algarismos a producgdo desta colonia,
visto como a Inglaterra, nfio separa nos seus documen
tos officiaes sobre o commercio desta sua possessdo,
(trade statements) a produccido de Demerara, reunin-
do-a 4 dos outros dous destriclos de Berbice e Esé-
québo. Apenas diremos que a exporta¢io de Demerara
em 1856, foi de 17.738, e a de 1857, de 33.783 saccas
de 60 kilogrammas.

GUOYANA HOLLANDEZA

O café conhecido nos mercados pelo nome de Su-
rinam, é, como se sabe, proveniente desta possessido
Hollandeza na America Meridional. A Goyana Hollan-
deza, conhecida tambem por destricto de Surinam, deu
0o nome ao diminuto producto que a Hollanda tira em
café dessa sua colonia, outr’ora tdo florescente. O rio
daquelle nome atravessa-a toda; ella tem uma super-
ficie de cerca de 115 kilometros quadrados, e é habi-
tada por 90.000 almas, das quaes 60.000, s&o escra-
vos. [ista parte da Goyana, foi primitivamente coloni-
sada pelos inglezes; os hollandezes invadiram-a em
1667 e adquiriram-a pela paz de Breda nesse mesmo
anno. Durante a revolucio franceza, e quando a Hollan-
da cahiu sob o dominio dos exercitos republicanos, os
inglezes apoderaram-se de toda a Goyana hollandeza,
que foi restituida dquelles com a paz de Amiens (1802);
mas tendo novamente tomado uma parte da Goyana
hollandeza em 1808 (a que hoje férma a fraccdo in-
gleza), elles a obtiveram definitivamente em 1814.

A Goyana encerra um grande numero de monta-
nhas, mas todas sio pouco elevadas, e o clima varia
segundo as alturas; geralmente, é ardente, principal-



32 PRODUCCAO

mente no littoral, e é nessa localidade (que se actiam
0s pouco extensos cafesaes que possue; o terreno &
ali de uma fertilidade rara, pois que prodnz toldos os
aaneros alimenticios dos tropicos. O solo da Goyana
hollandeza assemelha-se mnito ao da francaza, e cou-
siste na moér parte em wma argilla mixturada de lu-
muz, humido e protundo, de uma fertitidade tal, que
tuwilo quanto ahi se planta cresce comn uma rapidez ex-
traordinaria. Nuanca é extrumado para a cultnra.

O commercio do caté é feito por conta do governo,
e afdra a pequena parte necessaria ao commercio lo-
cal, o resto da collieita, é levado para a Hollanda na
quasi totalidade, e apenas uma pequena parte impor-
tada pelos Lstados da Unidio Americana.

O café de Surinam é vendido nos grandes merca-
dos de Amsterdio conjunctamente com o producto de
outros de suas colonias. No exisiem dados officiaes
indicando em separado a producgiio da Gioyana hollan-
deza, porque a reparticdo de estatistica que os. publica
reane sob uma sé parcella, como o faz a Inglaterra
em alguns cazos, toda a exportaciio das pequenas de
snas colonias. Diremos apenas, para que se tenha mna
ideia da importancia de Surinam, que j4 em 1771,
exportou-se d’ali 21 mitlides de libras de café, e em
1775 20.144.244 libras de producto beneficiado, apesar
do pezado imposto lancado sobre este producto, que pa-
zava entio 15 stuivers por quintal de direito de ex-
portacdo.

ILHA DA REUNIAQ (BOURBON)

A antiga iltha Mascarenhas, assim chamada por ter
sido descoberta em 1545 pelo portuguez D. Mascare-
nhas, e que depois tomou o nome de Bourbon em hon-
ra de Luiz XIV, e mais tarde, no tempo da republica,
successivamente o3 de Ilha da Reunido e de Bonapar-
te, tomando novaimente em 1815 o de Bourbon, e final-
mente 0 de Reunido em 1848. Visinha 4 Africa, no
mar das Indias, entre Madagascar e a Ilha Mauricia,
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tem esta ilha 77 kilometros sobre 53, uma circumfe-
rencia de 213 kilometros, uma superficie de 231.556
hectares, e uma populaciio de 109.000 almas, das quaes
9.000 pretos.

A temperatura no verdo é a da zona torrida, com-
tudo, supportada sem grande prejuizo para a cultura
do caftesciro. O terreno é dividido em duas partes de-
seguaes, das quaes uma, a menor, é denominada;—
0 paiz queimado,—onde o sélo é inteiramente esteril;

-a outra parte, a maior, ¢é tdo fertil, que se pretende
ndo existir no mundo outra regido que lhe eguale?

Nao ha planicies, mas wm grande numero de ele-
vacdes de wma queda subtil, e algumas montanhas
escarpadas, separadas por valles e treitos. () sélo é
tao fertil como emn Madagascar.

Em 1718 foram transplantados para ali alguns pés
de cafeseiros da Arabia, que se multiplicaram muito
facilmeute, tenldo porém o tructo perdido notavelmente
do aroma peculiar ao gr3o arabe. Savary, assegura,
que jd haviam antes da importacdo dos de Moka, ca-
feseiros silvestres, que cresciam naturalmente em
Bourbon. Os eafeseiros arabes nio se acclimaram bhem
deside o comeco. Entretanto, a perseveranca de alguns
fazendeiros fez com que se chegasse a esperar que o
calé de Bourbon, polesse em breve substituir o de
Moka: com ecffcito, as analyzes e ensaios feitos em
Franca nesse intuito, provaram, que a scmente arabe,
se havia, por assim dizer, identificado de tal modo
com o sé6lo da iltha, que nfo sé egualava ao café ara-
be nos variados effeitos que lhe attribuiam, mas que
tambem o ultrapassava em alguns: o que provinha ap-
parentemente da bda cultura, e de que ndo ficando
tanto tempo no mar, como o da Arabia, ndo adquiria
as mds qualidades, das quaes é muitas vezes susce-
ptivel esta mercadoria, quando se acha embarcada
por muito tempo.

A\ companhia das Indias, conservou durante muito
tempo um empregado em Moka, especialmente encar-
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regado de iniciar-se nos segredos desta cultnra. Se-
melhante tentativa teve exito tio feliz que, as planta-
¢des melhoraram em cada anno, e contava-se no tempo
da colheita, com a producgdo annual de uma libra
por cada pé. O fructo amadurece e é colhido em Bour-
bon na epoca das seccas, o que o avantaja muito so-
bre vs cafés das ilhas americanas, os quaes sé ama-
durecem e sdo colhidos na estaciio das chuvas.

Segundo nos conta o autor da Historia das duas
Indias, quando descreve o estado da cultura e produc-
¢do desta ilha, em 1763, a colheita de café havia pro-
duzido ali 2.635.100 libras de grio prompto para ser
exportado. Em 1817 ainda nio era das mais insignifi-
cantes, pois deu cerca de 3.531.000 Lkilogrammas,
comtudo, muito embhora o café de Bourbon seja muito
procurado em todos os mercados europeus, a sua pro-
duccdo nio tem tomado incremento, provavelmente,
em conscquencia dos continuos e violentos vendavaes
a que estd exposta a ilha, e principalmente pcla mo-
lestia que dd nas chamadas madeiras negras.

Existem nesta colonia cinco sortes distinctas de grio,
classificadas pelo commercio com nomes differentes,
por procederem de variedades heterogeneas. Sio ellas:

1. O café Bourbon (Coffcea arabica) oriundo da
Arabia, e a primeira especie que foi cultivada na ilha;
o arbusto é de uma cultura facil, d4 bem 4 sombra, e
o fructo é abundante e vem depressa. Este griio vale
em Franca ceeca de 120 francos os 50 kilogrammas.

2.° O café chamado Leroy (Coffeea laurina) planta
robusta, crescendo facilmente sem abrigo, dando um
grao pontudo em wina de suas extremidades, e do qual
50 kilogrammas valem cerca de 100 francos.

3.% O café myrtho, que ¢ uma variedade de moka,
notavel principalmente por sna grande longevidade re-
lativa; alcanca o preco de 120 francos por 50 kilo-
grammas. '

4.° O café d'Eden, oriundo de Hés no Yemen e tra-
zido pelo almirante Jehenne; identico ao grdo trans-
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plantado para a Guadalup~ e ali conhecido pelo nome
de café Foucard. O seu grdo é pequeno e regular; tem
um aroma parlicular muito agradavel, mas é muito
pouco cultivado.

*5.° Finalinente, o chamado cafe nairron, com-
mun nas florestas elevadas da ilha; os grios sio agu-
dos, de aspecto singular, win sabor forte e amargo, e
que quazi embriaga quando a infusdo é couceuntrada e
assim tomado, ¢ agradavel ao contrario, (uando nix-
turado ao leite. Este pro.lucto é muito estimado em
Franca pelos hotequineiros, que o compram para dar
forca 4 infuslo que costwinam fazer com os cafés fra-
cos ou avaria-los, comprados por preco inferior. A ex-
portacio desta coloiia tem mui pequena importaucia,
e em algnns annos, tem sido insignificante, como se
vé pelos algarismos s:guintes:

_ i Saceas Saccas
Aunos ¢ i de 60 kilos  Annos de 60 klos
1863: v=r sosmem s T0.571 | 1870........... 51.321
1864........... 43.388 | 1871........... 48.409
1865. ......... 41420 ) 1872, ... .. ..., 46.03!
1866.5.m:%2mene 42,117 11878, .......... 56.024
1867........... 42800 ] 1874, .......... 55.562
1868.......... . 43.021 | I8T5. .. ... P 0 ot 61.084
1869.......... . 46.071 | 18706........... 53.099

MARTINICA

Esta Antilha que tem de largara 9t Kilometros so-
bre 35 de extensdo, euma superficiede 74.569 liectares,
é actualmente habitada por cerca de 130.090 almas,
das quaes 70.00) pretos, Dascoberta emn 1493 pelos
hespanhoazs, foi occupada pelos francezes em 1635, que
trataram logo de desznvolver as culturas do tabaco e
do algoido, bem como do cacao, que ali crescia sil-
vestre. Em 1727, tenlo tolos o3 cacaoies sido des-
truidos por uma esta¢io rigoroza, recorreram os ha-
bitantes e os colonos, 4 cultura do café, que, como vi-
mos, havia sido transplantado para ali, por esforgos
do governo metropolitano, e que desde euntio multi-
plicou-s¢ na Ilha com uma rapidez e successo extra-

ordinarios.
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O seu terreno é tolo entrecortado pon nonticnlos
quz affzctam a forma d2 um conege & sohre estes, que
s2 acham estabelecidos os cafesaes.

Por um recenszamento gaoral feito em Dezambro de
1781 verifizou-se existirem 1.793 fazendas de café, nas
quags se oxcupiwvam 8.00) pratos. De entio para ci.
a cultura tem augmentado consideravelmente, e ac-
tualmente a exportacdo, posto que nio muito avulta-
da, é comtudo, relativamente importante. Eis alguns
dados que mostram, n o s6 o estado da pro lucciio, mas
tambam, que nio tem havido accrescimo notavel.

Sarcas Saceas
Annos de 60 kilos  Annons de 60 kilos
1863.........0 34807 11870........... 43.011
18634 & cat e B 5 31783 | 1871......... ol 42,904
1865 w55 m e = 39908 | 1872........... 42.301
1866, ..., 42604 11873 . oo eel ., 41.506
A86[T. 5.« soworine o 37066 | 1874........... 40.611
1868...ceuvne.. 42425 | 187H...... e 89.527
1869.... ... 423011 1876........... 41.518

Remataremos com os breves dados (une acabamos
de expor sobre esta paquena Aantilha, a serie de para-
graphos sohwe a exportaciio e produ cdo, qu2 forma-
ram o pres:ite capitulo estatistico, e nio prosegii-
mos na tarela, por:uanto, alem da carencia de muais
notas estatisticas, pouco ou quasi nenhum. interess?
offerace a proluccio do café das ontras regioes (ue
deixamos de mencionar aqui. Prazi a Dans, entretan-
.to, que as apoucadas linhas que aqui deixamos con-
signadas, e as exiguas reflexdes que fizemos dcerca
do plantio, possam interessar de algum modo dquelles
a quem incumbe volver olhos attentos para a produc-
¢do do café no vasto, opulento, e florescente .Imperio
Sul Americano, dotado com tolos os factores natu-
raes e indisp2nsaveis para sar o primeiro paiz agricola
por excellencia.

FIM
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CORRIGENDA

ERROS
proporgoens
dispostos

Kofta

Beschreibfiug

que partia em 1523
que foi

pozeram-se logo
havia

Afpin, plautis

perto

isso seja sempre feito
tomando
precedentes

Novo Mundo,

quesa

que dao

Il

de guarani

FMENDAS
propor¢oes -
dispostas
Kaffa
Beschreibung
quepartia paraaliem 1723
o qual foi
comegaram entdo
tocava
Alpin, plantis
parte
essa seja sempre feita
tomando-se
antecedentes
Novo Mundo.

ue so

as que dao
I
do guarand

E asim por deante até pag. 3t tin. 19, om que se reproduz egual erro de termi-

nacio dos pluracs.
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