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DO CAFFE

CGonsiderado no sentido de sua preparacio,
de sua colheta, de sua lavagem,
e da maneira de seccal-o para o conservar.

‘Nio basta ao agricultor saber plantar, cultivar
o café ; deve tambem conhecer em que épocha
cumpre colhél-o, amanhal-o, laval-o, e depois
seecal-o, afim de o preservar de toda e quaj-
quer alteragio nas viagens que tiver de fazer.
A’ pratica d’estes conhecimentos pertence a con-
servacio de sua qualidade e a execucido d’este
todo que constituem o bom plantador.

_ Primeiro que tudo, lancemos uma vista de
olhos sobre os differentes pontos onde se cultiva
o café, e depois estabeleceremos factos firmados
pela experiencia e que manlém a qualidade das
sementes produzidas por este arbusto.

Si os paizes que cultivéo e colhemn o café che-
gio a um resultado satisfactorio n'um lapso de
tempo mais’ou menos approximado , provém este
resultado da variedade do solo e de sua posicao :
tendo as plantagées logar nas planicies , sobre as
montanhas e até em logares aridos , ndo pode o
café amoldar-se a taes accidentes dc terrenos _ e
d’ahi resulta sua variagio para chegar ao estado

de madurcza.
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Em geral, os cafés perdem de sua forga ¢ de
seu vigor quando vio ficando vclhos ¢ certos
mezes do anno sio mais proprios que outros A
seu crescimento.

D’ahi se seguc que se nao pode estabelecer
um tempo determinado para a colheita do café
e a difliculdade esti sémentc na maneira de o
preparar. A este respeito uma longa experiencia
coroou os nossos csfor¢os, ¢ sio csscs resulta-
dos que imos cxpor em poucas palavras, sem
ngs fortificarmos com o que cscrevério os pri-
meiros plantadores, nem com o que outros agro-
nomos nio fizcrio mais do que reproduzir.

Para sc colher o café, *dcve-se aguardag que
as bagas cheguem 4 sua madureza, isto é, que
estejao pcrfeitamente vermelhas. Este estado de
madureza, quc nos designaremos por estas pa-
lavras : tempo balsamico, nao ¢ todavia sein cx-
cepcdo. Todos sabem quc a polpa ou casca que
envolve a scmentc ou caroco do café tem gosto
acerbo e adstringente antes de ficar vermelha,
e que, ao passo que vae crescendo . a materia
assucarada se vac cada vez mais manifestando
por um sabor agradavcl: ¢é somente n’esta épo-
cha que o café, que tem chegado ao pontq neces-
sario de madureza, poéde e deve scr colhido.

Os meios empregados para se extrahir o café
da casca nio sio os mesmos cm toda parte ; o
que de viute e cinco annos para ci nos tern
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sortido melhor effeito se obtem pelo appare-
lho seguinte. (Tab. 2.)

Este apparelho se compde de dous cylindros
b ¢ de pau duro, do diametro de 18 a 20
polegadas ao-menos, cobertos de uma folha de
ferro furada de buracos e semelhanlc ao ralo
que serve para se ralar mandioca. Cada um
d’estes cylindros ¢ movido por uma manivela
¢ k, que dous homens fazem.girar em seatido
contrario. Tambem sc podem adaptar enden-
tacoes a estes cylindros. Pée-se cm cima uma
tremonha d, como si se (uizesse moer trigo
de Turquia, ao lado estd uma cclha de agua
limpa. Estando tudo %ssim disposto, enche-se
a tremonha de café com sua polpa e comega-se
a operacdo. As cascas e a agua cahem cntre
estes dous cylindros, apertados de‘modo bas-
tante para esmagarem a casca sewn alterarem o
grao do café ; o todo é reccbido pela.celha f,
e vae-se ao mesmo tcmpo separando o grio do
caldo da casca tendo-sc o cuidado de lavar
a sementc para purgal-a das substancias visco-
sas que lhe estio adherentes. Assim bem lavado,
depéé—se o grio em cestos para escorrer antes
de ser levado para a estufa.

Uma observagio em que julgamos dever insis-
tir, ¢ que o café deve ser seccado prompta-
mente e que se deve regular o grande calor
& proporgdo da volatilidade das partes humidas
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que se dissipio. Nio se pode deixar de convit
que elle perde parte de scu aroma, seccando;
mas este meio de exsiccagdo € sempre preferivel
4 exsiccacdo fcita 4 sombra e que lhe faz perder
muito wmais aroma. Expondo-o 2o sol, a humi-
dade , quando se evapora , rompe as cellulas de-
licadas da semente o lcva assim o seu principio
odorifero , além de que o sol nem sempro dar-
deja, emquanto que o calor de uma estufa ¢
continuo ¢ concentra o aroma.

Accrescentae a isto que a humidade , nio
se evaporando com bastante rapidez pelo calor
natural , occasiona sempre um leve grau de fer-
mentagio interna que prejudica & qualidade pri-
mitiva do café.

Afim pois de se cvitar o quc acabamos de
cxpender, deve-se cmpregar o apparelho antece-
dento , cuja eflicacia me foi confirmada por vinte
¢ cinco annos de experiencia , aquocél-o gradual-
meate por meio de um thermometro fixado na
eslufa, ¢ mesxer o café varias vezes por dia, até
ficar perfeitamente secco.

N. B. As pessoas que julgaremn os desenhos:
muito imperfeitos para se construir esta ma-
china, podem dirigir-se a0 meu cstabelecimento ,
feito em S. Domingos, onde se achario os mo-
delos construidos em pequena escala, ¢ todas
as informagées que se poderem dosejar.
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FERMENTAGAO

E DISTILLAGAO DA CASCA DO CAFE.

Quando a cascu estd separada do grio, piza-
se esta casca e aperta-se no cylindro ‘até ficar
reduzida em papas, depois mette-se n’uma tina
que se enclie de agua fervendo ja empregada na
lavagem do café. Aquecida até de 27 a 30 graus
Reaumur, vae-se a fermentacdo estabelecendo
pouco a pouco com ou sem a levadura; e,
juntando-se-lhe uma pequena porg¢io de melago ,
tambem se obtem mdito mais espirito. Termi-
nada a fermentagédo , os alambiques fazem o resto.
Esses alambiques devem ser ordinarios, si o
bagaco tiver sido espremido ; e, no caso de
ndo ter soffrido esta operacdo, deve-se -fazer
uso de um alambique de banho-maria de vimre:
emfim, depois de extrohido todo o espirito da
‘casca assim reduzida este espirito é rectificado ,
purgado de seu gosto e de seu odor por dif-
ferentes processos, e entregue depois ao com-
mercio.

O estado de apathia que parece pesar sobre a
agricultura brazileira, oreceio das innovagdes que
fazem que se siga cegamentz uma rotina que de-
veria ceder a meios reconhecidos melhores por
experiencia, deixari por muito tempo a plantagao
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do calé, sua colheita ¢ seus productos, n'um es-
tado de inferioridade que deveria desapparecer
ante todos os meios industriaes hoje empregados.
Mas ao passo que reconhecemos csle {acto , nao
devemos por isso deixar de pagar ao |Paiz que nos
agazalha, ha vinte e cinco annos, o tributo de
nossas vigilias, e ¢ o que fazemos na publicagao
d’estas poucas linhas.

Possio alguns plantadores colher os fructos
d’ellas, e n6s nos cnsoberbeceremos - dc termos
pago a divida da hospitalidade , ¢ de havermos o
mesmo tempo propalado algumas idéas que pos-
sdo vir a ser fructuosamentc aproveitadas !

Tspographia Franceza, rua de 8. Jos¢, n, 64.



TABELLAS.



EXPLICAGAO DA ESTUFA.

( Figura 1.

a corpo do edificio.

B B, largura da estufa.

¢, ¢, altura.

d, d pontas que marcio as parteleiras.

E, porta por onde se introduz o café para ser
posto sobre as parteleiras.

F , porta para se ir ver a sitnagéo do forno, etc.

G G, comprimento da estufa.

H, travessas sobre quaes descanga o panno
metallico e o café posto a seccar.

J, espaco deixado para se ir por o café sobre
as travessas e mexél-o.

P. S. — Podereis juntar, ao que precede’,
aquillo que achardes necessario.

——

Escala 4 pés de polegada ingleza,















MACHINA
PARA PISAR O GRAO DE CAFE.

( Figura 2.)

Esta machina é representada pela estampa.

A figara 1 é uma elevagdo lateral da machina
vista de lado.

A fig. 2 é o plano da machina vista em li-
nha recta, suppondo-se tirada a tremonha.

As mesmas lettras indicio as mesmas pecas
em ambas as figuras.

a a, a, a, é uma construccio solida de

mnadeiras.

B, C, sio dous cylindros de pau iguaes em
diametro , distdo algumas linhas um do outro,
e sio cercados de chapas de ferro finas, furadas
em forma de ralo destinadas a pisar os grdos de
café por seu movimento da rotagdo desigual.

D, é uma tremonha movel que assenta sobre
a construcgdo em ¢, d: ¢ destinada a receber os
grios de café , para os transmitlir as cylindros.

E, E, sio duas manivellas fixadas no eixo
dos cylindros B, C: seryvem a pér a machina
em movimento.

F, celha para receber os grios pisados ou des-

cascados.
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G, celha para a agua que sc faz cahir ao mes-
mo tempo que o grio de café.

H, tubo de regador para rogar o café nos
cylindros.

Esta machina é wuito simples, pouco dis-
pendiosa e pouco subjeita a reparagées. Fiz n'ella
figurarem duas manivellas, ainda que um 6 ho-
mem a possa fazer andar; ¢ melhor portm que
sejao dous em um trabalho continuo, para que
nao cancem muito. Alcancar-se-hidio wmaiores
poroductos, applicando-se mais forca, pela ada-
tugio de uma endentagio para accelcrar a ro-
tagdo dos cylindros.

A maonobra nio offrcce difficuldade alguma :
faz-se chegar os grios de café & tremonha D;
postos os cylindros em movimento , pegio n'estes
grdos , pisio-os, dividem-os ¢ os depoem na
cellia que estd em baixo, até serem submetti-
dos a outras operagoes.

Farei observar que ¢ preciso que os cylindros
tenhio pelo menos de dezoito a vinte e quatro
polegadas de diamelro; sendo mais pequenos,
nio poderido pisar perfeitamente o grio de café.









EXPLICAGCAO DO FORNO
DA ESTUFA DE SECCAR O CAFE.

( Figura 3.)

——

4, a, a, «, fundagio do forno.

B, cinzeiro.

C, grade por onde cahe a cinza.

D fogdo.

e, ¢, ¢, laboratorio do fogdo.

F, F, F, forno de tijolos.

G, buraco redondo por onde sahe e calbr do
fogao. :

H, H, pequenos pilares de seis polegadas qua-
dradas e de seis a oito polegadas de altura , sobre
0s quaes assentio as bordas da caldeira de ferro
fundido reviradas.

J, J. J, caldeira de ferro fundido.

H, H, H, canal de tijolos para conduzir a
fumaga do combustivel 4 chaminé.

L, L, chaminé que volta em torno da estufa.

M, entrada do forno para se lhe introduzir o
combustivel.

N, porta do fogao.
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AVISO.

A segunda parte sobre a extraccio do assucar

da canpa seri curta einstructiva , e estard ao al- @
cance da comprehensao de todos os plantadores. &
bs caldeiras serao simplices g um s0 escravo po- X%
dera cdipr d’ellas com mais facilidade que dasde g8
qhe se tem feito uso até ao presente. N4
* Os modelos se achdo na fabrica do auctor, o @
8 $.\al muita satisfacdo terd de mostral-os a todas 3§
@ @ pessoas que tiverem interesse em vél-as. 3
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Brasiliana USP

ORIENTACOES PARA O USO

Esta é uma copia digital de um documento (ou parte dele) que
pertence a um dos acervos que participam do projeto BRASILIANA
USP. Trata-se de uma referéncia, a mais fiel possivel, a um
documento original. Neste sentido, procuramos manter a
integridade e a autenticidade da fonte, ndo realizando altera¢des no
ambiente digital - com excecao de ajustes de cor, contraste e
definicao.

1. Vocé apenas deve utilizar esta obra para fins nao comerciais.
Os livros, textos e imagens que publicamos na Brasiliana Digital sao
todos de dominio publico, no entanto, é proibido o uso comercial
das nossas imagens.

2. Atribuicao. Quando utilizar este documento em outro contexto,
vocé deve dar crédito ao autor (ou autores), a Brasiliana Digital e ao
acervo original, da forma como aparece na ficha catalografica
(metadados) do repositério digital. Pedimos que vocé nao
republique este conteudo na rede mundial de computadores
(internet) sem a nossa expressa autorizacao.

3. Direitos do autor. No Brasil, os direitos do autor sao regulados
pela Lei n.° 9.610, de 19 de Fevereiro de 1998. Os direitos do autor
estao também respaldados na Convencao de Berna, de 1971.
Sabemos das dificuldades existentes para a verificacdo se um obra
realmente encontra-se em dominio publico. Neste sentido, se vocé
acreditar que algum documento publicado na Brasiliana Digital
esteja violando direitos autorais de traducdo, versdo, exibicao,
reproducdo ou quaisquer outros, solicitamos que nos informe
imediatamente (brasiliana@usp.br).



