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e conquista geral

Mesmo que a produgdo em grande escala tenha
se concentrado na regido Sudeste, o café entrou
no Brasil a partir do Para. Com diferentes
técnicas de produgio, ja faz parte do consumo
praticamente diario no Estado

ROTA DO SABOR

Cintia Magno

e tfo enraizado e natural no co-

tidiano da vida da populagéio,

pode até parecer que o habito

de consumir o café como be-
bida esteve presente desde sempre no
territ6rio nacional. A histéria conta, po-
rém, que umlongo caminho foi percorri-
do até que o café se tornasse o motor da
economia do Império e da Primeira Re-
publica no Brasil, mantendo uma impor-
tAncia econdmica, gastrondmica, cultu-
ral e social até hoje. Mesmo que a produ-
¢io em grande escala tenha se concen-
trado na regifo Sudeste do pais a partir
do século XIX, anos antes o café entrou
no Brasil a partir do Estado do Para.

Para explicar como Belém se tornou a
cidade pioneira do café no Brasil, o pes-
quisador do Museu do Café, localizado
na cidade de Santos, em Sio Paulo, vol-
ta um pouco no tempo. Bruno Bortolo-
to do Carmo contextualiza que o café
ndo é uma planta brasileira, mas natu-
ral do nordeste africano, de uma regido
que hoje compreende a Etidpia. O que
se sabe é que a bebida ja era consumida
no século XV pelos arabes, passandoase
popularizar na Europa séculos depois.
“No século XVII, aproximadamente, o
café comega a se popularizar na Europa.
Ele comeca a se tornar, de fato, uma be-
bida consumida socialmente porque an-
tes desse periodo ele ainda era conside-
radouma bebida exdtica”.

A medida que a bebida vai ganhando
adeptos na Europa, tem inicio uma cor-
rida por parte dos paises europeus para
se plantar café em suas col6nias, ja que
até entdo as tnicas fontes do café plan-
tado eram a regifio da Ardbia e a Etidpia.
O primeiro pais europeu a plantar o fru-
to em suas coldnias foi a Holanda e, de
14, a Franga levou as primeiras mudas até
oseu Jardim Boténico. “Isso é importan-
te porque é a partir dessa época do sé-
culo XVIII que os franceses comecam a
plantar o café nas suas colonias na Amé-
rica Central, nas Antilhas, inicialmente”,
explica Bruno. “Das Antilhas o café vem
para Caiena, capital da Guiana Francesa,
e é ai que a gente entende qual a relagdo
doPard coma questiodocafé”.

A época, o que hoje se entende como
0 Paré estava inserido ao territorio do
ento Estado do Grao-Para e Maranhio,
que mantinha relagGes diretas com Por-
tugal. Por questdes de protegdo das fron-
teiras da coldonia portuguesa, ji que os
franceses constantemente tentavam in-
vadir as fronteiras do Oiapoque, no Ama-
pa, um representante de Portugal foi en-
viado até a Guiana Francesa, que faz
fronteira com Oiapoque. Naquele perio-
do, em meados de 1720, a capital da Gui-
ana ja tinha uma produgio considerd-
vel de café. “Francisco de Melo Palhe-
ta era um oficial do Exército, na época
ele j4 era sargento-mor, que foi designa-
do pelo Governador do Grao-Para e Ma-
ranhdo para ir até o Oiapoque e depois
até Caiena, na Guiana Francesa, para dis-
cutir essa questiio das fronteiras”, conta
o pesquisador. “Ai entra a grande ques-
tdo da historiografia. O Palheta j4 tinha
uma ordem certa para, se ele conseguis-
se encontrar mudas de café, que trouxes-
se para o Brasil porque Portugal também
estavase interessando pela produgéo”.

Apesar de a atuagdo de Palheta estar
muito bem consolidada, a forma como
ele conseguiu trazer o café para o Bra-
sil ainda é envolta por algumas lendas.
‘Uma delas acredita que ele tenha escon-
dido dois grios de café no bolso e trazi-
do para o Brasil. J4 a outra envolveria a
participagdo de uma mulher, como ex-
plica Bruno Bortoloto. “Tem uma lenda
que foi veiculada quase cem anos depois,
em um romance do século XIX, que di-
zia que o Palheta seduziu aesposa do Go-
vernador de Caiena e, com isso, ela te-

ria dado as primeiras mudas de café para
ele. Mas os historiadores falam que isso é
$6 um romance”, registra. “Eles conside-
ram até que seria muito dificil esconder
algumas sementes no bolso, trazer para
cd e comegar toda uma plantagfo de ca-
feeiros. Entdo, muito provavelmente ele
deve ter entrado em acordo com Caiena.
H4 alguns documentos que provam que
o Palheta trouxe muitas mudas e af co-
megam as plantaces de café em Belém.
De fato, Belém do Para seria a cidade pi-
oneirado café no Brasil”.

Mais do que entender como as primei-
ras mudas foram cultivadas no Brasil,
em Belém, o pesquisador refor¢a que é
importante compreender, também, qual
era a importancia do café naquela épo-
ca. O café ainda néio era uma commo-
dity como é hoje ou como se tornou no
século XIX, ficava restrito a um comér-
cioentre metrépoles. O Estado do Grio-
Pard enviava a produgdo somente para
Portugal porque era um mercado redu-
zido. Com o passar dos anos a cultura
foi se disseminando pelo pais, descendo
sempre em diregio a regido Sul. “O café
vem descendo pelo territdrio brasileiro
no século XVIIL Para, Maranhdo, Piaui,
Cear4, Pernambuco, Alagoas, Sergipe...
todos esses estados tiveram plantacdes,
mas que ndo vingaram, nio foram com o
tamanho que, de fato, teve depois Rio de
Janeiro e Sdo Paulo, ja noséculo XIX”.

A consolidagdo da economia do café
no Sudeste parte de um segundo mo-
mento, quando, a partir de 1808, o Rio de
Janeiro se tornou a sede de todo o Impé-
rio portugués, ja acumulando uma pro-
dugéio consideravel de café. Bruno desta-
ca, também, que além da questio do cen-
tro politico ser deslocado para o Rio de
Janeiro, a partir de 1808 o Brasil ja ndo
era mais colonia, Ocorre a abertura dos
portos para as na¢Ges amiigas e, com isso,
se tem a possibilidade de comercializar
com outros mercados que estavam co-
megando a se interessar pelo café. “Em
Santos, onde estd 0 Museu do Café, nes-
sa época nao se tinha muita movimenta-
¢d0, haviauma dependéncia muito gran-
de do Rio de Janeiro, era quase um por-
to intermedidrio e sem muita importan-
cia. A partir desse momento, Santos co-
mega a ter um crescimento quase ex-
ponencial por conta do desenvolvimen-
to das plantagdes de café no Estado de
S&o Paulo até chegar no fim do século
XIX, quando explodem as grandes plan-
tagdes, se tem recordes de safra ano apés
ano e ai isso coincide com essa primei-
ra interligacfio com o mundo e a cria-
¢do, de fato, de um mercado capita-
lista unificado, global”, contextuali-
za. “Vocé tem uma unificacio me-
Thor do mercado, se tem o interes-
se maior pela compra do café, as
ferrovias chegam também e encur-
tam ainda mais as distAncias, entio
tudo isso, com o café no Sudes-
te, comega a fazer com que
exista essa explosdo do que
foi o motor da economia
do Império e da Primeira
RepuiblicanoBrasil”.

Cultura no Pard é muito
ligada ao consumo do café

Ainda que a grande ex-
pansdo da cultura do café
nfo tenha ocorrido no Par,
até hoje o Estado que foi
a porta de entrada para
o café no Brasil mantém
uma cultura muito ligada
a0 consumo do café. Mes-
mo com o clima quente, sio
muitos 0s que ndo renun-
ciam a uma boa xicara de
café pela manhi e no final
datarde.

Mais do que o consumo,
o que cada vez mais os
amantes do café tém bus-
cado ¢ a experiéncia que
envolve desde o preparo
até a degustacdo. Proprie-
tario de um café e doce-
ria, a Chez Nous Café, Fer-
nando Aradjo aponta que
ndo é raro que, diante de
uma diversidade de formas
de extraciio disponiveis, os
clientes pecam para parti-
cipar do processo. “Todo
mundo tem uma histéria
com o café, eu mesmo lem-
bro muito dos meus avos.
O café sugere 0 momen-
to da pausa, da tranqui-
lidade, a ideia do encon-
tro”, considera. “Na mai-
oria das vezes os clientes
que vém querem partici-
par do processo, querem
entender como funciona”.

Se até algum tempo atras
0 habitual seria o café che-
gar j4 servido & mesa, hoje

SAIBA MAIS

POTENCIA

Aculturadocafé financiou onascimentodainddstriano
Brasil, custeoua construgao de ferrovias emtorno das quais
nicleos urbanos nasceramou se consolidarame atraiu
imigrantes. Apesar de toda essa poténcia econmica ter se
consolidadoa partirdoséculoXIX, naregido Sudeste do
pais,as primeiras mudas da planta chegaramao Brasilno
séculoanterior, através deBelémdoPard.

MUSEU

Localizado em Santos, em S&o Paulo, oMuseu do Café
preserva edivulgaa histéria do café no Brasilenomundo,
pormeio de objetos, documentos erecursos audiovisuais.
Quem tiver interesse em conhecerum poucomais sobre
comoa evolucdoda cafeicultura e odesenvolvimento
politico, econémicoe cultural dopais estdorelacionados
desde oséculo XVIII, é possivelacessar osite da instituicéo,
nohttp://www.museu docafe.orgbr/.

Fernando Aradjo diz que ndo érai
participar do processo de extracdo do café Foros: MAURO ANGELO

DOMI

L .
ro que os clientes pecam para

o processo da extragio da
bebida pode ser executado
na frente do cliente e com
a sua participagdo. No mé-
todo de filtragem possibi-
litado pela prensa france-
sa, por exemplo, em que,
através da cafeteira especi-
alizada, é necessario pres-
sionar o émbolo lentamen-
te até chegar ao fundo, se-
parando o liquido do p6 do
café, é quase certo que o
cliente peca para ele mes-
mo realizar o processo. O
mesmo ocorre com 0 mé-
todo mais conhecido como
V60, que utiliza um utensi-
lio mais conhecido da mai-
oria da populagdo, o filtro
de papel. Apesar da aparen-
te semelhanca, no método
V60 o porta-filtro apresen-
ta veios na sua parte inter-
naque fazem com que a ve-
locidade da descida da be-
bida até a xicara seja con-
trolada.

Tantos detalhes e dife-
rengas sdo considerados
porque, segundo aponta
Fernando Aratjo, sio mui-
tos os fatores que influenci-
am o sabor final do café. “O
sabor muda muito de mé-
todo para método. O pro-
prio café que é moido na
hora é muito diferente por-
que quando ele ja foi moido
ha bastante tempo, acaba
perdendo em sabor e quali-
dade”, explica. “O café ex-
presso, por exemplo, ¢ mui-
to quente e mais encorpa-
do. Ja o café coado é mais
suave, mais adocicado, de-
manda um tempo maior de
preparo. Entfio tudoissore-
quer conhecimento”.
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ALGUMAS TECNICAS

PRENSAFRANCESA

Diferentes
técnicas fazem
SUCeSSO

Para ochefe

sommelier Fabio Sicilia,
dorestaurante Famiglia
Sicilia, a aten¢éio maior
205 Processos que
envolvem aextragéo do
café e a qualidade dos
grios é uma tendéncia
que estd em crescimento
nao apenas no Para,
mas no mundo de

uma maneira geral.

No proprio restaurante,
hoje, sdo oferecidas seis
diferentes técnicas de
extracio do café. “O que
estamos vivenciando
hoje é a terceira onda
do café”, contextualiza.
“Esse é um movimento
mundial, néio comegou
aqui. Os cafés mais
elegantes, mais finos,
sdo feitos com grios
arabicos, que sdo

mais arométicos e
mais delicados. Tem
também os cafés
robustos que vio te dar
corpo, estrutura para
um café legal”.

Fabio aponta que,
estudandoa fundo, é
possivel aprender como
identificar a qualidade
do café, desde o formato
dogrio,acorda

torra, 0 aroma. “Sao
varias técnicas e estamos
vendo que estd tendoum
boom mesmo em Belém.
Assim como o mundo do
vinho evoluiu bastante,
com novas técnicas de
preparoe controle de
fermentagdo das uvas,
também os cafés”.

O chefaponta que
mesmo a técnica
Melitta, em que o

café coado como
conhecido filtro de
papel, hd uma série de
regras que as pessoas
niosabem e acabam
deixando de aproveitar
melhor oseu café. Ele
aponta que também o
coador de pano tem
suas vantagens, mas é
necessdria uma série

de cuidados. “Cada
forma de extragdo com
omesmo café, nas
mesmas condi¢des, se
vocé fizer uma moagem
mais grossa ou mais fina,
vocé alteraa qualidade.
O fatode ter que
molhar ofiltro de papel
comagua quente antes
para que ele nio segure
0s 6leos essenciais do
café, atemperatura da
agua que ndo pode ser
superior a 90° para

que vocé facauma boa
extraciio dos aromas, o
controle do tempo de
extragdo, tudointerfere
na qualidade”.



