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Dous poderosos motivos fizeram com que escreves-
semos estas—DBreves consideragdes sobre o Cafeeiro—;
a ordem da commissdio superior da Exposi¢iio Nacional
para que algumas palavras acompanhassem 4 Vienna
o primeiro de nossos productos agricolas e o dnteresse
palpitante que tomara o Sr. Commendador Joaquim
Antonio de Azevedo na realisa¢io dessa idéa, filha de
sua inspiragdo.

Entretanto uma falta commetteu-se. Em vez de
confiar-se a missfo a alguma dessas robustas intel-
ligencias acostumadas a espanejar-se nos aridos e
vastos campos da economia politica e commercial, de-
terminou-se que a cumprisse 0 menos competente dos
membros adjuntos & commissfo superior da Exposicae

Nacional.

E, pois, ndo serd para admirar que este trabalho se
resinta de grandes imperfei¢des e que o café do Brasil,
além dos detractores que encontra no estrangeiro,

tenha ainda a infelicidade de apresentar na liga, que



se val abrir em Vienna d’Austria, nfo um esforcado
campedo, mantenedor de suas bellas qualidades porém
a fraca voz daquelle a quem, sobrando desejos de bem

servir ao palz, faltam todavia recursos para altos
commettimentos.

NicorLAU MOREIRA.

24 de Janeiro de 1873.

——C -



ERRATAN

PAG. ERROS CORREC(QOES

9 prescipitado precipitado
16 seeco secco

26 Bibeiro Ribeiro

2 sujeitar-nos sujeitar-mo-nos
27 de memoria 4 memoria

” a Exm. do Exm.
38 neceseario necessario

3 circunda circumda
50 puas duas

» Hnller Huller

64 aplica-se applica-se
(. aa 441, c. e 44 1,
84 ‘ 58 e 69 58 e 59
85 | 1873 1872

88 | 1843 até 1848 1863 até 1868
105 1862 1872
106 | do Brasil, do DBrasil.

Na tabella n. 9, onde diz: Arrobas —léa-se: Saccas.

N. B.—Estas erratas foram filhas da pressa na
composi¢do do trabalho.






O café, chamado em Franga, em Portugal e na
Hespanha caf?, na Inglaterra coffée, na Hollanda koffy,
na Allemanha Fkaffe, no Egypto ellkarié, na Arabia
kawa, na Persia caliwa e na Turquia chove ou calué,
é o fructo de um arbusto do genero Coffea, perten-
cente a familia das Rubiaceas de Jussieu, Cincho-
naceas de Lindley, Pentandria monoginea de Linneu e
caracterisado por sua foérma pyramidal, tronco de 7
metros de altura e de 11 a 14 centimetros de gros-
sura ; ramos oppostos em cruz, brandos, quasi cylin-
dricos, nodosos, como que articulados, flexuosos e
cobertos de uma epiderme acinzentada, ornados de
félhas curtamente pecioladas, oppostas, inteiras, ovalas,
unduladas nas bordas, adelgacadas nas exfremidades,
com 11 centimetros de comprimento sobre 5 de lar-
gura, verdes e luzidias na pagina inferior. Entre as
folhas oppostas encontram-se duas estipulas lanceo-
ladas, inteiras, lisas e pouco persistentes.

As flores sdo esbranquigadas, quasi rentes, em numero
de 4 ou 5, situadas nas axillas das folhas e de
um ardéma ajasminado. O calice é quadri ou quinque-
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denteado, turbinado e adherente ao ovario. A corolla
epiginica e hypocrateriforme apresenta um tubo cylin-
drico de limbo palmado com 4 a 5 ldébos iguaes e
lanceolados. Os estames sio em numero de 5, salien-
tes, brancos e nascendo do meio ou do apice da
corolla e sustentando antheras amarelladas, longas
estreitas e vacillantes.

O pistillo é composto por um estilete simples, del-
gado, terminado por um estigma bifido e descan-
¢ando sobre um ovario infero, guarnecido por um disco
epiginico.

O fructo, que ao despontar é mui pequeno e verde,
torna-se depois amarello, vermelho e por fim do
tamanho e cor de cereja.

Verdadeira baga, trazendo em seu vertice uma
pequena cicatriz, o fructo do cafeeiro encerra uma
polpa viscosa e adocicada no meio da qual se acham
duas pequenas cocas cobertas por uma pequena mem-
brana delgada, de coér amarella pallida, levemente
coriacea e a que o0s lavradores denominam perga-
minho.

Aa cocas ou grios de café sio duras, ovalas, con-
vexas no dorso, planas e atravessadas por um sulco
longitudinal e profundo pelo lado interno e munidas
de um arillo ou tunica propria, considerada por muitos
botanicos como seu verdadeiro perisperma. No inte-
rior de cada grdo encontram-se um albumen com-
pacto, um embyr3o recto, uma radicula cylindrica e
obtusa e cotyledones folliaceas.

As duas cocas se unem pelas suas faces planas,
mas ndo se adherem. Algumas vezes uma destas cocas



aborta e entdo a outra adquire maior desenvolvi-
mento, occupa o centro da pélpa, torna-se ellipsoide
e constitue o que impropriamente ¢ chamado por
alguns commerciantes café de Mola.

Das numerosas especies do genero coffea, centro
da tribu das coffeaceas, conhecidas pelos botanicos, a
coffea arabica ¢ a que constitue a principal fonte de
riqueza dos paizes onde ella prospera.

Muitas sdo as variedades do cafeeiro arabico, distin-
guindo-se porém entre ellas a Molka, a Eden, a Murta
e a Leroy, que, na opinido do Sr. Madinier, é um pro-
ducto da coffea laurina, especie particular importada
da Costa d’Africa na ilha da Reunifo.

O cafeeiro pertence ao numero das plantas aben-
coadas pelo Creador pois que nem uma 86 de suas
partes é destituida de utilidade. E com effeito, o lenho
emprega-se em certos artefactos e como combustivel,
as folhas constituem a base de uma bella bebida e
sdo optimo recurso therapeutico em certas affecgoes
morbosas; da podlpa extrahe-se uma aguardente excel-
lente; a casca do fructo n3o sé fornece 4 industria
grande quantidade de potassa, como tambem serve
para a preparacao da bebida conhecida na Arabia pelo
nome de café d la sultana, sendo além disto um dos
mais fertilisantes estrumes, quando decomposta pela
ac¢iio combinada do ar e da chuva, finalmente o grio
possue todas as qualidades que caracterisam as sub-
stancias tonicas, excitantes e anti-putridas, e torrifi-
cado e preparado segundo os melhores processos mo-
dernos industriaes constitue uma das mais agradaveis
bebidas em uso nos povos civilisados, concorrendo
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para um duplo fim —a satisfa¢do de uma das necessi-
dades da vida e o augmento da riqueza de certos
paizes pelas transac¢Oes commerciaes estabelecidas
entre os centros productores e as pragas consumi-
doras.

O grio do café ha sido submettido a muitas ana-
lyses pelos mais eminentes chimicos experimentalis-
tas sem todavia chegar-se a determinar exactamente
a quantidade de elementos organicos que elle contém,
e isto devido sem duvida alguma 4 influencia de
condigbes especiaes de localidade, clima e natureza
do terreno em que vegeta o cafeeiro.

Cadet de Gassicourt encontrou em 64 partes de
café bruto:

Gomma. 8
Resina. . 1
Extracto e principio amargo. 1
Acido gallico (1). 3,5
Albumina. 0,14
Materia fibrosa insoluvel.. 43,5
Perda. 0,8

Pelletier, Robiquet e outros acharam que o café
continha:

Um pouco de oleo volatil.

Albumina.

(Gomma ou mucilagem.

Um principio amargo.

Um oleo concreto, branco, fusivel a 23 graus cent.

Uma substancia oleo resinosa corada.

(1) O acido gallico do Sr. Cadet é o acido quinice de Grindel
¢ o cafico de Paysse.
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Além destes elementos Robiquet descobrio no café,
depois de torrado, um corpo a que deu o nome de
cafeing e que Runge havia tambem encontrado no
café bruto. Ksta substancia apresenta-se ein forma de
agulhas sedozas, contendo dous equivalentes d’agua de
chrystallisagdo que desapparecem na temperatura de
100°, fusiveis a 175° e sublimando-se a 300°, solu-
vels n‘agua, no alcool e no ether, sendo sua formula
Clé Ho Az* O3, que segundo Payen 4 quasi um equi-
valente de oxigeneo corresponde um equivalente duplo
d’aquelle que representa a formula geralmente ad-
mittida.

Para extrahir a cafeina, faz-se uma forte infusfo
aquosa de café moido tratando-se depois pelo sub-
acetato de chumbo que precipita, no estado de ma-
lato de chumbo, o acido malico do café. Filtrado o
licor e addicionado ao acido sulfurico é submettido
a uma corrente de hydrogeneo sulfuretado para tirar
todos os vestigios de chumbo que possa haver, e entdo
a cafeina chrystallisa, concentrando-se convenientemente
o liquido. (1)

O BSr. Payen deduzio de suas numerosas analyses
a seguinte composi¢do do café normnal:

Cellulose . 34
Agua hygroscopica 12
Substancias graxas. 10 a 13
Glucoze, dextrina, acido vegetal inde-

terminado 15,5

(1) O prescipitado que o acetato de chumbo produz na decocgao
do café contem tannino e acido cafico.

2
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Legumina, caseina (glutina ?).. 10
Chloroginato de potassa e cafeina. 35a b
Organismo azotado.. 3
Cafeina livre. 0,8
Oleo essencial concreto, insoluvel n’agua. 0,001

Essencia aromatica, fluida e de aroma

suave, soluvel n’agua e esseneia menos

soluvel .. 0,002
Substancias mineraes: potassa, cal e

magnesia; acidos: phosphorico, sul-

furico, silicico e vestigios de. 6,691

Na opinido do Sr. Payen o principio incoloro da
bella coloragdo verde da substancia chrystallina do café
depende do acido chloroginico, que unido a potassae
a cafeina constitue o duplo sal natural do café, sendo
pela presenga deste que se pdde explicar satisfacto-
riamente 0 entumecimento dos grios do café durante
a torrefacgdo, operacdo esta que tambem, segundo o
grau a que attinge, desenvolve, modifica e anhila as
propriedades aromaticas do producto de que trata-
mos e que parecem provir de dous corpos diversos,
um, liquido oleoso de coér amarella alaranjada e que
possue o arOma que se encontra em todas as espe-
cies de café; e outro, oleo essencial de cheiro todo
particular e que caracterisa as boas sortes de café. (1)

Tratando se, bem que succintamente, da composi¢io
chimica do café nio podemos prescindir de archivar

(1) O acido chloroginico compoe-se deé :

Carbono................ 56,0
Hydrogeneo..... 3 . - I 5,6
Oxygeneo....ooonevnnnnts 38,4
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neste pequeno trabalho as analyses praticadas sobre o
café brasileiro pelo distincto chimico o Sr. Dr. Pe-
kolt, acompanhando-as das notas que possuimos sobre
a composicio do café de diversas procedencias.

Acha o Sr. Dr. Peckolt que nfo 86 a qualidade como
tambem a situa¢fo, a regifo, e as influencias climate-
ricas causam uma grande differenca nos elementos
quantitativos dos principios chimicos de sorte que
cada analyse deve mencionar exactamente a qualidade
do café, a situaclo, o terreno, a regifo, etc., para
que se possa obter uma synopse comparada.

Pela distillagdo fornece o café um oleo essencial,
um stearopteno, que se acha sempre em quantidade
variavel conforme a situa¢ds e o clima, etc., como
tambem segundo o modo de preparar o café. O stea-
ropteno, distillado em solu¢do de chromato de potassa
e acido sulfurico, da um acido organico volatil, que
possue o cheiro especifico do café torrado, porém em
mui pequena quantidade ; fornecendo além disso, acido
acetico, acido butyrico e um outro de natureza gor-
durosa que ndo tem aroma.

O mesmo acontece com o oleo gorduroso que existe
no café, as vezes na propor¢do de 4 a 10 °/, e de
peso especifico -+ 17° C = 0.954.

Por distillagio a fogo livre deram:

50 kilos de café ordinario

secco em terreiro. 2,131 grams. de stearopteno.
50 kilos de café ordinario

seeco com esmero. . 3,540 grams. destearopteno.
50 kilos de café despolpado 7,222 grams. de stearopteno.

Em 1,000 grams. de fructos frescos do cafeeiro achou
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o Sr. Dr. Peckolt 369,662 grams. de péolpa e 158,420
grams. de pergaminho. A mesma quantidade de fructos

seccos deu 279,260 de polpa e 256,850 de pergaminho.

Em 1,000 grams. de:

Polpa [resca,

Cafeina. 0,270
Resina molle. 1,240
Acido resinoso. 15,900
Substancia albuminosa. 11,100
Céra vegetal.. 5
Oleo concreto. } o0
Chlorophylla
Materia extractiva 34,860
= saccharina. .
Assucar 67,400
Substs. pectinosas solu-
vels e gomma. 21,920
Pectinose insoluvel.. 18,930
Acido café-tannico. 14,620

Acido citrico livre e
malato etartarato de

cal e potassa. 6350
Acido gallico..
Dextrina, etc.
Cellulose. 34,420
Agua.. 759,800

Peirgaminho [resco.

0,270
0,131

1,180

1,230

20,960
504,230
471,000

Em relacio a quantidade de oleo essencial contida
no grio do café, o Sr. Dr. Peckolt encontrou em 18

kilos de café ordinario secco em terreiro 3,131 grams.

de oleo, no café superior 3,530 grams. e no despol-

pado 7,222.
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Quanto a cafeina o seguinte quadro indicara a quan-
tidade existente no café brasileiro em 1,000 grams. de
substancia :

Cafeina,

Café de Maragogipe.. 4,000
, de Caravellas.. 5,650
, de Nazareth.. 10,660
, de Campinas 9,150
, de Cantagallo (terra granitica soalheira). 9,580

» . (terra granitica noruega). 5,480

- 5 (terra calcarea).. 9,540

" ,, (terra quartzoza).. 9,580
Polpa fresca do tructo. 0,220
, secca do fructo. 0,424
Pergaminho fresco. 0,272
secco.. 0,508

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

Segundo o Sr. Dr (Glass, director da escola normal
do Jardim Botanico, o grio de café e seus envolto-
rios reduzidos a cinzas forneceram acido sulfurico,
acido phosphorico, potassa, magnesia, argilla, oxydo
de ferro e chlovo.

Em 6,129 grams. de cinzas a analyse quantitativa

encontrou

Acido silicico. °/fo 0,446
Oxydo de ferro. 0,370
Acido sulfurico. 0,216

Magnesia. 0,400
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Argilla, 0,840
Acido phosphorico.. 0,867
Potassa 0,01
Em 2,345 grams. de cinzas achou o Sr. Dr. Glass .
Acido carbonico. 20,98 9/,

e em 4,500 grams. 01,411 de chloro.

As flores do cafeeiro ddo pela distillagdo um oleo
essencial de aréma agradavel e fornecendo 10 kilos.
de flores frescas 8 grams. de oleo.

Em 1,000 grams. de {flores frescas encontrou o
Sr. Dr. Peckolt:

Oleo essencial.. 0,800
Cafein a. . 1,000
Resina molle. 22,000
Acido resinoso. 6,000
Materia albuminosa. 92,894
,  extractiva 7,820
»  Saccharina. 45,040
Substancias pectinosas, mucilagem. 10,000
Acido citrico, acido tartarico, dextrina, saes
de chloro e sulfato de cal. 100,904
Cellulose 228,298
Agua. 523,000

Além da casca e da pélpa do café empregadas, ha
muite, na prepara¢doc da bebida denominada café a la
sultana, a membrana coriacea, pergaminho, ligeiramente
torrada constitue uma bebida muito superior ao café
de chicoria europeu e que teria ainda a vantagem
de ser transportada em pequenos volumes e por baixo

prego.



15

N

Ainda na opinido do distincto chimico, que nos
auxilia neste momento, as folhas do cafeeiro tambem
depois de ligeira torrefaccio fornecem por meio da
infusdo, em agua fervendo, um ché agradavel e pouco
estimulante.

O resultado de doze analyses praticadas com todo
o cuidado em 1,000 grams. de fdélhas frescas foi o
seguinte :

Oleo essencial (stearopteno). 0,041

Principio volatil (aldheyde). 0,035

Cafeina. . 2,665

Acido apolaustico. 1,074

s quinico.. 0,342

, café-tannico.. 16,391

Chlorophylla e resina molle.. 13,660

Materia corante verde. 0,080

»  extractiva amarga. 0,982

»  saccharina.. 14.102

» amylacea .. 9,313

»  albuminosa 8,560
Acido gallico, acido tartarico, acido lactico,

dextrina, saes inorganicos, etc... 25,612

Cellulose. 174,836

Agua 731,306

Em 1,000 grams, de cha do café ligeiramente tor-
rado acharam-se:

Cafeina.. 3 8,000
Acido café-tannico.. 16,330

»  pyro café-tannico. 54,500
Resina molle 55,000

Materia extractiva amarga, 10,830
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Materia insipida .. 36,660

»  saccharina.. 47,000
Dextrina, saes inorganicos. 36,660
Cellulose. 771,680

Em 1,000 grams. de folhas seccas de cafeeiro, quasi
descoradas pelo insecto (elachista), encontraram-se
11,971 grams. de cafeina; em folhas cahidas em con-
sequencia da estacdo 6,530 grams.; em folhas colhi-
das na Serra dos Orgdos, onde os fructos no amadu-
recem bem, 5,360 grams.; em folhas colhidas em Can-
tagallo 10,300 grams.; em f6lhas novas levemente
torradas 8,000 grams.

Nas f6lhas da primeira analyse faltavam quasi com-
pletamente as substancias extractivas, a chlorophylia
e as materias amylaceas albuminosas e saccharinas
de que o insecto se sustenta.

10 kilos. de f6lhas frescas fornecem pela distillagio
a vapor 0’117 grams. de oleo essencial (stearopteno)
de um aréma fragrante quasi identico ao do cha da
India.

Ha perto de 6 annos o Sr. Gade de Hamburgo enviou
uma pequena porc¢do de folhas dessecadas ao fogo
como especimen de uma nova descoberta e consta
que o Sr. Dr. Von-Tschudi promovera uma empreza
commercial allem& neste sentido.

No Brasil muita gente pobre do interior emprega
o cha de folhas de café como succedaneo do chi
da India e do matte.

J4 vimos a composi¢do do café da Arabia dedu-
zida das experiencias do Sr. Payen, agora digamos
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alguma cousa de mais especial a respeito do café
de diversas procedencias.

Segundo alguns autores francezes com os quaes
estamos longe de concordar, o café de Moka e o das
colonias pertencentes 4 Franc¢a tem a mesma com-
posi¢io de maneira que em 64 grams. de café encon-
tram-se 8 de gomma, 2 de resina, 3 de acido gallico,
43,5 de substancia insoluvel e 7 de albumina.

Qualquer que seja a procedencia do café estran-
geiro elle fornece pouce mais ou menos 3, 19 °/,
de cinzas contendo 2,95 de silica, 15,17 de acido
carbonico, 11,34 de acido phosphorico, 1,01 de chloro,
0,55 de oxydo de ferro, 3,58 de cal, 3,01 de magne-
sia, 42,11 de potassa, 12,20 de soda e 208 de carvio.

Em geral o café de Bourbon d4 4,66 °/, de cinza,
o de Martinica 5 °/, e o de Moks 7, na opinido do
Sr. Payen.

Robiquet e Bertron acharam de cafeina em 500

grams. de

Café de Martinica.. .. 2 L7
, de Alexandria.. 1,26
, de Java. - - 1,26
, de Moka. 1,26
, de Cayenna.. : 1,06
, de S. Domingos 0,85

Na opinido de Graham, Stenhouse e Campbell o café
conténr0,8 a 1 ¢/, de ‘cafeina.

Stenhouse nos apresenta a seguinte analyse que
fizéra sobre diversos especimens de café.
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Oleo
Cafeina. Assucar. gordo.
Ceylao wild.. 0,8 a1,01 5,70
»  plantage. 0,564 a 084 7,10 a 7,70 12,00
Java.. 6,73
Moka. 0,506 7,46 13,00
Costa Rica.. .. 6,82 a 6,87
Jamaica.. 7,28
NN :/'\./\/‘/\/\N‘ W \,SJ-\, e /‘\/\/-V P \Q:\/x(\ /\/\/\./;\//\_./\/
. S é 5 0 i = 3 S o~
. O S < ] 3
‘ 3 S - &"‘3 _ & <N Q- o
CINZAS. | 2 N S S o 2 Q
S f s > N % = = S B
) ¢ ) < = )
R~ ; S ) ] R 2 < < ) <
./\/\/\/\.—/'\/\/\ W\./\,'\/ \W>NW ’f\./ \J“‘ e Sl da Ve Ve N h R T T 8
/ 3 ‘
Ceylao wild.(52,72 / 4,58 { 8,16 0 0,98 ¢ 4,48 111,60 ( 0,45 916,90
» plantage(55, 10 ¢ 4,10 ) 8,42 0, 45 3, 62 10, 134 1,11 17,47
Java........ 54,00 ) 4,11 7 8,20 { 073 { 3,49 (11,05 5 0,24 (18,13
Moka........: 53,52 ¢ 5,89 ( 8,89 ( 0,44 | 5.26 §10 ,15 0 0,59 (16,98
Costa Rica.. ’53,?0 {461 (8,66 © 0,63 ¢ 3.82 /10,80 ¢ 1,00 (14,32
Jamaica...... 53,72 . 6,16 é 8,37 0 § 3,10 511 13 g 0,72 116,54
)

NP NSNS

BN N N N N NN NP N N NN N NN

Em 1860 Mr. Bobierre examinando o envoltorio
cortical do café Bourbon encontrou:

Humidade.. .. . 19,7
Resina amarella clara. 2,4
Jafeina. Vestigios.

Cinzas alcalinas compostas em grande

parte de oxydo de ferro e acido

phosphorico. » 7,0
Cellulose impregnada de substancias

amylaceas, albuminosas e saccha-

rinas. .- 70,9

100,0
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A acgio do calor destrée o gosto acre do café cri
e a parte aquosa de sua mucilagem, despojando-o, ao
mesmo tempo de suas propriedades salinas e tornando
o seu oleo levemente empyreumatico, resultando esse
ar0ma picante e agradavel que excita o apetite e da
ao café o gosto particular que tanto apreciamos. Nin-
guem confunda, porém, a cafeona, principio arcmatico
do café torrado e cuja quantidade quasi impondera-
vel aromatisa um litro d’agua, com o c¢leo fixo, ama-
rello de sabor e cheiro de café verde que existe em
abundancia nos frudtos do cafeeiro.

Pela torrefaccio o café perde pouco mais ou menos.
12 °/, de seu peso (1), ndo devendo aquella exceder
certos limites, pois que entdo o café perdera tedo o
ardma pela destruicio da cafeina.

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

Reduzindo-se 16 ongas de café a 14 por meio da
torrefaccdo obtem-se um pd pardo alaranjado (café
ordinario) ; se reduzirmos 15 a 13 teremos uma cor
de chocolate brilhante.

Na operagdo de torrar o café convém conhecer os
seus diversos graus; no primeiro evapora-se a agua,
no segundo forma-se um acido aguoso descorado, no
terceiro produz-se um acido amarellado, no quarto des-
envolve-se 0 principio oleoso, no quinto converte-se o

)

(1) Segundo Lebreton :

O café do Rio de Janeiro e Martinica, perdem 18 a 20 °/,.
O café de Java, Mauricia, Ceylao.e Guadelupe 16 a 18 °/,.
O café de Moka e Bourbon 14 °/,.
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café em carvio. Nunca se ultrapassard o quarto grau
sob pena de extinguir o principio aromatico (1), de-
vendo parar a operacdo apenas os grios do café se
apresentem ruivos. Entdo conserva o café sua substan-
cia gordurosa, a cafeina que continha, a essencia aro-
matica, o acido chloroginico e uma pequena quan-
tidade de oleo essencial, principios que perduram se
se polvithar o café, em quanto quente, com assucar
na propor¢do de 15 grams. para b00 grams. de café.

I’ depois de torrado e moid% que 0 c@fé presta-se
a formar por infusfo e filtracdo a agradavel bebida
que faz actunalmente nossas delicias; a infus3o porém
deve ser feita em agua fervendo e em vaso fechado
afim de ndo se perderem suas partes volateis. Tambem
se prepara por meio da decocgdo ; neste caso porém
perde-se grande quantidade do principio aromatico
posto que se ganhe na parte extractiva.

Os povos orientaes consideram o beber café como
uma necessidade da vida, eo bebem forte, quente e as-
sucarado na propor¢do de 9 tacas por dia.

O mesmo acontece no interior do Brasil entre a classe
pobre e nas fazendas e propriedades ruraes.,

Os turcos foram os primeiros que adocaram o café
com assucar e costumam ainda addicionar-lhe cravo,
canella e algumas vezes sementes de cardamomo.

O café do Grao Sultdo leva sempre algumas gotas de
ambar,

(1) O arbma do café reside no oleo essencial contidd na substan-
cia graxa do fructo, e por este motivo é que se recommenda muita

cauiella no grau de torrefaccio do café, afim de nio modifical-o
ou mesmo fazél-o desapparecer. '

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

Em outras circumstancias porém se acha o café mis-
turado com leite. Assim preparado constitue uma bebida
deliciosa e nutritiva, equivalendo debaixo deste ponto de
vista uma chicara de café a duas libras de carne gérda
(Liebig).

Se o café tem tido grande numero de detractores em.
compensagﬁjc; nfo falta quem proclame suas virtudes.

Em nossa opinido o café, como tudo o que existe no
mundo, em termos habeis pode ser assaz proveitoso,
quando em demazia porémacarretagraves cousequencias
pela sua influencia sobreo systema nervoso e principal-
mente sobre a massa encephalica.

Ninguem desconhece a excitagio causada pelo café
sobre as faculdades sensitivas e intellectuaes, donde
proveio-lhe, com justa razdo, o nome de bebida intellec-
tual, e a maneira porque remove a sommnolencia e o
poderoso auxilio que presta aos medicos nos casos de
envenenamentos pelas preparacdes opiadas.

Sem querermos entrar nas numerosas vantagehs
obtidas por meio do emprego therapeutico do café ndo
deixaremos, contudo, de fazer sobresahir dous factos de
grande importancia; o 1.¢ ser o café um agente efficaz
e muito superior a aguardente, para sustentar as forcas
do soldado em campanha, oppondo-se tambem ao desen-
volviwento do typho dos hospitaes; 0 2.9 é que os bebe-
dores de café nfio tem tanta necessidade de alimentos
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porque esta bebida oppde-se ou demora a funceio da
assimilhagfo.

Todos os que viajam, escreveu o finado conselheiro
Burlamagque, conhecem a benefica "influencia do café.
Aquelle que, ao partir do pouso onde pernoitoy, bebe
uma chicara de café nio sente somno nem frio, viaja
alegre e animado e pode, sem sentir debilidade, viajar
até o por do sol.

A infus?o de café para ser boa requer as seguintes
condigdes : 1*, ndo ter estado o café guardado em con-
tacto com outra qualquer substancia, nem haver per-
manecido, depois de torrado, expdsto ao ar de modo que
a cafeina se transformasse em oxydo de carbono e
tannino. 22 ser de boa qualidade o producto. 3% ndo
torrar-se nem moér-se maior quantidade do quea ne-
cessaria para o consumo diario. 4% n#o empregar agua
em temperatura acima de 40° Reaum. 5% entrar o
café na proporgdo de 1 onga para 5 d’agua ou pa de
1 libra para 40 chicaras de infus3o.

Nio descreveremos e muito menos discutiremos o0s
diversos processos e os differentes aparelhos para a
%eparagﬁo da infusdo de café, apenas lembraremos que
alguns se baseam sobre os principios physicos relativos
a forga elastica do vapor, como seja a cafeteira hydros-
tatica; outros sdo verdadeiros filtradores, confeccionados
de modo a fazer com que a agua quente, passando pelo
café torrado e moido, extraia-lhe todos os principios
aromaticos e soluveis que este possa conter e taes sdo
as cafeteiras de Horel, de Dausse ede syphdo concen-
trico. |
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A quantidad"za de materia extractiva que nestes casos
a infusdo contem regula 20 °/, no café verde.

No Brasil a maioria da populagdo emprega coadores
de café feitos de algoddo americano, e que se tornam
tanto mais apreciados quanto mais servidos e, ou seja
pela qualidade do café ou por qualquer outro motivo, o
certo é que temos bebido e ainda bebemos café excel-
lente por este processo preparado.

O café entra muitas vezes avariado no commercio ;
veste estado fornece elle grande quantidade de cinzas e
‘pouco ou nada de cafeina; se a avaria provém da acgdo
d’agua salgada encontra-se na analyse chlorureto de
sodio.

A fraude commercial ja chegou a moldar argilla plas-
tica verde dando-lhe a forma do café ; da mesma ma-
neira ha procedido com uma mistura de residuosde café,
semente de chicoria pulverisada e colla forte.

Mais de uma vez a.fraudulencia tem compromettido a
vida dos consumidores tingindo o café de qualidade infe-
rior, para fazel-o passar por Moka, com plombaginea e
talco e ainda é muito commum dar a cor escura ouverde
ao café, introduzindo nas machinas carvio ou samam-
baya. |

Nos paizes em que se faz grande consumo de café
torrado emoido avultam as falsificagGes com favas, feijdo,
milho, tremogos, cenouras etc. etc. ; os meios porém de
reconhecer e reprimir as sophisticagdes e os falsificado-
res s30 da exclusiva competencia da hygiene publica ou
da policia medica.

Nao sendo o nosso proposito escrever uma completa
monographia do cafeeiro nfio entraremos em profundas
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indagagdes se fora ou ndo infusdo de café a bebida'offe-
recida por David a Abigail, e se Homero ja conhecia este
arbusto pelo nome de Nepenthes como Avicenne o
conhecéra . pelo epitheto de Bun.

Tambem n#o apreciaremos o facto de haverem sido
alguwas cabras ou camellos as denunciantes das quali-
dades do fructo do cafeeiro, e de que tdo finamente se
aproveitara certo prir para impedir que seus confrades
dormitassem durante os officios divinos nocturnos.

E’ sufficiente que se saiba que de todas as especies
conhecidas de café, a arabica, sendo a mais cultivada,
parece ser originaria de Abyssinia (Kafd)donde foi trans-
portada para o Yemen, na Arabia Feliz, estendendo-se
suas plantag¢Oes até as margens do mar Vermelho.

No Oriente é o café conhécido desde tempo immemo-
rial, comegando a ser empregado na Persia em 850,

O café foi introduzido em Constantinopla em 1517,
apparecendo os primeiros estabelecimentos em 1553.

Em 1615 entrou em Veneza donde comegolt a espa-
lhar-se por toda a Europa, apparecendo em Italia em
1645, em Londres em 1652, em Marseille em 1671 e em
Paris em 1672.

Os Hollandezes plantaram o cafeeiro na Batavia em
1690-; d’ahi foi transplantado para Franca em 1712, ten-
tando sua introducg@o nas colonias em 1816, porém sé
obtendo-se ess¢ disideratum em 1823 pelos esforgos de
Declieux que plantou o cafeeiro em Martinica.

Em 1718 cultivou-se o cafeeiro em Surinan, em 1726
em Bourbon, em 1728 na Jamaica e finalmente culturas
mais ou menos extensas se estabeleceram na Guayana,
Cuba, Porto Rico, Java, Céyl:‘w, S. Domingo sete, havendo
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algumas progredido e outras retrogradado ou permane-
cido estacionarias.

O cafeeiro seria trazido da India e pela primeira vez

plantado em terras brasilicas durante o reinado de
D. Manoel ?

O governo da metropole mandaria arrancar e destruir
toda a plantacdo de cafeeiros com o fim de centralisar
sua cultura na Asia, prohibindo-a na America sob pena
de morte ?

Estanoticia, que nos deixdra Pizarro e que tem sido
vulgarisada por muitos historiadores, ndio repugna
aquelles que sabem como Portugal, cioso do brilhante
futuro que despontava para a colonia americana pelas
immensas riquezas que lhe doara o Creador, procurava

por todos os meios retardar o progresso material e moral
do Brasil.

A prohibi¢do do fabrico da aguardente, da cultura
de certas plantas e da preparagdo de tecidos;a extincgio
das officinas de ourives, o trancamento das portas das
associagOes scientificas, o monopolio das patentes su-
periores do exercito ahi se acham archivadas nos annaes
da historia patria. Ha muitos annos, escrevia o celebre
Padre Antonio Vieira a Duarte de Macedo, que sei se
da no Brasil a pimenta e quasi todas as outras drogas
da India, como se experimentou no primeiro descobri-
mento, e El-Rei D. Manoel por conservar a conquista
do oriente mandou arrancar todas as plantas asiaticas
com lei capital que ninguem as cultivasse; e assim
se executou ficando s6mente o gengibre, que, como é

raiz, dizem no Brasil, se mette pela terra a dentro ; mas
4
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ainda assim se conserva a prohibi¢do, e se toma por
perdido. |,

O Sr. Conselheiro F. Freire Allem3o, nosso distincto
mestre e 0 primeiro dos botanicos brasileiros, protesta
contra a asserc¢do de Pizarro, baseando-se em que em
1526, data da morte de D. Manoel, ainda o cafeeiro nio
era conhecido nos paizes europeus, como 0 comprovam
os escriptos de Duarte Barbosa (1566), do padre Fran-
cisco Alvares (1520) e capitio Jodo Bibeiro (1640), au-
thores que trataram das cousas da India e do Brasil, o
mais minuciosamente possivel, sem contudo fallarem no
café.

A’ opinido esclarecida de tdo importante authoridade
nao podemos deixar de sujeitar-nos.

E, pois, segundo a idéa mais exacta e geralmente
acceita, o cafeeiro foi introduzido no Brasil pouco de-
pois do meiado do seculo XVIII, e por meio de sementes
trazidas da Guayana Franceza para o Amazonas, onde a
cultura sémente se poude propagar depois da promul-
gacdo do decreto de 4 de Maio de 1761, isemptando de
direitos aduaneiros esse novo producto agricola.

Do Amazonas e Pard passou o cafeeiro para o Ma-
ranhdo em 1770.

No Rio de Janeiro o plantio do cafeeiro data de
1774, sendo governador Gomes Freire de Andrade e
ao desembargador do Maranhfo Jofo Alberto Castello
Branco, nomeado chanceller da relagiio do Rio de Ja-
neiro, se deve a transplanta¢fo daquelle vegetal para
esta provincia, d’onde a cultura se espalhou pelo
Ceara, Pernambuco, Bahia, S. Paulo, Minas, etc.

A respeito do historico do café no Brasil, nada po-
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demos adiantar ao que escreveu o sabio conego Janua-
rio da Cunha Barboza.

» Date-me o cora¢do quando me lembro que ainda vi
nos primeiros annos de minha vida as duas primeiras
arvores de café que haviam sido trazidas em tenras
plantinhas da cidade do Maranhfo pelo desembarga-
dor Jodo Alberto de Castello Branco, nomeado chan-
celler da Rela¢do desta cidade e acolhidas como pere-
grinas estrangeiras na horta dos Barbadinhos Italianos,
junto a entrada de sua capella, onde é hoje o hospital
de Municipaes Permanentes.

Honra, eterna recorda¢do a esse magistrado, que
assim fez passar de um sélo, nio mui proprio, essas
abengoadas plantas que tem dado immensos milhdes
pela boa hospedagem que lhes déra o solo do Rio de
Janeiro.

Foram essas duas plantas, crescidas extraordina-
riamente por se ndo conhecer ainda o meio de sua ver-
dadeira cultura, as progenitoras de infinitas e mages-
tosas planta¢des que hoje cobrem grande parte das
encostas de nossas colinas.

Honra e eterno reconhecimento do memoriaa Exm.
Vice-Rei, Marquez de Lavradio, que apenas empossado
no governo desta provincia e sabendo que viviam duas
plantas de café, arbustos tfo preciosos em outros pai-
zes, se deliberon logo a visital-as e as suas vistas ca-
hindo sobre seus ramos foram os primeiros orvalhos
que as fizeram promptamente vicejar e propagar-se.

O estrangeiro Jodo Offman, colhendo ali mesmo algu-
mas bagas de café, as langou na terra, em seu jardim
da estrada de Mata-Porcos & S. Christovao.
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O Exm. Bispo Diocesano D. José Joaquim Justiniano
Mascarenhas Castelle Branco, empenhado em promo-
ver na sua patria as culturas esperangosas de que havia
dado provas estabelecendo a do anil em sua fazenda de
Capdo, houve tambem algumas bagas de café das quaes
plantou nesta sua fazenda e repartio as demais com o0s
padres lavradores Couto e Lopes, aquelle na serra que
d4 caminho para Minas Geraes e tomou o seu nome, e
este no districto de S. Gongalo.

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

Cumpre notar que tdo abencoada planta passou de
Cayenna ao Pard e depois ao Maranhdo, como escreve
em sua visita ao sertio do Amazonas em 1762 e 1763
o sabio Bispo do Pard D.Fr. Jodo de S. José, monge
Benedictino, nem seja pesado ouvir de mim o que elle
entdo dissera no manuscripto interessante de sua via-
gem, que existe no archivo do Instituto Historico e Geo-
graphico do Brasil, porque importa acertar um ponto
em que parece terem sido inexactos alguns escriptores
modernos:— ¢ Aqui vimos, escreve o sabio Bispo, pela
primeira vez a arvore do cacdo, plantada pela natureza,
de que estas ilhas do rio abundam nas visinhancas de
Gurupd; nfo assim das arvores do café, vindas de
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Cayenna, em tempo do governador do Estado Jodo da
Maia, o que se deveu a generosidade de uma franceza
mulher do governador da Praca, que sabendo a prohi-
bi¢do e estudo com que andavam 0s seus nacionaes
para que se nio communicasse a planta a um portu-
guez de quem ignoramos o nome e sO sabemos ser
N. Palheta, que alli se achava, indo este visitar seu
marido e sahindo todos a passeio, ella generosamente
lhe offereceu na presenga do esposo (que se sorria) uma
mao cheia de bagas de cafe, praticando a galanteria de
ser ella mesmo quem lh’as introduzisse no bolso da
casaca, obrigando-o de sorte que lhe no soubejaram as
expressOes com que mostrou agradecer muito a fran-
queza e bizarria da senhora; e logo em Delem se re-
partiram pelo governador a homens de negocio, entre
os quaes ndo foi dos segundos, Agostinho Domingos,
natural do arcebispado de Braga, e casado em Belem,
homem de muita honra, verdade e cabedaes, cujo pro-
cedimento autorisa bem as suas cans na avancada
idade de 80 annos, de quem recebemos immediatamente
esta noticia quando nos mostrou os seus cafezaes do

Guama. ©

Apezar, porém, dos esfor¢os empregados pelo bo-
tanico padre mestre Conceiclo Velloso e de algumas
violencias praticadas pelo Marquez de Lavradio com
o fim, alids louvavel, de promover a cultura do ca-
feeiro, permaneceu este por muito tempo nos jardins
do Rio de Janeiro, figurando como planta de orna-
mento, até que certos artigos sobre o café de Cuba
publicados nos jornues da cdrte fizeram com que
alguns lavradores emprehendessem o plantio do ca-
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feciro, sem que todavia abandonassem a cultura da
canna de assucar.

Como ¢ de suppOr a primeira colheita de café
foi por demais mesquinha, por que ignorava-se o
processo da cultura, o preparo do producto, desco-
nhecia-se o valor das machinas e nem haviam ma-
chinistas, e pois 08 lucros nfo corresponderam aos
trabalhos, vendendo-se o café a 800 rs. a arroba.

O desanimo tornou-se geral e por tal modo que
fazendeiro houve que incendiou seus cafeiraes.

Aquelles, porém, que nio desacorogoaram tiveram
o prazer de ver que a segunda e terceira remessa,
para o estrangeiro, do producto ja algum tanto bo-
nificado obtinham a honra de uma boa recepgio,
ndo pondo duvida a mnossa praga em comprar ao
fazendeiro o café na razdo de 7000 a arroba.

, Desde ent3o as vastas e solitarias florestss do
Brasil, ainda respeitadas pela rotina e pela descon-
flanga foram abatidas pelo machado e pelo fégo e
todo o proprietario de um palmo de terreno culti-
vou café. A introduccio de machinas veio facilitar e
aperfeicoar o processo e hoje o Rio de Janeiro offe-
rece aos olhos do observador o magnifico especta-
culo de grandes estabelecimentos agricolas, de bel-
lissimas fazendas onde se encontram os gozos da vida
acompanhados de todas as commodidades, obra, sem
duvida, de bem pouco tempo, pois que a verdadeira
cultura do cafeeiro data de 1830.
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Originario da Arabia, e por conseguinte accommo-
dando-se facilmente nas regioes inter-tropicaes, o
cafeeiro apraz-se em localidades cuja temperatura
oscilla entre 20 a 253° centimetros, 13 a 15° Reaum.
e 62 a 66 Fhar.

No Brasil ¢ cafeeiro nfo se mostra muito sensivel
& influencia do frio regular, pois que o vemos vigo-
roso no Parana, no interior de Minas Geraes, em
S. Paulo e em Santa Catharina; apenas as colheitas
se tornam irregulares e por esse motivo a maior
parte dos fazendeiros despresam essas terras a que
elles ddo o nome de frias.

Segundo o distincto discipulo da escola Polyte-
chnica de Franga o Sr. Agostinho R. Cunha, as terras
frias se acham a 200 pés acima do nivel do mar, e
no Rio de Janeiro se estendem da parte mais occi-
dental com o nome de serra da Ilha Grande ou serra
d’Agua, principiando no Cabo da Trindade em Paraty,
ramificando-se na direccdo de O. a E. N. E. até
Pirahy, morrendo na margem direita do DParahyba
para levantar-se depois com o nome de serra de
Valenca, de Matacdes, da Viuva, de Sant’Anna e de
Tingua, cuja altura é de 3,500 pés. A serra da Viuva,
entrando na Parahyba, vai terminar na margem do
rio do mesmo nome, notando-se na primeira direcgdo
a serra da Estrella, a dos Orglos, a do Queimado,
que ramificando-se para N. E. toma o nome de Sebas-
tiana; a serra dos’ Canudos, das Bananeiras, Nova
Friburgo e Cantagallo.
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O café destas terras, onde se pode cultivar todas
as plantas da zona temperada, é de uma qualidade
muito superior, seu aréma ¢é forte, seu gosto delicado
e sem compara¢io mais agradavel ao paladar, sendos
quando bem preparado, quasi superior ao Moka ; ao
menos nos mercados tem um prego mais elevado (1).

Prefere-se no Brasil para cultura do cafeeiro as
collinas 4s baixadas.

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

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

Os cafeeiros expostos ao nascente s3o mais pro-
ductivos, assim como os que ficam a0 sul tomam
maior desenvolvimento e por isso reclamam mais
espaco. I’ convicgdo de mnossos lavradores que o
cafeeirn exposto ao poente nio produz bem e que o
café obtido é esverdeado, cor de ervilha, transpa-
rente, sem brilho e incapaz de ser brunido, emguanto
0 expoOsto ao nascente e batido pelos raios do sol

(1) Arte da cultura = preparagdo do café por Agostinho Rodrigues
Cunha-—1844.



offerece grios verdes dourados, amarellados, claros
pesados ‘e arématicos.

Aos terreno da primeira especie ddo os nossos lavra-
dores o nome de noruegas, aos da segunda, meias-la-
ranjas.

Em geral o cafeeiro de serra abaixo dd4 um producto
desenvolvido, de cor carregada e de gosto pouco forte;
o de serra acima produz grﬁaé pequenos esbranqui-
¢ados de gosto e aroma forte, porém agradavel.

Nos annos chuvosos o primeiro pouco produz, o se-
gundo mais, porém menos do que nas épocas soa-
lheiras.

A provincia do Rio de Janeiro, montanhosa como &,
offerece uma bella e favoravel disposi¢do 4 cultura do
cafeeiro, favoneada esta ainda mais pela natureza e

uberdade dos terrenos daquella.
[}

Além das terras de mato virgem, planta-se o cafeeiro
em so6los cuja composi¢do regula, pouco mais ou menos,
%[, de argilla amarellada e !/; de humus.

Nos morros de barro vernielho, em terrenos areentos,
mas cujo sub-sélo seja humifero e nas vargens de mas-
sapé, o cafeeiro desenvolve-se bem, ndo lhe faltando
as outras condigdes.

Nas terras argillosas o cafeeiro ndo se cobre de de-
masiada folhagem ; o fructo é pequeno, porém pesado,
cér de chumbo e de ardma agradavel.

Na opinido do Sr. Torquato de Oliveira os terrenos
soalheiros e argillo-pedregosos sdo os preferiveis para
a cultura do cafeeiro pelo fructo excellente que apre-
senta.
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Nas terras brancas ou de segunda ordem a cultura é
penosa pelas repetidas carpas, entretanto que as ca-
poeiras isemptas de samambaya provam bem,

O agricultor Paulistano considera como padriio para
a escolha de terras aproprindas & cultura do cafeeiro,
serem ellas compostas de argilla e silica, caracter co-
nhecido dos terrenos bons ou soffriveis.

As terras novas de primeira ordem, principalmente
as rozas, ndo convém ao cafeeiro, quer por excesso de
elementos nutritives, quer pela presenca de alguma
substancia prejudicial ao arbusto.

Alguns fazendeiros acreditam que os terrenos ja ser-
vidos, quando profundamente lavrados, devem ser pre-
feridos em consequencia da maior facilidade do em-
prego de instrumentos aratorios e do pequeno numero
de carpas que se fazem.

Em g-ral estabelecem-se os cafeeiraes em terrenos ar-
gillosos de cor amarella avermelhada existentes nas
encostas das collinas e montanhas, a maneira dos Cyn-
calezes que collocam suas culturas distantes do mare
acima de seu nivel 3,000 pés, e dos lavradores das An-
tilhas qu» preferem 4s planicies os morros de origem
volcanica.

Pela vegeta¢do que cobre os terrenos conhecem os
nossos lavradores se elles s5o ou nfo apropriados a
cultura do cafeeiro. A presenga da peroba, do cedro,
do pa» d’alho, ete., indica uma boa terra, os palmei-
raes e as arvores resinosas pelo contrario.

U plantio do cafeeiro fazia-se antigamente no Brasil,
por meio dos pequenos arbustos provenientes das se-



mentes dos velhos cafeeiraes e que 4 sombra destes ve-
getavam.

Esta praxe era prejudicial ao lavrador, pois que de
terrenos exhauridos de saes nutrientes e necessarios a
evolu¢io regular do cafeeiro nfio podem sahir mudas
excellentes.

Actualmente, procede-se por dous systemas - plan-
ta-se em domicilio fixo ou empregam-se boas mudas.

No primeiro caso lancam-se directamente no terreno
destinado. para o cafeeiral, e em covétas dispostas em
linha e equidistantes, alguns gréoes de café, arrancando,
depois que elles -germinam e attingem 12 a 15 polle-
gadas de altura, todos os arbustos, exceptuando o mais
vigoroso de cada grupo.

No segundo caso preparam-se viveiros para o que se
escolhe um terreno regular, pouco exposto as chuvas,
ligeiramente inclinado para nfo reter muita humidade
que impossibilita a germinacio da semente, cava-se
profundamente, fofando-o bem.

Durante os equinocios, da primavera para o sul e do
outomno para o norte, abrem-se no terreno sulcos lon-
gitudinaes e pouco profundos e distando um dos outros
40 centimetros, e nelles semeiam-se os grios do café
recentemente despdlpados e procedentes de cafeeiros
novos e robustos.

Em geral os mezes de Agosto, Setembro e Outubic
sdo os preferidos para preparar os viveiros. As cerren-
tes devem distanciar-se 11 a 14 centimetros, sendo o0s
sulcos cobertos por uma ligeira camada de terra, e se
a esta¢lo correr quente convém regar os viveiros logo
que as plantas comecam a nascer.
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No fim de dez mezes. a um anno tem as mudas doze a
quinze pollegadas de altura e entfo em dias chuvosos,
e segundo alguns lavradores durante a lua cheia de
Marcgo, faz-se a transplantagdo, arrancando-se cada
muda por meio da enxada e sem que seja offendida a
raiz mestra ou cortado o barbalho, e collocando-se em
covas anteriormente preparadas e espagosas afim de que
as radiculas da;planta fiquem a coberto e sem constran-
gimento. Convém algumas vezes resguardar por alguns
dias as novas plantas da influencia do sol, o que facil-
mente se alecanga por meio de galhos e f6lhas de arvores
sylvestres.

Muites fazendeiros preferem empregar mudas bastante
desenvolvidas em consequencia das carpas serem mais
suaves e as plantas nfo corrérem tanto risco com as
culturas accessorias.

Preparado o terreno que se destina a cultura do ca-
feeiro o lavrador procede a plantacdo.

Antigamente a maior parte doslavradores estabelecia
cafeeiraes irregulares, fazendo a plantacdo sem ordem e
sem symetria. A difficuldade porém das limpas e das
colheitas do producto, bem como a de dirigir os trabalha-
dores trouxeram o alinhamento das covas e o enfilei-
ramento dos cafeeiros, collocados distantes uns dos
outros 16 palmos.

Entretanto a pratica mostra que esta regranio pdde
ser absoluta, por quanto condi¢des existem que a modi-
ficam frequentemente. Assim é que as terras planas,
humidas e profundas obrigam a plantar raro, e as seccas
elevadas ou inchinadas basto; porém n3o de modo que
entre um e outro cafeeiro medeie menos de 10 palmos,
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A plantagao em xadrez é rara uo Drasil, porém cafeei-
raes de mais de 1,000 pés dispostos em quadrado sdo
muito frequentes.

Sendo a regra geral a planta¢io do cafeeiro em linhas
parallelas e iguaes, contudo alguns lavradores as desen-
contram ou antes as alternam, e isto para prohibir que as
grandes chuvas nfo arrastem completamente das collinas
as substancias nutritivas do terreno e nem descalcen: os
cafeeiros.

Tambem ha quem se opponha, e com razdes mais ou
menos bem fundadas, ao plantio do cateeiro em direcc¢io
inclinada sobre a base da montanha onde se estabelece o
cafeeiral, preferindo a posicio vertical, porém plantando
o arbusto em cova protunda. A inclina¢io forcada das
mudas, diz o redactor do Agricultor Paulistano, prohibe
que as raizes fiquem bem acondicionadas e dispostas
horisontalmente e portanto serd sempre imperfeita a
plantac®o e a mortandade espantosa, e foi o que verifi-
camos em uin pequeno quartelzinho que cultivamos por
experiencia inclinando grossas mudas.

O cafeeiro desenvolve-se em quatro annos. Du-
rante 0s dous primeiros annos plantam-se nos intervalos
das linhas dos cafeeiraes, feijdo e milho, e nunca fumo,
arréz ou algodiio. Hstas culturas accessorias além de
rendosas trazem um tal ou qual sombreamento aos pe-
quenos pés de cafeeiros que os deixam it acostumando-se
com o= rigores do sol. Desde, porém, que o cafeeiro co-
meca a produzir suspende-se toda e qualquer cultura.

Um alqueire de terva de 5,000 bracas quadradas
admitte 2,000 pés de cafeeiros, fornecendo annualmente,



:38

~

termo médio, 170 alqueires de milho e 35 de feijdo (1),
isto porém somente nos 3 primeiros annos de existencia
do cafeeiro. 1

Uma legua quadrada accommoda 4 milhGes de cafeei-
ros, guardando entre si uma distancia de 3 metros ou
16 palmos.

O cafeeiro é uma planta que reclama muita limpeza,
e pois é neceseario tirar frequentemente toda a vegeta-
¢80 estranha que circunda o arbusto. ’

Em ,geral limpam-se os cafeeiraes no Brasil tres
vezes por anno, nos inezes de Abril, Setembro e
Dezembro.

Em algumas fazendas, sobretudo na provincia de
S. Paulo as carpas sio em numero de 5 a 6 annual-
wente.

Alguns lavradores limpam 4 enxada um circulo
de terreno de 2 pés de diametro em roda do cafeeiro ;
outros estrumamn o terreno quando o julgam enfraque-
cido pelas successivas colheitas, havendo tambem
quem plapte por entre os cafeeiros ingaseiros: para
sombrear o cafeeiral e ao mesmo tempo fertilisar o
solo pela abundante folhagem que estas arvores des-
prendem, seguindo n’este ponto o exemplo dado pelos
agricultores de Venezuela, da India do Yemen, de
Java e das Antilhas que empregam a acacia, a cordia,
a pignea, a erythrina corallodendron, as musaceas ete.

O cafeeiro entiio é plantado conjunctamente com
0 Ingaseiro e como o crescimento deste é quasi o
triplo daquelle quando o cafeeiral comega a fructificar

(1) Dr. Carvalho de Moraes.



39

PRI

j& encontra protec¢do contra a forga dos raios solares.
Para uma geira de terra com 300 mudas de cafeeiros
sdo sufficientes 80 pés de ingaseiros.

Nos logares elevados e sujeitos a geadas, como em
S. Paulo, nfo se descortinam completamente os cumes
dos morros onde se acham os cafeeiraes afim de que
ndo soffra a florificagio a violencia dos ventos e do
frio rigoroso.

Nas vargens de solio vermelho na Bahia, Per-
nambuco, sul de S. Paulo e Santa Catharina e nas
margens do Amazonas o café se cultiva & sombra,
durando muito mais tempo, porém dando menor quan-
tidade de fructo.

Os cafeeiros crescem até 7 annos. O decote ou
capacdo se acha banido por quasi todos os fazen-
deiros, que além de outras muitas razdes apontam
as Antilhas francezas onde o decote dos cafeeiraes
prejudicou o producto e Java, que ndo decotando-os,
offerece um dos melhores cafés.

Nos terrenos ricos, humidos e profundos é forgoso
o decote afim de que a seiva, que se perderia na
exuberancia da folhagem, concorra antes para o
augmento da fructifica¢do. O decote entdo faz-se no
tronco a 5 6 ou 7 palmos acima da terra e mnos
galhos a 1 1/, palmo de distancia do tronco, sendo
a época apropriada os mingoantes de Julho e Agosto
em razio da florescencia ser em Setembro.

O cafeeiro bem tratado no DBrasil come¢a a fruc-
tificar com dous annos de idade; é porém sdémente
depois do quarto anno que elle attinge o seu maximo
de produccio.
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Conforme a natureza do terreno e o vigor da planta
assim produz cada pé de cafeeiro de 1 libra a 7.

Nos terrenos ferteis a colheita é de 4 libras. Os
cafeeiros das varzeas, que se elevam as vezes a 20
palmos de altura, chegam a dar 20 libras de pro-
ducto. Fm Cantagallo o Sr. Agostinho viu um cafeeiro
de 25 annos de idade fornecer 14 1/, libras de café.

Os velhos cafeeiraes produzem pouco, porém o café,
além de ser de superior qualidade, é quasi todo ellipsoide
ou macho.

Em geral 1,000 cafeeiros ddo 100 arrobas de café
beneficiado, ou 300 alqueires em cereja, ou 173 em
casquinha. Em S. Paulo 1,000 pés de cafeeiros de
6 a 10 annnos produzem 300 arrobas.

Na colonia do Senador Vergueiro 130,315 cafeeiros
produziam, regularmente, 51,722 alqueires ou 856
alqueires por 1,000 cafeeiros.

Na colonia dos Martyrios 47,000 cafeeiros davam
11,120 alqueires ou 234 por 1,000.

Um trabalhador poéde cuidar de 1,200 cafeeiros e
colher 120 arrobas de producto beneficiado ou 300
alqueires de café em cereja dentro de 40 dias.

Em geral a colheita regula diariamente, e quando
o fructo amadurece com regularidade, 3 alqueires
ou 100 libras.

12 quartas de café em cereja e maduro reduzem-se
a b de café secco ou 1 arroba de café preparado
para o mercado.

Na opinido do Sr. Madinier 100 kilogrammas de
café em baga ddo, termo médio, 15 kilogrammas de
café preparado.
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Nos cafeeiraes de serra acima a c¢olheita comega
em Abril ou Maio, continuando até¢ Setembro ou Novem-
bro em razdo das diversas florificagGes que apresen-
tam os arbustos; nos de serra abaixo principia-se mais
cédo e termina-se em pouco tempo em consequencia
do regular amadurecimento do fructo.

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

Segundo observagdo dos nossos mais intelligentes
lavradores, dentro de cada quatriennio, tem-se uma
colheita grande, uma pequena e duas ordinarias. A
razdo deste facto estd =a marcha e evolugdo do
cafeeiro e na absorpg¢ic de seus succos.

A grande perda preduzida pela abundante colheita
faz com que no anno seguinte a safra seja pobre por
falta de desenvolvimento dos ramos e folhas dos ca-
feeiros, que por estas absorvem os elementos atmosphe-
ricos e por aquelles deixam brotar as flores.

A colheita de café, em que se empregam com muita
utilidade, velhos, criangas e mulheres, ndo se pratica
actualmente por meios irregulares, misturando grios
verdes, maduros e seccos, e poucos sio os lavradores
que abanam os cafeeiros para obterem o fructo, sendo
em geral a regra colhél-o & m&o e por diversas vezes
como ja o dissemos.

Considera-se no Brasil como velho o cafeeiro que
passa de 20 annos de idade, enfretanto existem muitas
condi¢des que apressam ou retardam essa época cri-
tica. Assim o vigor do terreno e as colheitas regulares
e feitas a tempo estdo no primeiro caso; a pouca ri-

6
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queza do sélo, a falta dle cuidados na cultura, a demora,
nas colheitas e a exubenancia do fructo se acham no
segundo. _

Envelhecendo o cafeeijo costuma-se remogal-o pelo
decote do tronco, 1 palmio acima da superficie do ter-
reno, prolongando por leste modo por mais alguns
annos a vida do arbusto, sem comtudo chegar a obter
delle a producgio primitiva.

Os cafeeiros de terrenos excessivamente quentes en-
velhecem promptamente. Além da velhice sio causas
destruidoras dos melhores cafeeiraes a negligencia em
sua cultura, o empob‘reciménto do terreno por succes-
sivas colheitas e o apparecinento de parasitas vegetaes
ou animaes que vivam a.cusia da substancia do ca-
feeiro.

No Brasil, até o presente, apévas se conhece uma
unica molestia especial ao cafeeirs: é a causada pela
larva da Elachista coffeellu, a qual,atacando o paren-
chima da f6lha, prohibe a funcg¢do davespira¢io e por
conseguinte mata o arbusto por uma especie de as-
phyxia. ’

Esta molestia a que 0s nossos fazenc:iros deram o
nome de — praga — quando se desenvolvra em 1859,
J& havia devastado em 1842 os cafeeiraesdas Antilhas
Francezas, Cuba, Java, etc., trazendo grades prejui-
zos a lavoura. Entre nds, porém, ella nfo’oi tao pre-
judicial como se suppunha, e nem restrings g cultura
do café, porque sendo a producgfio do Rio de aneiro em
1858 de 1.830,438 saccas—9.152,190 arrébas, rogredio
annualmente de modo a tocar em 1872 a elevac somma
de 2.011,191 saccas —10.055,955 arrdbas.
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Colhido o café comega aj bonificagio. No Brasil
sécca-se o café por todos os ’“f)rocessos conhecidos.

A maioria dos fazendeir{’bs espalha o café de tal
modo que se pOde dizer — grio a grio -- e sobre ter-
reiros de pedra ou de argainassa e cimento hydraulico
com elevacdo central, conservando-c ahi até completa
dessecacdo, tendo o cuidado de revolvél-o todos os dias,
juntal-o quando sécco ou quasi sécco e cobril-o nas
occasides de chuva.

Muitos levam immediatamente o café bem maduro ao
despdlpador, expondo-o depois de lavado ao sol em
terreiros ou taboleiros.

Alguns lavradores deppsitam o café em grandes tan-
ques d’agua e ahi o coriservam por alguns dias, afim de
que a casca grossa se destaque melhor, depois do que
o expoem no terreird 4 influencia do sol.

Pelo primeiro p-ocesso obtem-se o café conhecido
pelo nome de cascc-grossa; pelo segundo o café lavado,
pelo terceiro o csté casquinha.

Construem-se juasi sempre os terreiros fora das vi-
zinhancas dos ‘10s, em exposicdo franca ao sol e 4ds
correntezas do tr, com declive do centro paraa circum-
ferencia na ra:do de 3 °/,, superficie lisa e ordinaria-
mente feita d: cimento hydraulico.

Terreiros he que custam de 2:400% a 4:000% rs. e que
séccam 4,00Carrobas de café, pouco mais ou menos.

Na fazendt de Sant’Anna possue o Sr. commendador
José Pereirs de Faro um terreiro cimentado, elegante e
reunindo tdas as condi¢les requeridas para a sécca
do café desuperior qualidade.

O methdo de séccar café por meio de estufas ¢
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bem pouco seguido pelos' lavradores brasileiros. Entve-

tanto somente fabricadass pelo Sr. Jacob Van Erven
existiam funccionando mno; Rio de Janeiro, em 1835,
22 estufas, além das que; foram inventadas pelo Sr.
Paulo Barbosa, Perretier, !fGony, Raymundo Pimentel,
Casanova etc,, € que I)oré1 ellas foram privilegiados.

Muitissimo raio é o em «’f)rego dos taholeiros retan-
gulares, tocados por sari'thos, na sécca do café.

Os nossos fazendeiros preferem os terreiros aos
outros meios de dessef{cacdn do café, 1° porque o
custo de uma estufa i[[\lii)Ol't& a construccio de um
bom terreiro; 2° porque V\IOS trabalhadores soffrem
mais pela influencia do calor, da estufa do que pela
insolagio; 3° pela difficuldad¢ de regular na estufa
a grande temperatura; 4° [m i nido prescindir do
revolvimento do café, o que expde muito a satde
doz trabalhadores; 5° pelo cheiro da fumaca que o
café muitas vezes adquire; GO pelo' elevado griau de
hygrometricidade em que constantementte fica o producto;
7° porque a estufa em vez de seccar o ‘café pode cozi-
nhal-o em seu proprio vapor aguoso; 8° pela diffi-
culdade de ser pilado em consequeﬁ:@ia da casca
adherir muito aos grios, apresentando 'de mais uma
superficie mui lisa; 9° pela existencia, no fim da
operaciio, de muito marinheiro ou pirud junto a grande
abundancia de casquinha.

Actualmente o Sr. Egydio Guichard parece haver
resolvido os inconvenientes das estufas lom o seu
apparelho apresentado a Sociedade Auxifadora da
Industria Nacional em 1868. !

O inventor dispoz o foco calorifico em ¢ mdicdes
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de nunca poder produzir temperatura superior a do
sol do mez de Janeiro deste clima, e nas experiencias
que se fizeram as 9 horas da manhd do dia 9 de
Junno a temperatura mno interior do cylindro era
menor de 2 graus do que a do ar.

Adoptou tambem uma feliz disposi¢io, por meio
da qual o ar aquecido, depois de ter perpassado o
café, sempre em movimento no interior dos cylindros,
tanto no sentido longitudinal como no transversal,
sale i1mmediatamente para a atmosphera levando
comsigo a humidade produzida pela evaporagdo.

. Em summa: o apparelho de Egydio Guichavd
representa a0 mesmo tempo um terreiro melhor que
0s de pedra e cimento, um sel constante de Janeiro
sempre no Zenith, e os escravos mnecessarios a mani-
pulagio incessante do caf¢, e realisa portanto o desi-
deratume de uma atmosphera permanentemente aque-
cida por um sol de Janeiro no seu maximo griu,
1sto é, das 11 da manha as 3 da tarde.

» As vantagens do apparelho podem ser assim
enumeradas :

» 1.* Grande economia de tempo, pois o café pode
ser seccado no apparelho de 5 a 12 dias, quando
em terreiro gasta 30 a 60 e mesmo 90 dias.

» 2.2 Grande economia de trabalho, e evidente-
mente ficam supprimidas as operagcdes de estender
e recolher o café de manhd e de tarde, além dos
casos extraordinarios de chuva.

» o.* Conservar todas as propriedades do café,
sobretudo a bella cOr e aréma, e mesmo aperfei-
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¢oal-as, evitando todo o contacto com a terra e a
poeira dos terreiros mesmo de pedra e de cimento.

» 4. Diminuir o capital immobilisado e as des-
pezas de custeio, por isso que uma machina de seccar
custara evidentemente menos que um terreiro de pedra
ou de cimento.

» Os inventores calculam em 25 °/, essa economia.

w Applicar-se ao café tanto em coco ou cereja
como despoOlpado, convindo notar que este apparelho
permittirsa melhorar a cor e o aspecto geral do café
sécco em cOoco ou ewm cereja, de modo a fazer-lhe
obter os precos de café despolpado ou lavado.

Quanto ao emprego dos taboleiros além de alguns
outros inconvenientes tem a grande desvantagem de
ndo acudir as necessidades da extensa cultura de
café que possuimos.

Se nos fosse licito em tal materia externar nossa
opiniao ndo duvidariamos dizer que, com terreiros
construidos em regra e com os cuidados que temos
visto dispensar, nenhum agente pdde existir mais
poderoso e benefico para a dessecagio do café do
que o bello sol do Brasil

O systema de descerejamento, que dé em resultado
o caf¢ lavado, acha-se por demais conhecido em nossa
lavoura.

Em vez da antiga md de pedra rodando sobre
um plano da mesma natureza temos despélpadores
de todas as especies e mesmo alguns de invencdo
nacional. J4 em 1866, na fazenda da Victoria, pro-
priedade do Sr. G. Corréa da Silva, funccionava o
despolpador de Velouche, limpando perfeitamente
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500 arrobas de café por dia, tendo a vantagem de
augmentar o valor do producto, custando apenas com
todos os seus accessorios 700%000.

Os despolpadores actualmente em uso no Brasil
sdo de duas especies: despolpadores de cylindros e
despolpadores de discos.

Os primeiros compdem-se de dous cylindros de 1 pé
de diametro construidos de madeira e cobertos de
nma folha de cobre crivada de furos arrebitados de
dentro para fora em forma de ralos ou cavadeiras,
e gyrando em sentido inverso sobre uma outra peca
movel chamada querxo.

De uma tremonha ou moéga collocada acima dos
cylindros e dentro da qual se vai pondo ¢ café maduro,
cahe este sobre aquelles que por uma especie de
esmagamento extrahem-lhe a casca. Ao sahir do
querxo a casca entra por um cano de latdo inclinado
e os graos de café precipitain-se em um tanque
com agua, onde largam a substancia pdlposa que os
envolvia, e donde sahem depois de bem lavados para
soffrerem a insolag?o.

Este apparelho acha-se modificado e reduzido a
um unico cylindro girando sobre uma barra mais ou
menos flexivel, dividida por estrias parallelas entre
si ¢ inclinadas a respeito do eixo da barra e por onde
passam as bagas de café uma a uma ajudadas por uma
corrente d’agua.

Os segundos, apparelhos de discos, compdem-se
de um certo nnmero de discos movendo-se em um
plano vertical. As superficies discoides sfo asperas
ou denteadas de modo a arrancarem a casca do café,
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calindo as bagas por caunaes inclinados em relagio ao
eixo em torno do qual giram os discos. (1)

Destas duas especies de despolpadores prefere-se o
de cylindros por ndo esmagarem o café.

Os Srs. Hallier & C. ainda modificaram o despélpador
de cylindro, dando-lhe barra de ferro estriada, e os
Srs, Ladgerwood & C. barras lisas e de borracha e penei-
ras de cobre para separarem o café em duas qualidades,

Os apparelhos de discos de forca de 4 cavallos
despolpam 1,200 arrobas de café em cereja dentro de
10 horas de traballio.

Os de eyhindro,pequenos ¢ movidos a mio, fabricados
pelos Srs. Lidgerwood e O. despolpam 10 arrobas de
café, e os grandes que fazem de 150 a 200 rotagdes
por minuto ¢ que sfo movidos por for¢a mechanica
despolpam 800 arrobas.

Depois de sécco o calé, trata-se de pilal-o e debaixo
deste ponto de vista o finado conselheiro Burlamaque
julgava niio estarem as cclonias eurvpéas mais adian-
tadas do que nos. K algumas usam-se pildes movidos
por agua, animaes ou bragos humanos, como era
frequente na provincia do Rio de Janeiro; em outras
empregam-se mios ou cylindros de madeira dura e
pesada de 6 e 8 pés de diametro e de 8 e 10 pollega-
das de espessura nas extremidades e de '/, mais
grosso no centro. Este cylindro tocado por uma roda
d’agua ¢ volvendo sobre seu ecixo passa sobre o café
posto dentro de um tanque, cxtrahe-lhe a pellicula e
deixa-lhe o grio solto.

1) Ha um destes despolpadores conhecido pelo nome de mane-
bucaba.
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No Brasil o apparelho mais antigo empregado em
descascar café foi o pildo, servido por bragos escravos,
separando depois a peneira as cascas soltas do grdo
do café.

Seguiu-se ao pildo o monjolo movido por agua e a
este o engenho de pildes nos quaes pesadas e duras
maos de madeiras guarnecidas na extremidade inferior
de chapas de ferro e movidas a um s6 tempo cahiam
sobre o café e 0 esmagavam, extrahindo-lhe a casca.

Com a extensdo da cultura do cafeeiro, o progres-
sivo caminhar da industria e as rela¢des commerciaes
estabelecidas entre o Brasil e as nacOes mais adian-
tadas do mundo europeu, vieram machinas mais ou
menos aperfeicoadas substituir o antigo processo de
bonifica¢io do café, de modo que em 1855, accusada a
nossa cultura de estacionaria por um diplomata brasi-
leiro, um estrangeiro cultivador estabelecido na pro-
vincia do Rio de Janeiro respondia 4 accusa¢do mos-
trando que numerosas fazendas possuiam terreiros de
pedra cobertos com argamassa, que coadjuvados pelas
estufas seccavam todo o café das colheitas que em al-
gumas passavam de 30 a 40 mil arrobas. Que nas mes-
mas fazendas, além de muitas machinas para o preparo
de misteres do uso domestico, trabalhavam movidos
por agua com forca de ac¢lo directa e reac¢io en-
genhos de pildes, ribas, despolpadores aperfeicoados
que despolpavam 1,200 alqueives de café por dia, venti-
ladores, separadores para limpay ¢ tgualar o grdo, bru-
nidores continuos que lustravam o café sem quebral-o.

Os apparelhos de descascar café empregados actual-
mente no Brasil s8o os descascadores formados de

7
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puas mds circulares, uma fixa e outra movel, revol-
vendo-se esta em um eixo horisontal e podendo affas-
tar-se mais ou menos da primeira, dando passagem a
grios de diversos tamanhos; e os descascadores den-
teados, entre os quaes distingue-se a machina chamada
hamanitaria, dos Srs. Lidgerwood & C.

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

Os denteados dos Srs. Lidgerwood & C., sendo de
for¢a de 4 cavallos com ventilador e separador, prepa-
ram em 10 horas 250 arrobas de café; os de forga de
1 cavallo, 100 arrobas, e os pequenos sem ventilador,
nem separador, 50 arriobas.

No systema de apparelhos denteados possuimos as
machinas americanas de Albion Coffee Hnller & C. com
ventilador, brunidor e separador, dispostos de tal sorte
que cada um executa suas funccdes sem intervengao do
trabalho manual. A machina de forca de 3 a 4 cavallos
descasca 400 a 500 arrobas de café em 12 horas de
trabalho ; a de for¢a de 2 cavallos 300 a 350.

As machinas Iidgerwood apresentam a vantagem
da separac¢ido dos griaos de café, em pequenos e chatos
(escolha), em grandes, e em pequenos e redondos simu-
lando o caf¢ de Moka, e que por esse motivo se vende
por mais 2% em arroba, relativamente ds melhores
qualidades de café gratido ou misturado.

Outras muitas machinas de diversos systemas exis-
tem no Brasil pava bonificar o café, dispensamo-nos,
porém, de indical-as por ser limitado o seu emprego.

Uma vez preparado o café por qualquer dos pro-
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cessos conhecidos entra elle para o commercio, ex-
pondo-se 4s eventualidades que correm todos os
generos de produccio conforme o estado em que se
acham os mercados.

Alguns lavradores, conhecendo as bellas qualidades
que adquire o café de safras antigas, demoram as
novas por algum tempo em seus celleiros. Neste caso
é sempre em coOco ow em casquinha que se conserva
o.caté, tendo o cuidado de revolvél-o de vez em quando,
principalmente depois de tempos chuvosos.

Em nossas fazendas ainda nf3o se aproveitam as
cascas e a polpa do café no fabrico da aguardente e
na preparaciio da potassa, apenas sfio utilisadas na
qualidade de estrumes em consequeuncia da grande
porc¢io de azoto e phosphatos que contém.

Tal é a maneira pela qual se vai cultivando entre
nos o cafeeiro e bonificando o producto.

Apczar dos embaragos com que lutamos, filhos da
falta de bracos, da deficiencia de viacdo e da esmaga-
dora rotina, havemos progredido e estamos certos que,
com algum esfor¢o mais de nossa parte na diffusio
dos conhecimentos agricolas e na congregaciio das
forcas dirigidas pela iniciativa particular, novos melho-
ramentos virdo, e um delles, de nfo pequena impor-
tancia, ja disponta, acenando-nos com um bello

tuturo.

E’ sabido que uma das mais poderosas causas do
progresso das industrias basea-se na diwisdo do tra-
balho, e ninguem desconhece quanto ganhariam os
lavradores se, em vez de se distrahirem com a boni-
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ficacio do café, concentrassem suas forgas, attengao
e intelligencia unicamente na cultura do producto.
Pois bem a divisio do trabalho, idéa proclamada
como benefica por todas as nacgdes adiantadas em
materia de industria, acaba de achar écho em nosso
paiz e principia a realisar-se quer na provincia de
S. Paulo, onde os individuos que se tém entregado
a0 novo ramo industrial da bonificacio do café vdo
colhendo vantajosos lucros, quer no Rio de Janeiro e
mesmo no municipio neutro, ndo sendo difficil apontar
nestas localidades estabelecimentos que descascam e
brunem diariamente centenares ds arrobas de café.

I

Os paizes productores de café sio:

Ao noérte da America:
Martiuvica.
Guadelupe.
Hayti.

Maria Galand.
Porto Rico.
Jamaica.
Dominica.
Cuba.
Barbadas.

Ao sul da America:
Caracas.
Brasil.
Guayana.
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Na Asia:
Arabia.

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

Na Africa:
ITha da Reunifo.

“ de Franga.
“ de Cabo Verde.

1.0 Café da Martinica.— E’ considerado como o me-
lhor de todas as Antilhas e apresenta-se em graos
allongados, chatos, algumas vezes angulosos, de gros-
sura mediana, de cOr verde mais ou menos carregada,
pellicula esbranquigada, gosto herbaceo e amargo, po-
rém fraco, sulco longitudinal muito aberto e possuindo
uma substancia graxa fluida e algum tanto escura.

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

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

2.0 Café de Guadelupe.— Este café, muito similhante
ao da Martinica, é limpo, luzidio, allongado, verde,
chumbado e de fraco gosto e aréma.

3.° Café do Hayti.— E’ chato, largo, grosso, plano,
apresentando diversas cores, desde a verde escura até

(1) Entra no commercio o café de Martinica em barricas ou saccos
de canhamo. Do mesmo modo sao vendidos os cafés de Guadelupe
¢ S. Domingos,.
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a brauca, com pouca pellicula, gdsto e aroma inferiores
a0 da Martinica e differengando-se deste pela termina-
¢io em ponta de suas extremidades.

4.0 Café de Maria (alande.— E inteiramente ana-
logo ao da Guadelupe.

5.2 Café de Porto Rico.— O grio ¢ mais curto e
menos aromatico e saboroso do que o da Martinica.

6.c Café da Jamaica.— B> de cor verde clara, grio
chato, sécco, quebradi¢o, com pouca pellicula, limpo e
escolhido.

7.0 Café de Dominica.— Este café, mui raro de en-
contrar-se no commercio com o nome de sua proce-
dencia, assemelha-se ao da Jamaica.

8.0 Cufé¢ de Cuba,— Havana produz um café de cor
amarellada, pequeno e regular, com pellicula averme-
lhada e um sulco que divide aface plana em duas partes
desiguaes. (1)

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

10. Café¢ de Caracas.— Tambein conhecido pele nome
de La Guayra, passa muitas vezes como procedente de
8. Domingos ou Hayti, de primneira qualidade.

11. Café da Guayana.— Yste café, verde escuro e
molle, é largo, achatado e coberto com uma pellicula
esbranquicada e argentina. Quando bem preparado des-
prende um aroma agradavel.

\1) Vende-se em saccos preparados com tecidos extrahidos de diver-
s0s arbustos, ou em barricas.
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12. Café da Arabia.-—Conhecido por Moka, este
café gosa de uma estimac¢fo toda especial.

O verdadeiro café de Moka tem uma cOr amarel-
lada ou esverdinhada, coberto por uma pellicula dou-
rada; sua forma é chata, curta e muitas vezes arre-
dondada, o grao é pequeno, pesado, sécco e nfo se
patenteando o seu ardma francamente sendo por meio
da torrefacgiio.

A substancia graxa, que o café de Moka contém,
constitue os seus 13 centimetros de peso, retendo
fortemente uma parte da essencia suave e ardmatica.
Ella é amarella e assaz fluida.

O Moka do commercio, porém, ndo apresenta estes
caracteres. (1)

O café tem a cor amarella; é pequeno, ellypsoide
irregular, mal preparado, coberto de pO e de pelli-
culas, conservando alguns gridos o seu endocarpo;
o cheiro ¢ fraco, porém agradavel e o gisto pouco
pronunciado.

O café de Senaar é muito mais pequeno que o de
Yemen, menor do que um grio de milho e muito
aromatico. O café de Yemen ¢ irregular, chato e de
mediana grossura.

13. Café de Mandha.—Este café apresenta-se em
griaos de mediana grossura, sendo acinzentados, cober-
tos de pelliculas e de cheiro fraco.

14. Café de Java.—Ha no commercio tres quali-

(1) O caf¢ de Moka vende-se em fardos de difterentes pesos e feitos
de palhas revestidos de tecidos extrahidos de cascas de certas arvores
e mantidos por cordas de junco.
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dades de Java ; Java propriamente dito, Cheribon e
Samarang.

O café de Java é grosso, chato e allongado, com
pellicula arroxeada, de cor amatella ou esverdeada,
de aroma activo e sabir bastante amargo.

O café Cheribon forma um nieio termo entre o
Bourbon e o Java, sendo menos longo, chato e ardma-
tico do que este ultimo.

15. Café de Ceylio.—Distingue-se pela cdr verde e
aroma agradavel.

16. Café de Sumatra. — Apresenta-se em grios
allongados, de cor amarella, algumas vezes pardacenta,
de cheiro forte e gbsto amargo (1).

17. Café de Padang.—E’ identico ao de Samatra.

18. Café de DBourbon. — Ha tres sortes de café
Bourbon, branca, amarella, e verde.

O Bourbon branco tem um aréma’agradavel e sabor
delicioso, o verde é coberto por uma pellicula ama-
rella dourada muito adherente e de perfume e gésto
excellentes, e o amarello ordinariamente pouco differe
do verde.

Em geral as sortes de café Bourbon apresentam
graos pouco allongados, de mediocre grossura e
arredondados nas extremidades.

19. Café da ilha de Franca.—Este café tem todas
as qualidades do precedente.

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

(1) O café de Sumatra como o de Java é ensaccado em tecidos de
gunny ou esteiras de junco.
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verde chumbado, de pellicula branca e muitas vezes
cor de ferrugem. O commercio classifica-o entre o de
S. Domingos e o de Guadelupe.

21. Café de Malabar.—Assemelha-se alguma cousa
ao de Moka, o grio porém € menor e menos aro-

matico.

22, Café da Batavia.—E’ grosso e mais esbran-
quicado que o de Moka.

23. Cufé de Surinan.—E’ de grido regular e esver-
deado.

24, Café do Brasil.— Em geral o café do Drasil
appresenta-se de forma regular, pouco allongado, grosso,
pelliculado, de céres variaveis, verde, verde amarel-
lado, esbranqui¢ado, chumbo etc. e de aroma e gosto
fortes.

O café das aguas, porém, éirregular e esbranquigado
ou amarellado.

Quatro sio os portos brasileiros que actualmente
exportam café :

Rio de Janciro
Santos
Bahia
Ceara.

O café da Capitania, de Minas Geraes e de outras
localidades do Norte de S. Paulo tem seu mercado
no Rio de Janeiro, 0 de Campinas, Rio Claro, Piraci-
caba e Limeira etc., no porto de Santos.

Os cafés no Rio de Janeiro dividem-se em cafés de
Serra acima e cafés de Serra abaizo, distinguindo-se

8
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entre elles os lavados e os de ferreiro. Segundo o grau
de limpeza e cuidados dispensados pelos lavradores
na preparacio do producto admittem-se as seguintes
qualidades no nosso commercio :
Superior
Primerra boa
” requlay
5 ordinaria
Segunda boa
B ordinaria.

Estas qualifica¢Oes n3o sdo geralmente recebidas no
commercio estrangeiro. Cada mercado consumidor dis-
tingue o café pelo caracter que lhe parece mais aprecia-
vel ou indicativo da bda qualidade do producto. A
Antuerpia, por exemplo, céta os cafés pelas cores
que apresentam.

O café de serra acima por suas qualidades espe-
ciaes ¢ qualificado superior, variando o valor de suas
differentes sortes conforme a quantidade existente no
mercado e a procura de cada uma dellas.

A differenga entre as sortes superiores regula pouco
mais ou menos 200 a 300 réis por arroba, acontecendo
muitas vezes ser essa differen¢a entre as superiores
e as segundas ordinarias de 4% a 5000 por arroba.

O café de Sanfos ecm consideragdo de seu gosto e
aroma, e sobretudo o chamado café de machina, é
muito procurado nos mercados, alcangando frequen-
temente precos iguaes sendo superiores ao do Rio de
1.2 ordem.

O café do Ceara, que n3o era muito conhecido na
Europa por sua producgdo limitada, bem limpo,
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sécco e preparado assemelha-se aos melhores cafés
de produc¢do indiatica.

O café da Bahia é considerado o mais inferior da
produc¢do brasileira por causa do deleixo dos cul-
tivadores. Entretanto, tempo houve em que os cafés de
Muritiba, Maragogipe e Valen¢a gozaram de conside-
racio. Estes cafés sio reconhecidos actualmente nos
mercados, ndo pelas procedencias porém pelas seguin-
tes marcas que difinem as qualidades.

Posto que parega definitivamente aceita a superio-
ridade do café despélpado sobre o de terreiro, todavia
em alguns mercados e pracas consumidoras pouca
importancia lhe ddo. Neste caso se acham Hamburgo,
Estados Unidos, Canal etc.; Inglaterra, Franca, Genova
e outras localidades preferem o despoélpado.

Nem sempre o despolpamento e a lavagem bonificam
o café e a prova esta nos pregos que o superior café de
terreiro obtem em nossa praga e nos mercados estran-
geiros. Durante o mez de Outubro cotou-se no mercado
do Rio de Janeiro o café lavado a razio de 74600 a
8%600 a arrdba e o superior e fino de terreiro de 84100
a 8%700; em Novembro cotava-se o primeiro a 8%800,
e o0 segundo a 9%800; em Amsterdam (2 de Novembro)
o café de Campinas alcangou 8 3/ rivalisando com o
lavado que vendia-se pelo mesmo prego.
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Para mim, esereve o illustrado agricultor o Sr. com-
mendador Rocha Ledo, premiado com a medalha de
ouro na Ezxposicio de Pariz pcle scu bello café, tem
menos merecimento o café lavado do que o de terreiro,
porquanto o café despolpado perde muito aréma e mais
essencia quando se extrahe a amendoa de seu envol-
torio todo cheio de particulas aromaticas e saccharinas
que as amendoas do outro absorvem quando se seccam,
concentrando nellas toda a essencia de ardma e sabor.

Nio indo de todo com o illustrado fazendeiro, cuja
opinidio acabamos de transcrever, tamber nfio nos dis-
tanciaremos muito de S. S. porquanto o despélpamento
ndo 6 a condi¢io essencial e unica para a bda quali-
dade do producto, e se fora ndo gozaria o café de Moka
das honras que se lhe conferem, pois que n3o é pelo
despolpamento que elle se bonifica.

O Sr. Payen acredita que pelo descerejamento o pe-
risperma du café, ainda humido, em presenca do oxi-
genco do ar atmospherico, soffre modificagdes impor-
tantes; tanto assim que o chloroginato torna-se verde,
as substancias graxas se alteram e a materia soluvel
susceptivel de desenvolver o ardma altera-se e perde-se
em parte.

A observacgio nos mostra tambem ndo ser desarra-
zoada a opinido daquelles que sustentam depender em
grande parte da questdo de gOsto a preferencia dada
a esta ou aquella qualidade de café.

Os que preferem o principio ardmatico, como os
povos da Inglaterra, Franca e Genova sfo estremecidos
pelo café despdlpado, que segundo as analyses chi-
micas contém maior quantidade de oleo essencial;
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aquelles, porém, que saboéream os principios amargos
nao dispensam o café superior de terreiro, como
mais rico de cafeina e acido café-taunico.

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

Nem mesmo é necessario sahir do Brasil para en-
contrar factos que exemplifiquem a nossa asserc3o.
O Rio Grande do Sul, acostumado ao seu famoso

chimarriio, prefere ao café arématico o de sabor forte
e amargo.

Ainda uma outra causa existe concorrendo para a
preferencia de que gosam os cafés de gosto fraco.
A carestia do assucar obriga muitas nagdes a recla-
marem dos mercados café de serra-abaizo, como mais
fraco e por conseguinte necessitando pouco assucar.

Nio ha muito tempo era a Franga grande consu-
midora de café escuro (1) a ponto de suas repetidas
reclamagfes provocarem a sophisticagio da coOr do
café por meio do carviio ; actualmente porém prefere
o café eshranqui¢cado como mais em rela¢io com suas
circumstancias.

O café do Drasil convenientemente preparado niio

se arreceia de seus competidores por melhores que
sejam.

(1) Nao se diga que a cor escura do café indica mais forte sabor.
A corescura do café ndo é natural. Qualquer cafe preparado nos
antigos engenhos de piloes ou mesmo no moinho, l0go que se procure
dar-lhe o brilho, perde sua cOr natural sendo o seu sabOr por maior
que seja o cuidado de leval-o aos piles livre de qualquer parti-
cula de terra ou poeira, visto que a propria casca externa do cafe
reduzida a po fino e escuro adhere ¢ introduz-se nas amendoas.

Rocua LEAO.
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» Lie café bresilien, diz o Sr. Calliman, redactor do
Fconomista, est sans contredit, un des meilleurs.

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

Il ala forme, la couleur, la force méme des pre-
miers produits de ce genre, en vogue, mais il avait
une odeur de terre au commencement. Cela suffit
pour qu'il soit jeté ensuite dans un discrédit complet
et exclu des grands marchés., Pew d peu Uodeur
desagréable se perdit et il w'y avait donc plus de rarson
pour la deconsideration, si la mawvaise impression w'eut
pas une plus longue durée. «

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

Apezar de cabalmente refutadas pelo Sr. Jacob Wan
Erven e a commissdo revisora da tarifa das alfandegas,
ainda hoje, 17 annos depois, sdo repetidas as mesmas
accusagOes de negligencia na cultura, amanho, colheita
preparo e escolha do café.

O café do Brasil, dizem os seus adversarios, é infe-
rior porque ndo se procede com elle como em Ceyl3o.
Entretanto em ambos os paizes planta-se o cafeeiro
em serra acima de 1,000 a 3,500 pés sobre o nivel
do mar e 4 distancia de 40 a 90 leguas do porto como
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refere o Sr. Miers, no relatorio da exposi¢do de Paris
em 1866.

Em Ceylao procede-se a diversas carpas durante o
anno ; no Brasil em certas localidades praticam-se nunca
menos de seis ; o plantio n’aquelle paiz é feito guardan-
do-se entre um e outro cateeiro a distancia de 6 pés,
neste o intervallo é de 12 a 15 palmos. Se em Ceyldo
podam-se os cafeeiros, no Brasil, nas localidades apro-
priadas, n3o se deixa de praticar a mesma operag¢do.
Alli o cafeeiro produz uma colheita regular que se arre-
cada de uma sb vez, aqui, pela influencia do clima e uber-
dade do so6lo, o cafeeiro floresce maior numero de
vezes; a maioria dos lavradores, porém, ndo despoja
os ramos com negligencia, nem arranca de uma so
vez todas as bagas maduras e verdes, como diz o re-
lator da exposi¢do, procede a diversas colheitas que
se estendem quasi sempre por seis mezes.

A vantagem dos terreiros cimentados, com toda as
circumstancias requeridas para a bda dessecag¢do do
café, ja esta noespirito de todos os lavradores ha muitos
annos, e 0 seu emprego vai ao ponto de gastar-se com
a sua confeccdo quantias assaz avultadas, podendo-se
apontar como modelos os que vimos na fazenda de
Sant’Anna, as margens do Parahyba, e propriedade do
Sr. commendador José Pereira de Faro.

O Brasil despolpa o café, o Ceyldo em maior quan-
tidade, e isto porque os Cyngalezes se acham conven-
cidos de que ndo pode o café ir ao terreiro sem passar
por grandes fermentagGes e por que, como bem diz o
Sr. Miers, as chuvas na esta¢do das colheitas sdo fre-
quentissimas e prejudicam o producto.
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Nao s@o sOmente os antigos pildes e os velhos
moinhos os unicos apparelhos empregados no Brasil
no descascamento do café, machinas de diversos syste-
mas, européas ou americanas, se encontram trabalhando
em todas as provincias qae cultivam este producto
e muito principalmente em S. Paulo cujo café ja se
conhece na Kuropa pelo nome de café-de machina (1).

Em que pontos notaveis, pois, diversifica a cultura
cyngaleza da Drasileira ?

Em ser o café do Brasil filho de um terreno muito
mais rico do que o de Ceyldo, e em n#o possuir o
Brasil grande numero de bragos, para, empregando
abaixo preco na escolha cuidadosa do café, fazer
passar como natural um producto sémente filho do
artificio.

O que acabamos de dizer a respeito da cultura do
café cyngalez em relagdo com a do café brasileiro
aplica-se, mutatis mutandis, ao de Java.

Além disto todos os generos de consumo sdo sujeitos
mais ou menos a certos caprichos da populagio em
vista da abundancia ou rareza da offerta. Ora sendo
a produc¢@o no Brasil, 6, superior a de todos os outros
paizes productores do mundo reunidos, é claro que o
café brasileiro offerecido e o mais vulgar nfo faz trans-

(1) Somente na cidade de Campinas contam-se 33 machinas do sys-
tema Lidgerwood. ¢ 26 do systema Conrado ; daquellas 11 sie mo-
vidas a vapor e 22 a agua; destas 3 avapor e 23 a agua.

A primeira machina do systema Lidgervood assentada no muni-
cipio pertenceu a fazenda de Anhumas do finado barao da Limeira.

Os Srs. Bierrembosh e irmao fabricam cm Campinas, machinas
com descarogadores, ventiludores e scparadores de b diversos tama-
nhos e limpando de 40 a 300 arrobas de café por dia ; brunidores de
2tamanhos que separam e brunem 50 a 300 arrobas de café e elevadores
que clevam por hora 100 arrobas de café em cdco ou limpo.
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parecer muitas qualidades que seriam apregoadas se o
producto fosse menos abundante

Aprendemos na historia do commercio, diz o Sr.
Schoffner, que aos artigos principaes de consumo tém
muitas vezes occorrido as maiores exageragdes produs-
zidas ouw por opmido favoravel ou desfavoravel que
regula principalmente os pregos. Whe have learned
from the history of commerce, that in the leading ar-
ticles often the grossest exaggerations, have occurred,
produced by favorable or unfavorable opinion, which,
it must be admitted, principally regulates prices.

Tambem ninguem ignora que os nossos fazendeiros
cxpedem as safras de café apenas preparadas sem
darem tempo a que o chloroginato de cafeina e po-
tassa, que o café contém, se transforme e em consequen-
cia desappareca o gosto herbaceo da chlorophyla e o
grao tome a cor verde esbranqui¢ada do café de
Java, praticando o contrario o governo hollandez, que
deposita em seus armazens de Antuerpia, Amsterdam
etc., as partidas de café javanez, para vendél-as mais
tarde por meio de leildes semestraes ou mensaes,
accrescendo ainda que o trajecto do café de Java a
Antuerpia ¢ o dobro da viagem do café do Brasil aos
paizes consumidores.

Por attenderem a estas circumstancias, além do bom
preparo do producto, gozam os cafés dos Srs. José
Faro, Rocha Ledo etc. grande estimagdo nos mercados
eurcpeus.

A maior ou menor perfei¢do, com que se apresenta
nos mercados o café brasileiro, tem provocado graves

accusagoes sem se lembrarem aquelles que as levantam
9
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que esse modo de ser estd em relagio com a grande
quantidade de producto que exporta o paiz. (1)

Nao é possivel que o Brasil exportando 15 milhdes
de arrdbas de café apresente no commercio menor
quantidade de café crdinario do que Java e Ceylao,
este com uma produc¢do de 3 milhdes de arrdbas
aquella de 5 milhdes.

I estardo escoimados de iguaes accusagdes 0s pro-
ductos dos paizes concurrentes com o do Brasil?

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

(1) Este facto ndo compromette de forma alguma a industria agri-
cola brasileira, porque se pelo nosso estenso territorio ainda ha
muita rotina e bastante ignorancia, em melhores circumstancias
nao se acham as nagoOes européas que se acreditam guarda avangada
da civilisa¢ao e do progresso.

Tratando da India Ingleza, diz o nosso distincto compatriota o
Sr. Dr. Dionisio Goncalves Martins. «Ao lado das novas introduc-
¢oes effectuadas pela mecanica agricola da Inglaterra apparecem
ainda os velhos arados primitivos de localidade, excessivamente
defeituosos e inferidres aos nossos e os vehiculos de transporte
inteiramente semelhantes aos utilisados entre nos. »

A respeito da industria agricola franceza diz o Pantheon du
Exposigdo de 1866 .

« Au temps ol nous sommes, l'industriel sait tout, a tout appris,
—Uagriculteur, rien. Consultez a cet égard la nouvelle carte de
Uignorance £ vous verrez que presque tous nos départemens evclu-
sivement agricoles sont teintes en noir.

Visitez le Morbihan, le Finistére, les Cotss-du-Nord, regardez les
paysans bretons travailler au milieu de leurs landes; ce serait un
spectacle risible, s’il n'était affligeant. Leur charrue (véritable jouet
d’eufant) gratte a pein la terre, qui n'est ni amendée, ni fumée
convenablement—ils récoltent et coupent encore leurs maigres mois-
sons a la fawcille ! ils font marcher leurs chevaux sur leurs épis,
réunis en tas, pour en faire sortir le grain.—Pour vanner leur
blé, ils montent sur un banc ou un tabouret et laissent retomber
le grain sur le sol de toute leur hauteur, et pendant le trajet,
c'est lair, le vent qui sont chargés d’en Oter les ordures. »
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O famoso café de Moka entra no commercio envolto
em p6 eacompanhado de pequenos seixos, tendo alguns
grdos escuros e outros com resto de pergaminho.

O café de Java tem as vezes um sabor tdo amargdso
que sémente misturado com outra qualidade se pdde-
beber.

Na exposi¢ao de Pariz a collec¢io de cafés de Java
apresentada pela sociedade neerlandeza apezar de
todas as precaugdes soffreu grandemente; e os cafés
cobriram-se -de uma poeira esbranqui¢cada formada
por parasitas vegetaes, fermentaram e deixavam entrar
a unha com facilidade (1).

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

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

Sem negar as boéas qualidades do café cyngalez,
diremos que este é o producto de uma das possessdes
inglezas e que portanto nf@io é para admirar aquella
preferencia, como ndo admira a da Antuerpia para
o café de Java, além de que Londres nfo poéde ser
juiz em materia de café, porquanto consumindo por
cabega 4 libras de cha apenas gasta de café pouco
mais de 28 grammas.

Consultando-se a tabella n. 30, conhece-se per-

(1) Correspondencia do Diario Official.
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feitamente o pouco gdsto dos inglezes para o café,
e ainda em Fevereiro deste anno de uma partida de
2,670 toneladas de café cyngalez apenas 1,430 foram
consumidas no paiz.

O mercado de Inglaterra, escreveu a commissio
revisora das tarifas das alfandegas, no pode servir
de ponto de comparagio nem sobre o nosso café,
nem sobre o nosso assucar. Por esse mercado por
muitos annos sO poderdo esses generos de nossa pro-
duccgdo transitar.

Parece-me notavel, diz o Sr. Rocha Lefo, que os
consumidores do café do DBrasil nos Estados Unidos
e no norte da Kuropa nfo tenham querido analysar
a razdo porque os consumidores da Iran¢a pagam
o café do Brasil de qualidades finas, de perfeita
igualdade de grfo, cirves de crvilha ¢ verde dourado,
unicas cores naturaes, por tdo elevadus pregos. O
mercado francez é incontestavelmente o consumidor
de cafés finos de todas as procedencias e por con-
seguinte 0 que mais tem analysado as suas quali-
dades, sendo certo que o café fino do Brasil ¢ alli
introduzido como Java, Bourbon, Moka, etc., ndo sendo
o café d’aquellas procedencias, em cousa alguma, supe-
rior ao do DBrasil.

Se o café cyngalez acha seu mercado em Inglaterra
e o de Java em Antuerpia, Amsterdam, etc., tambem
o Brasil encontra nos kstados-Unidos, em Hamburgo
e em todo o Norte da Europa sahida para o seu pro-
ducto, tanto de prego baixo, como de superior quali-
dade, além de I'ranca e de Genova que consomem
grande parte de seu café lavado e de gdsto doce.
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Em Copenhague, no 1° semestre do corrente anno,
(1872), a existencia do café brasileiro regulava por
46,500 saccas, 27,000 que haviam ficado do anno an-
terior, e 12,500 novamente importadas. A quantidade
do café de Java e 8. Domingos entdo existente era
muito insignificante e no mesmo caso estava a sua
procura.

O café do Brasil entrou no consumo na propor¢ao
de 14,500 saccas ou 2,320,000 libras.

Nos Estados-Unidos em Julho o stock e os suppri-
mentos de café brasileiro eram representados por
205,244 saccas, sendo os de

Laguayra. 4,399
S. Domingos. 3,000
Porto Rico. 3,669
Java. 8,296

“ 1nvolucros.. 76,112
Ceyldo 3,802
Maracaibo. 1,890
Jamaica. 491
Costa Rica.. 1,040
Coracao. 1,952
Moka. 2,408

Em 22 de Outubro os recebimentos de café do Brasil
regulavam em New-York por 32,473 saccas ou 456,648
desde o 1° de Janeiro contra 533,521 recebidas em
1871, e 555,324 em 1870.

Entretanto figuravam os cafés de

Java por. 349
Maracaibo. 23,222
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Ceylao .. 3,745
S. Domingos. 4,053
Laguayra.. 1,926
Jamaica .. 26

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

De 22 de Outubro a 22 de Novembro entraram na
mesma praga 33,775 saccas de café do Brasil, de Java
125 saccas e 25,692 involucros, 20,574 de Maracaibo,
1,332 de Ceyldo, 3,927 de S. Domingos e 57 de La-
guayra, vendendo-se 30,950 saccas do café brasileiro,
e de todas as outras procedencias 77,184, além de
4,100 de S. Domingos que foram exportadas, ficando
em deposito 27,651 saccas do Brasil, 6,962 e 165,005
involucros de Java e Singapore, 2,943 de Laguayra,
21,402 de Maracaibo, 12,019 de Ceylao e 113 de
S. Domingos.

Estes dados estatisticos, extrahidos das circulares da
importante casa do Sr. Moring, nos Estados-Unidos,
demonstram que, apezar do mercado possuir um soffri-
vel sortimento de cafés de primeiras sortes, a mais ven-
davel, comtudo, fora a de procedencia brasileira, e isto
quando as cotagoes eram as seguintes:



Rio, prime. 18
» good. 17
, falr 154

» ordinary 143}

Invoices, extr.

grades 14}
St. Domingos,

cash. 131
Java 183
Singapore. . 15
Ceylon 15}
Laguayra. 16
Maracaibo 141
Savanilla 15

»

”

»

”

”

”

”

”

”

”

1

18%c., 1 1871, 154
171e., o 143
161c., - 14
15%c., 5 132
18tec., ” 134
13%c., = 12
19Lc., " 18
16 c., . 14
16%c., " 14
161c., ” 13!
16lc., 5 131
161c., > 131

”»

»

”»

»

”

15

Para provar que o calé de Ceyldo n3io encontraem
Hamburgo t3o grande sahida como o do Brasil regis-
traremos alguns factos apanhados indistinctamente nas

circulares commerciaes daquelle paiz.

Venderam-se :

Brasil

Laguayra

S. Domingos.
MMaracaibo. .
Porto-Rico.
Costa-Rica.
Indias Orientaes.
Diversos portos.

Em 1863

367,249
109,445

70,666
35,744
15,581
19,642
22,781
18,600

1866

249,774
157,784

54,906
24,695
4,250

14,531
23,542

Na 1.* quinzena de Janeiro de 1871 venderam-se:

Santos, Rio.

Maracaibo

v

25,000
1,000
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Coracao. 1,000
Guatimala 8,000
Costa Rica. 1,000
S. Domingos. 2,000
Manilha 2,000
Ceylzo. . 8
Na 2.2 quinzena venderam-se :
Santos, Rio. 203,544
Laguayra. 143,811
S. Domingos. 65,556
Maracaibo. 48,475
Costa Rica. 56,191
Porto Rico. 10,758
Indias. 3. 84,118
Diversos ces 124,532
E mais.. 12,778 barricas.

Na 1.* quinzena de Fevereiro de 1872 venderam-se :

Rio, Santos. 20,000
Maracaibo. 2,300
Guatimala 2,500
Laguayra. 1,500
Costa Rica. 2,300

Na 1.2 quinzena de Junho venderam-se:

Rio, Santos. 10,000
Laguayra ... 12,000
S. Domingos. 6,000
Coragéo. }

4
Savanilha .. ,000

Bahia. 1.500
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Guatimala.,. 1,500
Costa Rica. 1,400
Ceyldo. ... 3,000
Na 2.* quinzena :
Rio, Santos. 14,000
S. Domingos. 17,500
Laguayra ... 12,000
Bahia. 1,700
Diversos pontos. 12,000
Ceyldo 1,900

O que dizemos de Hamburgo applica-se justamente
a Fran¢ga. Em 11 de Outubro, por exemplo, o stock
dos cafés nas docas francezas era de 23,246 saccas
sendo:

Brasil. 12,683
Hayti 1,013
Maracaibo. 95
Porto Cabello. }2,987
Laguayra.

Ceyldo 109
Manitha 5
Malabar 1,085
Moka. 2,811
Costa Rica. 107 (1)

O café brasileiro nido tem desmerecido no conceito
europeu e americano e a prova estd em que nos paizes
onde o Brasil estabelecen mercados para seu producto,
este ainda hoje ostenta a primeira posi¢io, ndo dei-

(1) Vejam-se as tabellas ns. 54, 57, b8 e 5Y.
10
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xando de ir invadindo pouco a pouco aquelles mer-
calos que lhe eram infensos.

Hamburgo, que em 1536 importara do Brasil 1,865,640
arrobas de café pouco mais ou menos, recebe actual-
mente perto de 5> milhdes de arrdbas.

Os Estados-Unidos em 1825 recebiam do DBrasil
2,708,775 libras de café, em 1835 elevaram a cifra a
35,774,876 libras, em 1850 a 134,000,000 libras, e em
1870 a 1872, a 219,984,640 libras.

A Belgica, tio amante do café javanez, e que apenas
recebéra do Brasil em 1835 — 8,626,205 libras, impor-
tou em 1848, 20,511,389 libras, consumindo na pri-
meira daquellas épocas 7,142,509 libras, e na segunda,
10,309,246 libras.

A Franca em 1869 consumio do Brasil 81,280 saccas
de café ou 156,400 arrobas, em 1870, 79,221 saccas ou
396,105 arrobas, e nos tres primeiros trimestres do pre-
sente anno (1872), 82,924 saccas ou 414,620 arrobas.

A Inglaterra, que tanto desmerece o nosso café, ndo
pdde resistir a sua invasio. Em 1833 o café brasileiro
entrava naquelle mercado na cifra de 2,324,998 libras,
e em 1867 na de 79,161,640 libras.

Em 1849 a Inglaterra consumio 34,399,371 libras de
café, entrando no consumo 6,376,677 libras do Brasil,
e apenas 1,781 de Java.

Londres em 1860 recebeu do 'Brasil 20,980 saccas
ou 3,356,800 libras, em 1870, 102,023 saccas ou
16,323,680 libras, em 1871, 109,360 ou 17,497,600 li-
bras, nos tres primeiros trimestres do corrente anno
(1872) para mais de 19 milhdes de libras.

Comparando os depositos de café no Reino Unido
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durante o trienuio de 1870 a 1872, vé-se que em 30
de Junho de cada anno haviam:

1870 1871 1872
54,795,843 1bs. 56,896,489 1bs. 74,483,296 1bs.

isto é, um augmento actualmente de 25 °/,.

Ainda nos mercados inglezes observa-se um facto
que ndAo nos deve passar desapercebido, e vem a ser
que de 1868 a 1870 inclusive, a importa¢do do café
colonial diminuira e a do estrangeiro augmentara, ao
mesmo tempo o consumo deste crescia e o daquelle di-
minuia, como se vé na Tabella n. 30.

Apezar da vesgueira com que em certas pragas com-
merciaes se finge olhar para o café brasileiro, tal é a
sua qualidade que frequentes vezes alcanga elle cota-
¢Oes 1guaes sendo superiores aos das melhores proce-
dencias.

Para comprovar esta asser¢io é sufficiente recorrer
as circulares hebdomadarias publicadas pelos correto-
res dos principaes mercados conhecidos.

Sem fallarmos do nosso café lavado que em Londres
obtém um preco em nada inferior ao do bom café de
Ceylao, em Janeiro deste anno os calés de Java e Ma-
lang cotavam-se em Antuerpia a 43 c, emquanto o
Rio good ordinary obtinha 44 '/, c.

Em Margo 9, o Ceylao bom ordinario, vendia-se em
Londres a 70 1/,, o Malabar pelo mesmo preco, e o caf¢
brasileiro alcancava 72 schs. km 11, 12 e 13 do mesmo
mez o Ceyldo obtinha 69 !/,, o Malabar identica cota-
¢do e o do Brasil 71 schs.

Em Abril vendéram-se em Amsterdam cafés de Java
de 39 1/, ¢, a 40 1/, c.; quando o brasileiro fino e verde
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custava 42 3/, c., o regular esverdeado 411/, c., o bom
ordinario 40 c. e o baixo ordinario 39 ¥/, c.

Um carregamento de café Laguargra obteve nessa
data 7%, em Hamburgo e o real ordinary 61/, e

o de Santos 7 3/,.

Em Liverpool no mesmo mez cotava-se:

Ceylao bom ordinario. 69
Malabar.. 70
Brasil 71

Em Antuerpia no mez de Maio o café brasileiro
sustentava elevados precos sobre o de S. Domingos
que rastejava.

Em Liverpool cotava-se:

Ceyldo.. ad = 70
Malabar.. 70
Brasil. 71

Em Junho no mercado de Antuerpia os cafés de
Malang, Tenger e DBrasil rivalisavam nos precos de
45 e 46 1/,.

Em Franca o Hayti vendia-se a 85 francos e o
de Campinas a 93.

Em Julho, em Anvers, a totalidade das vendas de
café que foi de 11,500 saccas mostrou o grande aco-
lhimento que vai tendo o mnosso café, porque o de
Santos alcangou 49 !4 e o do Rio, bom ordinario

46 1/, ec.
Em Amsterdam o bom ordinario de Java vendia-se

a 46 '/, e o Rio verde e branco acompanhava-o no
preco.
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Em Londres, havendo grande procura das quali-
dades do café de S. Domingos era este cotado a 66,6
quando o do DBrasil sustentava-se firme a 70 e 71
(13 de Julho).

Em Franca cotava-se no dia 3 de julho o Hayti
a 87 e o Malabar e¢ Rio a 93.

Em Genova no mesmo mez vendia-se o café de
S. Domingos a 94 liras e o do Rio natural a 97.

No leilao mensal da sociedade commercial neer-
landeza em 80,542 saccas de café, entre as quaes
figurava grande numero procedente de Santos, o preco
permaneceu entre 40 !/, a a 44 1/,.

Em Hamburgo no mez de Outubro (11) cotava-se
o eafé pela seguinte maneira

Maracaibo.. o 8y
Costa Rica. S Y,
Laguayra T Bl
S. Domingos. T Y
Campinas. 8 %,
Rio 8 %,

Em Antuerpia o café de S. Domingos regular alcan-
¢ou 43 quando o fino verde e branco do Rio obtinha
411/, e o de Campinas 45 3/,

No mez de Novembro (16) em Antuerpia cotava-se
o café bom ordinario de Java a 46 e o de Cam-
pinas a 46 '/, vendendo-se o de S. Domingos a 43 %/,.

Em Amsterdam, em 15 do mesmo mez, o bomn Java
rendia 46 e o de Campinas 46 1,2.

No Havre o Hayti dava 91,50 frs. o de Santos 97
e o lavado 103, e em Marseille cotava-se o Hayti a 97,
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o Maracaibo a 100, o Malabar a 100, entretanto que
o do Rio lavado vendia-se a 110, o superior a 105, a
1.2 boa a 102, a 1.2 ordinaria a 98 etc.

Em Londres na mesma época o café de S. Domingos
vendia-se a 68 e o do Rio a 70.

Lotes de café de Santos que haviam custado 8,900
a arroba, ao cambio de 26 !/, ds. e frete de 27/6 eram
julgados vendaveis, sem commissdo alguma no Canal a
79/6, em Londres a 84/6, em Hamburgo a 8 1/,, em An-
tuerpia a 50, no Havre a 106,50, em Genova a 112,60
e em New-York a 18,10.

Para conhecer-se perfeitamente a estima que, no mer-
cado do Havre, gosa o café brasileiro demo-nos ao
trabalho de examinar os pregos porque foi este co-
tado durante os mezes de 1872, comparando ao mesmo
tempo com os valéres que alcangcavam os das outras
principaes procedencias.

7 de Fevereiro

Java.. 88 a 90 = livre 139 a 160
Ceylao. 88 a 90 = $ 187
Plantation. 92 a 93 = s, 161 a 163
Hayti. 84 a 85 = , 156
Rio. 93 a 95 = , 150 a 160

15 de Marco

Java.. 87 a 90 = livre 155 a 158
Ceyldo. 87 a 88 = » 155 a 157
Plantation. 82 a 95 = « 160 a 161
Hayti. 82 a 83 = , 153

Rio.. 99 a 94 = » 157 a 158
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29 de Julho

Java.. 94 a 96
Ceyldo. 90 a 92
Plantation. 96 a 102
Hayti. 88 a 89
Brasil.. 95 a 100

7 de Agosto

Java.. 95 a 98
Ceylao. 90 a 92
Plantation. 96 a 100
Hayti. 92 a 93
Brasil.. 98 a 100

15 de Agosto

Java.. 96 a 100
Ceylao. 90 a 92
Plantation. 96 a 100
Hayti. 95 a 93
Brasil. . 98 a 100

26 de Agosto

Java.. 9% a 98
Ceylao. 92 a 93
Plantation. 98 a 105
Hayti. 90 a 91

Brasil. 99 a 102
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2 de Setembro

Java.. 95 a 98
Ceylao. 92 a 93
Plantation. 100 a 106
Hagyti.. 90 a 91
Brasil.. 102 a 104

16 de Setembro

Java.. 95 a 98
Ceyldo . 90 a 94
Plantation. 98 a 105
Hayti. 84 a 88
Brasil.. 100 a 104

23 de Setembro

Java.. 95 a 98
Ceyldo. 90 a 94
Plantation. 97 a 105
Hayti. 88 a 90
Brasil.. 100 a 104

30 de Setembro

Java.. 95 a 98
Ceyldo. 90 a 94
Plantation. 96 a 105
Hayti. 87 a 90

Brasil.. 96 a 102
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7 de Outubro

Java.. 95 a 98
Ceylao. 85 a 91
Plantation. 95 a 105
Hayti. 88 a 90
Brasil.. 97 a 102

7 de Novembro

Java., 96 a 100
Ceyldo. 90 a 95
Plantation. 98 a 105
Hayti. 88 a 90
Brasil.. 98 a 102

15 de Novembro

Java.. 96 a 100
Ceyldo. 90 a 95
Plantation. 97 a 105
Hayti. 87 a 88
Brasil.. 100 a 102

18 de Dezembro

Java.. 105 a 110
Ceylao. 100 a 103
Plantation. 106 a 110
Hayti. 93 a 94

Brasil.. 106 a 110
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31 de Dezembro

Java.. 105 a 110
Ceylﬁo. 100 « 102
Plantation. 108 a 110
Hayti. 95 a 97
Brasil.. 108 a 110

3 de Janeiro de 1873

Java.. 105 a 110
Ceylao. 102 a 105
Plantation. 107 a 110
Hayti. 96 a 97
Brasil.. 107 a 110

Como se vé no mercado do Havre o café brasileiro
foi sempre preferido ao bom Java, ao Ceylao (trié)
ao Hayti fino, rivalisando sempre e excedendo algumas
vezes ao Plantation cyngalez.

Em Marseille tambem o café brasileiro encoutra
favoravel acolhimento como genero de consumo e mer-
cadoria re-exportavel, ao menos é isso que se collige
das tabellas que apresentamos sob os ns. 58 e 69 e dos
seguintes dados estatisticos officiaes que nos forneceram
os Srs. Beau & Routier.

Nos onze primeiros mezes de cada um dos annos
indicados foram importados em Marseille em tonella-
das de 1000 kilogs. de café:
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- den e S v
’

1873 ) 1871 ) 1870 | 1869 1868 g 1867
De MoKa........o.one.n.. {228 505 775 615 520
(

669
» Cuba e Porto-Rico..... 20 125 9214 520 0 212 ( 432
» Venezuela.............. © 621 577 0 1206 | 1026 700 ) 1070
» Haytio.oooivieniinn... 488 420 306 . 150 780 ) 785
D Brasilig:tre sl et e 0 5316 9825 10151 14688 12900 15549
» Indias inglezas......... ) 733 316 1045 202 100 446

» diversas procedencias... 1001 ' 2986 1230 | 1487 | 1196 é 671
N
(

8407 ‘14754 15427 ‘18688 16408

Na propria Hollanda o nosso café de Santos e o
superior do Rio vA3o disputar de envolta com o bom
Java os pregos por elle realisados e a prova nés a
possuimos nos leildes que se verificaram em 1871 e 1872,

Leiloes de calé em 1871,

‘Nuwmerode Proce-
saceas  dencius

|

' ?
124.094 Java = 36 1/, cent.
90.000, Java '
7 000 Santos >34 cent.

Mezes Precos realisados

Fevereiro 22.

Marco 22.

5.400 Rio
Abril 26. 60.50% Java | 84 a 34 1, cent.
Maio 31. | 83.806 Java 33 '/, a 34 ceat.
Junho 28. 89.600 Java = 34 1/, a 35 cent.

Agosto 16.. .1124.964 Java & 36 a 36 1/, cent.
Setembro 20. | 124.685 Java 37 !/, cent.
e 92.184 Java
Outubro 25.. { 5 990 Rio | }40 1/, cent.
)

83.47111 Java |

Novembro 20.{ 5 100" Rio b 41 1/, a 42 cent.

| |
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Leiloes de eafé em 1872,

)
-+ i
J\ — Nunero dei Proce
suaccos  ldencias

! |

Precos realisados

N {1 75.2000 Java | ) .,
Fevereiro 21. ) %600 Santos| { i4 1/, cent.
§ 0 77.000 Java ),
Margo 20.. ) 4.000 Santos § 0 1/, a 42 cent.
: § | 76.815| Java ) .
Abril 17 ) 3”000 Santos §41 /, cent.
ain 76.878 Java g
Maio 22. { 3 536 Hantos }44 /. cent.
j 76.609; JaV{l { AR 1
Junho 19. ) 3.953 Santos 4G a 46 1/, cent.
Agosto “1.. .| 83.603 Java | 47 cent.
Setembro 18.. . 81.500 . 44 3/, cent.
Outubro 23.. . 82.223} .| 46 a 47 cent.
Novembro 20. .| 84.400 . 461/, a 46 3/, cent.
|

Finalmente o Shipping List dos Estados-Unidos
nos ministra uma prova em favor da bondade do
nosso producto e vem a ser que, em 1870, de todas
as marcas de café consumidas naquelle paiz somente
a do DBrasil sustentou, durante todo o anno, o precgo
médio mais elevado do que o das outras procedencias,
e ao passo que estas decahiam do valor estabelecido
em 1869 aquella fixava sua alta cotag¢do, sendo de
notar ainda que de 48,580 contos de réis despendidos
na tmportacio do café, 34,646 pertencessem ao pro-
ducto brasileiro, e esta preferencia ainda nfo se des-
mentio, porquanto em 1871 da quantidade de café
consumida nos IKstados-Unidos mais de dous tergos
foram importados do Brasil, e em 1872 as circulares
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commerciaes nfo cessavam de proclamar que a Dig
qualidade do café do Rio influia poderosamente para
erguey e firmar o nercado no meto da grande aetivi-
dade das tranzacoes (1).

Depois destes factos positivos tornam-se inuteis
todas as consideragies que adduzissemos em favor
da bondade do café brasileiro.

Iv

Brasil e Ceyldo constituem actualmente as duas prin-
cipaes fontes de produccfo desse precioso fructo que,
sob o nome de café, tem invadido quasi todas as
nagoes.

Cuba, possessiio hespanhola nos mares americanos,
e que exportara, de 1820 a 1830, 25,000 toneladas de
café, decahiu de tal sorte em sua laveura que em
1843 apenas poude fornecer 13,710, em 1848--13,516
e em 1850—2,070 toneladas, sendo hoje a sua pro-
duc¢do absorvida pelo consumo da ilha.

Nas colonias francezas ohserva-se o mesmo declinar.

Em 1780 entregaram Martinica e suas irmfes ao
commercio—6,000 toneladas de café, produzindo depois

(1) « O seguinte mappa mostra o consumo de todos os cafés nos
Estados-Unidos, no anno de 1871 :

Biiasils elid s &AM A i A O A by 24%.809.000 libras.
Java, Sumatra e Singapore, di-

recta e indirectamente...... 27.776.000  »
Maracaibo.....ccoveeiiiiinnnn 14.784.000 »
Laguayra........ooveieniannnn $.064.000 »
Ceylao ..oovvviniiiiinannne 5.824.000 »
S. Domingos.........oouiln 4.144.000 »
Das outras Antilhas........... 4.480.000 »
Mexico, America Central, etc.. 6.728.165 »

Totale. 8% sl o 316.609.165 »
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as ultimas em 1832 —2.500 toneladas, em 1850—500 e
em 1862—200.

Pela tabella n. 44 vé-se perfeitamente como desde
1843 até 1848 baixou a produc¢io do café na Mar-
tinica, Guadelupe, Guayana e Reunifo.

S. Domingos produziu em 1780—77 milhdes de libras,
em 1791—68 milhdes, em 1850—37 milhdes, em 1856
—48 milhdes e em 1868—16 milhdes de libras de café.

Jamaica tambem em 1820 produzia 22,329,832 libras
de café, entretanto que em 1863 apenas tirava de seus
cafeeiraes 8,857,421 libras.

Java em 1840 obtinha da cultura do cafeeiro
1,132,124 saccas de 136 libras de café, em 1868 mal
poude alcancar 658,161 saccas.

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

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

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

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

Laguayra e Porto Cabello ndo exportam mais de
16,000 toneladas e Maracaibo, Trindade e Costa Rica,
Demerara, Surinan, etc., pouco avultam nos mercados
por suas producgdes.

Nas colonias inglezas das Indias occidentaes, escreve
uma autoridade competente, a cultura do café que
em 1820 produziu 22,329,832 libras, em 1839 apre-
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sentou uma colheita de 8,198,421 libras, indo dimi-
nuindo de mais em mais de tal sorte que em 1865
apenas se obtiveram 3,920,000 libras, em 1866—
4,592,000 libras, em 1867 —2,844,000 libras.

Quanto ao café de Moka entra elle na Europa
em tio pequena quanfidade que nfo é possivel cal-
cular, nem aproximadamente, a sua produc¢io, sendo
que ainda muito café com esse nome tem procedencia
diversa.

Ceylao ¢ apossessio ingleza que mais se tem avan-
tajado na cultura do cafeeiro.

Em 1837 exportou Ceylio 34,164 quintaes de café
no valor de 2,674,975 francos e em 1870 remetteu
ao mercado 1 milh@io de quintaes no valdér de 87,000,000
francos; a colheita porém do corrente anno (1872)
nio excedera a 666,000 saccas em consequencia dos
cafeeiraes serem atacados pela elachista (1), facto este
que por diversas vezes se tem verificado naquella
localidade.

Além da elachista (Cemiostoma eoffeellum de Mann)
um novo cogumello da familia das Uridineas, conhecido
pelo nome scientifico de Himuleia vastatriz, e estudado
pelo Sr. Thewaites, causa niio menores estragos nas
plantag¢des cyngalezas.

Duas sortes de café exporta Ceyldo, a chamada
plantation, composta unicamente de café lavado e a

(1) 19 de Outubro de 1872.—Relativamente a colheita de café na
ilha de Ceyldo lé-se em carta particular de Bombaim, datada de 30 de
Setembro :

« A colheita de 1872 a 1873, que era calculada geralmente em
800,000 saccas, nao excedera de 600,000. De Tellicherry (costa de Ma-
labar) dizem que em numerosas localidades os cafeeiros foram ataca-
dos de molestias nas f6lhas, e que era muito provavel que essa molestia
diminuisse consideravelmente a producgao »

12

P
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natwe, formada de café de terreiro, sendo a quantidade
da primeira muito superiér a da segunda.
* Ja dissemos que ao café cyngalez dedica a Ingla-
terra toda a sua estima por julgal-o superior aos
productos de todas as outras procedencias.

Entretanto, n@o fallando no café procedente do
Brasil e que entra nos mercados do Reino Unido,
chrismado com o nome de Ceyldo, o nosso café
superior de terreiro alcanca actualmente bda sahida
em Londres, obtendo o lavado quasi o mesmo
pre¢co que o melhor de Ceylio e mais alcangaria
ainda se as safras nfo fossem levadas t3o de prompto
ao mercado pelos nossos fazendeiros, e possuissimos
bragos sufficientes para escolher o producto como os
cyngalezes praticam.

Durante o anno de 1870 Ceyldo importou em Ingla-
terra mais 5,343 toneladas de café plantation e menos
4,712 do native. De Moka recebeu ella 6,329 volumes,
quasi o dobro da importacdo de 1869, sustentando a
India as cifras do anno antecedente; de Cuba e Porto
Rico 889 casks, de Costa Rica 86,271 e de Guate-
mala 30,123.

Pois bem, neste mesmo anno os mercados inglezes
receberam grande quantidade de café lavado brasi-
leiro, cotando-o por elevado preg¢o, além do café do
terreiro do qual o good ordinary e fine ordinary apenas
chegavam eram logo vendidos.

Quer se considere em geral, ‘quer relativamente a
cada uma das provincias que cultivam o cafeeiro,
exceptuando Pernambuco, que substituiu sua lavoura
pela cultura do algoddo e da canna de assucar, a pro-
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ducg¢do do café do Brasil em vez de estacionar progrediu
de um modo admiravel.

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

Assim é que exportaram :

Rio de Janeiro em 1800—50 arrdbas de café, em
1871—11,790,005 arréobas.

S. Paulo, sémente pelo porto de Santos, em 1839—
16,870 arr6bas, em 1871 a 72—2,018,860 arrobas.

Bahia em 1810 — 3,893 arrobas e \actualmente
198,594 arrdbas.

Ceard em 1839 1,768 arrobas e em 1870—151,830
arrobas.

Espirito Santo em 1839—450 arrébas e presente-
mente 351,330 arrobas.

Finalmente todo o imperio em 1834—3,239,190 ar-
rébas e em 1871—15,630,080 arrdbas.

Segundo os melhores dados estatisticos, que pudemos
compulsar, o Brasil langou nos mercados europeus e
americanos de 1869 a 1870—207,350 toneladas ingle-
zas de café, quando todos os mais paizes productores
reunidos ndo puderam ir além de 167,500 toneladas.

Do café do Brasil calcula-se o lavado em 200,000
saccas, sendo o restante de ferreiro e conhecido pelos
francezes com 03 nomes de café douxr ou haut gout e
pelos allem@es wild ou weiche on harde caffee, segundo
o gosto mais ou menos forte que apresenta. Duzentas
mil saccas de café lavado parecerdo na realidade quan-
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tidade assas insignificante para um paiz que exporta
dezenas de milhares de arrdbas desse producto, e dahi
talvez se procure inferir ignorancia da parte dos nossos
fazendeiros e sacrificio de seus proprios interesses.
Entretanto, quem por um momento reflectir sobre as
circumstancias especiaes em que nos achamos, tanto
em relagio ao trabalho, como no que diz respeito a
viagio publica; quem conhecer a facilidade com
que se altera o caf¢ lavado, resistindo pelo contrario
o café de terreiro ao agentes deterioradores, quem
finalmente souber que o café lavado nfo s6 n&o podde
por seu elevado preco estender-se pelo consumo geral
como tambem ja tem perdido muitos de seus foros aris-
tocraticos perante o café de terreiro superior e fino, deve
necessariamente concordar em que sfo os proprios
interesses que obrigam actualmente os nossos fazendei-
ros a proseguirem no caminho que encetaram, prefe-
rindo por emquanto o futuro de seus fithos 4 gloria de
productores de especialidades.

Além da quantidade de café exnortade parao es-
trangeiro, o Ric de Janciro remette para o norte do
imperio 10,000 arrébas mensaes e para o sul pouca
quantidade, consumindo a corte mensalmente para mais
de 220.000 libras.

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

Nao ¢, porém, sdbmente sob o ponto de vista da quan~
tidade e sim tambem em relagio aos valéres da pro-
ducgao que o Brasil se tem de louvar e a demonstracgo
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se encontra facilmente no seguinte quadro estatistico e
nas tabelllas ns. 8, 10 e 69.

Café
1866—1867 191,681,936 kilogr. 69,782:554% v. off
1867—1868 213,683,726 93,635:041%
1868—1869 228,044.145 ,  90,522:893%
1869—1870 186,841,767 ,  77,028179%
1870—1871 229,590,841 84,503:9098

O consumo geral do café na Europa e nos Estados
Unidos tem ido augmentando de tal forma que ameaca
absorver, nestes vinte annos, toda a producg¢do, pro-
vindo dahi os altos preos que o café sustenta e
sustentard nos mercados consumidores. A pequenez
das colheitas, a reduc¢io dos direitos sobre o café
na Inglaterra, a aboli¢io completa dos mesmos nos
Estados-Unidos s@o motivos poderosos para apressa-
rem aquelle resultado.

Orca-se o consumo actual do café na enorme citra
de 440,000,000 de kiles ou 30,000,000 de arrodbas,
entrando muesta quantidade o Brasil com um pouco
mais da metade, isto é, 16,000,000 de arrdbas.

No consumo absorvem os Lstados-Unidos 30 ¢/,
pertencendo 4 Europa os 70 °/, da producg?o.

O consumo do café em Franga regulou em 1832
10,400,000 kilos; em 1842—15,100,000 kilos; em 1852
21,600,009 kilos : em 1862— 37,300,000 kilos; em 1867
47,000,000 kilos e em 1871 460,000,000 kilos, inclusi-
veis 2,500,000 kilos, consumidos em Pariz.

Na Inglaterra o consurco do café que augmentara
até 1848, decahiu depois e isto devido as falsifica-
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¢Oes que praticavam os retalhadéres, que como todos
sabem vendiam o café moido em pacotes em que
entrava grande quantidade de chicoria, milho e outras
substancias. Actualmente o consumo é mails estenso.
Em 1861 a Inglaterra consumiu 13,665 toneladas
de café e em 1870 13,300.

O Zollwerein allemdo que em 1836 consumia
1,865,640 arrobas, em 1868 elevou a cifra a 5,600,000

Consultando os quadros estatisticos ns. 29, 49, 50
e 52 vé-se qual tem sido o augmento do consumo
do café no Zollwerein, na Austria, Belgica, etc.

Na Dinamarca, Suecia e Noruega; na Sardenha,
Sicilia, Toscana e Grecia o acrescimo de consumo do
café ha sido constante e principalmente na Turquia
onde as classes pobres se satisfazem com as sortes
ordinarias de café do Rio. A Hollanda bebe tanto café
como toda a populacdo franceza, sendo alids o nu-
mero de habitantes daquelle paiz muito inferior ao da
Franga.

Segundo alguns estatisticos os paizes vinhateiros
como Hespanha, Portugal, Italia, etc., consomem em
geral pouco café.

Nos Estados-Unidos o consumo nos seis annos antes
da guerra regulou por 1,228 milhdes de librase nos
6 annos depois apenas por 751 milhGes. Este decres-
cimento porém ndo continuou e antes pelo contrario
0 consumo assumiu propor¢des consideraveis. Assim
¢ que sendo o consumo de 1863 de 80 milhdes de
libras, em 1865 subiu a 125 milhdes, em 1866 a 180
milhdes em 1867 a 203 milhdes, tocando em 1871 a
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somma extraordinaria de 315,601,600 libras sendo do
Brasil 244,608,000 libras.

Vé-se, pois, que do café importado pela Unido Ame-
ricana mais da metade é de procedenciabrasileira sendo
notavel que muito pouco deste café sahe do paiz por ex-
portacio visto consumir annualmente cada habitante 10
libras de café em grdo.

Em 1867 calculando-se o consumo do café na Europa
em 302,000.000 de kilos tocou a cada individuo 1,06
de kilos e reconheceu-se que os paizes consumidores
podiam ser classificados em 3 grupos:

1.© Consumo elevado

Paizes Baixos. 5,7 kilos
Belgica.. 4,3
Suissa.. 2 "
Dinamarca.. AR
Prussia 21
Noruega... 2 -
2.° Consumo médio
Franca. 1,8
Turquia. 1,8
Suecia. 1% o
Grecia. 11l 3
3. Consumo minimo
Italia 25 grams,.
Inglaterra 94 2
Austria. ... 57 ”
Portugal. ... 25 5
Hespanha.. 20,

Russia .. ... 12 ’
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Segundo os calculos feitos pelo Sr. Schoffner, autori-
dade competente em taes materias, o consumo do café
relativamente a populacio dos diversos paizes europeus
regula pelo modo seguinte:

Hollanda. 10 libras  Franca. 2 1/, libras.

Belgica. .. 8 1/, Inglaterra 1 2
Suecia 6 p Portugal.. % s
Dinamarca.. 5 " Russia. Ye o

Allemanha.. 4 ,,

Comparando os quadros estatisticos da producciio e
consumo do café importado nos diversos mercados
da Europa e da America chega-se facilmente ao co-
nhecimento de que o café do Rio, Santos, Ceard e
Bahia entra por uma propor¢do consideravel, s6 ou
misturado com as qualidades preferidas.

As provas desta asser¢fio abundam e cada interme-
diario entre o importador e o consumidér sabe, per—
feitamente o que é ligar, misturar, juntar etc. etc.

As cotagdes demonstram o grau de perfeicio do
nosso café que péde se misturar com as qualidades con-
currentes, nao sendo a differen¢a muito sensivel.

Uma prova concludente existe no facto que acaba
de ter lugar. A falha da colheita de 1871 a 72 fez
subir os pregos de todas as sortes de café e mais princi-
palmente as do Brasil que chegaram de 30 a 80 ¢/,.
O café do Brasil obteve pregos mais altos do que o de
S. Domingos o mais offerecido, e quasi ignaes aos de
Java e Ceylio emquanto, em épocas normaes ha uma
differenga, termo médio, de 10 °/.

Ninguem ignora tambem o grande numero de requi-
sigoes dirigidas dos mercados europeus a0s8 nossos



97

L~

ensacadores, de qualidades de café que possam simu-
lar as diversas sortes que merecem mais aceitagfo.

A respeito deste ponto t3o importante para o com-
mercio e lavoura do Drasil ndo podemos deixar de
expender algumas consideragdes.

Ja mostramos a maneira porque o nosso café nio
sO tem sustentado sua posi¢io nos mercados como
tambem invadido paizes que lhe eram infensos;
fizemos ver que por muitas vezes o café brasileiro,
lavado ou de terreiro, rivalisava em pre¢o com o
das procedencias julgadas superidres; pelas analyses
chimicas que apresentamos se reconhece nio ser o
nosso café deficiente de cafeina, nem pobre de oleo
essencial, agora acrescentaremos que nos mercados
europeus passa como proprio do Brasil o café ordi-
nario de todas as procedencias conhecidas, venden-
do-se como Ceyldo, Java ou Moka, grande quantidade
de café de origem brasileira.

, Emquanto a quantidade de café¢ brasileiro que
entra no consumo da Europa, chrismado com o nome
de Moka, Java, ou Ceyldo é impossivel fixal-a, porém
sendo o café brasileiro geralmente mais barato ¢é
de presumir que a quantidade ndo seja pequena. ¢

Tal foi a resposta de uma importante casa expor-
tadora estabelecida n’esta corte & consulta que lhe
dirigimos.

Ji o Sr. Jacob Van Ewem sustentava em 1865
que partidas de café enviadas para Kuropa apresen-
tavam taes qualidades que as faziam passar como
procedentes da Jamaica, Java ou Ceyldo, opinando

13
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do mesmo modo muitos de nossos fazendeiros, nego-
ciantes sinceros e a cuja frente se acha o Sr. com-
mendador Rocha Lefo.

E’ hoje do dominio publico como a fraude com-
mercial e interesses incontessaveis compromettem no
Brasil e nos mercados europeus a reputa¢do do nosso
producto.

Aqui para fazer passar café ordinario como de
qualidade superidr nio se duvida mistural-o com
diversas amostras mais ou menos bem recebidas pelos
exportadores e consumidores.

Os cafesistas, diz o Sr. Dr. Matheus da Cunha,
quando vendem o café aos negociantes que tem de
exportal-o annuem em satisfazer aos seus desejos,
formando partidas segundo as amostras que estes
preferem para cumprirem, em qualidade ou em prego,
as encommendas de seus committentes ou para ten-
tarem, de conta propria, operagdes que se lhe anto-
lham vantajosas e deste modo acham sahidas as qua-
lidades wnferiores, mas pelo menos wndirectamente soffrem
as superiores (1).

Na FEuropa chrismam o nosso café segundo as
bellas qualidades que apresentam as safras.

Os nossos cafés da Capitania e de Caravellas sio
excessivamente procurados para augmentar os lotes
procedentes do IHayti, porque o imitam perfeitamente.

(1) A companhia Unido Agricolr, cujos estatutos acabam de ser
approvados pelo governo, e formada por lavradores do Rio de
Janeiro, com o lim de venderem directamente aos exportadores e
em leiloes quinzenaes os cafés de suas safras terminara, sem duvida
alguma, com muitas dessas alteragies que se fazem no commercio
com o fim de passar o producto ordinario ainda que com pre-
juizo do superidr.
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Grande parte do café de S. Paulo, principalmente
do Bananal, simula o Jura fino, imitando o Java
ordinarto o café de S. Matheus.

Noés vimos café de Barreiros, provincia de S. Paulo,
que o pratico mais consumado nfo duvidaria aceital-o
por Javanez.

Fm 1845 e em alguns annos subseyuentes carre-
camentos de café do Ceard, chegados ao mercado
de Antuerpia, patentearam todos os caracteres das
meihores sortes de café Dourbon, Java, Ceyldo ete.
e neste momento as circulares das pragas commer-
ciaes européas, que nos chegaw, sfo unanimes em
elogiar o café cearense de cOr chumnbada, que subs-
titue o Laguayra escuro na actualidade, cotando-se
aquelle por precos elevados visto rewnir todas as quali-
dades deste.

Ora, se o nosso café chumbado e principalmente o
do Ceara poOde substituir o Laguayra, pela razdio que
acima griphamos, é de presumir que muito delle entre
10 consumo europeu nas proprias épocas de abundan-
cia, simulando a da procedencia que maior sympathia
goza (1).

(1) Car.— Novamente {enho a avisar uma subida nas bdas quali-
dades, de que os offerecimentos s@o limitadissimos, ao mesmo tempo
que a procura ¢ activa. Depois do favoravel rvesultado do ultimo
leildo hollandez, o mercado sustentou-se firme e as transac¢oes aos
precos estabelecidos foram grandes, tomando-se em comnsideragao o
limitado deposito e a ma escolha. Diminuindo os offerecimentos cada
vez mais, os possuidores conseguiram nestes ultimos dias uma me-
lhora dos pregos de 1/8 para os cafés de boa cor. taes que sercem
para serem vendidos como La Guayra, Costa Rica, cte., de que
ha falta quasi completa. Per este motivo os cafés de Santos e do
Ceara sdo avidaments procurados ¢ os superidies sustentarao ainda
por algum tempo seu actual valor, ainda que recebamos maiores
supprimenfos do Brasil.

Circular de Iamburgo.
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Em Antuerpia passa muitas vezes por café sdlo de
Java grande quantidade de café brasileiro bem prepa-
rado pelos nossos pequenos lavradores, e ndo precisa-
mos repetir, que o nosso café lavado é reconhecido na
Europa como igual ao plantation de Ceyldo e que o de
forma ellypsoide, extrahido pelas machinas apropriadas
¢ vendido como Moka (1).

Na Exposi¢do Nacional encontram-se além de supe-
riores sortes de café, verdadeiras especialidades, e pro-
ductos que podem simular o café javanez, chato grande
e chato miudo, como sejam os procedentes das fazen-
das dos Srs. Barfo de Atibaia e Camillo Silveira, em
S. Paulo, e Cunha Freire, no Ceara (2).

»Lia spéculation eut recours au subterfuge, et s’en-
richit du café brésilien, qu'elle fit écouler tant6t sous
le nom de Moca, Martinique, tantét sous celui de Cey-
lan, Java, Réunion. L’expédient réussit, car les qua-
lités du produit s’y prétaient a merveille, et ce qui
parle encore plus en sa faveur c’est qu’il alla disputer,
avec avantage, le terrain, méme au café de 'Yemen, au
cceur de sa production et de son commerce méme. “

Taes s@o as expressdes do Sr. Calliman em abono
do nosso primeiro producto agricola.

A respeito das substituigdes de café nos mercados
europeus léa-se o que se acha escripto no Jowurnal of

(1) Examinamos uma amostra do nosso café chamado — Moka —
procedente da fazenda do Sr. Bonifacio do Amaral, em S. Paulo, e que
nos foi offerecida pelo nosso amigo o Sr. Zeferino de Faria e nella
encontramos todas as qualidades de um bello producto.

(2) As amostras de café do Ceara apresentam uma qualidade ex-
cellente, como ha muitos annos nao a recebemos, e por isso o pri-
meiro embarque avisado deu o alto prego de 8 m/b que deixa um
bom lucro.

Circular de Hamburgo.



Commerce dos Estados-Unidos, tratando da producgio
de Java:

»wDe 713,000,000 de libras de café que o mundo pro-
duz por anno, Java produz 140,000,000.

,O café de Java é o mais apreciado, depois do de
Moka. A maior parte do café que se vende como de
Java ndo ¢ genuino. As plantagdes em Java, estdo em
mfos do governo hollandez, e o melhor café é expor-
tado por uma companhia, sob contracto com o governo.
Todo o café vai para Amsterdam e Rotterdam, onde ha
leilGes mensaes, em que, todavia, os compradiores nio
podem cxaminar as saccas ¢ outros tnvolucros do café se-
nio depois da compra. Kssa companhia tem um mono-
polio completo do café de Java e ella é que, com o go-
verno, regula-lhe os precos. A Allemanha, a IFranca e
a Suissa, sAo os principaes freguezes deste genero. O
café que se vende aqui como govcrno de Java, é quasi
sempre refugo da colheita, deixado pelo governo hol-
landez: esse é o unico que se exporta directamente
para outra qualquer parte que ndo os dous portos
supracitados.“

Entretanto, facto notavel, 2 Franca considerada, pelo
Jowrnal of Commerce, uma das grandes consumidoras
do café de Java proclama o seu Bourbon como imme-
diato ao Moka e apresenta em todos os botequins e
lojas de mercearia o distico — Café Bourbon — Café
Mavrtinica — Ndo se bebe dc outro.

Consultando-se porém o movimento dos cafés nas
pracas do Havre e Marseille nas circulares dos Srs.
Voizard, Terny, Beau e Rotier, reconhece-se facilmente
(Tabellas ns. 57, 58 e 59) que o café de maior sahida
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é o procedente do Rio de Janeiro, seguindo-se o do
Hayti.

(Que a producgio do café colonial nio pdde supprir
0 consumo que se faz em Franga prova-se por meio de
documentos officiaes.

Na Revista Maritima e Colonial, publicada sob os
auspicios do ministerio das celonias, encontra-se archi-
vada a quantidade de café produzida em 1868 (ultima
deta) pelas quatro colonias francezas — Martinica,
Guadelupe, Guayana e Reuuifo.

1,171,971 kilos fo1 o total da produc¢do e desta sa-
hiram para a metropole:

De Martinica. 98,770 kilos.
De Guadelupe. Tl G2l
Da Guayana. 2898
Reunido.. 393,657
Total. 749,846

Consultando os dados estatisticos fornecidos pelo
Sr. Schoffner (Tabella 49), vé-se que o consumo do
café em Franca, fora naquella data de — 48,000,000
de kilos!!! (1).

No American Grocer de Agosto de 1872, encontra-
mos as seguintes phrases que indicam claramente as
sophistica¢fes que soffre no coramercio o producto de
ue tratamos , Censumers demand a certain priced
coftée. Whea the price of the pure article rises above
that ficure, the dealer is obliged to use cheap adul-

(1) A Martinica, diz o Sr. Dr. Dionysio Martins, possue apenas
534 hectares de terreno plantado de cafeeiros. O valor da expor-
tagao do producto ndo cxcede a 100,000 frs.



terations to reduce the price of the misture to what
the consumer is willing to pay. ©

Examinando tambem com alguma attenc¢@io as noti-
cias cominerciaes que nos chegam da Europa e sdo
archivadas em nossas folhas diarias e percorrendo os
jornaes e circulares dos principaes mercados, encon-
tram-se factos que, por sua singularidade, nfo sb des-
pertam reparos como ainda geram desconfianca sobre
a verdadeira procedencia do producto exposto 4 venda.

Assim € que, consultando a tabella n. 35 da im-
porta¢do, em Antuerpia, do café brasileiro, publicada
pelo Precurseur d Anvers, vé-se que chegaram aquelle
porto procedentes directamente do Rio de Janeiro e
nos tres primeiros triinestres de 1872— 24,786 saccas
de café com 121,430 arrdbas, quando no mesmo pe-
riodo e com direc¢do a Antuerpia sahiramn do Rio de
Janeiro 26,214 saccas ou 131,070 arrdbas, havendo
portanto wmm defticit de 1,928 saccas ou 9,640 arro-
bas de café (1).

O deposito de caf: brasileiro no Havre em 22 de
Abril era de 54,664 saccas. Na quinzena decorrida
até 7 de Maio venderam-se 3,550 saccas, 1,650 do Rio e
1,900 de Santos, o deposito portanto, no caso de nio
terem havido entradas, devia ser na ultima data de
51,114 saccas, e todavia somente existiam, 50,645,
tendo sido glosadas 469 saccas.

(1) O Rio de Janeiro exportou para Antucrpia do 1° de Janeiro

a 30 de Junho de 1872, saccas de café.......... 6.969
Em JURG. . ...ou: soeoimomaemme « oo s oe ne etomemanns 4,305
Em Agosto....... FLELGRs - Avprs . ov. . . .o, B 14,601
Em Setembro.............coiiiiiiiian, 339
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N

Em 29 de Abril, segundo a circular do Sr. Woizard,
o stock de café brasileiro, no Havre, era de 52,891
saccas, Até 6 de Maio haviam chegado 5,811 saccas,
vendendo-se no mesmo prazo 1,746 saccas; pois bem,
em vez de 56,956 saccas ficaram em ser 50,645.

Em 15 de Julho existiam em deposito no Havre
86,000 saccas de café, sendo 34,000 de procedencia
brasileira. Durante a semana de 15 a 22, venderam-se
1,500 saccas do Rio e 450 de Santos, e pois o de-
posito de café brasileiro deveria ser de 32,050, en-
tretanto apenas apparcceram 29,479, havendo um deficit
de 2,571 saccas.

O mesmo se deu em Marseille em 29 de Julho e
em diversas datas em outros mercados.

O seguinte facto ainda é mais significativo. Em 24
de Setembro de 1872 foi desembaragado pela alfan-
dega da corte para seguir viagem & Genova o brigue
italiano Ausonia-Sorelle de 946 toreladas e com 3,600
saccas de café, sahindo para seu destino onde chegou
nos primeiros dias de Dezembro.

Dizendo-se vendido para Marseille o carregamento
do Ausonie Sorelle, todavia as circulares genovezas
annunciavam o seguinte :

Da San Domingo eol brig Ausonie Sorelle si giunsero
3600 sac. ¢ da Rio de Janeiro con vapore altri 1650, 80
sac. da Liverpool, 227 colli da Bombay, 622 sac. e 12
fardi da Marsiglia.

Seria possivel que um navio 4 vela sahindo do Rio
de Janeiro chegasse a (renova com 65 dias de viagem,
havendo tocado no Hayti?

Na Revista Commercial dos Srs. Bunge & C. apon-
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tam-se como importadas em Anvers, em 1872, apenas
2 saccas de café cearense, quando a importa¢io
chegou a 900 saccas, como se verifica pela estatistica
provincial e pela circular do Sr. Mochieles Loos. (Ta-
bella n. 36).

Comparando-se a quantidade de café de Santos
importada em Antuerpia nos tres primeiros semes-
tres de 1862 com a recebida durante todo o anno,
chega-se a um resultado e¢spantoso. Néo s6 a importa-
¢lo do café Santista cessou no quarto trimestre como
tambem diminuira a quantidade das saccas j4 impor-
tadas !!!

Aproducgiio do café no Haity foi em 1868 de1700
toneladas inglezas ou 38,080,000 libras, (Tabel. 45),
entretanto somente as quantidades importadas mno
Havre (220,062 saccos) e em Anvers (127,217 saccos)
excedem em muito aquella produccio (1).

Iistes e outros muitos factos, que poderiamos apontar,
provam a nosso vér a veracidade da idéa sustentada
por todos os homens de bda fé a respeito do nosso
producto sahir com nome supposto do mercado onde
é recebido.

» Dei-me ao trabalho, escrevew o illustrado Sr, Agas-
sis, de inquirir dos factos relativos a cultura do café do
Brasil, nestes ultimos cincoenta annos.

» 15’ um dos mais notaveis phenomenos economicos
do seculo presente o desmedido desenvolvimento rea-

220,065 saccos 24,857,280 libras
127,217 » 14,248,304 »
347,282 saccos 39,095,584 libras

14
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lisado neste ramo de industria e a rapidez de seu
incremento, especialmente neste paiz onde tanto escasséa
o trabalho.

» Os brasileiros por sna perseveranca e ajudados pelas
condig¢Oes favoraveis de seu territorio alcangaram, por
assim dizer, o monopolio do café.

» E’ de origem brasileira mais da metade do café
consumido no mundo e ndo obstante o do DBrasil é
pouco estimado, sendo cotado a prego muito somenos.
E porque ?

, Unicamente porque grande somma da producgio
brasileira ¢ vendida com 0 nome de Java ou Moka ou
apresentada como café da Martinica ou Bourbon.

, Martinica d4 por anno apenas 600 saccas de café ;
Guadelupe, cujo café se vende como producto das ilhas
visinhas, exporta 6,000 saccas, menos do que € preciso
para abastecimento do mercado do Rio de Janeiro
por 24 horas e a ilha de Bourbon algum tanto mais.

» A maior parte do café offerecido com taes nomes ou
intitulado café de Java é legitimamente brasileiro e
o igualmente decantado Moka consiste simplesmente
em graos redondos, desses que nascem nas ramas su-
periores dos cafeeiraes brasileiros, cuidadosamente co-
lhidos e apartados.

,» Se os fazendeiros a exemplo dos de Java vendessem
a safra coma suamarca especial os grandes negociantes
de café saberiam que mercadoria compravam ¢ a agricul-
tura do Brasil, muito lucraria. Mas entre o fazendeiro
e o exportador existe uma classe de agentes denomi-
nados commissarios os quaes misturando as colheitas
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fazem baixar-lhes o valor e desta arte tiram ao pro-
ducto seu verdadeiro caracter ¢ ao productor toda a
responsabilidade. ¢

E temos terminado este trabalho, pedindo desculpa
de sua insufficiencia.

Nota.

A respeito do movimento do café nos paizes europeus e ameri-
canos muito devemos ao opusculo do Sr. Schoflner — The coffee
Trade — e as numerosas circulares que puzeram a nossa disposicao
os Illms. Srs. Joao de Almeida, da redaccao da Republica, e Souza
Ferreira e Cotrin do Jornal do Commercio.
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IN.

1.

Exportacdo de café do Brasil para diversos

portos consumidores.

|

EXERCICIOS ARRGBAS ' EXERCICIOS ARR@BAS
1834—35. 3.237.190!1853—54..] 8.698.036
1835—36. 3.579.465||1854—55..| 13.027.524
1836—37 . 3.285.025|1855—56..] 11.651.906
1837—38..  3.833.480|1856—57 .| 13.026.299
1838—39..| 4.446.620|1857—58..] 9.719.054
1839—40..  5.648.801,1858—59.., 11.168.110
1840—41..] 5.059.223//1859—60..| 10.227.293
1841—42.. 5.565.325/1860—61..| 14.585.258
1842—43..] 5.897.555 1861—62..| 9.880.824
1843—44..] 6.294.282(1862—63..| 8.686.836
1844—45.. 6.229.277| 1863—64..| 8.183.311
1845—46..] 7.034.582 1864—65. | 10.806.336
1846—47 .| 9.747 730|1865—66..| 9.940.566
1847—48.. 9.558.141/1866—67 .| 13.048.464
1848—49..| 8.600.032|1867—68..| 14.546.770
1849—50..| 5.935.770|1868—69..| 14.483.238
1850—51..| 10.148.268(1869—70..| 12.718.000
1851—52..1 9.554.858(/1870—71..| 15.630.085
1852—53.. 9.923.983







IN.

2.

Café exportado pelo porto do Rio de Janeiro,

desde 1800 ate 1872,

ANNOS SACCAS ANNOS SACCAS
1800. 10 1844. 1.252,935
1813. 1211845, 1.191,641
1817 63,986 1846. 1.511,096
1818. 74,247 11847 1.641,560
1819. 73,3141 1848. 1.710,715
1820. 97,500 || 1849. 1.459,968
1821. 105,386 || 1850. 1.343,484
1822. 152,048 | 1851. 2.040,405
1823. 185,000 1852. 1.906,472
1824. 224,000 1853. 1.638,210
1825. 183,136 | 1854. 1.988,197
1826. 260,000 (11855 . 2.408,256
1827 350,000 18356. 2.098,312
1828. 364,147 i1857 2.099,780
1829. 375,107 1858, 1.830,438
1830. 391,785 !i 1859 2.030,266
1831. 448,249 '1860. 2.127,219
1832. 478,950 | 1861 2.069,627
1833. 561,692 1862. 1.485,220
1834. 560,759 !1863. 1.350,109
1835. 647,438 1864. 1.480,1314
1836. 715,893 ' 1865 . 1.801,952
1837 607,095 1866. 1.934,896
1838. 766,696 | 1867 2.659,753
1839. 889,324 |1868. 2.265,185
1840. 1.068,418 | 1869. 2.564,975
1841. 1.028,368 | 1870. 2.209,456
1842, 1.152,608 |1871. 2.358,001
1843. 1.165,631 | 1872. 2.011,192

15
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N 3

Exportagio de café pelo porto do Rio de Janeiro
durante o anno de 1872

DESTINO SACCAS

Norte da Europa:

Altona . 8,208
Antuerpia 38,246
Baltico.. 2,200
Bergen dok 5,969
Bordéos.. 19,537
Canal a ordem. 156,087
Christiania 5,552
Copenhague. . 2,855
Droutheim.. 9,774
Falmouth.. 15,005
Filandia.. 20.235
Hamburgo.. 81,133
Havre. . 58,524
Lisbda a ordens. 77,193
Liverpool.. 27,558
Londres.. 2302
Southampton.. 14,345
565,933
Mediterraneo :
Portos n&o designados. 54,753
Constantinopla. 4,224
Corfu 1.437
Grenova.. & 8,801
Gibraltar 29,869
Marselha . 59,218
Trieste. 511
158,813

724,746



DESTINO

Transporte.

Jstados Unidos:

Portos nfio designados.
Baltimore..
Charleston..
Galveston.
Hampton Roads.
Mobile.

Nova Orleans.
Nova York.
Philadelphia
Sandy Hooch.
Savanah.

S. Thomaz.

Diversos portos:

Buenos-Ayres
Cabo da Boa Iisperanca.
Montevidéo
Port-Elisabeth. .
Porto

Rio da Prata.
Valparaiso.
Maranhio.
Para.
Pernambuco.
Rio Graude.
Diversos..

Total.

827,876
40,996
9146
10,074
47,234
97,828
£1.930
100,919
1,929
10,048
3,109
96,593

5,400
47,441
1,186
100
1,118
11,043
772
1.278
1,155
7,963
3,119
75,887

SACCAS
794,746

1,130,682

155,764

et erm—— o s——

9,011,192



N 4.

Exportacio mensal de café e seu respectivo
destino, desde o anno de 1869 até 1872,

DV
T f ) .. s
1869 % > 3 5 g ; T3 S § ¢ TOTAL
£ ¢ 3 . S
O ) ~ ?
Janeiro ...... 94.828 ; 14.857 0 76.022 S 11.192 /.  196.899
ﬁevereiro.... 62.327 § 11.974 °  150.060 5 10.643 |  235.00%
ArCO «vvnnns 99.285 0 16.856 ( 119.293 ) 9.068 = 244.502
Abril........ ) 114.028 ) 19.742  113.588 | 15.217 = 272.575
Maio......... 107.360 ¢ 23.328 ) 79.949 ( 9.978 | 220.615
T oI ST saan losnt sesba
Agosto.......{ 39.948 ; 26663 92.549 | 14.122 | 173.282
getembro ce..y 78.827 0 30.813 ) 157.110 = 16.107 | 282.857
utubro ..... 86.049 ; 10,937 @ 76.111 ° 11.282 ¢ 184.379
Novembro ...  62.574 @ 17.273 = 146.801  23.572 § 950,220
Dezembro....} 19.038 ( 7.311 ) 106.066 & 14.893 ( 147.308
! p 0 { §
Total....é 923.098 % 932,022 § 1.946.868 é 162.988 % 2.564.976
- S T S it
= 8 § § {
s S § S { 23 § 3
1820 | >3 | 5 ; 33 S T ¢ TOTAL
! '§ = [ =
S =
) ,'
Janeiro ...... 39.175 § 14.901 )  101.040 7.665 ¢ 162.781
Fevereiro....( 46.549 ) 7.179 '  58.941 9.453 % 122.122
Margo........ 24.994 § 2.676 |  81.948 ; 19.355 128.973
ADbril ossonss 3 12.446 9.4662 53.446% 22.158 89.516
Y B wa e e
Jule e ] P 454 ., 8 3 h .
A U SEE0n) Inais 195001 200475 | 209720
gosto....... ( : g - 5. : : ' 726
U R 50 RS (R
Novembro ..., 29.664 % oa ds | 65 om0 0808 2 au
Dezembro....g 83.526 3 25.991 © 196.978 | 6.860 .  318.585
) / Y
4 3 {
Total....0 511.184 0 158.887 | 1.373.554 | 165.731 0 2.209.456
§ §




X { ) 4 ) 2
= v S :
28 . S 83 3z
1571 Ve 3 §% - §%  TOTAL
- o ) | R
S 8 3 RS =~
g
- a ;
( ” S )
Janeiro .. ....  51.048 © 32.332 0 131.147 = 4.313  218.840
Fevereiro 89.133  8.561  120.731  12.112 = 9230.537
Margo........ 65.291  20.742  130.814 16.526 ' 233.373
Abril ........ 68.068  3.940 79.636 . 12.902 = 164.546
Maio. ........ 58.581  20.161  112.643 ' 14.136  205.521
Junho........ 83.704  35.025 72,723 © 9.387  200.839
Julho........ 80.903  15.940  111.190  6.119  214.152
Agosto....... , 61.083 26.835 ) 118,690 . 10.730 =~ 217.338
Setembro ...." 52.645 .  6.912 / 92.386 © 6.686 ° 158.629
Outubro ..... 49.576 ~ 15.224 ( 178.626 = 11.210 - 254.636
Novembro ... 19.760 , 5.722  118.822 , 6.541 , 150.845
Dezembro....  8.421 °  7.104 /  86.938 o 6.282  108.745
§ ¥ (
. % , i
Total.... 688.213  198.498 0 1.354.346  116.94% = 2.358.001
. —— 73,*7 __;A«Q e A= ——————
S g-a $ § g » © ! ) |
=85 8 0 88 fg
1872 o 3 S ¢ 3% ¢ §% | TOTAL
~ R F ¢ 88 28
S 3 S ¢ M C R )
‘8§ = ) |
! ( ‘) =
Janeiro ....... 27.752 | 4.371 ) 116.614 ©  3.864  152.601
Fevereiro ... 10.600 0 — 0 45.049 \ 14.140  69.789
Margo........ 5.644 0 3.660 48.462 ¢ 12.983 70.049
Abril......... 34.739 2 4.108 g 46.714 ° 13.836  99.397
Maio ......... 24.819 ) 2.807 (  35.182 | 12.415 75.993
Junho...... .. 34.821 ) 11.022 = 96.672 ( 23.615  155.130
Julho ........ . 30.788 § 20.792 92.337 © 10.032 | 153.949
Agosto....... 106.906 ) 27.064 % 121.652 ) 19.852 = 275.474
Setembro .... 62.426  27.332 ( 112.231 | 17.729  219.718
Outubro...... 97.454 ' 13.956 ) 156.367 | 14.411 , 282.188
Novembro ... 63.981 | 21.406 / 137.585 | 12.167 = 240.202
Dezembro..... 61.003 | 22.232 ¢ 121.817 | 12.420 = 217.472
/ { )
¢ ) = : \
Total....} 565.933 813 é 1.130.682
)

A~

155.764 2 2.011.192




IN. 5.

Café exportado para Europa e Estados-Unidos,

desde 1846 até 1872.

ETUROPA ESTADOS-UNIDOS
ANNOS BT T | et
Saccas. Saccas.
\

1846.. 783,893 727,263
1847.. 911,818 729,762
1848. . 903,808 806,907
1849. . 821,607 638,361
1850.. 715,067 628,417
1851. . 1.039,422 1.000,983
1852.. 941,809 964,663
1853.. 787,315 850,895
1854. . 1.109,486 878,711
1855. . ) 1.269,768 1.138,488
1856.. o) 1.080,528 1.017,784
1857.. . 1.219,483 880,297
1858. . ki 697,378 1.133,040
1859.. N 879,841 1.150,429
1860.. N 1.157,532 969,689
1861. . . 1.328,475 741,152
1862. . | 1.099,741 383,479
1863. . | 976,626 373,480
1864. . 931,688, 548,440
1865. . 1.096,198 705,754
1866.. 1.094,534 840,362
1867.. 1.433,117 1.226,636
1868.. 1.118,149) 1.147,036
1869.. 1.318,107| 1.246,868
1870.. 836,874 1.373,554
1871.. 1.003,646, 1.354,346
1872.. 880,510 1.130,682







Vendas

N 6.

mensaes de cafe e existencias durante
os annos de 1870, 91 e 72

MEZES

ICcmal e Norte |

|

1870

Janeiro...
Fevereiro.
Margo....

Agosto. ... ‘
Setembro

Outubro .. !
Novembro
Dezembro.

1871

Janeiro .. l
Fevereiro.
Marg¢o....

1
Agosto.... !
Setembro .||
Outubro ..l
Novembro
Dezembro.

1872
Janeiro...
Fevereiro.
Marg¢o . -..
Abril

Agosto....''110.
Setembro . | 74.
Outubro... [107.
Novembro | 64.
Dezembro. | 48.

i

VENDAS S E
,,___,;m___/\‘__.m_?_-———-\ gg
3 = e =

S . “
S S . 33 82| . |EF
S SRS I -3 SE P =)
Hx 08 BES k3| e B e
3 S (R ] 3 Eﬁ
= ~ 7 <=
':, A
] ; / ) '
079 6.143 ..... 110.078 © 3.342]162.642 | 50.000
5523 6.431°2.000° 53.355( 2.222|100.531/| 85.000
172 2,500 6.880  71.451, 6.124[118.167 170.000
.164:10.215 . 2.100. 66.187 . 9.299|105.365 (195.000
.601 . 8.980 ' 4.000 120.167 3.413}170.161, 125.000
.835 18.204 4.500 84.068 3.864)148.471 | 95.000
.877 25.822 5.755'113.904  6.341]206.699  55.000
B9 1531 Ve b, 118.085  9.653 | 167.548 | 65.000
881 14.128 8.600 94.749 6.807[171.165  60.000
872 5.388 1.100 149.829  3.056 | 209.245 85.000
162 '18.715 1.700 218.656 4.810}290.037  140.000
578 24.718  ..... 1150.793 1.598 | 251.687 105,000
: ) § : f
760 '34.378) 4.950 ) 123.381  1.001| 222.970 ' 70.000
1984 18.3870 ..... (111.640  6.207 | 220.432  95.000
072 14.149 2.1000101.675 6.041]185.037  150.000
079 5.522 3.300 110.417  4.452}183.770 125.000
1105 20.746 4.567 ) 60.585  5.524 | 169.527 |155.000
494 54.749 2,500 129.433  3.840|279.016  20.000
.942 21.572 3.500( 58.996  1.838| 145.848 | 75.000
167 928.961 ..... (148.254  6.962]236.344 | 85.000
201 14.079 5.300 141.731¢ 1.581]217.032 | 85.000
971 14.340 2.250°119.360 3.255{161.176 120.000
411 3.6072.000111.993 = 2.838] 134.849 |150.000
476 5.106 2.500° 80.658 2.065] 125.805 160,000

SR ‘%
400 5.100 2.4001112.400  1.5001134.800 135.000
..... ©2.800 8.400 20.500  2.300} 34.000 220.000
2300, 1.790 1.68%4 48.166 . 6.105] 65.045 235.000
.300  6.100 3.800  49.800  £.700; 103.700 165.000
500 1.800 2.500  34.500 5.000} 65.300 150.000
600 12.400 500 105.900 ' 7.100]172.500  60.000
977 13.800/..... 73.360 4.985]126.122 130.000
600 28.3007 ..... (139.500 10.800 | 289.200 '100.000
400 21.300 ..... 105.800 11.200 | 212.700 135.000
200 25.900 2.500 192.400 ' 4.300] 332.300'1 85.000
695 13.666 6.260° 93.834 2.905| 181.360 55.000
900¢20.600 6.500  132.600  5.900 | 214.500 ' 85.000

J R ‘l
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IN. 7.

Existencia de café no fim de cada um dos mezes
dos annos seguintes:

(Saccas de 5 arrobas).

1872 1871 1870
1|Janeiro. . 160,000 105,000 90,000

31/Janeiro. . 135,000 70,000 50,000
29 Fevereiro.. ., 220,000 95,000 85,000
31 Margo. . 235,000 150,000, 170,000
30! Abril. . 165,000 125,000 195,000
31/ Maio. . 150,000 195,000, 125,000
30 Junho.. 60,000 20,000‘ 95,000
31|Julho 130,000 75,000 55,000
31/Agosto. 100,000 85,000 65,000
30'Setembro .. 135,000 85,000 60,000
31,0utubro. 85,000 120,000 85,000
30\ Novembro 55,000 190,000 140,000
31|Dezembro 85,000'( 160,000 105,000

l 1869 1868 1867

{ —

f

1 Janeiro. . 140,000, 110,000 80,000

31 Janeiro. - i 90,000 60,000 15,000
29 Fevereiro .. f 137,000 100,000 40,000
31/ Margo. . . 119,000 145,000 55,000
30 Abril . 139,000 85,000 88,000
31/Maio.. y 92,000, 110,000/ 150,000
30/Junho.. 100,000 107,000 70,000
31/Julho | 70,000 70,000, 140,000
31|/ Agosto. . 120,000 145,000) 160,000
30, Setembro.. 60,000 190,000 30,000
31|Outubro .. 40,000 155,000 160,000
30 Novembro 68,000 130,000 160,000
31|/Dezembro 90,000 140,000 110,000




VENDAS DE CAFE EM CADA UM DOS MEZES

DOS ANNOS SEGUINTES.

|

t

| 1872 | 1871

| -
Janeiro. ! 134,800 222,970
Fevereiro 34,000] 220,432
Marcgo. 65,045 185,037
Abril. 103,700 183,770
Maio . 65,300 169,527
Junho | 172,500 279,016
Julho. . 126,122 145,848
Agosto.. 289,200 236,334
Setembro A 212,700 217,032
Outubro o 332,300 161,176
Novembro.. 181,300 134,849
Dezembro .. : 214,500 125,805

| |

< |

| 1870 | 1869
Janeiro. gl 162,642 246,723
Fevereiro | 100,531 188,847
Marco. 118,167, 296,513
Abril. . 105,365 200,607
Maio | 170,161 183,347
Junho . N 148,471 129,216
Julho. | 206,699 291,348
Agosto R 167,548 133,938
Setembro g 171,165 321,601
Outubro | 209,245 141,559
Novembro.. 290,037 220,982
Dezembro .. 127,013

251,687"




IN. 8

Quantidade, valor ¢ prego medio official do cafe
exportado em todo o imperio desde 1839

EXERCICIOS | ARROBAS | VALORES b
MEDIO
- !
1839—40. 5 648.8011  20,166:3638000 3£571
1840 —41 5.059.223  17,804:438%000| 3%519
1841—42. © 5.565.329  18,295:9914000 3287
1842—43. | 5.897.556  17,091:231%000, 2899
1843 —44. 6.294.281, 17,985:8164000 2857
1844—45. | 6.229.277  17,508:1538000 2%810
1845—46. 7.034.681, 21,306:7058000 3029
1846—47 | 9.727 730 21,971:115,%000* 28251
1847—48. ' 9.558.14i| 25,159:256£000! 2£632
1848—49. 8.600.052  21,513:113%000 2#591
1849—50. 5.935.7711 22,837:852%000) 3%847
1850—51. 10.148.268 32,603:9512000 3%212
1851—52. $.541.858  32,954:4464000| 3£453
1852—53. 9.923.982  33,897:3602000| 3415
1853—>54.  8.698.037,  35,444:553%000 45075
1854—55. 13.027.524)  48,491:0032000) 3%722
1855 —=56. | 11.651.808]  48,103:105£000; 4%120
1856—57  13.026.299!  54,107:085£000] 4£153
1857—58. 9.719.057  43,502:8512000 42476
1858—59. 1.169.124°  51,138:253%000 4%817

1859—60. = 1 .307.652% 60,238:437%000 5%844
1860—n1. ' 14.585.923  79,663:5528000 4g461

1861—62. . 9.980.642  58,746:993%000| 5£945
1862—63. | 8.724.142  56,574:935£000 6484
1863—64. | 8.183.321|  34,130:844%000| 6%614
1864—65. © 10.806.336  64,144:555%000| 52660

1865—66. | 9.940.566  61,202:743%000 6£150
1866—G7  13.048.464  60,742:5732000 42657
1867—68..  14.546.770,  80,239:001£000 5800
1868—69. | 14.483.238,  90,522:893%000| 3557
1869—70. | 12.718.000  77,028:1792000| 6§771

\







N. o

Safras de café da provincia do Rio de Janeiro
desde 1845 a 1872

EXERCICIOS ARROBAS

1845—46. 1.302.520
1846—47 1.628.014
1847—48. 1.804.558
1848—49. 1.621.125
1849—50. 1.111.342
1850—51. 1.884.837
1851—52. 1.887.028
1852—53. 1.910.686
1853—54. 1.606.801
1854—55. 1.342.014
1855—56. 2.103.562
1856—57 1.723.947
1857—58. 1.987.000
1859—60. 1.756.500
1860—61. 2.601.845
1861—62. 1.887.028
1862—63. 1.418.862
1863—64. 1.357.662
1864—65. 1.805.000
1865—66. 1.621.125
1866 —67 . 2.111.623
1867—68. 2l 2.326.465
1868—69. w 1.585.025
1869—70. | 2.606.053
1870—71.. ; 2.617.567

1.729.477

1871—-72. l







N 10.

Precos extremos mensaes do cafe nos ultinios
oito annos.
i | ,
! p CAMBIO SOBRE
‘ SUPERIOR. 12 BOA. 12 ORDINARIA. R
| i
MBZES, |7 T~ TN e e
Mais | Mais  Muais M(us Mais ( Mais | Mais | Mais
baizxo. alto. 1baw"0 alto. bawcozalto baixo. (| alto.
| ‘) ‘ <
. :. (: M{ " ‘, B
Janeiro ...| 64800 75000 68500 64700 65200 64400 951/2 d. 26 1/4 d.
Fevereiro. 6§800’ 75200 68400 68700 68100\ 64400 95 5/8 d. 26 1/8 d.
Maigo..... 64900 TH100 68500 68700 650000 6§200 95 5/8 d. 26 1/4d.
Abril .....0 6§900 75000 6500 68600 5§7000 65000 251/8 d. 26 1/8d.
Maio...... ' 68900 TH200, 65500, 68800 58600 65200 24 d. 25 5/8 d.
22 /Junho..... 7§200 8§000 64800, 7§700 68100 65800 23 1/2 d. 24 3/4 d.
E\Julho ..... 78700 85000 74300 73600 68500, 64800 23 1/2 d. 237/8 d.
Agosto ....| 78500 75800 78300 78500 68200 68500 22 3/4d. 23 3/4d.
Setembro..| 7§800 88000 78300, 78700 6§400 7800022 3/4d. 24 5/8 d.
Outubro...| 75400 78600 75100 74300 58500 64000 25 d.  26d.
Novembro 7§100 78400 6§900 74200 58200 58500 26 d. 27 1/4d.
Dezembro. 7§200 7§400 64500 74100 58600 5§900 25 d. 26 3/4 d.
/ Janeiro...| 78200 78700‘ 684700 78400 585008‘ 6800024 1/2 d.595 3/4d.
Fevereiro.| 7§500 78700 75200 78400 58800 6§000 24 d. 25 1/4d.
. Margo ... 74300 7§600 7§000° 75300 58400 55700 24 1/2 d. 25 5/8d.
{Abril. .. .. 78500, 78600 78100 7§300 58500 5§800 25 1/4 d. 26 d.
Maio ..... 78500 74700 78100, 78400 5§600 5§800 24 1/4d.25 3/8 d.
£ /Junho 7§100° 78300 6§600° 68800 58100 5830022 d. 24 3/44d.
®{ Julho..... 65000 78000 68400 685600 5§000 58?00\22 1/2 d. 24 d.
Agosto....| 6§900 75400 68400  6§900 48800 5§20022 d. 23 1/2d.
Setembro.| 70001 7§400 6§700/ 75000 58000’ 5420023 d. .25 d.
Outnbro.. 6§700 6§900 68200 6§500 48600 4§900 24 3/4d. 25 1/2d.
Novembro 65600" 68800 65000 6§300 44400 48700 24 d. 25 d.
Dezembro. 687005 68900‘ 68100,/ 64300 48500, 48700|23 3/4d. 25 d.
| !
Janeiro...: 6§700 78200 6§100 68500 4§5000 58000 23 d. 24 d.
Fevereiro. 78000 7§200 6§300 68700 48600 58400 23 1/2 d. 23 7/8 d.
Margo.... 78100 7§400 6§400 68700 58200 5§500 93 3/4 d. 24 3/8 d.
Abril..... 64800 784100 68200 64400 54000 58300] 3/8 d. 24 1/4 d.
Maio . .... 65500 78000 5§700 64300 48700 5§300'22 5/8 d. 23 d.
% /Junho 68500 75000 58700 65400 4800 58500 21 1/2 d. 23 d.
®< Julho..... 65800 75100 65200 6§500 54300 58600 20 3/4 d. 21 5/8 d.
Agosto...., 6§700 78100 6§000 68500 4§900 5840020 3/4 d. 21 1/2 d.
Setembro.| 68400 78200 5§800° 64600 48600 5810021 d. 21 1/2 d.
Outubro.. 78100 7§300 589000 6§600 48700 5820020 3/4 d. 21 1/4 d.
Novembro 6§700 7§100/ 65200 68600 48500 4§800,20 d. 21 1J8 d.
Dezembro.l 78000 15300’ 64500 63700| 48900, 68000190 d. 20 1/24d.
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1868

—

1869

1870

MEZES

Janeiro. ..
Fevereiro.
Margo ....
Abril.....

Agosto. ...
Setembro .|
Outubro ..
Novembro
Dezembro.

Janeiro...
Fevereiro.
Margo ...

Abril.....

Agosto....
Setembro .
Outubro...
Novembro
Dezembro.

Janeiro...
Fevereiro.
Margo ...,
Abril.....
Maio...... !
Junho ...

Agosto....
Setembro .
Outubro ..
Novembro
Dezembro.

© 8§000) 84400
o 78600% 88200

SUPERIOR

P, A

Mais ( Mais
baixo.| alto.

e L~

74100 78800
98000 108200
94000 98600
88700 98000
98200 98500
84400 98000
85000 85300
78600 35400
64800 78400
68800 74100
68900 78500
8§000 88200

78600, 74800
78600, 74800
78800’ 88000
75800, 88200

AT~

784700
78600
78400
7§600) 78800
73300; 78600
73500;73700

78500 78900‘
88000/ 33900I
787000 75900
Nomals Nomal

78000

88000
% 84000

78800‘

- 688007 78000
| 68100 7§000

' 68100
64300 68500

. 68300
64500
68600

12 BOA

P, ANy

Mais ( Mais
baixo.\ alto.

Mais {
ibaiaco. S

o A\ Nz =

6§500) 78200 48900
88300) 94400, 68400,
78900, 88800 54500
78600678900 54300
85300’ 88600 68600
75600’ 33900) 587000 7

)
(

74300, 78800 54500
78000 78600 58200
64100 68700, 58200
65000 68400 58100
68100) 73000’ 58200
73900 78700 58500,
78100E 74300, 58600’
78000, 78200, 58600
782000 78400, 58600
74200 78600| 58900
78400, 74800| 68200
78100 78600 58800
78200° 78800 58800
7&200 78500 68000’

900 78300 55900

00 78300 6§100
68900_ 78200 68000
78100 7§300| 6§100

74100 78500 63100
78500 78700/ 68500
74200 7§400| 6§400
Nomal Nomali Nomal
64100 68500 58400
64300 6500 58500
54700 65500, 5§100
58600 58800 58000
68000 6§300 54300
64100 68400 58500
54700 6§200| 5§300
58500 58900 53900\

; 13 ORDINARIA
|

CAMBIO SOBRE
LONDRES

— et | R "t

Mais | Mats f Mais
alto. | baixo. , alto.
S

68600!16 1/2 d.'19 7/8 d.
78000 14 d. 16 1/2 d.
68400 16 d. 20 d.
58600 18 d. 20 d.
7480017 5/8 d. 18 d.

400 17 d. 17 3/4 d.
6§900 17 3/4 d. 18 1/2 d.
64900 18 1/2 d. 19 d.
68000‘19 1/8 d. 19 1/2 d.
54800 19 1/4 d. 19 1/4 d.
6§300 17 1/4 d. 19 1/4 d.
5§800 16 7/8 d. 187/8 d.
6450018 d. t19 3/8 d.
68500‘18 d. 19 d.
68500‘1 1/2 d. 18 3/4 d.
684500 18 1/4 d. 18 3/4 d.
78000 18 1/4 d. 18 7/8 d.
6880 18 d. 187/8d.
64800 18 3/4 d. 19 d.
64800 18 1/4 d. 18 3/4 d.
68700119 d. 19 5/8 d.
63700‘18 7/8 d. 19 3/8 d.
68700 18 7/8 d. 19 58 d.
68700 19 3/8 d. 20 d.
6890()'19 5/8 d. 20 1/4 d.
78100 19 3/4 d. 20 1/8 d.
684800 19 3/4 d. 21 d.
Nomal 21 d. 24d. d.
58900 22 1/2 d. 24 1/4 d.
58900 21 3/4 d. 22 7,8 d.
58900 21 3/4 d. 23 5/8 d.
58400 19 3/4 d- 23 1/2 d.
58600 19 3/4d. 21 1/2 d.
68000 21 3/4 d. 22 1/2 d.
54300 22 d. 24 d.

d.241/2d

5§500 23 1/2
|




CAMBIO SOBRE

SUPERIOR 13 BoA lla ORDINARIA LONDRES
MEZES /‘,'\.’-\ ~— ‘/\/\-’\ /"\/:I -
Mais ' Mais | Mais Mms'Maw*Maw Mais , Mais
bawco alto baixo. alto. |baixo.’ alto. | baixo. > alto.

. | 3 { )
Janeiro...| 68300 65800 5§700" 65100 5§300 5§700(23 1(4d. 24 d.
Fevereiro. | 6§500/ 6§300 53800§ 64100 58400, 58700123 1/4 d. 24 1/2d
Margo ....| 68400 75200 587000 6§100 58100 5§400{24 d. 25 3/4d.
Abril..... | 64200, 75000/ 58600  5§900 4K900 55100124 3/4 d. 257/8 d.
Maio...... 64300 68900/ 58700 58900 5§000 5§20024 1/2 d.'25 3/8 d.

= /Junho 68200 68800 58600 5§900, 5§100. 54300124 1/4d. 25 1/4 d.
2 Julho..... 64800° 78800 6§300/ 65900 58600’ 6§1001217/8 d..24 1/2 d.
|Agosto. ... 74000, 75600, 6§500 68700 5§700 5§900(22 3/4 d. 24 1/2 d.
/'Setembro . 78200 78800/ 64800, 75200, ﬁgéoo) 6§500(122 1/4 d. 24 5/8 d.
., Outubro.. 78700 88100‘ 78300 78800 65600 7820023 1/2 d. 24 1/4 d.
( Novembro 85400 98300 85000 84600 75600 8§00023 3/4 d. 24 5/8 d.
.\Dezembxo! 98000 93400i 85600 8§00 88900 8§200,24 1/2 d. 25 d.
[ Janeiro . % 98600 105000, 95200 95400 83700j 8§800/124 d. ' 2415/16d
Fevereiro. | 98600 103000 94300 98400 8§700° 8§800(24 d. 24 5/8 d.
Margo ....| 84709 9§200 8§300 8§500| 7§600. 7§800(24 d. 95 d.
Abril..... | 85300 8§800 75900 85200 7H400 75600124 d. 24 7/8d.
Maio...... ‘ 84300 84800 85000 85200 78500 7§600124 d. 24 5/8 d.
2t / Junho 8H700° 95200 35300 8§600 78700 7§800|241/8 d. 24 3/4d.
© 4 Julho..... 95000 94400 85600 8§800 784900 8410024 1/4d. 251/4d.
Agosto....| 8§200 8§300 74800 8§200 64900 7§400|24 3/4 d. 263/8 d.
Setembro . 8§300 84800 78900 88100 6§900 7§200(251/2 d. 26 d.
Outubro .. 8§100 8§400 78700 8§400 68700 7H400\25 1/4d. 26 3/8 d.
. Novembro  8§700 10§000 85200 95000 74200 88000125 5/3 d. 26 1/4 d.
" Dezembro.' 95000 10§000 88400 9§700 7§400' 8470025 1/2 d. 26 1/4 d
tJornal do Commercio).






N 11.

Transporte de café pela Estrada de ferro

D. Pedro II.

ANNOS KILOGRAMMAS
1861. 30,706,821
1862. 18,940,539
1863, 21,669,423
1864 26,634,535
1865. 41,454,984
1866. 11,767,047
1867 63,421,958
1868, 59,782,939
1869 101,017,571
1870. 88,413,178
1871. 89,957,957

1872 1.© semestre.
2.0 semestre.

16,751,862
62,211,820







IN. 12.

Café entrado no mercado da corte.

CABOTA- | B.F.PE- | E. F.PE- |
GEM | DRO I |TROPOLIS.
» |

Jameiro...| 40.3200 57.206 14.385 111.911
Fevereiro., 58.711 57.365| 39.416| 155.492
Marco .. 69.301 44.087 34.930| 148.318
Abril. 43.126. 13.648 13.288 70.062
Maio ... 33.155 25.817 16.531 75.503

€ /Junho. 39.646, 12.824  8.938] 61.408
2 < Julho. 38.712 21.176| 10.456| 70.344
Agosto .| 49.426 54.643 26.701 130.770
Setembro.! 58.561 78.305 45.968 182.834
Outubro..| 83.947 §9.125 61.843 234.915
Novembro., 88.665/ 63.599 48.327 200.591
Dezembro., 60.960 29.571] 43.967 134.498
Total. | 664.530! 547.366 364.7501.576.646
/Janeiro ... 42.432 4.163, 22.137 68.732
Fevereiro.| 56.101 32.458] 40.970, 129.529
Marco .. 64.117 70.342 62.816/ 197.275
Abril.. 62.893) 79.644 54.274 196.811
Maio.. 59.877 74.924 73.747 208.548

£ /Junho. 51.588) 45.575] 47 758 144.921
& \Julho.. 67.593 79.681 55.780 203.054
Agosto 79.865 84.273 45.480 209.618
Setembro .| 73.283 95.579 56.588 225.450
Outubro. | 107.344 79.770 66.817 253.931
Novembro. 80.2121 65.572 54.656, 200.440
Dezembro.| 101.730/ 49.397 31.074! 182.201
Total. | 847.035 761.378| 612.097|2.220.510



file:///Dezembro

\

' CABOTA- | E. F. PE- | E. F. PE-

1 SOMMA

i GEM I DRO 11. TROPOLIS.}‘

|

Janeiro. 62.027 41.670 27 627 131.324
Fevereiro | 62.576 45.997 23.463) 132.036
Margo.. 70.176) 55.084 34.302 159.562
Abril .. 41.352) 29.525 24.130  95.007
Maio. 75.761 21.885 15.502 113.148
% )Junho. 56.975 39.815 16.407 113.197
@  Julho 98.220 81.987 49.490 229.697
Agosto. 66.966 111.339 . 63.149 241.474
Setembro. 90.668 68.058 32.011 190.737
Outubro. | 64.791 69.960| 52.260 187.021
Novembro. 60.045 81.600 389.159 180.834
Dezembro.\ 57.517 94.846, 45.317} 197.680

‘ |

m=——r= =
Total..i 807.074| 741.846, 422.827.‘1.971.717

E. F. PEDRO II.
CABOTAGEM | E.¥.PETRO- SOMMA
POLIS

Janeiro . 54.455 58.132 112 .587
Fevereiro 76.810 143.294 220.104
Marco 78.209 153.073 231.282
Abril . 61.130 110.002 171.142
Maio 54.222 71.458 125.680
2 /Junho 52.024 70.760 122.784
® ¢ Julho. 63.707 96.861 160.568
Agosto...  71.835 131.962 203.797
Setembro.  80.397 122.458 210.835
Outubro .. 82.736 112.213 194.949
Novembro  78.221 90.413 168.634
Dezembro 51.847 70.903 122.750
Total..| 813.593 | 1.232.539 | 2.045.232




| - E. F. PE- _
ICABOTAGEM w SOMDMA
‘ DRO II
I J—— .
Janeiro C52.545  50.805 | 102.850
Pevereiro. iy S S ey v 191 988
Marco 73.016  1135.299 | 189.315
Abril. 48417 62.375 . 110.792
Maio 45,480 | 42.204 87 745
& JJunbo 0 A5 6ok 1 49.532 9% 238
® ¢ Jullo .. . 4s.522 0 96.206 | 144.728
Agosto.. 69910 0 99.150 | 169.096
Setewbro. . { 5OLOU2 ; 100.623 | 151.615
Outubro.. } 77.0uU6 0 136.7153 213.741
Novembro .. : 9.l = 380.561 2060.1186
Dezewbro. 68.657 | 416730 | 185.417
I |
SO N PO
Total . | 706.673 11.133.983 11.840.6.6
| | |
/Janeiro l 68.706 | 103.433 | 172.13Y
Fevereiro L 85.Ass 132,137 217.325
Marco .. o733 135,028 | 211,831
Abril. S 700436 0 76,955 0 147.0W1
Maio O 46.831 ) 103.920 | 150.752
e= /Junho 59.153 © 76.002 © 135.153
@ \ Julho.. 0 062.207 | 86.388 | 148.595
Agosto J92.966 | 124.880 | 217.346
Setembro. . 68.273 | 122.347 | 190.620
Outubro. . 88.033 | 97.612 | 183.645
Novembro. 66. 298 87.638 152 J989
Dezembro. 60.733 | 55.709 | 116.442
p—— - i [ s AT
Total . $41.827 1.204.530 12.046.377
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|

|
| CABOTAGEM

E. F.

PE-

555 T SOMMA

Janeiro . 45.250 55.613 100.863
Fevereiro o 67.931  60.513 | 128.444
Mar¢o. . 36.399 29.654 66.053
Abril ] 12.531 16.904 29.435
Maio . 14.184 18.812 32.996

N 4 Junho . R 20.549 39.773 60.322
® \ Julho 50.587 98.187 148.774
Agosto 57.101 145.931 203.032
Setembro 88.474 169.134 257.608
Outubro. 74.683 171.932 246.615
Novembro. 63.003 92.829 155.832
Dezembro. 65.341 152.472 218.813
Total 596.033 (1.052.754 |1.648.787

(Jornal do Commercio).



IN. 13.

Producgdo do café na provincia do Rio

de Janeiro.

ANNOS. ARROBAS. LIBRAS.
1838 2.498,398, . 27
1843 4,898,808
1845 5.369,811
1846 5.948,428
1847 7.275,193
1848 6.505,712
1849 4.488,921
1850 7.388,538
1851 7.355,394
1854 7.988,551!
1857 4.561,703l ! 22
1861 7.554,735|. 18
1862 5.136,564 . a
1863 4.869,182 . 16
1864 , 5.479,544 . 12
1865 : 6.284,651 . 10
1866 3 7.072,961 14
1867 A 9.308,654
1868 3 7.755,790|
1869 N 9.206,862| 18
1870 ; 6.723,551 . 14
1871 7.722,608) . 2
1872 1° semestre 22954822 . 14

i

|

=






IN. 1<4.

Caté exportado pela provincia de Minas Geraes.

EXERCICIOS | ARROBAS
1842—43. ... 263.980
1844—45..

1845—46.. . 370.597
1846—47.. : A87.544
1847—48.. : 746.901
1848 —49.. : 664.808
1849—50.. 477.896
1850—51.. 854.425
1851—52.. 734.150 (1)

-

i, Consulte-se a tabella n. 12, pois que o café da provincia
de Minas Geraes ¢ algum de S. Paulo descem ao mercado do Rio
pela Estrada de Fervo Pedro 1L






N. 15.
Kxportagio de café pelo porto de Santos

PROVINCIA DE 8. PAULO (1)

T
DESTINO /1860—1861 1861—1862/1862-—186381863—1864
J z
) ﬂ!( L 2 '
{ ) S
g saccas g saccas g saccas saccas
Canal e Inglaterra...... o, 119.654 / 177.527 § 211.713 ) 151.318
{ {
| T 111 R TR R——— ; 39.190 30.894 § 15.626 | 11.575
Mediterraneo ........... g 17.170 0 24.808 ©  19.200 '  14.647
Hamburgo e Altona..... ; 37.722 § 31.322 % 15. 582 L 3.210
America do Norte. ...... ! 42.820 ) 23.385 ) 21.306 . 35.902
P.do Imp. eR. daPrata..  1.619 % 9.754 g 4.375 §.967
oEm 42 mewre
Total........... 258.175 ¢ 290.690 é 288.302 | 225.619
¢ s
s g ¢ )
DESTINO 1864—1865, 1865—186631866-—186751867-—1868
l )
ALY W m/ -.2
, § ¢
> saccas saccas > saccas saccas
. «
Canal elnglaterra.......)919 626 (2), 196.843 { 147.027 ) 234.719
J
FIAGE deidws st bias | 10.792 f 16.772 ) 16.299 {  31.199
/ \
Mediterraneo ........... ; 31.884 ) 15.482 13.228 12.873
Hamburgo e Altona.....) 49.266 13.561 % 36.319 § 90. 447
America do Norte....... ) 16.555 | 9.034 ) 6.879 0 14.900
) > .
P. do Imp. e R. da Prata.; 22.881 | 23.733 § 28.814 § 36.696
é :
Total........... 351.004 275.425 2 251.566 § 420.834
{

(1) Vejam-se as tabellas ns. 16, 17 e 18.
{2) Inclusive 2.230 saccas para Antuerpia.






N. 16.

Café¢ exportado pelo porto de Santos.

ANNOS. ARROBAS.
1839. i 15,870
1840. 22,220
1841. 22,094
1842. 4,571
1843. % 897
1844. ‘ 110,025
1845. 218,993
1846. » 239,000
1847 s | 251,256
1848. 5 245,199
1849. i 142,468
1855. ‘ 796,359
1856. | 746,672
1857 : 778,537
1858. 922,293
1859. 1.481,731
1860. 1.288,604
1866 —67 , 2.304,000
1867 —68. : 2.837,511
1868 —69. 2.715,232
1869—170. 3.342,251

19






N, 17.

Synopse do café exportado pelo porto de Santos
nos ultimoes quatro triennios

PROVINCIA DE 8. PAULO

EXERCICIOS KILLOGRAMMAS VALORES
1860 a 1863. 61.804.825 | °'23.701:078%116
1863 a 1866. 62.613.363 23.771:5734063
1866 a 1869. 84.572.973 30.934:405%849
1869 a 1872, ! 96.905.288 37.458:414%175

| l







IN'. 18.

Café exportado mensalmente pelo porto de Santos
em 1871 e 1872

MEZES } e ! EUROPA TOTAL

; UNIDOS l
Janeiro .. ©49.983 | 7.500 | 51.483
Fevereiro. 1 97.586  1.700  29.986
Marco . . . 16.678 13.645 = 30.323
Abril. . 46.387 | 6.000 | 52.387
Maio ... . 39.289 | 13.405 | 52.694
= /Junho. 84.402 1 9.651 | 44.053
£ \ Julho..  51.622 | . 51.622
Agosto .129.496 | 14.355 | 43.851
Setembro . 1 21.310 | 2.804  24.114
Outubro. | 40.730 | 6.992 | 47 731
Novembro. . .1 29.514 | 4.084 | 33.598
Dezembro.. C 7,029 0 5.279 | 12.308

e | l
Total. .i388.o35J 85.413 473,450

| |
\

MEZES EIS;‘?]I;S:‘ | EUROPA ’ TOTAL
Janeiro. . 20.648 J 9.525 | 30.173
Fevereiro .. 7.300 1 6.972  14.272
Margo .. 4109 ' 6.018  10.127
Abril. . 3.319  18.907  22.226
Maio .. 3.500  34.092  37.592
22 /Junho. . 7769 f 9.349  17.118
@ A\ Julho.. . 14.218 - 8.579 | 22.797
Agosto . 2.726 | 2.726
Setembro 4.951 8.617  13.563
Outubro. . 9.332 26.194 ' 35.526
Novembro. . " 4.000  8.590 | 12.590
Dezembro. . 2,268  34.729 36.997

|
Total. 81,414 174.298 1255 712







IN. 19.

Caté exportado pela provincia da Bahia.

ANNOS ARROBAS |LIBRAS
1810. 3.893
1839. 58.896
1840. 52.365
1841. 57.658
1842. 46.854
1843. 73.095
1844. 62.272
1845. 91.621
1846. 103.014 |
1847 103.709
1848. 87.130
1849. 85.876
1850.
1851. 136.747 28
1852. 118.413 13
1853. 122.669 26
1854. 290.529 23
1855. 295.489 30
1856. 295.925 26
1857 261.861 12
1858. 263.795 24
1859. 219.565 5
1860. 216.645 10
1861.
1862.
1863—64. 187.444 16
1864—65. 309.599
1865—66. 330.063
1866—67 326.801
1867—68. 409.607 16
1868—69. 335.614 18
1869—170. 367.270 12
1870-71. 198.504 8







Exportacgio de caf¢

IN. 20.

’

PELA PROVINCIA DO CEARA’ |
il
i

PELA PROVINCIA DE PER-

NAMBUCO

— Tt | it

Annos

1839.
1840.
1841.
1843.
1844.
1845.
1846.
1847
1848.
1852.
1854.
1862—63

1863 —64.
1864-—65. .
1865—66.

1866—67

1867—68.
1868—69.
1869—70.
1870—-"71.

il

Arrobas W Annos Arrobas

| 11[
1.768 | 1808 o1
1.460 | 1813 B60
200 1833 870
1.596 1834 i 1.080
1.770 \ 1835. 1. 754
305 | 1836. 5.956
| 351 Il 1837 | 2.930
N 42 | 1838. 522
| 5.100 | 1839 8.325
i 30.246 | 1840, 46.500
N 6.654 | 1841 6.680
(1) 147 776 | 1842 12.313
151,830 || 1843 16. 264
| 69.965 | 1844 9. 9290
. 103.390 || 1845, 581
g 65.617 | 1846. 80
\ 82.043 1847 S04
3.178 | 1848 294
54.845 \ 1849 3.880

E 84.469 M

AT

(1) Fora 32.808 arrdbas exportadas para o interior do Imperio.






N. 21,

Café exportado pela provincia do Espirito-Santo.

EXERCICIOS ! ARROBAS

l

|
1839—40, L 450
1840—41. . 309
1845—46. . 32.333
1846—A47. . 110.998
1847 —48. o 115,390
1848—149. L 94.149
1849—50. | 57,363
1850—>51. . 83,937
1851 —52. 1 101.146
1867 . 895,979
1870 - 354.382

|







N. 22.

Caté exportado pela provineia de Santa-Catharina.

| ARROBAS

!

EXERCICIOS |
1839—140. j[ 4.354
1840—41. R 516
1841 —42. 2 6.039
1842 —43. | 413
1843—144. 5.465
1844—45. 1.300
1845—46. 2.959
1846 —47. 4.639
1847—A48. 1.662
1848—49. 570
1849—50. | 342
1851—52. . 2.000







IN. 238,

Termo médio das quantidades de café do Brasil
exportadas desde 1830 a 1850.

DESTINOS ARROBAS
Inglaterra Jo935.716
Franga 4 349.614
Belgica . 333.165
Baltico h 344.306
Cidades Hanseaticas J 1.042.095
Austria . 450.479
Itaha : 83.161
Hollanda. g 12.988
Portugal . . 40 111.391
Estados-Unidos. J2.924.090
Portos do Pacifico. . 5.146







IN. 24.

Exportacao de caté para diversos mercados cons
sumidores pelos portos do Rio de Janeiro e Java

ANNOS RIO DE JANEIRO JAYA
Libras Libras
1820 15.600.000).
1825 29.301.760; 36.923.726
1830 62.685.600; 38.402.686
1835 103.590.080| 62.093.843
1840 170.946.880 177.205.875
1845 .1 190.014.560; 133.823.270
1846 . 243.598.440, 121.944.641
1847 .| 264.048.000; 138.029.927
1848 .1 273.047.000] 103.6895.610
1849 .1 240.960.000/ 87.115.000
1850 .1 176.960.000, 66.500.000







IN. 256,

Comparagao da quantidade de café exportada
pelos portos do Brasil e Java conforme seus

destinos.

1847

1848

Fran¢a
Belgica.
Paizes-Baixos
Dinamarca e Baltico.
Cidades Hanseaticas.
Austria..

Italia..
Portugal.. .
Estados-Unidos..
Pacifico

g Inglaterra. .

g

-

~

Inglaterra
Francga
Belgica.
Paizes-Baixos
Dinamarca e Baltico.
Cidades Hanseaticas.
Austna..
[talia..

Portugal ..
Estados-Unidos.
Pacifico

BRASIL JAVA
Libras Labras
31.798.848 166.782
17 400.352 9.543.282
15.187.360 | 526. 480
©973.632 | 122.191.123
12.538.240 541 .124
46.582.240 314.944
14.771.520
2.026.464
2.537.920
95.503.744 = 2.887.403
621.120 |
32.352.320 484.519
10.425.248 | 7.556.293
15.938.144 535. 458
205.152 | 88.223.467
12.844.240 302.969
64.531.616 1.102.304
11.988.800
1.743.072
5.199.072
102.928.448  4.169.954
29.312‘




I
BRASIL | JAVA

Libras Libras

Inglaterra.. .| 30.323.616 847.609

Franga .| 16.684.832 5.747.422

Belgica. 13.560.320 106.834

Paizes-Baixos.. . A 123.072 | 108.719.155
= JDinamarca e Baltico.| 11.123.200 950.350
2 (Cidades Hanseaticas.| 15.253.088 | 959.980
= \Austria.. .| 5.907.200

Italia.. . . 1.193.128

Portugal. . 4.000.000

Estados-Unidos. .1155.352.312 | 3.900.793

Pacifico.. 13.024 |

Inglaterra.. . 81.512.512 202.742

Franca . 13.321.664 | 4.987.34%0

Belgica. .| 8.918.240

Paizes-Baixos. p 55.968 97.998.099
- /Dinamarca e Baltico.! 9.139.392 340.480
= Cidades Hanseaticas.! 14.003.232 1.332.759
= | Austria.. . 6.284.832 107.597

Italia. . .l 3.393.568

Portugal. . 2,447 776

Estados-Unidos. . 149.332.640 | 3.361.043

Pacifico..




N. 26.

Exportacio do cafeé

DE CEYLAO

ARROBAS

i DE PADANG

ANNOS \‘J ANNOS ARROBAS
1831. | 66,578 1858. 961,735
1832. . 88,281  1859. 598,885
1833. i 108,571 | 1860. . 620,995
1837 136,756 1861. 851,640
1848. 875,000 1862. 648,165
1856. 1,561,000 | 1863. | 646,785
1860. 2,212,000 '1864. 805,290
1861. 2,079,000 1865. 770,850
1862. 2,051,000 | 1866. 832,870
1863.  2,744,000( 1867 . 563,045
1864. 2,262,000 1868.

1865 . 3,056,000 | |

1866. 9,954,000 |

1867 2,933,000

i e '~oo | DO HINDOSTAN INGLEZ
1870. 4,000,000 T R a—
Media de 7 ultimos quinquenios DESTINO }{ ARR@BAS

Annos ’ Libras i
1841. . 5,486,200 Cochin f 98,000
1846. | 14,021,000 Calicut. . | 189,000
1851. - 31,504,900 Telhoherry 137,500
1856. J 41,126,400. Cannanore . 63,000
1861. . 60,920,000 Mangalore . 252,000
1866. ; 78,599,800 Madras.. | 588,000
1871. ' 95,350,300 |







IN. 27.

Importagao de café na Belgica

Libras
Termo medio da importac¢do geral. 40.000.000
ANNOS BRASIL JAVA
Libras Libras

1835. .| 8.626.205 85.624
1836. . 4.578.643

1837 . 13.704.413

1838. - 9.609.477

1839. . 7.532.212 10.106
1840. .| 11 745.068 1.229
1841. .| 8.117.077 81.674
1842. .1 17.325.207 336.550
1843. . 7.373.490 1.066.074
1844. . 17.546.977 2.107.119
1845. . 17.277.52% 113.853
1846. .| 7.643.699 499
1847 .| 19.002.338

1848. .| 24.386.483 977.477
1849. .. .1 20.511.389 493.761




CONSUMO DE CAFE NA BELGICA

Libras
Termo medio do consumo geral. 36.000. 000
f i
ANNOS BRASIL JAVA
Labras Labras

1835. .| 7.142.569 40.543
1836. . 4.734.194 16.583
1837 .| 10.059.309

1838. .| 11.246.607

1839. .. 6.543.950 10.106
1840. . 11.046.326 1.229
1841. e . 6.853.700 80.217
1842, . 17.174.522 348.730
1843. of B.878.287 499 .894
1844. .1 10.088.519 1.592.695
1845. .1 10.782.271 361.470
1846. .| 8.301.218 151.687
1847 .1 11.778.116

1848. .1 15.463.869 140.029
1849. .} 10.309.246 609.266




Importacio de café em Inglaterra

IN. 28.

A3

|

ANNOS LIBRAS ANNOS LIBRAS
1833. 6.661.151 | 5/1833. 24.647 483
1862. 13.080.877- | £{ 1862. 3.545.405
— 1863. 9.404.720 | 2)1863. 5.486.262
% (1864. 8.959.025 =« $118064. 2.469. 488
811865, | 10.959.552 ‘U, 1865 . 4.022.954
(1866. 9.621.491 %(1866. 5.514.929
1667 12.403.964 | 5 \1867 2.844.800
1833. 2.824.995 | ,1833.. | 15.853.483
1862. 55.285.201 | §| 1062. 22.129.828
211863, 79 793.201 | E\1863. 22.665.034
01864, | 69.011.290 | 3/1864. .| 28.837.579
O [1865. 90 455.468 | £)1865. 35.559.437
(1866. 81.428.370 | g(1o66. 31.480.026
1867 79.161.640 1867 33.516.096

|
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IN. 29.

Importagiao ¢ consumo de caf¢ em Inglaterra

ANNOS IMPORTAGAO CONSUMO
1862.. 94.041,833 38.142,053
1863.. 117.354,217 45.968,984
1864.. 109.277,382 29.968,103
1865.. o 139.977,451 38.115,269
1866.. . 127.044,816 32.322,354
1867.. . 127.926,406 48.294,406







IN. 30.

Mappa comparativo do movimento do caté¢ nos
mercados inglezes de 1868 a 1870

IMPORTAGAO
1868 186 1870
Café colonial............ 60,823 55,647 58,500 tonelladas.
»  estrangeiro......... 16,812 21,771 22,500 »
Total ......... 77,635 77,418 81,000 »

EXPORTACA0

1868 1869 1870
Café colonial............ 46,074 40,837 44,000 »
» estrangeiro......... 14,223 16,374 20,000 »
Totl: wsgssinn 60,297 67,211 64,000 »

CONSUMO

1868 1869 1870
Café colonial............ 11,515 11,045 11,500 »
» estrangeiro......... 2,150 1,946 2,300 »
Total ......... 13,665 12,991 13,800 »

Em ser em 31 de Dezembro :

1868 1869 1870

16,518 20,065 22,000 »
6,024 9,403 9,000 »

Total. ........ 22,542 29,468 31,000 »







N. 31

Importagiio. consumo, exportagio, stock ¢ precos do

cafe¢

em Londies

PRICES, IST JANUARY, IN BOND
DESCRIPTION e T
(
1871 i 1872 ‘ 1873
Ceylon ; Native, good ovdinary.x 52/6 a 538 68/6 a 69s 80s
Plantation, f. f. ord. to lowmid.y 58 a 63 5 71 a 74 ) 84 a 86
g . ¢ snall and me- '
Ma%gar:,N:tlcl- } dium  colory 2 60 a 68 69 a 74 83 a 85
SHrry,eiC. | fine marks..... 80 a 95 ( 8 a 95 . 90 a 100
West India, fine to f. fine ord...§ 55 a 58 70 a 71 ! 82 a 84
low mid. to fine....... 63 a 100 74 a 100 { 86 a 100
Mocha, fair clean garbled....... 98 a 102 ¢ 83 a 90 % 88 a 90
Java, good ordinary........... 57 a 58 g 71/6 a — | 82/6 a —
Common East India............ 46 a 48 , 62 a 65 [ 76 a 78
Costa Rica, etc., fine ord. tolow] 56 a 63 ' 70 a 7% ;’ 83 a 86
TR M AN A AN a0 §
Brazil, ordinary to fine ord..... 48 a 55 68 a 72 , 75 a 381
washed, f. f. ord. to low mid.|] 57 a 60 % 71 a 74 | 8% ,a 86
IMPORTS HOME CONSUMPTION
1870 1871 1872 } 1870 | 1871 1879
/ ! ‘ ‘
= — m-—/ 2 LR /_—f)m

Ceylon; Native,good ordinary.
Plantation, f.1. ord. to low mid.

Madras, Neil- 5 small and me-

dium color
gherry,etc. | 4o marksﬁ-f

West India, fine to f. fine ord.
low mid. to fine....
Mocha, fair clean garbled
Java, good ordinary
Common East India
Costa Nica, etc., fine ord. to
low mid
Brazil, ordinary to fine ord..
washed f.f. ord. to low mid

M"V"’M

N g

Tons. Tons. Tons.

f

42,380 38.730 32.220
8.650 13.430 11.930

3.850 2.220 2.480

550 810 770

7.380, 7.760, 6.690

6.9905 7.820! 5.760

m--

69. 800 70.770,59. 850

/\_/\/'\_/

\

4 !
Tons. ) Tons.§ Tons.
) |

7.750' 7.600° 7.730
/
2,400 2.6002 2,650
)]
1.000 1.020
190 220

950’
160

1.770. 1.850 1.870

40 40;

13.280%13.500

{

13.770

)
s
i
)



http://vjf.il

DESCRIPTION

Ceylon; Native,good ordinary.
Plantation, f.f. ord. to low mid.

¢
1land ¢
1 S and me-
Madras, Neil- sma
gherry,etc. dium colory

fine marks.. }
West India, fine to f. fine ord. ?
low mid. to fine

Mocha, fair clean garbled
Java, good ordinary
Common East India
Costa Rica, etc., fine ord. to
low mid
Brazil, ordinary to fine ord...
washed, f.f. ord. to low mid.

..........

...................

N St
-

EXPORTS

/‘—W\
' ¢

1870 é 1871 2 1872

STOCK 31 ST DECEMBER
T T —

) 5
1870 % 1871 ; 1872

/

’ /

Tons.  Tons.” Tons.

i

) )
34.680 35.840 29.160

6.200 9.400 12.130
S
1.840 2,020 1.580

270; 550 480
4.490; 6.110 6.400
‘ )

8.730 8.830 6.020

3 ¢

Tons. | Tons.( Toos.
{ !

§
14.070? 9.090; 4.420

£.200 5.640) 2.750
/

1.410

570; 450
870 600° 670
2.670, 2.400} 820
) >
1.650 600 340
( .
)

i

N i
56. 140269.750 55.770

; i

( ,
24.37o>1sm900 9.480

§




N 32.

Mappa comparativo do movimento do café do
Brasil no porto de Londres desde 1860 até
1870 inclusive.

IMPORTA- CORETED EXPORTA-| EM SER A 31
ANNOS CA0 ¢A0 |DE DEZEMBRO.
TN | T | pRSRANGII | T Pt
Saccas. | Saccas. | Saccas. Saccas.
1860.. 20,980 4,200 14,310 4,330
1861.. 49,615 6,670 28,380 18,831
1862.. 70,214 13,365 683,764 14,000
1863.. 50,820 4,780, 41,848 17,243
1864.. 56,132 4,688, 45,615 23,073
1865.. 59,956 4,144) 49,000 25,211
1866.. 53,370 7,257, 54,401 15,960
1867.. 101,946, 13,564| 75,572 26,982
1868.. 95,684 8,255 84,360 29,380
1869.. 150,000 7,500 123,500 48,500
1870.. 102,023 8,000; 112,930 23,091

Lo
2]



Mappa comparativo das vendas de café de Java
feitas nos leilges pela companhia hollandeza,
desde 1858 até 1870, inclusive.

' Preco por quintal.

Annos. - Saccas. ] ——— e
' Minimo. Maximo.
1858 . 1.197,097 27 1/, 32 1/,
1859 . 9:)7,238’ 37 37 1/,
1860 . 887.370. 37 1, 39
1861 . 852.080 37 1), 43
1862 ) 990,216 44 1), 46
1863 ) 825,969 45 1/, 47
1864 k 837,143 40 1, 47
1865 . 851971 43 3/, 46
1866 | 878,080 39 Y, 45
1867 . 992,664 37 4 1
1868 . 881.406 30 1/, 36 1/,
1869 . 762,099 32 1/, 43
1870 . 776,588 32 1/, 36 1/,

]




N. 33.

Quadro comparativo das importacdes de café
durante 23 annos.

. HOLLANDA l HAMBURGO @ INGLATERRA

ANNOS | e |
Libras. i Libras. Libras.
i
l

1843. 141.000,000  67.000,000 43.000,000
1844. 146.000,000.  62.000,000  44.000,C00
1845. 140.000,000, 67.000,000  42.000,000
1846. 96.000,000  63.000,000 o 1 8
1847 . 122.000,000 74 000,000 43.000,000
1848. .. 101.000,000  76.000,000 51.000,000
1849 | 119.000,000  74.000,000  56.000,000
1850. 85.000,000  62.000,000  46.000,000
1851. 106.000,000 81 000,000  46.000,000
1852. 156.000,000  72.000,000  48.000,000
1853. 118 000,000  88.000,000, 48.000,000
1854. 113.000,000  87.000,000, 54.000,000
1855. 142.000,000  94.000,000; 53.000,000
1856. 166.000,000/  70.000,000! 47.000,000
1857 136.000,000  92.000,000  46.000,000
1858. 139.000,000  67.000,000  47.000,000
1859. 122.000,000,  78.000,000  52.000,000
1860. 129.000,000 77 000,000  64.000,000
1861. 134.000,000, 100.000,000  66.000,000
1862. 146.000,000, 80.000,000  72.000,000
1863. 127.000,000  85.000,000  91.000,000
1864. 150.000,000, 69.000,000  84.000,000
1865. .| 118.000,000, 101.000,000 100.000,000
1866. .1 146 000,000/ 80.000,000] 111.€00,000

1867

| 150.000,000, 104,000,000 114.000,000







N. 34.

>

Importagao de café¢ no Havre nos ultimos sete

annos

— -—

| i i _
1872 | 1871 | 1870 | 1869 & 1868 & 1867 | 1866
, I
w. ] _
Antilhas francezas..futs 1.569 1.189 2.969 2.239 2.038 1.864 2.899
Hagyti. sacs 128.695 91.258 213,355 122. 642,220. 065 142649158222
Brasil.. , | 85.205 135,667 193.934 307.350 261. 764 269 085 225.076
Cote Ferme. . | 6.903 26.389 13.010 32.303 41.211 54 71%| 11.042
Ceyldo. ) . —  17.244 21.560 1.059 — —
Java, Padang. &. ” -— | 700 — — | 7.013 — | —
Indias » | 53.606 54.584 22.755 50.659 53.062 28.727 84.796
Diversos. » | 4.009 10.555 21,607 29.037 10.762  7.979 10.389
Entrepostos. . . wm.ﬁﬁ:w.%m 53.140, 48.893 64.290, 46.594 37.532
|
| , | |
Total , 1315.313 464,541 537.334 614.865 661.264,530.713 499.956
| | | |
Vendas totaes. , 410. oﬁ_w% 823749555 ﬂm.mom_mmw.mmm_mwu.qwo_‘%wbo@
Stock. , | 81.584176.318 %.@oow%.mﬁ MK.QGTSE%E.Q&

——







IN. 36.

Importaciao de café em Anvers, desde 1 de Ja-
neiro até 30 de Setembro dos annos seguintes

! { § {
PROCEDENCIAS { 1872 é 1871 ¢ 1870 E 1869 1868 | 1867
i 2 J— ———
Saccas | Saccas ' Saccas ; Saceas | Saccas | Saccas
; / )
Rio de Janeiro.! 24.286 86.243 32.856 75.411° 50.855" 67.755
Santos........§ 14.827 28.467  9.538 35.136 46.701 90.524%
Bahia........ S 1.250 856 3+700' r aswive. 8.170 ceuvnn..
Cearad......... ) 2 K)o SFF T Neasor sonote-syo s sgs Tolsts afaroneispmons & soFors
S. Domingos...  107.070 89.679 53.601 49.085 125.177 84.461
Havana....... e 3 AR LR T 5070 Lo ; 1
Manitha.......0..... 2 £.000 coeiiinilinnnnnns . cheaenaes
BIBmEn & i oo ko et 2t 1119 cicronsraperere ; 10) ... Aerrer oo
Alexandria..... 2 e oldoiirs Won Yooty Oy TRORHIE R e
Stettin ..... T Aeters LT R -1 0s DRt 8500
Maracaibo....." ... ..., 2.230 cieiiii i o o161 » o Mo oTeTE) oToTe 8
Estzdos-Unidos  28.461° 27.829 6.912 41.282 23.473 28.184
Hamburgo TN 577 1.900 15.094 25.895 5.693 4,284
Lisboa..... e o B2 o pgies CHEREEES ST EEEES eT Tk o
Franca........ 5.934 5.060 19.321 10.680 20.469 21.726
Inglaterra...... 44.594 37.631 32.341 62.707 31.041  16.145
( ) . émv / | c— com——
(it

Total.... 227.099 284.133 174.363 300.206 311.

579 243.080

Hollanda...... 16.655 36.752 40.027 11.620 13.451  8.651

/ : ¢ \
Total....| 243.754 320.885 214.390 311.826 325.030 251.731

/ K ' b

/ I—
EXISTENCIAS EM 12 E 22 MAO

{ Y
PROCEDENCIAB | 1872 | 1871 ~ 1870 1869 1868 ; 1867

) 4
 Saccas . Saccas Saccas Saccas Saccas ( Saccas
JaVa..euonnn.. " 2.000 8.000 3.000 4£.500 2.000  2.000
S. Domingos... 20.000° 4.000 25.000 37.000 38.000 15.000
Brasil......... ) 8.000 18.000 10.000 25.000 31.000) 22.000
Diversos...... ; a.ooo§ £.000  3.000  3.500) 9.ooo§ 2.000
Total.... 32.000, 34.000 41.000 70.000, 73.000) 4£1.000




lmportaciao de caf¢ em Anvers, desde 1 de Ja-
neiro até 30 de Novembro de 1832

PROCEDENCIAS SACCAS

Rio de Janeiro 41.025
Santos. 11.546
Bahia 1.250
Ceara 2
Hayti 107.070
Guatemala 3.958
Estados-Unidos 65.087
Alexandria 2
Franga. ¢ & : 7.362
Hamburgo, Stettin ¢ Bremen 1.060
Inglaterra. 58.465
Hollanda 18.853
Total 315.680

Em ser 1° de Dezembro :

l

PROCEDENCIAS I SACCAS
Brasil coviviiviiiiiiiiiiinan, 7.000
B e st v e .05 e ST 6.000
B 3.000
Diversos.eeeeeverrieieieennns 8.000
Total.......... 24.000




N 35 A.

lmportacao de café no Zollwerin durante os

seguintes annos economicos

Quintaes
De Julho 1567 a Junho 1868. 1.549.336
. 1868 ,  1869. 1.768.877
. 1869 1870. 1.750.403
Termo medio no triennio. 1.689.538
De Julho 1870 a 1871. 1.850.081

No 1° de Outubro de 1870 entrou em vigér a reforma

da tarifa, em virtude da qual foram elevados os direitos
de entrada sobreo café de 5 thalers 25 sgrs. por quintal.
Essa medida fez avultar muito a importag¢iio no ultimo
trimestre em que a antiga taxa esteve em pratica, como

adiante se vé :

Quintaes

Entradas de Julho a Setembro de 1870
(taxa de 5 th.). 847.316

Outubro a Dezembro 1870 (taxa 5 ths. e
25 8gs.) 218.155
Janeiro a Margo 1871 (taxa 5 ths. 25 sgs.) . 284.637
Abril a Junho 1871 (taxa 5 ths. 25 sgb) 499.975
Total. 1.850.083

Os pregos do café, do Rio, na praga de Stettin, foram
os seguintes no ultimo anno economico :

DE JULHO A SETEMBRO DE 1870
12 SORTE 2% SORTE 3% SORTE
5,857,888 O 1/, ab 1y 8gs. 5 3/, a b sgs.
DE OUTUBRO A DEZEMBRO DE 1870

51/, a 6 sgs. 5 a bl 8gs. 5ablf, sgs.
24



DE JANEIRO A MARCO DL 1871
53/,a61,sgs. 51, ab7,sgs.  Habd’sgs.
DE ABRIL A JUNHO DE 1871
53,a6 ,sgs. 5lY,ab%,sgs. 515 abdsgs.

Adiante mostram-se as entradas especiaes de café
nas pragns de B rlin, Settin e Francfort s/m nos annos

Clvis mnais recentrs,
Berlim.  Stettin.  Francfort s/m.

Quintaes, Quintaes. Quintaes.
1866. 104.720 143.265 §3.092
1867 106.6878 168.410 oy 722
1868. 113.121 237.882 93.810
1869, 107.819  179.805 90.389
1870. 129.514 157.519 111.246

Contintia a subsistir a imossibilidade de calcular,
ainda mesmo aproximad:mente, a quantidade de café
do Brasil, que faz parte da importacdo do Zollverein.




IN. 36.
Importacao de café em Anvers

! P #
PROCEDENCIAS; 1872 1871 ¢ 1870 ¢ 1869 ¢ 1868 1867

¢ Saccas Saccas  Saccas . Saccas . Saccas ¢ Saccas
Rio de Janeiro. 45.505 103.316 62.289 98 312 83.061 111.045
Santos........ 11.546  34.155 16.261 42.680 v 54.691 ., 23.594
Brhia ....e.... 1.250 ° 856  3.700 ........ T8.170 1 1.5%5
Ceara......... ) 3 ‘ i
Hayti ....... 107.070 ' 89.979 58.451 56.238 127.9217 , 86.341
Manilba....... «.oo.... 4,000 :
Porto Natal.... ......... 119
Maracaybo............ 2.230
Singapore..... NG o IEEEREPRS 11
Guatemala..... ( 3.958 ¢
Havana ....... vcevn... U 2
Port-Elisabeth. . ... (i i it e e 732
Valparaiso ... ........ i 5/ ; ¢
Bremen....... 21 . 119 ........ 35
Stettin ........ ) 44 '
Estados-Umdos 66.519 31.407  15.787 ¢ 41.9282 ; 37.205 | 99.443
GENOVI sm: e . fsm smsnemn 2D 5 nires 1.642 ! )
Inglaterra ...... 62.133 52.337 46.083 73.838 ' 42.220 ' 20.301
Franga........ 8.179 . 10.163 44.973  14.943  20.033 22.076
Hamburgo ..... ( 2.375 ¢ 2.271  15.358 » 31.254 (| 9.893 ) 8.070
Alexandria.... 9/ ; ; b
Holl. peloint..  19.636 58.458 * 55.674 38.005 27.678 { 12.117

'328.240 389.418 320.229

Y
396.587 410.168 ,315.276

EXISTENCIAS EM FINS DE DEZEMBRO (12 e 22 MAO)

1871

D)

PROCEDENCIAS 1872 1870 . 1869

' (
Sacecas  Sacras ( Saccas ~ Saccas
Java. 2.500  6.000  10.000 & 6.000
Havti . 4.000 6.000 12.0<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>