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    O crescente consumo de cafés de qualidade, no Brasil, provocou o surgimento de uma nova função em bares, restaurantes e cafeterias, antes delegada ao atendente de balcão: a de barista. E o Senac é a única instituição de ensino no país que, desde 2003, vem mantendo turmas regulares para a formação desse profissional.


    Sou barista é um livro construído por duas grandes especialistas em café e na profissão de barista no Brasil: Concetta Marcelina e Cristiana Couto. As duas autoras uniram-se neste projeto por acreditarem na necessidade de formar profissionais especializados no serviço de café que devem conhecer não só sobre as técnicas de manuseio da máquina de espresso e do moinho de café, mas também sobre a história, a cultura e a arte de tomar essa bebida.


    O livro serve tanto àqueles já iniciados na profissão quanto aos que estão apenas começando e promete ser uma fonte rica de ensinamentos sobre a origem do café, sua expansão para o mercado, o surgimento da profissão do barista e as suas técnicas mais essenciais.

  


  
    
      Introdução

    

  


  
    Nos últimos dez anos, o brasileiro passou do simples hábito de tomar um cafezinho à escolha de produtos diferenciados, seja em cafeterias, padarias, bares ou restaurantes que têm em seu cardápio a bebida como um item de qualidade. Uma pesquisa encomendada pela Associação Brasileira da Indústria de Café (Abic) apontou que se em 2003 17% dos brasileiros tomavam café fora de casa, este número cresceu para 37% em 2008. A mesma pesquisa mostrou que o café coado/filtrado representa cerca de 93% da preferência dos brasileiros. Já o café espresso, que em 2003 representava 10% da preferência, subiu para 18% em 2006 e estabilizou-se em 11% em 2007. Desses 11% que preferem café espresso, 13% o tomam fora de casa.


    Esse aumento é reflexo de inúmeras ações de marketing dos cafés vendidos no Brasil, da melhoria na qualidade dos grãos e do aumento de boas opções de locais para se tomar café.


    O barista, elo final da cadeia de qualidade entre o produtor e o consumidor, também é o responsável pela promoção dos cafés especiais e gourmet. Ele possui o conhecimento sobre as certificações, os selos de qualidade e, principalmente, a especialização na arte do serviço de cafés. Sua função é ajudar o consumidor a perceber que todo café não é igual e que é possível beber excelentes ­cafés aqui no Brasil, basta fazer a experiência.


    A lista de tarefas de um barista é longa e seu trabalho começa bem antes da cafeteria abrir, pois são necessários diversos conhecimentos e a execução de uma série de tarefas para que o produto café seja servido em sua excelência. Acima de tudo, na função de barista é indispensável gostar de café e apreciá-lo como bebida.


    O barista precisa respeitar o produto com o qual trabalha e possuir um excelente conhecimento teórico para dar informações corretas ao cliente. Entender que por trás de cada xícara de café existe uma cadeia de pessoas que trabalharam para que o produto chegasse até ali também é fundamental.


    O barista é, antes de tudo, um técnico, no mais estrito sentido da palavra. Deve saber reconhecer diversos cafés e suas características, buscando equilíbrio de aroma e sabor para atender às exigências de seu público. Deve avaliar cada detalhe durante a extração, como a temperatura da água, a pressão da máquina, a qualidade do pó, o tempo de extração e a regulagem do moinho, que é o coração do café espresso.


    Embora seja peça fundamental no preparo de um bom café, o barista não é um “santo milagreiro”. Um dos fatores mais importantes no preparo de um café espresso é a qualidade dos grãos do blend. Esse fator foge do controle de quem extrai o café, porém caminha de mãos dadas com sua habilidade — se, por um lado, um excelente blend pode ser facilmente “destruído” por alguém que não conheça o processo de extração de café, por outro, nem o melhor barista do mundo pode salvar um café de qualidade inferior.


    Um dos primeiros passos para o futuro profissional é a sua qualificação.


    Neste livro, você terá uma amostra do vasto universo do café, aprenderá desde as formas de plantio até a colheita do grão, a classificação, a torra e a moagem. Conhecerá também os principais equipamentos com os quais irá trabalhar, como a máquina e o moinho, além de práticas como a regulagem do moinho, a extração do café, a vaporização de leite e o preparo de bebidas à base de café espresso.


    Boa leitura e bom aprendizado!

  


  
    
      
Capítulo 1
 A história do café
 Cristiana Couto


    

  


  
    Os escritos mais antigos que mencionam a planta café, que datam de 575 d.C., narram a lenda de Kaldi, um pastor de cabras da Etiópia que observou o efeito excitante da fruta em seus animais. Ao longo do tempo, essa narrativa ganhou várias versões, como é comum às lendas. Uma delas apresenta um monge que, observando Kaldi e suas cabras, resolveu estudar os efeitos do fruto do café.


    Também foi acrescentado à lenda um evento que simboliza a torrefação, desenvolvida apenas no século XIV. Nessa versão, os monges, achando a bebida muito amarga, jogam os frutos no fogo e percebem, espantados, o aroma delicioso que se desprende deles. Depois de tostados, os frutinhos foram colocados na água para esfriar e o líder instruiu os outros monges a beber o elixir. Eles sentiram a energia e a clareza mental que Kaldi havia experimentado, e, dali por diante, passaram a usar o café para manterem-se despertos durante as orações noturnas.


    Outra variação da lenda de Kaldi faz referência também à infusão da bebida. Ela menciona o personagem árabe Omar, que foi exilado de Mocha com seus seguidores e banido para uma caverna para morrer de fome. Ele se depara com uma planta com pequenos frutos vermelhos e brilhantes, de gosto amargo, e instrui seus seguidores a torrá-los, para melhorar o sabor. A torra fez com que o frutinho ficasse “duro” e Omar mandou que fossem fervidos em água para amaciarem. Sobrou apenas o líquido, que o árabe e seus seguidores, já famintos, decidiram beber. Surpreendentemente tiveram energia e sustento por vários dias, sobrevivendo ao exílio. Os habitantes de Mocha consideraram isso um milagre e passaram a visitar Omar na caverna para pedir-lhe ajuda e beber o líquido para curar seus males. Segundo essa versão, as curas se confirmaram e Omar pôde retornar à Mocha.


    Qualquer que seja a verdade, o que se sabe é que o café foi preparado e consumido de maneiras bem diferentes daquelas que conhecemos hoje. Certo é, também, que a planta de café teve como centro de origem as montanhas da Abissínia, ­atual Etiópia, no continente africano. Alguns sugerem que a planta encontrada foi a da espécie arábica, mais adequada às altas altitudes.


    Na Abissínia, o fruto inicialmente era consumido inteiro, in natura. Posteriormente, os grãos eram extraídos e macerados com banha, servindo de alimento para as tribos da região, principalmente durante suas viagens. Da polpa fermentada, eles também produziam uma bebida alcoólica, e suas folhas eram utilizadas no preparo de chás.


    Embora tenha se tornado comum, a ideia de que a palavra “café” originou-se do termo kaffa — nome da província da Abissínia em que foi cultivado — não é mais aceita. Hoje acredita-se que o termo venha do árabe qahwa, que significa “vinho”, “café” ou qualquer bebida feita a partir de plantas.


    De fato, foram os árabes os responsáveis pelo domínio das técnicas de plantio e de preparo do café. A planta chegou até eles por meio dos etíopes, que ocuparam o Iêmen, no sudoeste da península Arábica, durante o século VI. Lá, a partir do século XIV, iniciou-se a produção comercial do café, com pés plantados em terraços, e sua exportação a partir de Mocha, o principal porto do Iêmen.


    Depois de 1000 d.C., os árabes passaram a preparar o café como infusão. Inicialmente, utilizavam os grãos verdes, deixando-os de molho por um longo tempo em água fria. Depois, passaram a usar água fervente e, no século XIV, aprenderam a torrá-los e moê-los antes de colocá-los em água quente. Assim torrado, o café tornou-se popular no mundo islâmico e nas áreas sob seu domínio, como os Bálcãs, a Espanha, a Turquia, a Índia e a África do Norte.


    A chegada do café no Ocidente


    O ano de 1450 é um marco na história do café. Foi nessa data que a bebida foi introduzida em Meca, cidade sagrada dos muçulmanos. Os praticantes dessa religião foram responsáveis pelo surgimento daquele que é considerado o primeiro estabelecimento a servir café do mundo: o Kiva Ham, dedicado ao consumo da bebida, aberto em Constantinopla (atual Istambul) em 1475 (alguns datam sua abertura no ano 1555). Nesse e em outros espaços que surgiram depois, as pessoas ouviam música, jogavam xadrez e discutiam temas de interesse comum. Os primeiros estabelecimentos também eram conhecidos como escolas da sabedoria, por serem frequentados por homens de cultura e de ciência.


    O consumo excessivo da bebida, aliado ao seu poder de deixar as pessoas alertas, fez que o governo de Meca tentasse proibir a venda do grão sob a alegação de que, por ser excitante, era também proibido pelo Alcorão. Em 1511, os cafés de Meca são fechados. Ao saber disso, o sultão, bebedor usual de café, reverteu a proibição. Outros líderes políticos e religiosos denunciariam o café durante todo o século XVI, mas seu consumo arraigou-se na cultura árabe.


    A reputação do café fez que muitos viajantes, em seu retorno do Oriente, fizessem descrições elaboradas da bebida e da planta que a originava. Entre as mais importantes está a do italiano Prospero Alpino, que descreveu a planta em seu De plantis aegypti (1592). Outros estudiosos que fizeram essa descrição foram Fausto Nairono Banesio, em 1671, e Antoine Jussieu, em 1716.


    Se a propagação da planta de café permaneceu por muito tempo sob domínio exclusivo dos árabes, os grãos, já torrados, ganharam o mundo. Dos portos mediterrâneos e de suas conexões comerciais com o Oriente, o café irradiou-se para a Ásia, a África e a Europa. Foi introduzido na Europa cristã a partir de 1615 pelo porto de Veneza, cidade italiana que mantinha relações comerciais com os turcos no início da era moderna e que se tornara um verdadeiro centro de especiarias e artigos de luxo.


    Mas, ainda que a bebida tenha atraído a atenção de mercadores europeus e de outros viajantes que estavam em contato como o mundo otomano desde o fim do século XVI, ela não foi consumida publicamente na Europa até meados do século XVII. Tida primeiramente como uma bebida exótica, como outros produtos raros (o chocolate, o açúcar e o chá), o café teve, em princípio, um papel medicinal e foi utilizado pelas classes mais abastadas por suas propriedades terapêuticas. Os grãos eram embarcados no porto de Mocha e, uma vez descarregados em Veneza, eram distribuídos nas farmácias.


    Além de Constantinopla, cidades importantes como o Cairo, grande centro de consumo no Egito, já tinham seus cafés nas últimas décadas do século XVI, e são esses estabelecimentos que irão servir de modelo para os primeiros cafés europeus. O café Procope, um dos mais famosos cafés da Europa, tinha, no início, garçons vestidos à moda turca que serviam, além de cafés, os curiosos sorbets, uma novidade árabe.


    Em 1666, surge o primeiro café da Holanda, em Amsterdã. Quatro anos depois, os cafés chegam à Alemanha. Em 1660, inaugura-se um estabelecimento em Marselha. Em Viena, na Áustria, o primeiro lugar a servir a bebida foi o Blue Flask, aberto em 1687.


    No fim do século XVII, os cafés da Europa ocidental eram locais bastante particulares, diferentes dos tradicionais em que se comercializavam bebida e comida, como as tavernas e as cervejarias. Transformaram-se num local de reunião, onde se discutiam assuntos variados e se ficava sabendo das notícias do dia.


    Foi na Itália que a maioria dos cafés históricos sobreviveu. Em Roma, há o café Greco e o café Aragno, ainda em atividade. Em Nápoles, funciona o histórico Gambrinus e, em Florença, sobrevivem o Giubbe Rose e o Gilli. Em Pádua, está o café Pedrocchi, em Trieste, o Tommaseo, e em Turim, o Platti, o Fiorio e o Baratti. Em 1683, nascia o primeiro café de Veneza, o Botteghe Del Caffè, que servia bebidas com água e gelo. O sucesso foi tanto que, em 1759, já existiam 206 cafés na cidade. O mais famoso deles foi inaugurado em 1720 na Piazza San Marco: o Caffè della Venezia Trionfante, de Floriano Francesconi, que logo mudou de nome para Caffè Florian e rapidamente tornou-se um centro de trocas comerciais e culturais de Veneza. Foi frequentado por personalidades como o aventureiro Giacomo Casanova, o escritor alemão Johann Wolfgang von Goethe, o escritor francês Marcel Proust, o filósofo suíço Jean-Jacques Rousseau e o pintor italiano Amedeo Modigliani. É até hoje um dos mais antigos cafés da Europa em funcionamento e um dos mais bem preservados.


    
      
    


    Os cafés também desempenharam um papel importantíssimo na França e na Inglaterra. Embora seja difícil apontar uma data precisa para a abertura dos primeiros cafés na Europa ocidental, pois há muita confusão entre a introdução do café como bebida e o aparecimento dos locais voltadas ao seu consumo, pode-se afirmar que o primeiro café público foi aberto em 1650, em Oxford, por um comerciante chamado Jacob. Mas foi em Londres que surgiu o grande café Pasqua Rosée, do italiano de ascendência grega de mesmo nome, em 1652. No início do século XIX, a capital inglesa chegou a contabilizar 2 mil estabelecimentos dedicados à bebida. Mas o café começou a perder sua supremacia com o desenvolvimento da cultura do chá nas colônias britânicas a partir de meados do século XIX.


    Na Paris de 1720, registraram-se cerca de 380 cafés. O mais importante deles foi o já citado Procope, aberto pelo siciliano Procopio dei Coltelli em 1688, em frente à Comédie Française, onde se reuniam atores, dramaturgos e músicos. No século seguinte, o café Procope atraiu notáveis como Voltaire, Denis Diderot e Benjamin Franklin. A casa atualmente funciona como restaurante, onde ainda se pode respirar a atmosfera mágica dos antigos cafés europeus.


    Ao longo dos séculos XVIII e XIX, os cafés se difundiram por toda a Europa, ganhando contornos particulares e formas distintas dependendo do lugar em que se estabeleciam. Na França, eles tornaram-se parte importante da vida operária. Na Europa central, especialmente em Viena, mantiveram seus laços com a vida intelectual e literária, o que levou à emergência, no início do século XIX, dos famosos cafés vienenses, frequentados por políticos revolucionários e intelectuais modernistas. Esses estabelecimentos serviriam de modelo para os cafés europeus do início do século XX, especialmente os de influência cultural alemã, em Munique, Praga e Budapeste.


    A ascensão nazista e a influência americana no pós-guerra alteraram significativamente o perfil dos cafés no século XX. Os bares de espresso ganhariam popularidade na Europa do pós-guerra, enquanto o advento da internet e a globalização originariam, mais tarde, a emergência dos cibercafés. Mas os espaços públicos dedicados ao serviço do café continuariam a atestar sua relevância social.


    A rota dos pés de café


    Se os venezianos foram os primeiros a comercializar o café na Europa, os holandeses foram pioneiros em sua produção fora dos países árabes. Do Iêmen, as sementes — ainda revestidas com o pergaminho, o que possibilitava que germinassem e virassem mudas — eram levadas pelos holandeses, que controlavam o comércio europeu. As primeiras mudas foram cultivadas em estufas nos jardins botânicos de Amsterdã. Dali, várias plantas foram enviadas às colônias holandesas, como Sri Lanka, Java e Sumatra. Em poucos anos, Java e Sumatra tornaram-se os principais fornecedores da Europa, determinando o preço do produto no mercado mundial, e Amsterdã tornou-se o principal centro comercial do café.


    Ao lado dos holandeses, os franceses começaram também a cultivar a planta de café. Em 1714, o burgomestre de Amsterdã presenteou o rei Luís XIV da França com mudas da rubiácea, que foram cultivadas no Jardin des Plantes, em Paris. Em 1715, elas foram levadas para as ilhas Reunião (então chamadas Bourbon). Lá, aclimataram-se bem e garantiram aos franceses o cultivo do produto. Mas, ao contrário de Java, onde os produtores eram pobres e as plantações, pequenas, nas ilhas Reunião trabalhavam escravos em grandes plantações. Durante a Revolução Industrial até a ascensão da burguesia, a produção de café e a escravidão estiveram intimamente ligadas.


    Além da rota mediterrânea, em que navios holandeses e ingleses disputavam mercados venezianos e franceses, formou-se uma segunda rota do café, com circum-navegação da África, transportando grãos da Etiópia, do Quênia, da Tanzânia e de Madagascar (de um lado do continente), e da Costa do Marfim, de Camarões e do Zaire, do outro.


    A chegada do café às Américas


    O capitão Gabriel Marthieu de Clieu, oficial da marinha francesa, tem sido citado em diversas histórias, algumas bem fantasiosas, como o responsável pela introdução do café na América Central. Em 1723, o oficial levou para a Martinica, onde servia, algumas plantas do Jardin des Plantes de Paris. Começa, então, a viagem do café rumo às Américas, onde seria cultivado mais extensivamente do que em qualquer outra parte do planeta. O século XVIII também assistiria à expansão do café pelo México, pela Guatemala, pela Venezuela, pela Colômbia, pelo Caribe e pelas Antilhas.


    Nos anos imediatamente anteriores à Revolução Francesa, os franceses eram responsáveis por dois terços do suprimento mundial de café. Depois desse período, porém, mais de 80% do café produzido no mundo vinha das Américas. A Revolução provocou uma rebelião entre os escravos em Santo Domingo (atual Haiti), reduzindo a produção de café nesse país que, desde 1787, havia se tornado o maior produtor mundial. A partir daí, Java e as Américas tomaram a dianteira no cultivo e na comercialização.


    Os norte-americanos tiveram de esperar sua independência para tornarem-se consumidores de café, já que os ingleses não se interessavam em exportá-lo para a colônia e estavam voltados para o comércio do chá.


    Café no Brasil


    Em termos econômicos, o café foi a terceira commodity no mundo no fim do século XIX. Inicialmente, a bebida era consumida pelos europeus e produzida em suas colônias tropicais. A partir de 1900, as Américas começaram a ter um papel central tanto na produção quanto no consumo.


    Diz-se que Francisco de Melo Palheta foi quem trouxe para o Pará, em 1727, as primeiras plantas de café. Retratado nas histórias como um personagem de feitos heroicos, Palheta, oficial do governo e militar graduado, foi incumbido pelo governador da capitania do Maranhão e do Grão-Pará de averiguar problemas com a demarcação de fronteiras entre o Brasil e a Guiana Francesa. Conta-se que, durante a missão, Palheta enamorou-se da esposa do governador de Caiena, Madame D`Orvilliers, que lhe entregou algumas sementes de café. Assim, o oficial voltou ao Brasil com as sementes e com alguns pés de Coffea arabica, alcançando o segundo objetivo da sua missão: obter amostras de café. Como algumas histórias que contam a trajetória da bebida no Oriente, alguns traços dessa narrativa, como seu caráter romântico e a figura do herói intrépido, evocam um passado glorioso e idealizado.


    Apesar de documentos oficiais descreverem a chegada de Palheta ao Brasil com as sementes, em 1727, o café já era conhecido e mencionado em escritos brasileiros de 1663, embora sua cultura fosse pequena e seu preço ainda baixo. Coube certamente a Palheta a iniciativa de plantar sistematicamente o café em terras brasileiras. Pois, se a data da introdução do café é questionável, uma coisa é certa: no Brasil, as plantas encontraram solo e clima ideais para se desenvolver.


    Em 1731 registra-se a primeira exportação de café do Brasil para Lisboa, oriunda do Maranhão (durante boa parte do século XVIII, o cultivo restringiu-se às regiões Norte e Nordeste do país). Em 1760, chegam ao Rio de Janeiro, de onde a cultura irradia-se pelo país, as primeiras mudas da planta vindas de Belém. O momento era propício: a maior fonte de riqueza do reino português, o ouro, dava sinais de declínio, e o açúcar da cana enfrentava a concorrência de novos produtores. O café surgiu como uma nova e promissora opção, já que a demanda mundial estava em franco crescimento. Assim, o governo incentivou seu plantio — d. João, por exemplo, mandou trazer sementes de Moçambique e as fornecia aos interessados, além de distribuir sesmarias aos fidalgos portugueses para a cultura de pés de café. A abertura dos portos ao comércio internacional, em 1808, fez que o produto passasse a ganhar o mundo.


    Porém, mais do que um produto colonial, o café foi um produto imperial. Prova disso é que, em 1822, um ramo da planta seria incorporado ao escudo de armas do Império. Desde a Independência do Brasil até a Proclamação da República, as exportações brasileiras de café aumentariam 75 vezes. Baixas demandas tecnológicas, grande oferta de terras, solo fértil e barato e mão de obra escrava permitiam preços e quantidade que nenhum outro país conseguia bater. Ao longo do século XIX, também, o crescimento no consumo de café na Europa haveria de crescer quinze vezes.


    Dos morros cariocas, o café expandiu-se para o interior do estado, em torno das cidades de Vassouras, Barra Mansa e Rezende. Ainda no século XVIII, chegou a Minas Gerais, pela Zona da Mata. De Rezende, as plantações espalharam-se pelo Vale do Paraíba, beneficiando-se das estradas e dos portos já existentes no trajeto.


    A planta alcançou terras paulistas por volta de 1765, como cultura complementar às roças de feijão, milho e açúcar, entre outros produtos produzidos por São Paulo, que abastecia com alimentos as capitanias de Minas Gerais e do Rio de Janeiro. São José do Barreiro, Bananal, Silveiras e, posteriormente, Guaratinguetá, Pindamonhangaba, Taubaté e Jacareí figurariam como vilas importantes na produção do café paulista. Em meados do século XIX, o café avança pelo Espírito Santo, a partir do Rio de Janeiro. A partir de 1920, novas cidades seriam formadas no norte do Paraná em função do surto cafeeiro, como Londrina (1934) e Maringá (1947).


    Se até 1815 a produção brasileira sustentava apenas o mercado interno, entre as décadas de 1830 e 1840, o café já era o produto mais exportado pelo país, superando o açúcar, o fumo e o algodão, e respondia por um quinto do consumo mundial. Em 1854, o Brasil tornava-se o maior produtor mundial do grão.


    Ainda na década de 1830, Campinas havia feito a substituição da plantação canavieira pelo café. De Campinas, a rubiácea avança para Limeira, Rio Claro e São Carlos, chegando a Araraquara e Mococa. Em 1859, São Paulo detinha apenas uma porcentagem pequena da produção brasileira: 12%, e, desde 1854, o Vale do Paraíba respondia por 90% da produção de café na província. Em 1886, Campinas e regiões próximas à cidade passam a liderar a produção paulista do grão. Assim como aconteceu no Vale do Paraíba, muitos engenhos de cana da região são desativados, e suas instalações são adaptadas para o cultivo do café.


    A distância entre as cidades produtoras e os portos trouxe a necessidade da construção de ferrovias para o transporte do café, já que, até meados do século XIX, o transporte de todo o café brasileiro era feito por tropas de burros. As estradas de ferro espalharam-se pelo oeste paulista, facilitando, também, o estabelecimento de rodovias. Em 1867, é construída, por uma companhia inglesa e financiada pelo Visconde de Mauá, a São Paulo Railway, ligando Santos a Jundiaí. Depois dela surgiriam outras companhias, como a Sorocabana e a Mogiana e, em trinta anos, cerca de três mil quilômetros de ferrovias rasgariam as terras paulistas. Com os trilhos, surgem novos centros urbanos e a população paulista aumenta.


    Nessa época, o porto de Santos ultrapassou definitivamente os outros portos brasileiros no escoamento do produto. O café Rio será, então, obscurecido pelo café Santos — designações comuns na época, que faziam referência aos portos de onde eram despachados os grãos. Entre 1886 e 1894, São Paulo torna-se o maior produtor mundial e, no início do século XX, Santos se tornaria o maior porto exportador de café do mundo. Exemplo da pujança do estado e da importância do porto de Santos é a criação, entre 1914 e 1917, da Bolsa Oficial do Café. Entre outras atribuições, a instituição fixaria regras, normatizaria operações e divulgaria a cotação do grão nos mercados interno e internacional.


    Durante quase todo o século XIX e parte do século XX, a riqueza do país concentra-se na economia cafeeira. Em torno do café gravitavam o comércio, a indústria e os investimentos financeiros. Ferrovias, telégrafo sem fio, instituições culturais e grandes reformas urbanas surgem amparados pelos lucros do café. É a economia cafeeira que consolidaria a hegemonia política e econômica da região Centro-Sul, na hoje conhecida “política café com leite”, e que financiaria a industrialização nos anos 1950, idealizada por Juscelino Kubitschek.


    Também em torno das demandas científicas e tecnológicas do café seriam criadas instituições de pesquisa, como o Instituto Agronômico de Campinas (IAC), fundado em 1887, o curso de Engenharia Agronômica, em 1897, e a Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz, em 1901.


    É claro que toda essa transformação veio acompanhada de diversos percalços e problemas, um dos mais expressivos relacionado à crise de 1929. A extinção do tráfico de escravos, em 1850, iniciou o problema da escassez de mão de obra. O governo, então, passa a apoiar a imigração europeia e, entre 1872 e 1891, entram no Brasil mais de 200 mil imigrantes italianos, a maioria para trabalhar nas lavouras cafeeiras. Outros colonos viriam de Portugal, da Suíça e da Alemanha. Alteraram-se as relações de trabalho (que eram tensas em boa parte do tempo) e o trato com a terra.


    Ainda no início do século XX, as novas fronteiras abertas pelo café, principalmente em direção ao Mato Grosso, levam ao extermínio quase total dos povos indígenas da região, e os desmatamentos tornam-se constantes conforme as lavouras avançam.


    No início do século XX, surgem os primeiros sinais de declínio. Em 1897, acontece a primeira crise do café. A superprodução de café origina sobra de estoques e queda de preços. Em 1906, o consumo mundial era de 16 milhões de sacas, e o Brasil colocou no mercado uma safra de 20 milhões. Para enfrentar o problema, os governadores dos estados de São Paulo, Minas Gerais e Rio de Janeiro reúnem-se no chamado Convênio de Taubaté. Entre outras medidas, o convênio estabeleceria a compra pelo governo da produção excedente, a partir de empréstimos externos e criação de taxas sobre novas plantações de café. Daí por diante, várias intervenções do governo teriam início nos negócios do café que consolidaria uma política permanente de defesa ao produto.


    A quebra da Bolsa de Nova York, em 1929, não só deflagraria a queda brusca no preço internacional do café como operaria mudanças profundas na economia e na política do Brasil. Entre 1931 e 1935, as exportações reduzem-se de 95 milhões de libras esterlinas para 38 milhões anuais. Milhões de sacas foram queimadas pelo governo e outros milhões de pés, erradicados. Fazendeiros retalham suas terras para vendê-las, substituem a cultura do café pelo algodão e envolvem-se na criação de gado para tentar escapar da crise. Nesse período, o dinheiro também muda de mãos e vários imigrantes conhecem a tão sonhada ascensão financeira e social. Em 1944, houve a última queima de sacas de café ordenada pelo governo.


    Só em 1947, os preços voltam aos níveis anteriores à quebra da Bolsa, auxiliados pela escassez de grãos que ocorreu no mercado mundial entre 1944 e 1954. A partir de então, o café deixa de ser o principal produto de exportação brasileiro, embora o país tenha se mantido como principal produtor mundial do grão.


    São Paulo, o maior produtor nacional desde o último terço do século XIX, cede lugar ao Paraná no fim dos anos 1950, e, a partir de 1975, Minas Gerais assume a liderança. O Programa ­Pró-Álcool, criado nos anos 1970, também propiciou a substituição das lavouras paulistas de café pela cultura da cana-de-açúcar. Nesse período, cafezais proliferaram em Rondônia, Bahia, Goiás e Espírito Santo. Assim, se nos anos 1960 São Paulo e Paraná detiveram a maioria dos pés de café do país, em meados da década de 1980, o estado de Minas Gerais concentraria mais de um terço do total nacional, seguido de São Paulo, Espírito Santo, Paraná e Bahia.


    Vários fatores contribuíram para que o café deixasse de ser o principal produto na balança comercial do país. Entre eles, a disputa por melhores preços, estimulada pelo aumento da produção mundial. Até o fim da década de 1980, o país praticamente não havia se preocupado com qualidade, pois a estratégia era exportá-lo em grandes volumes. Desse modo, outros países produtores, como a Colômbia, passaram a oferecer um café melhor, alcançando um preço maior pelo produto.


    Uma nova história delineia-se a partir dos anos 1990, com a retomada do consumo doméstico e com a busca cada vez maior por excelência com investimentos em cafés de qualidade. É o que veremos a seguir.
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    Na última década, a cidade de São Paulo foi o cenário ideal para a difusão das cafeterias. Se nos anos 1970 a capital paulista recebeu chefs franceses e na década de 1990 assistiu à profusão de produtos importados, os anos 2000 entram para a história gastronômica da cidade como o período em que proliferaram estabelecimentos charmosos que servem cafés caprichados. O boom das cafeterias não se restringiu à cidade e espalhou-se pelas principais capitais brasileiras, como Curitiba, Salvador, Belo Horizonte, Brasília e Rio de Janeiro.


    O fenômeno pode ter várias explicações, que vão desde a possibilidade de novos negócios na área de gastronomia até uma nova atitude do consumidor, cada vez mais exigente. Todas elas, entretanto, parecem ter a mesma origem: a busca cada vez maior pela qualidade daquilo que se consome. Qualidade esta que, no café, vai desde o grão até a xícara.


    O Brasil é o maior produtor de café do mundo, mas apenas o segundo maior consumidor. Em 2012, a safra alcançou 50,83 milhões de sacas de café — cerca de um terço da produção mundial. Atualmente, os pés de café cobrem 2,33 milhões de hectares de nosso território e 287 mil produtores dedicam-se ao seu cultivo em todo o país.


    Mas, em termos de qualidade, o Brasil tem uma história recente. Isso porque o café sempre foi uma commodity, controlada por governos cuja diretriz não era a de comercializar um café de qualidade, mas fazê-lo em quantidades cada vez maiores. Terminada a intervenção do Estado, entramos na concorrência mundial por qualidade e, atualmente, nossos grãos especiais compõem os melhores blends do mundo e são disputados em leilões internacionais.


    Esse percurso em direção à qualidade também alcançou o mercado interno. Atualmente, esse mercado é abastecido pelos supermercados, que colocam nas prateleiras cafés especiais e cafés gourmets, e pelos novos estabelecimentos, que oferecem excelentes xícaras de café. Marcas como a gigante americana Starbucks e a Nespresso, do grupo Nestlé, por exemplo, abriram suas primeiras lojas no país em 2006, concorrendo com empreendimentos de prestígio como Suplicy Cafés Especiais, Santo Grão e Octávio Café. Nos últimos anos, vêm surgindo novidades mais arrojadas nesse cenário, como o premiado Coffee Lab, da barista Isabela Raposeiras.


    Tanto no Brasil quanto no mundo, a demanda por cafés especiais gira em torno dos 15%, contra um avanço de 1% a 2% em busca dos cafés tradicionais, de acordo com a Associação Brasileira de Cafés Especiais (BSCA). Atualmente, praticamente todas as regiões cafeeiras do Brasil produzem grãos especiais, como o Cerrado, a Zona da Mata e o sul de Minas Gerais, a serra do Espírito Santo, Bahia, São Paulo e Paraná.


    Ao mesmo tempo, novos produtos são lançados no mercado para atender à demanda por bons cafés espressos e coados em casa — de novas marcas brasileiras de cafés a utensílios e equipamentos, como máquinas para espresso superautomáticas.


    Rumo à qualidade


    Esse novo momento da história do café — em que a qualidade é mais importante — tem um personagem fundamental: o químico Ernesto Illy (­1925-2008). Nascido em Trieste, na Itália, e filho do fundador da famosa torrefadora italiana Illycaffè, chegou ao Brasil em 1991 para buscar grãos que pudessem compor o blend da marca. Encontrou por aqui um mercado de cafés commodities. Acreditando no potencial do produto brasileiro, Illy viajou pelo interior do país e mostrou aos cafeicultores que existia um mercado disposto a pagar mais por um produto melhor. Para isso, era preciso investir na lavoura para obter grãos arábica de excelência.


    A junção do incentivo de sua empresa, que fortaleceu a cadeia produtiva do café no Brasil, e do árduo trabalho de produtores que apostaram na qualidade (e na sustentabilidade) dos cafés arábica foi coroada com a criação do Prêmio Ernesto Illy de Qualidade do Café para Espresso. O concurso, criado em 1991, e até 2008 denominado Prêmio Brasil de Qualidade do Café para Espresso, é um dos mais importantes concursos de café do país. Em 2012, somou mais de 4,2 milhões de dólares distribuídos aos produtores do grão.


    Outro importante concurso que atesta o alto nível dos cafés nacionais e retrata esse novo momento da cafeicultura brasileira é o Cup of Excellence. Criado em 1999 no Brasil, atualmente ocorre em vários países produtores de café. Os vencedores vendem suas sacas para o mundo inteiro em leilões virtuais e elas podem alcançar um valor até quarenta vezes maior que no mercado de cafés gourmet. Assim, hoje em dia, em cada xícara dos melhores blends de cafés do mundo há, quase sempre, um gostinho de grãos brasileiros.


    A revolução do robusta


    A corrida pela qualidade dos cafés brasileiros atingiu também o mercado dos cafés robusta. Utilizado pela indústria de cafés tradicionais, os cafés robusta são naturalmente mais amargos e encorpados do que os cafés da espécie arábica, reconhecidos por sua acidez e doçura e consumidos como produto gourmet na Europa, nos Estados Unidos e, mais recentemente, na Ásia. A história do robusta no Brasil acabou por torná-lo um produto de baixo valor comercial e sofrível em termos sensoriais: ele sofreu descuidos na colheita e na secagem (feita em grandes volumes e altas temperaturas), que proporcionava um gosto fermentado e de fumaça. Era muito utilizado na produção de café solúvel — pelo teor de sólidos solúveis mais elevado do que o do arábica, além de um custo menor de produção e alto índice de produtividade.
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