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EM DESTAQUE

Linha do Tempo do Café

INOVACAO

Chafé

O CAFE NA COZINHA
Almoéndega ao Café

Pudim de Banana com Café

COCKTALILS E BEBIDAS

Strawberry Iced Coffee

Linha do Tempo do Café

Segure uma chavena exalando o aroma de um bom café e estard com a
histéria nas suas maos. Apenas um pequeno sorvo desta saborosa bebida

e tornar-se-a parte de uma enorme cadeia de producao.

Romantismo e atitudes arrojadas tém marcado a histéria do café, iniciada
hé& mais de mil anos na Etiépia. O hébito de tomar café foi desenvolvido
na cultura arabe. No inicio, era conhecido apenas pelas suas propriedades
estimulantes, e as cerejas de café eram consumidas frescas, sendo
utilizadas para alimentar e estimular os rebanhos durante as viagens. Com
o tempo, o café comegou a ser macerado e misturado com gordura animal,

a fim de ser facilmente consumido durante as viagens.

Sandra Azevedo

Proximos Workshops

Lisboa: 4 de Maio - Das 10h as 13h

Lisboa: 11 de Maio - Das 10h as 13h



www.academiadocafe.pt

Cerca do ANO 575

Lenda de Kaldi, um pastor de
cabras que descobre o valor
estimulante do café. O café é
utilizado como alimento cru.
Comeca a ser cultivado em
grande quantidade no Iémen.

Cerca do ANO 1000

Descobre-se a infusdo de café. As
cerejas sao mergulhadas em agua
e fervidas. Esta infusdo é utilizada

com fins medicinais.
ANO 1475

O primeiro Café do mundo ¢é
aberto em Constantinopla, o Kiva
Han. Originalmente com fins
religiosos, rapidamente se tornou
centro de jogo de xadrez, canto,
danca e musica. As leis vigentes
em varias regides do Oriente
Médio permitiam que a esposa
pedisse o divoércio caso o marido
ndo fosse capaz de prové-la da
cota desejada de café.

ANO 1480

A bebida ¢é preparada da mesma
forma que conhecemos nos dias
de hoje. O café torna-se popular
na Arédbia e, como o Alcordo
proibe as bebidas alcoélicas, passa
a ser bastante utilizado em

cerimonias religiosas.
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Linha do Tempo do Café

Somente no ano 1000 d.C. os arabes comecaram a preparar uma

infusdo com as cerejas de café, fervendo-as em 4dgua. O processo de

torra foi desenvolvido no século XIV e, finalmente, a bebida adquiriu

um aspecto mais parecido com o dos dias de hoje. A difusdao da

bebida no mundo arabe foi bastante rapida. O café fez parte do dia-a-

dia dos arabes. Em 1475, foi promulgada uma lei que permitia a

mulher pedir o divércio, se o marido fosse incapaz de prové-la de

uma quantidade didria da bebida. A admiracao pelo café foi levada a

Europa durante a expansao do Império Otomano.

ANO 1511

Khair Beg, governador de Meca,
tenta proibir o consumo de café. O
sultdo, sabendo do sucedido,
decreta uma lei tornando-o uma
bebida sagrada e condena o

governador a morte.
ANO 1520

O café é levado para Mokha, onde

se inicia um grande cultivo.
ANO 1592

Prospero  Alpino descreve o
cafeeiro no livro De plantis aegypti,
publicado em Veneza.

ANOS 1615-16

A primeira importacdo de café
para a Europa ¢é feita pelos
venezianos. Pietro Delia Valle
nomeia esta maravilhosa bebida,
provada em suas viagens a

Constantinopla, de Coffea arabica.
ANO 1637

O café chega a Oxford, Inglaterra
e em 1644, chega a Franca.

ANOS 1645-52

A primeira botteghe del caffé em
Veneza. Pasqua Rosée abre o
primeiro Café em Londres,
gerando conflitos religiosos, ja
que algumas pessoas

consideravam o café uma bebida
impura. Uma cafetaria é aberta

em Italia.
ANO 1660

O café invade a América do
Norte, levado pelos holandeses.
Em Nova lorque e Filadélfia, sdo
abertos os primeiros Cafés. Em
1670, é permitida a abertura do
primeiro Café em Boston e Paris.

ANO 1683

O exército Otomano cerca Viena,
mas é obrigado a abortar a
missdo, deixando para tras 200
sacas de café. Este ird servir para a
abertura do primeiro Café da
cidade. Criacdo da Bolsa do Café.

ANO 1686

Abre o primeiro café de Paris, o
Procope, que actualmente é um
restaurante onde se pode sentir a
tradicdo das primeiras cafetarias
europeias.

ANO 1690

Da estufa do Jardim Botanico de
Amsterdao, saem alguns
cafeeiros. Em 1699, inicia-se o
plantio experimental em Java e,
posteriormente, em Sumatra. Em
1706 inicia-se o plantio de mudas
no Jardim Botanico de
Amsterdao.
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ANOS 1714-15

O rei francés Luis XIV é
presenteado com plantas de café
pelo burgomestre de Amsterdao.
Estas sdo colocadas na estufa dos
jardins de Versailles. Destas
mudas, os franceses levam o café
para as ilhas Sandwich e Bourbon.
Em 1718, os holandeses levam o
café para o Suriname, regido
nordeste da América do Sul, que se
transforma num grande centro

produtor.
ANO 1720

Floriano Francesconi inaugura o
Café Florian, na Piazza San Marco,
em Veneza, até hoje uma tradigao.
Gabriel Mathieu De Clieu, capitdo
da marinha francesa, viaja para a
Martinica transportando mudas de
café. A viagem é longa e algumas
mudas morrem. O capitdo resolve
dividir o préprio suprimento de
agua, para que as mudas cheguem
ao continente. As plantas
sobrevivem a viagem e adaptam-se
muito bem ao clima local.
Infelizmente o capitdo, que ja tinha
mais de 80 anos na época da
viagem, ndo viveu o suficiente para
ver o resultado dos seus esforgos,
que deram origem a grandes
plantacdes, ancestrais do plantio da

Ameérica.
ANO 1727

Primeira plantagio de café em
terras brasileiras. O café comeca a
ser cultivado no Pard, a partir de
uma muda trazida da Guiana
Francesa por Francisco de Melo
Palheta. Dizem que Palheta,
capitio do exército brasileiro,
enviado a Guiana para arbitrar
uma disputa de fronteiras, teria
seduzido a esposa do governador,
que o presenteou com mudas e

sementes de café.
ANO 1730

Ingleses iniciam plantacbes na
Jamaica, dando origem ao famoso
café Blue Mountain. A Exchange
Coffee House é estabelecida na
Broad Street, em Nova lorque. Em
1734, Johann Sebastian Bach
compde a Cantata do café. As
cafetarias ja se haviam tornado

um local de audicdo de miusica.
ANO 1760

Mudas de Goa sdo trazidas para o
Rio de Janeiro. O café é plantado
na Géavea e na Tijuca por Jodo
Alberto Castello Branco.

ANO 1773

O “Boicote do Cha”, em Boston,
torna o café a bebida oficial dos
Estados Unidos da América.

ANO 1843

Depois de avancar pelo Vale do
Paraiba, o café torna-se uma
commodity importante para o0s
brasileiros, e chega a Campinas,
consagrando-a como a capital da
Cafeicultura Paulista.

ANO 1860

O Brasil torna-se uma grande
poténcia exportadora de café, com
26 milhoes de pés plantados.

ANO 1867

Inaugurada a Estrada de Ferro
Santos-Jundiai, que wunia o
principal porto de exportacdo a
regiao produtora de café.

ANO 1900

Ludwig Roselius coloca no
mercado o primeiro café sem

cafeina.

ANO 1906

N° 17, Maio 2013

Santos Dumont realiza o seu
primeiro voo com o 14 BIS e
reforca a sua imagem de maior
cafeicultor do mundo, conhecido
como o “Rei do Café”, tendo
divulgado a sua marca “Santos”
por toda a Europa.

ANO 1929

Durante a crise de 1929,
decorrente da quebra na Bolsa, ha
uma desestabilizacdo do mercado.
O financiamento junto dos bancos
estrangeiros é interrompido, e os
precos caem abruptamente,
levando o sector a uma enorme

crise.
ANO 1935

Francisco Illy cria a maquina

automatica para café espresso.
ANO 1971

Comeca nos EUA a popularizagio
do café espresso e, em 1986,
inicia-se a difusdo de redes de
cafetarias. As maquinas de café
espresso  automdticas ganham

presenca no mundo inteiro.
ANO 1990

O consumo mundial supera a

barreira de 100 milhdes de sacas.
ANO 1996

Os cafés ecolégicos e sustentaveis
passam a ser uma exigéncia do
mercado. Uma empresa brasileira,
a Daterra, recebe a primeira
Certificagao 1SO 14001.

ANO 2006

Certificacdes como o Rainforest
Alliance, UTZ Kapeh e Organico
constituem pré-requisitos para a
produgéo, exigidos na
comercializacdo pelos paises mais

avancados.
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Para quem fica na davida se deve
tomar cha ou café pela manha, na
procura pela alternativa mais
saudavel, a noticia é boa: a juncao
das duas bebidas pode ser a
bebida  ideal. Investigadores
afirmam  que  podem  ter
descoberto a combinagdo mais
saudavel, que serd um ché feito a
partir das folhas do cafeeiro.

O “chafé” (chéa de folhas de café)
apresenta um sabor terroso, é
menos amargo do que o chd e nao
é tdo forte como o café. Também
dispde de altos niveis de
componentes que diminuem o
risco de diabetes e das doencas do
coracao, para além de que contém
menos cafeina do que a versao
tradicional de ambas as bebidas.
O “chafé” conta ainda com
propriedades antioxidantes e anti-

inflamatorias.

As folhas dos cafeeiros foram
analisadas por investigadores da
Royal Botanic Gardens, de
Londres, em  parceria com
especialistas da Montpellier, em

Franga.

Os investigadores acreditam que
esta bebida tem sido
negligenciada até agora devido a

preocupacao com as sementes da

Chafe
O cha feito com folhas de café

planta, os graos de café.

Existem evidéncias de que o cha
preparado a partir das folhas do
cafeeiro é consumido em paises
como a Etiépia, Sudao do Sul e
Indonésia, no entanto, tentativas
de importar este tipo de bebida
para a Gra-Bretanha no inicio

do ano 1800 nado tiveram

sucesso.

Depois de analisar 23 espécies
de plantas de café e
encontrarem muitos beneficios,
os investigadores acreditam
agora que a bebida pode
competir com os ja bem
estabelecidos café preto e cha

verde na Gra-Bretanha. Um

dos especialistas envolvidos
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risco de diabetes.

2

Actualmente, o café é a segunda
commodity mais valiosa no mundo
- perdendo apenas para o
petréleo bruto - com mais de 400

bilhdes de chavenas consumidas

em todo o mundo a cada ano.

relatou que existem sete espécie_}

de café que contém
altos niveis de
mangiferina, um
componente
geralmente encontrado
em mangas que, se
supde, tem efeitos anti-
inflamatérios que
contribuem para a
diminuicdo do
colesterol, protege os

neurdnios e reduz o




www.academiadocafe.pt

Almoéndega, ou porpeta é uma
carne picada (eventualmente
substituida por soja) enrolada

em formato de bola, conhecida

em alguns lugares do Brasil
como pelotas de carne, em Italia
como polpetta, em Espanha
como albondiga e na Suécia
como kottbullar.

Banana, pacoba ou pacova é
uma pseudobaga da
bananeira. Originarias do
sudeste da Asia, sdo
actualmente cultivadas em
praticamente todas as regices
tropicais do planeta.

Sdo uma fonte aprecidvel de
vitamina A, vitamina C, fibras
e potéssio.
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O Café na Cozinha

Para o recheio, misture os ingredientes:

& 500 g de carne picada

£

1 chavena (cha) de farinha de trigo e %2 chavena (chd) de cheiro-verde

picado
& Salq.b., 2 dentes de alho e 1 cebola média picada
& 1 colher (cha) de café solavel

Para empanar a alméndega, coloque o café num recipiente, acrescente o sal, o
queijo e a farinha de trigo. Misture bem e acrescente a cachaca.

& 1 colher (sopa) de café solavel diluido em 1 %2 chavena de agua
& 1 colher (cha) de sal e 2 colheres (chd) de fermento em p6

& 1 colher (sopa) de queijo ralado e 2 colheres de cachaga

& 1'% chéavena (chd) de farinha de trigo

Pegue em cada almoéndega com um palito e mergulhe na massa. Retire o
excesso e frite-a. Acompanhe com um molho preparado com os seguintes

ingredientes:
&  2chéavenas de dgua, 4 colheres de azeite e %2 chavena de natas
& 2 colheres de amido de milho e 2 cubos de caldo de carne
& 1 colher (sopa) de café solavel
& 1 pitada de gengibre ralado e 2 colheres de conhaque

Dilua o amido de milho, acrescente o café solavel, o caldo de carne e o azeite.
Leve ao lume para dar consisténcia. Coloque o gengibre, as natas e finalize com
o conhaque.

INGREDIENTES:

&  Yhchavena (ché) de agucar (para caramelizar)

& 3 colheres (sopa) de café em po

& Y% chéavena (chd) de d4gua

& 1chéavena (cha) de agtcar

&  4bananas

& 3ovos

&  lhchéavena (cha) de leite em p6 e 1 chavena (cha) de leite
& Y chéavena (chd) de castanha-do-Para picada

Pré-aqueca o forno a 220 °C. Caramelize uma forma de 18 cm de didmetro de
furo central. Reserve. Prepare o café com a dgua. No blender, misture o café o
agtcar, as bananas picadas, os ovos, o leite em p9, o leite e a castanha. Coloque o
pudim na forma e leve ao forno em banho-maria por uma hora.
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INGREDIENTES:

£ 50ml de café

£ 30 mlde sumo de laranja

& 1 pacote de acticar

£ 10 ml de puré de morango

&  Chocolate com recheio de morango
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Cocktails e Bebidas

Strawberry Iced Coffee

O morango é rico em vitamina C e, por isso, o consumo deste
fruto evita a fragilidade dos ossos e a ma formagdo dos dentes.
Também da resisténcia aos tecidos, age contra infec¢des, ajuda a
cicatrizar ferimentos e evita hemorragias. O morango também
possui, em menor quantidade, vitamina B5, conhecida como
niacina, que tem a funcdo de evitar problemas de pele, do
aparelho digestivo e do sistema nervoso. E também uma fonte
de ferro, que faz parte da formagdo do sangue.

E um pseudofruto, pois na verdade, o verdadeiro fruto sdo os
“pontos pretos” ao redor do morango, porém, todo o ttero do
morango se torna carnoso e suculento.

Misture todos os ingredientes no blender e deite a mistura num copo. Acrescente o puré de morango e decore com

chocolate com recheio de morango.




