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Café

Quem pensa que cerveja € a bebida favorita do ale-
mao esta enganado. No pais da cerveja, o café € a
paixao nacional. E para a minha surpresa, as cha-
madas “nacoes do café”, como a Itdlia e a Franca,
nao sao as que mais consomem café na Europa. Das
2.290 toneladas de café cru (o grao antes de ser tor-
rado e moido) importado anualmente pela Uniao
Europeia, a maior parte do produto é consumido
nos paises escandinavos. O pais que aparece no to-
po da lista de consumo por habitante € a Finlandia:
12,7 kg de café por ano. Mesmo diferenciando-se o
consumo per capita e o consumo total, os graos
crus e os preparados soluaveis, os alemaes fazem
bonito em todas as listas: ficam em segundo lugar
no ranking de importadores de graos crus, sua fatia
no mercado mundial de importacao de caté é de 8%
e 0 consumo per capita anual fica em torno de 7 a
8 kg. Isto significa que o alemao bebe em média
quatro xicaras de café por dia, o equivalente a 160
litros por ano. Essa quantidade impressionante nao
se faz somente de xicrinhas de expresso, € claro.

O café coado, usando filtro
de papel ou prensa-francesa,
ainda é o lider nas cozinhas,
mas aqui também se consome
bastante o caté soluvel granu-
lado e o capuccino em pé.
Além das cafeteiras italianas
(mokas) e maquinas de ex-
presso domésticas, cujo con-
sumo duplica a cada ano, as
maquinas monodose com pads
e capsulas estao se tornando
cada vez mais populares.

O habito de se tomar café
em Berlim data do século
XVIIL. Ja em 1675, bebia-se ca-
fé na corte do principe-eleito
de Brandemburgo. Mas na-
quela época, somente 0s ri-
cos podiam se dar ao luxo da
“bebida turca”, como era
apelidado. Com a populari-
zacao do café na metade do
século XIX, em 1900 ja havia
cerca de cem casas de torre-
facao na cidade de Berlim.
Em 1908, na cidade de Dres-
den, a alema Melitta Bentz
inventou o filtro de papel
que até hoje é consumido
mundialmente.

Nos altimos anos, muitas
casas tradicionais de Berlim
— 0s cafés de salao e de cal-
cada como o antigo Café
Moéhring em

tingue um bom café é o sabor
e que esse depende do trato
durante o cultivo, da colheita
e, € claro, da torrefacao. Um
bom expresso por exemplo,
gosta de docura, e isso é con-
trolado na colheita, retirando
apenas os graos bem madu-
ros. £ deve ser apenas graos
do tipo arabica, nada de mis-
turar robusta, diz ele.

Os tradicionalistas do café,
como Andraschko, nao conce-
bem como a nova geracao de
coffe shops é capaz de mistu-
rar a um bom café ingredien-
tes tipo xaropes de caramelo
e chocolate, como acontece
nas receitas das redes como a
Starbucks, que chegou a Ber-
lim em 2006. Mas fato é que
essas redes tém na mira justa-
mente o publico jovem que
costuma frequentar catés com
ambientes agradaveis e com
acesso a internet, e nao se im-
porta de ter a bebida servida
em copos descartaveis.

No campo das redes, o Café
Einstein € pioneiro em Berlim.
No seu livro berlinense “O
verde violentou o muro”, Igna-
cio de Loyola Brandao esta
sempre citando o local, point
absoluto nos anos 1980. O pri-
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Ha cerca de 800
cafeterias em Ber-
lim, de filiais de rede até as tra-
dicionais ou pequenas que
muitas vezes torram o proprio
café, criam blends exclusivos e
os vendem como especialida-
des, caso da Barcomi’s em
Kreuzberg, criada em 1994.
Leonardo Lacca, cineasta e
dono do café Castigliani em
Recife, esteve em Berlim e se
impressionou com a cultura
do café na cidade: “Em Berlim
encontrei cafeterias que jun-
tam o rigor obsessivo do ale-
mao pelo espresso perfeito e o
lado hippie do berlinense, sem
frescura, cafés que eu queria
ter.” Ele faz questao da grafia a
italiana e indica trés locais pa-
ra se provar um espresso per-
feito: CK, em Kreuzberg, Syndi-
cato, em Mitte e GodShot, em
Prenzlauer Berg.

Um especialista do café tem
por obrigacao conhecer todas
as etapas do grao, do cultivo
aos processos de torrefacao e
moagem até se alcancar a “xi-
cara perfeita”. Um dos papas
do café em Berlim, fundador
do legendario Café Einstein,
hoje segue carreira solo tor-
rando e distribuindo um caté
de primeira: Wilhelm Andras-
chko, do Andraschko Kaffee-
manufaktur, diz que o que dis-
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por intelectuais,
Curiosos e perso-
nalidades da midia, cinema e
literatura. Na verdade, o Eins-
tein em Charlottenburg é mais
que um café, € um restaurante
tradicional de comida alema,
que também oferece uma
grande variedade de tortas
deliciosas. Ja o Einstein que
se encontra em Mitte, tem
uma proposta de caté-galeria:
la se come ou bebe café admi-
rando fotos de Helmut
Newton, dentre outros traba-
lhos expostos. Locais como o
Café Einstein e outros costu-
mam lotar a tarde, na hora do
Kaffee und Kuchen (café e bo-
lo), um ponto alto do dia dos
alemaes. Quando se visita al-
guém, ou se encontra alguém
durante a tarde, o café com
bolo nao pode faltar.

O café é um produto de-
mocratico, consumido por
todas as classes sociais. Ele
faz parte do cotidiano de
muitas pessoas que nao
abrem mao de uma xicara
de café ao acordar, na hora
do almoco, do lanche, da
pausa no trabalho e no jan-
tar. Para muitos, o dia so co-
meca ap0s um café para
despertar. Entao, que tal um
cafezinho para acompanhar
a leitura do jornal?
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